La nostra azienda

VERDI IN SALAMOIA

Olive deamarizzate di ottima qualita, caratterizzate da una polpa consistente
e semitenera, gusto marcato. Elevata reperibilita. Gustose olive da pasto.

Cultivar utilizzate: Calcidica (Grecia), Conservolea (Grecia)

VERDI DOLCI

Olive dolcificate di ottima qualita, i frutti sono caratterizzati da una polpa
tenera e fragranza peculiare, gusto delicato, bassa salinita. Reperibilita
molto alta, variabile in funzione della stagione. Gustose olive da pasto.

Cultivar utilizzate: Calcidica (Grecia)

VERDI DENOCCIOLATE

Olive deamarizzate e denocciolate. Diffuse nella Grecia continentale, i frutti
di ottima qualita sono caratterizzati da una polpa consistente e gusto
marcato. La reperibilita € molto alta, variabile in funzione della stagione.
Ottime per preparazioni gastronomiche, aperitivi e per arricchire pizze e
focacce.

Cultivar utilizzate: Calcidica (Grecia)

VERDI PICCANTI “aperitivo Italiano”

Le olive vengono inizialmente deamarizzate. Condite con peperoncino,
origano ed olio, risultano gradevoli per aperitivi.

Cultivar utilizzate: Calcidica (Grecia)

LECCINO AL NATURALE

Olive deamarizzate mediante soluzione salina. Originarie dell’ltalia centrale,
probabilmente dalla Toscana, la cultivar & presente in Umbria, Abruzzo,
Lazio, Marche e Molise e negli ultimi anni la sua diffusione ha oltrepassato
i confini nazionali. | frutti di ottima qualita sono caratterizzati da una polpa
consistente e da fragranza peculiare, gusto deciso. Ottima per preparazioni
gastronomiche (sughi, pesce, carne).

Cultivar utilizzate: Leccino (Italia)

| nostri prodotti




LECCINO AL NATURALE DENOCCIOLATE

Olive deamarizzate mediante soluzione salina. Originarie dell’ltalia centrale,
probabilmente dalla Toscana, la cultivar € presente in Umbria, Abruzzo,

BELLA DI CERIGNOLA

Olive deamarizzate di ottima qualita. Coltivata principalmente nell’agro di
Cerignola. presente anche in altre provincie pugliesi. | frutti di ottima qualita

Lazio, Marche e Molise e negli ultimi anni la sua diffusione ha oltrepassato sono caratterizzati dalla polpa consistente, con retrogusto leggermente

i confini nazionali. | frutti di ottima qualita sono caratterizzati da una polpa dolce, gradevoli olive da pasto ed aperitivo.

consistente e da fragranza peculiare, gusto deciso. Ottima per preparazioni

gastronomiche (sughi, pesce, carne). i . . ) .
Cultivar utilizzate: Bella di Cerignola (Italia)

Cultivar utilizzate: Leccino (Italia)

LECCINO CONDITO GRECHE CONDITE

YRicetta Marchigiana”
Olive condite con olio, peperoncino e origano. Offrono una sfiziosa
Olive deamarizzate mediante soluzione salina, condite con olio, finocchio, cornice per aperitivi e antipasti, ottime per preparazioni gastronomiche.

aglio e peperoncino, da cui si ripercorre fedelmente l'antica ricetta

marchigiana. Offrono una sfiziosa cornice per aperitivi e antipasti. i . .
Cultivar utilizzate: Conservolea (Grecia)

LECCINO PICCANTE CON PEPERONE MISTOLIVE

Olive deamarizzate mediante soluzione salina. Condite con origano, La combinazione di olive nere, verdi e cangianti condite con origano,
peperoncino, peperone e olio, sono una sfiziosa cornice per aperitivi e peperoncino e olio rendono saporito e colorato ogni aperitivo e antipasto.
antipasti.

Cultivar utilizzate: Leccino (Italia)

MARCHIGIANELLE SCHIACCIATA SICILIANA

‘“Leccino al naturale al forno”

Le olive vengono parzialmente rotte per schiacciamento leggero della
polpa ed immerse in soluzione salina regolarmente rinnovata. Condite con

Le olive Leccino, inizialmente collocate in una soluzione salina, subiscono spezie, sono ottime per antipasti, aperitivi e preparazioni gastronomiche.
una preliminare ossidazione spontanea seguita da una lenta essicazione al

forno. Gradevoli per preparazioni gastronomiche.
Cultivar utilizzata: Nocellara Etnea (Italia)

Cultivar utilizzate: Leccino (Italia)

SECCHE AL FORNO LUPINI

Le olive vengono dolcificate ed essiccate al forno. Condite con olio sono Lupini in salamoia di ottima qualita, caratterizzati da una polpa consistente
gradevoli per preparazioni gastronomiche e antipasti. Utilizzati come snack valorizzati nelle preparazioni gastronomiche.

