
















La nostra azienda propone una ricca varietà di olive da tavola accuratamente selezionate e sapientemente confezionate, secondo le 
regole della più sincera tradizione gastronomica italiana. Il nostro obiettivo è far giungere intatto sulle tavole degli amanti del mangiar 
bene il gusto intenso e genuino di uno degli ingredienti che da sempre fa parte della storia dell’uomo. Nel corso degli anni abbiamo 
sviluppato due linee produttive altamente tecnologiche che consentono all’azienda di immettere nel mercato una vasta gamma di 
prodotti. Principalmente la nostra linea di prodotto è caratterizzata da olive in vaso, in vaschette, in busta e in secchielli che in base alle 
cacaratteristiche e al formato del packaging, alla ricetta, alla modalità di lavorazione, riescono a soddisfare a 360 gradi tutte le possibili 
esigenze del consumatore finale, dal retail al food service, dalla vendita a libero servizio nei supermercati, nei negozi di prossimità o nei 
cash&carry, alla vendita a peso nei supermercati, per i cash&carry, per il catering e per l'industria alimentare, passando per l’utilizzo in 
cucina, allo snack veloce, all’aperitivo al bar. La nostra struttura di produzione è inoltre sufficientemente flessibile da poter offrire ai nostri 
clienti grammature, lavorazioni e confezionamenti ad hoc per ogni loro esigenza, oltre ad ordini white label.

I Nostri Prodotti







Confezionamento
Questa linea nasce per dare la possibilità ai punti vendita (soprattutto quelli che non hanno il banco 
salumeria) di esporre un prodotto pronto avente le caratteristiche di prodotto fresco e di eccellente qualità: 
le olive vengono pertanto confezionate con cadenza settimanale per garantire freschezza e genuinità.
Tipo di confezionamento: prodotto confezionato in salamoia al 4-4,5% di sale.
Tipo imballaggio: Vascehtte alimentari in ATM
Formati disponibili: Vaschette da 250 gr.

Ogni fase della lavorazione viene monitorata continuamente dai nostri tecnici interni, esperti nel controllo 
Qualità, dall’arrivo delle materie prime, alla fase di stoccaggio e di lavorazione.
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Sono disponibili nelle lavorazioni: intere, denocciolate e schiacciate. Disponibili anche i lupini.
 

Lavorazioni

Specifiche
Le Olive Verdi sono lavorate con il metodo “Castelvetrano” (Olive, acqua, sale, acido tartarico, acido citrico, 
acido ascorbico), quelle Schiacciate piccanti con il procedimento “al naturale” (Olive, sale, olio, spezie), 
quelle Denocciolate con il metodo “Sivigliano” (Olive, acqua, sale, acido citrico, acido tartarico, acido 
ascorbico). Tutti i prodotti sono ottenuti partendo dalla materia prima Nocellara del Belice.
Il calibro è da definire al momento della lavorazione.
Il prodotto è pastorizzato
Il prodotto ha una shelf life di 210 giorni; va conservato in luogo fresco e lontano da fonti di calore
CaCaratteristiche Chimico-Fisiche: 3,8 ≤ pH ≤ 4,3 uph | 4,0 ≤ NaCl% ≤ 4,5

Descrizione
Olive di ottima qualità in una pratica confezione apri e gusta: le proponiamo in tre sfiziose versioni.
Olive verdi dolci giganti: ideali da assaporare come snack o per accompagnare aperitivi Martini.
Olive verdi denocciolate: gustose come ingrediente di insalate verdi, perfette per accompagnare formaggi e 
taglieri di salumi.
Olive verdi schiacciate piccanti: condite sapientemente a mano utilizzando erbe aromatiche siciliane che gli 
conferiscono un gusto speziato e leggermente piccante.
LLupini salati: ricchi di proteine, sali minerali e vitamine, privo di glutine ed altamente digeribili.

Vaschette



Confezionamento
Tipo di confezionamento: prodotto confezionato in salamoia al 4-4,5% di sale.
Tipo imballaggio: Secchielli in plastica alimentare; metodo di confezionamento che garantisce una shelf life 
più lunga e una maggiore igienicità e salubrità del prodotto.
Formati disponibili: Secchielli da 750 grammi e 5 Kilogrammi.

Le lavorazioni disponibili sono molteplici e mirano a soddisfare qualsiasi esigenza del consumatore: 
risultano infatti disponibili intere, denocciolate, schiacciate, incise nonché nelle lavorazioni di minor 
pezzatura a rondella e a barchetta.
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Queste olive, dalla pezzatura media e dalla forma ovale, sono conservate in salamoia e sono caratterizzate 
dall’avere un gusto dolce con un leggero sentore di salato.

Lavorazioni

Specifiche
La linea aperitivo è caratterizzata da una lavorazione con il “procedimento Sivigliano”: Olive della varietà 
Nocellara del Belice, acqua, sale; acidificante: acido tartarico, acido citrico, acido ascorbico, mentre la linea 
“in salamoia” è caratterizzata dda una lavorazione con il “procedimento al naturale”: Olive della varietà 
Nocellara del Belice, acqua, sale; acidificante: acido lattico, acido citrico. 
Il calibro è da definire al momento della lavorazione.
Il prodotto non è pastorizzato
Il prodotto ha una shelf life di 180 giorni; va conservato in luogo fresco e lontano da fonti di calore
CaCaratteristiche Chimico-Fisiche: 3,8 ≤ pH ≤ 4,3 uph | 4,0 ≤ NaCl% ≤ 4,5

Descrizione
Linea caratterizzata dall’utilizzo di olive di qualità selezionata e in due pratici formati che puntano a 
soddisfare sia le esigenze di chi utilizza il prodotto occasionalmente, sia di chi li utilizza in grandi quantità, 
consentendogli di utilizzare sempre la stessa confezione sino all'esaurimento del prodotto, senza perdere in 
freschezza e qualità. Sono il tipo di olive maggiormente consumate in Italia proprio per il gusto dolce, non 
acido e la poca quantità di sale presente: ideali per accompagnare gli aperitivi o da gustare come snack.

Secchielli









olive per scelta




