
eine geschichte des geschmacks



Unsere Firmengeschichte begann 
1958 in Orsomarso (CS) mit unseren 
Großeltern und wurde dann von 
unseren Eltern Piero und Adriana 
fortgesetzt, die mit viel Leidenschaft 
und Engagement die Ölmühle der 
Familie weiterführten.
Ziel war es, ein italienisches natives 
Olivenöl herzustellen - gut und 
unverfälscht.
Das gleiche Ziel, das wir Kinder heute 
Tag für Tag verfolgen, um Ihnen immer 
Produkte von ausgezeichneter Qualität 
anzubieten, die auf der ganzen Welt 
geschätzt werden.  

eine 
familiengeschichte seit

1958

bis

HEUTE



die früchte 
unseres geliebten

LANDES

Eingebettet in den Nationalpark 
Pollino produzieren wir natives 
Olivenöl extra mit hohen 
organoleptischen Eigenschaften.
Wir kultivieren die besten 
Olivenbäume und achten unser 
wunderbares Land, das uns mit 
gesunden und natürlich guten 
Früchten belohnt.
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Mit Leidenschaft und Hingabe wählen wir 
die besten Oliven aus, die entlang des 
Tals des Flusses Lao angebaut werden, 
einem Gebiet, das reich an Wasser 
und mit einem besonderen Mikroklima 
ist, das die Qualität dieser wertvollen 
Frucht verbessert, die sich durch einen 
sehr niedrigen Säuregehalt und einen 
unverwechselbaren Duft auszeichnet

unsere oliven sind 
so kostbar wie

PERLEN

mit liebe

GEWÄHLT



ein prozess, der 
qualität  

Während der Verarbeitungsphase 
der Oliven verwenden wir sowohl 
Maschinen der neuesten Generation als 
auch von der Vergangenheit überlieferte 
Werkzeuge wie Granitmühlen, die eine 
qualitativ hochwertige Ölgewinnung 
gewährleisten, ohne die wertvollen 
phenolischen Bestandteile zu 
beeinträchtigen. 
Das native Olivenöl extra, wie viele 
andere zugehörige Produkte, die 
wir herstellen, sind das Ergebnis 
langjähriger Erfahrung und Arbeit, dank 
derer wir jeden Tag die Freude haben, 
Ihnen einfache, natürliche und qualitativ 
hochwertige Produkte auf den Tisch zu 
bringen.
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GARANTIER



Biologisches natives Olivenöl 
extra wird ausschließlich aus 
einer sorgfältigen Auswahl der 
besten Oliven gewonnen, die 
von chemischen Produkten 
strengstens unbehandelt sind, 
mit dem richtigen Reifegrad 
geerntet und nur durch 
mechanische Verfahren wie 
Granitmühlen verarbeitet 
werden, die durch eine 
Kaltpressung in der Lage sind, 
alle Eigenschaften dieses 
hervorragenden Produkts 
zu erhalten. 

50 cl
8033275360823



NAT I V E S  O L I V E N Ö L  E X T R A 
AUS  B I O L O G I S C H E M 
A N BAU

10 cl
8033275360892

3 liter
8033275360854

5 liter
8033275360847
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Es ist unser “erlesenstes” natives Olivenöl 
extra, mit einem sehr niedrigen Säuregehalt 
spiegelt es die ganze Güte der besten 
Oliven Kalabriens wider, die, wie es die 
Tradition vorsieht, fachmännisch angebaut 
und verarbeitet 
werden, um Ihnen 
ein unverfälschtes 
und natürliches 
Produkt auf den 
Tisch zu bringen, 
so gut wie das, 
was unsere 
Großeltern einst 
getan haben. Die 
Oliven, aus denen 
dieses köstliche Öl 
gewonnen wird, sind: 
Carolea, Coratina 
und Roggianella.