Cultivar utilizzate: Conservolea (Grecia). S.Agostino (Italia)

| nostri prodotti | nostri prodotti




| NOSTRI FORMATI

Linea
secchielli

10 kg

Linea
vaschette
in plastica
3000 g

Linea
vasetto
in plastica

400 g

Linea
vasi
in vetro

1800/1500 g

Linea
buste

4000/3300 g

600/480 g

250 g

2000/1800 g 1000/800 g
1500 g
150 g
600/500 g 180/150 g

500 g

| nostri formati

Linea
fustini
Linea
fusti
150/130 kg 50 kg
CALIBRI / PEZZATURA

999

scala 1.1 (actual size)

150 170

| nostri formati




FOOD SERVICE |HO. Re. Ca Secchie Secchie FOOD SERVICE | HO. Re. Ca

secchielli secchielli
Olive verdi in salamoia Olive verdi denocciolate
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF
NETTO SGOCCIOLATO CcT LIFE NETTO SGOCCIOLATO CcT LIFE
[ ] S4130 Olive verdi in salamoia 7000 G 4000 G 2 14 mesi [ ] S4DNT10 Olive verdi den. PZ. 110 7000 G 3300 G 2 10 mesi
PZ.130
0 S4150 Olive verdi in salamoia 7000 G 4000 G 2 14 mesi 0 S4DN130 Olive verdi den. PZ. 130 7000 G 3300 G 2 10 mesi
PZ.150
[/ ] S4170 Olive verdi in salamoia 7000 G 4000 G 2 14 mesi [/ ] S4DN140 Olive verdi den. PZ. 140 7000 G 33006 2 10 mesi
PZ.170
[ ] S2G Olive verdi giganti 3100 G 2000 G 4 14 mesi ] S4DN150 Olive verdi den. PZ. 150 7000 G 3300 G 2 10 mesi
in salamoia PZ. 130
[/ ] S2M Olive verdi medie 3100 G 2000 G 4 14 mesi [ ] S4DN200  Olive verdi den. PZ. 28/32 7000 G 3500 G 2 10 mesi
in salamoia PZ. 170
7 ] S2DN130 Olive verdi den. PZ. 130 3100 G 1800 G 4 10 mesi
] S2DN200 Olive verdi den. PZ. 28/32 3100 G 1800 G 4 10 mesi
Conservazione in salamoia Conservazione in salamoia

Secchi e secchielli Secchi e secchielli




FOOD SERVICE |HO. Re. Ca Secchie FOOD SERVICE | HO. Re. Ca

secchielli Secchielli
olive verdi dolci olive leccino al naturale
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF
NETTO SGOCCIOLATO CT LIFE NETTO SGOCCIOLATO CT LIFE
S4SM Olive verdi dolci 7000 G 4000 G 2 6 mesi 0 S2L Olive leccino 3100 G 2000 G 4 14 mesi
in salamoia PZ. 90 al naturale
S4DG Olive verdi dolci 7000 G 4000 G 2 6 mesi o S2DNR Olive leccino 3100 G 1800 G 4 10 mesi

in salamoia PZ. 110 al naturale den.

S4DC Olive verdi dolci 7000 G 4000 G 2 6 mesi
in salamoia PZ. 130

# 5 ¥ #

9
9
9

S4LUP Lupini 7000 G 4000 G 2 12 mesi

Conservare ad una temperatura massima di 15° 3%

Conservazione in salamoia Conservazione in salamoia

Secchi e secchielli Secchielli




FOOD SERVICE [ HO. Re. Ca

Secchielli e

ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF
NETTO SGOCCIOLATO CT LIFE
0 S1G Olive 1500 G 1000 G 6 14 mesi
verdi giganti
0 S1M Olive 1500 G 1000 G 6 14 mesi
verdi medie
(] SO8DN130 Olive verdi 1500 G 800 G 6 10 mesi
den. giganti
0 B1PC olive verdi 1000 G 1000 G 6 14 mesi
piccanti
[ ] BO5DG olive verdi 850 G 500G 10 6 mesi SIS
dolci
) BOSDN130 olive verdi 1400 G 800 G 6 10 mesi
giganti den.
0] BO5MO Mix olive piccanti 500G 500G 10 10 mesi

Mediterranee

Conservare ad una temperatura massima di 15° ﬁ%ﬁ

Conservazione in salamoia irc sottovuoto e BOSMO sottovuoto)

Secchielli e buste

Fustini
ART.

[ ] F4ADN110

[ ] F4DN130

Conservazione in salamoia

Fustini

FOOD SERVICE

HO. Re. Ca

DESCRIZIONE

Olive verdi
den. PZ. 110

Olive verdi
den. PZ. 130

PESO
NETTO

7000 G

7000 G

PESO NETTO

SGOCCIOLATO

4000 G

4000 G

PZ x
CT

2

SHELF
LIFE

10 mesi

10 mesi



RETAIL | PRODOTTI DA SCAFFALE Panificazione - Ristorazione - Industria

Vaschette Vaschette
Dissalate pronte all’uso
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF
NETTO SGOCCIOLATO cT LIFE NETTO SGOCCIOLATO cT LIFE
] VO3PC Olive verdi 250G 250 G 12 14 mesi j;%: (] V3DN200 Olive verdi den. 3000 G 3000 G 1/2 6 mesi =
giganti piccanti 28/32
9 VO3SF Olive nere 250 G 250 G 12 10 mesi - ] V3DNR Olive nere 3000 G 3000 G 1/2 6 mesi %
secche al forno al naturale den.
] VO3DNST Olive verdi 490 G 250 G 12 10 mesi
den. giganti
[ ] VO3DM Olive verdi 490 G 250 G 12 14 mesi OLIVE A RONDELLE
medie
[ ] VO3LCM Olive leccino 250G 250G 12 14 mesi
ricetta marchigiana
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF
0 VO15M Olive 150 G 150 G 18 14 mesi ;%i NETTO SGOCCIOLATO CT LIFE
marchigianelle w
) V3RV Olive verdl 3000 G 3000 G 12 6 mesi 3%;
9 VO04DM Olive verdi 890 G 400 G 6 14 mesi a rondelle
medie
[ ] VO4DNR Olive leccino 890 G 400 G 6 10 mesi
al naturale den.
0 VO04DN130 Olive verdi 890 G 400 G 6 10 mesi
den.
[ ] VO4DN200 Olive verdi den. 890 G 400 G 6 10 mesi
28/32
Conservare ad una temperatura massima di 15° ?%i Conservare ad una temperatura massima di 15° ;%ﬁ
Conservazione in salamoia (vosicm, vors, vossF, voisM in ATM) Conservazione in ATM

Vaschette Vaschette




GASTRONOMIA Fustinie PROFESSIONALI DA LABORATORIO

Olive verdi denocciolate
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x SHELF ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO SHELF
NETTO SGOCCIOLATO CT LIFE NETTO SGOCCIOLATO LIFE

(] ViSM Olive 1500 G 1500 G 2 14 mesi 3}% 9] S10DN90 Olive verdi 17000 G 10000 G 10 mesi
marchigianelle denocciolate P90

[ ] V15SF Olive nere 1500 G 1500 G 2 6 mesi 3%: [/ ] S10DNT110 Olive verdi 17000 G 10000 G 10 mesi
secche al forno denocciolate P110

[ ] V15PC Olive verdi 1500 G 1500 G 2 14 mesi ;*,%i (] S10DN130 Olive verdi 17000 G 10000 G 10 mesi
giganti piccanti denocciolate P130

(] V150DC Olive verdi 1500 G 1500 G 2 10 mesi ;%i [ ] S10DN140 Olive verdi 17000 G 10000 G 10 mesi
giganti den. piccanti denocciolate P140

O ViSsMO Mistolive 1500 G 1500 G 2 14 mesi ;j%i o S10DN150 Olive verdi 17000 G 10000 G 10 mesi
piccante denocciolate P150

D  visLP _ Olive leccino 1500 G 1500 G 2 l4mesi D s10ST110 Olive verdi denocciolate 17000 G 10000 G 10 mesi
piccanti con peperone senza taglio P110

9 V15GC Olive nere 1500 G 1500 G 2 14mesi - D  s10ST130 Olive verdi denocciolate 17000 G 10000 G 10 mesi
greche condite senza taglio P130

9 visss Olive schiacciate 1500 G 15006 2 14 mesi ) s10ST140 Olive verdi denocciolate 17000 G 10000 G 10 mesi

siciliane condite L

senza taglio P140

O SO9DNSQ140 Olive verdi denocciolate 17000 G 9000 G 10 mesi

P140 selezione e qualita
O SO9DNSQ150 Olive verdi denocciolate 17000 G 9000 G 10 mesi
P150 selezione e qualita
Conservare ad una temperatura massima di 15° ?%i
Conservazione in ATM Conservazione in salamoia