75 cl
8033275360762

10 cl
8033275360878

25 cl
8033275360786



50 cl
8033275360779

1 liter
8033275360755

3 liter
8033275360809

5 liter
8033275360793
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NAT I V E S 
O L I V E N Ö L  E X T R A



NAT I V E S 
O L I V E N Ö L  E X T R A

3 liter
8033275360274

75 cl
8033275360021

25 cl
8033275360052

Es ist ein natives Olivenöl extra mit einem raffinierten 
Geschmack und einem feinen Gaumenabgang. Hergestellt 
aus typischen Oliven des Gebiets des Oberen Tyrrhenischen 
Meeres von Cosenza wie Roggianella und Leccino. Es wird 
kalt extrahiert und bewahrt so seine besten gesunden 
Eigenschaften, die ein gutes Öl haben muss. Seine 
Vielseitigkeit ermöglicht es Ihnen, mit ihm alle Ihre besten 
Gerichte zu verfeinern und eine gesunde und schmackhafte 
mediterrane Ernährung 
zu pflegen.

1 liter
8033275360113



NAT I V E S 
O L I V E N Ö L  E X T R A
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5 liter
8033275360045

NAT I V E S  O L I V E N Ö L
Das native Olivenöl wird aus unseren 
besten reifen Oliven gewonnen, sein 
Geschmack ist leicht und beim Kochen 
kann man alle Arten von Speisen damit 
zubereiten und Ihre gebratenen Gerichte 
damit aufs Beste geniessen. Obwohl es 
sich nicht um ein natives Olivenöl extra 
handelt, wird dieses Öl nur aus den Oliven 
unserer Produktionsstätte gewonnen, 
ohne Zusatz von raffinierten Ölen aus 
Raffinerien, wie es bei den meisten 
Olivenölen oft der Fall ist, weshalb es als 
ein ausgezeichnetes naturbelassenes und 
gänzlich natürliches Öl angesehen 
werden kann.

1 liter
8033275360120

5 liter
8033275360038



Das mit Cedrat – der Zitronatzitrone - 
aromatisierte Öl wird durch gemeinsames 
Pressen von Oliven und köstlichen 
Zitronatzitronen aus Kalabrien - der Königin 
unter den Zitrusfrüchten 
- gewonnen, was dieses 
Öl charakterisiert und ihm 
ein großartiges Aroma 
und einen köstlichen 
Zitrus-Nachgeschmack 
verleiht. Hervorragend 
für Salat-Dressings und 
zum Abschmecken von 
Fisch und allen kalten 
Gerichten.

10 cl
8033275360472

AROM AT I SI ERT E S
OLIV ENÖL  DU RCH

K AL ABRE SI SCH E S 
CEDR AT

25 cl
8033275360090



Das mit Chilipfeffer angereicherte Öl wird 
durch das gemeinsame Pressen von Oliven 
und Hinzugeben von delikatem Chilipfeffer 
aus Kalabrien gewonnen, 
ein köstlicher Begleiter 
von Gerichten wie: 
Hülsenfrüchtesuppen, 
gegrilltem Fleisch und 
jeglicher Vorspeise.

25 cl
8033275360175

AROM AT I SI ERT E S
OLIV ENÖL  DU RCH

PEPERONCI NO

10 cl
8033275360199
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Das mit Basilikum verfeinerte Öl wird durch 
das gemeinsame Pressen von Oliven und 
den besten Blättern von süßem frischem 
Basilikum gewonnen, 
einer feinen Bereicherung 
für Ihre Gerichte wie: 
Pizza, Soßen, Suppen, 
Nudelgerichte oder 
einfach auf 
Bruschetta.

25 cl
8033275360632

AROM AT I SI ERT E S
OLIV ENÖL  DU RCH

BASI LI KUM

10 cl
8033275360625



Das mit Zitrone aromatisierte Öl wird durch 
das gemeinsame Pressen von Oliven und 
frischen Zitronenschalen gewonnen und 
verleiht Ihren Gerichten 
eine herbe und 
wohlduftende Note, 
ideal für jedes 
Fischgericht, weißes 
Fleisch, Frischkäse 
und Gemüse.

25 cl
8033275360656

10 cl
8033275360649
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AROM AT I SI ERT E S
OLIV ENÖL  DU RCH

Z IT RON ENSCH ALEN
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