Vaschette Fustini e secchi




VASI IN VETRO Prodotto Prodotto VASI IN VETRO

pastorizzato pastorizzato
OLIVE IN VASI DI VETRO LINEA 3100 OLIVE IN VASI DI VETRO LINEA 1062
Shelf life 28 mesi Shelf life 28 mesi
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x ORDINE ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x ORDINE
NETTO SGOCCIOLATO CT MINIMO NETTO SGOCCIOLATO CT MINIMO
0] VvVCi8 Olive verdi 3100 G 1800 G 3 12CT [ ] VCO06 Olive verdi 1062 G 600 G 6 LIBERO
mammouth
[ ] VC182G Olive verdi belle 3100 G 1800 G 3 LIBERO o VCO6DN Olive verdi 1062 G 500 G 6 10 CT
di Cerignola giganti den.
0 VCi18GM Olive verdi belle di 3100 G 1800 G 3 LIBERO 0 VCO6L Olive leccino 1062 G 600 G 6 10CT
Cerignola media al naturale
[ ] VC18DN Olive verdi 3100 G 1500 G 3 12CT [ ] VCO6LDN Olive leccino 1062 G 500 G 6 10 CT
den. den. al naturale
[ ] VC1i8L Olive leccino 3100 G 1800 G 3 12CT
al naturale
] VC18LDN Olive leccino 3100 G 1800 G 3 12CT
den. al naturale
[ ] VC18LC Vaso olive leccino 2300 G 2000 G 3 12CT
alla Marchigiana
Conservazione in salamoia Conservazione in salamoia

Vasi in vetro Vasi in vetro




VASI IN VETRO Prodotto Prodotto VASI IN VETRO

pastorizzato pastorizzato
OLIVE IN VASI DI VETRO LINEA 314 OLIVE IN VASI DI VETRO LINEA OLIO EVO
Shelf life 28 mesi Shelf life 28 mesi
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x ORDINE ART. DESCRIZIONE PESO PESO PZ x ORDINE
NETTO SGOCCIOLATO CT MINIMO OLIVE OLIVE EVO CT MINIMO
[ ] VvCo18 Olive verdi 314G 180 G 6 LIBERO [ ] VCO6DNREVO Olive leccino al 500 G 430 G 2 LIBERO
naturale den. in olio evo
(] VC18DN Olive verdi 314 G 150 G 6 20 CT (] VCI1S8LDNREVO Olive leccino al naturale 150 G 174 G 6 20 CT
den. den. in olio evo
(] VCi8L Olive leccino 314G 180 G 6 20CT
al naturale
0 VC18LDN Olive leccino 314 G 150 G 6 20CT

den. al naturale

Conservazione in salamoia Conservazione in olio EVO

Vasi in vetro Vasi in vetro




VASI IN VETRO Prodotto Secchi, LINEA PANIFICAZIONE - RISTORAZIONE

pastorizzato fustini e fusti
OLIVE IN VASI DI VETRO LINEA BIO
Shelf life 28 mesi
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO SHELF
ART. DESCRIZIONE PESO PESO NETTO PZ x ORDINE NETTO SGOCCIOLATO LIFE
NETTO SGOCCIOLATO CT MINIMO
o SECCHIO Olive nere leccino 18 kg 10 kg 10 mesi
@D  VCI8LBIO Olive leccino 3100 G 1800 G 3 LIBERO al naturale denocciolate
al naturale BIO
[ ] SECCHIO Olive verdi denocciolate 18 kg 10 kg 10 mesi
o VCI18LDN Olive leccino 3100 G 1500 G 3 LIBERO extra large (200 - 300)
BIO den. al naturale BIO
(] SECCHIO Olive verdi denocciolate 18 kg 10 kg 10 mesi
[ ] VCO6LBIO Olive leccino 1062 G 600 G 6 LIBERO Jumbo (pz.180 - 200)
al naturale BIO
(] FUSTINO Olive verdi denocciolate 21 kg 10 kg 12 mesi
[ ] VCOG6LDN Olive leccino 1062 G 480 G 6 LIBERO extra large (200 - 300)
BIO den. al naturale BIO
0 FUSTINO Olive verdi denocciolate 21 kg 10 kg 12 mesi
0 VCO18L Olive leccino 314 G 180 G 6 LIBERO Jumbo (pz.180 - 200)
BIO al naturale BIO
. . 0 FUSTO Olive nere leccino 90 kg 50 kg 12 mesi
0 VcosLDN Olive leccino 314 G 150 G 6 LIBERO al naturale denocciolate
BIO den. al naturale BIO
(] FUSTO Olive verdi denocciolate 90 kg 50 kg 12 mesi
extra large (200 - 300)
[ ] FUSTO Olive verdi denocciolate 90 kg 50 kg 12 mesi
Jumbo (pz.180 - 200)
0 FUSTO Olive nere leccino 220 kg 130 kg 12 mesi
al naturale denocciolate
FUSTO Olive verdi denocciolate 220 kg 130 kg 12 mesi
9 I di d iol ki ki i
extra large (200 - 300)
9 FUSTO Olive verdi denocciolate 220 kg 130 kg 12 mesi
Jumbo (pz.180 - 200)
Conservazione in salamoia Conservazione in salamoia

Vasi in vetro Secchi - secchielli, fustini e fusti




