COLTIVIAMO LA TERRA CON PASSIONE

Coltiviomo le olive e gli agrumi secondo pratiche biologiche che preservano l'ambiente e mantengono in-
totti i sopori ed il gusto naturale della frutto. Il nostro regime di agricoltura biologica esclude luso di
sostanze chimiche tossiche e velenose e comprende una gestione responsabile del svolo e dellacqua. Le
piante, nutrite con protiche sostenibili in armonia con la notura, producono frutti piv gustosi e con piv
vitamine e minerali.

TRASFORMIAMO I SUOI FRUTTI CON AMORE

Vicino alla piantagione di olive e di agrumi abbiamo un laboratorio alimentare dove lolio ¢ confezionoto.
“Produciomo un condimento che ¢ un concentrato di benessere e salute perché combiniamo duve ingredienti
eccellenti che sono il nostro olio extravergine di oliva bio e la nostra essenza bio di bergamotto e limone.
Lavoriomo le olive e gli agrumi rigorosamente in modo naturole mediante processi meccanici, per produrre
un olio ed unessenza con elevate proprieta.
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Condimento o base di OLTIO €XTRA VERGINE aromotizzoto con essenza di bergamaHo biologico

€ un condimento qustoso e salutare che unisce in un unico prodotto le sostanze nufritive dellolio exfravergine di oliva
con le proprietd benefiche dellessenza di bergoamotto.

Ingredien‘ri

Olio exﬂavergine di oliva biologico, essenzo di bergamoHo biologica 1%.

Informozioni nvtrizionali

Volori medi per 100g di prodotto

ENERGIA 3893 ky /930 kol CARBOIDRATI <0l g
GRASSI 100 g GRASSI 100 g
di cvi acidi grossi sotvri 106 q di cvi 2vccheri 0 q
di cvi acidi grassi monosotvri 6,1 q PROTEINE <0) q
di cvi acidi grassi polisoturi 12 g SALE 09

Condimento o bose di OLTO €XTRA VERGINE oaromotizzato con essenzo di limone biologico

€ un condimento qustoso e salutare che unisce in un unico prodotto le sostanze nutritive dellolio extravergine di oliva
con le

proprieta benefiche dellessenza di limone.

Ingredienti

Olio extravergine di oliva biologico, essenza di limone biologica 1%.

Informazioni nvtrizionali
Volori medi per 100g di prodotto

ENERGIA 383 Ky /930 Kceol CARBOIDRATI <01 g

GRASSI 100 g GRASSI 100 g

di cvi acidi grossi sotvri 106 q di cvi 2vccheri 0 q

di cvi acidi grassi monosotvri 6,1 q PROTEINE <0] q

di cvi acidi grassi polisoturi 12 g SALE 09
PROPRIETHA

L'olio extra vergine di oliva ¢ lalimento principe della Dieto Mediterranea e gli effetti benefici che esercita sullorganismo
sono innumerevoli. Svolge vnimportante azione antiossidante perche contiene sostanze come la vitamina € ed i polifenoli,
che contribviscono o contrastare lottivita dei radicali liberi rallentando linvecchiomento delle cellule. Contiene lacido oleico,
che obbassa il livello di LDL, il colesterolo "cottivo’, senza intaccare i livelli di HDL, il colesterolo "bvono" che ripulisce le ar-
ferie. T volori nutrizionali dellolio extravergine di oliva sono esaltofi dallaggiunta delle essenze di agrumi, che contengono
tante proprietd benefiche.

L'olio essenziole di bergamotto e lolio essenziole di limone honno proprietd antibatteriche e antivirali, sono vtili per trattare
malanni di stagione e sono un coadivvante nelle cure contro le infezione batteriche e virali. Stimolano il sistema immunitario
in"casordi-influenzo, febbre, tosse e roffreddore. Sono utili per combottere malattie infettive che colpiscono lapparato di-
gerente, sono efficaci in caso di cottivandigestione e oivtano o combattere lo novseo.

USoO DESCRIZTIONE PROCESSO PRODUTTIVO

€ un condimento oftimo per insaporire formoggi freschi e grigliote di verdure, di carne e di pesce. L'olio non va og- TI prodotto ¢ ottenuto dalla lavorozione di frutti freschi e sani di Olea europoea coltivati dallfzienda Agricola Fram-

giunto prima della cotura di un alimento per non rischiore di eliminare completomente taromo. Megjio se vsoto o martino, lungo la fascia Tonica della provincia di Reggio Colabrio, in regime biologjco, secondo il nuovo Regolamento

crudo per moantenere intatti il sapore, laroma e le proprietd nutritive dell'olio aromotizzato. UE 2018/848. L'olio extravergine ottenvto dalle olive molite presso lo stobilimento di Marina di Ardore (RC), ¢ aromotiz-
20to con laggiunta di olio essenziale di bergamotto o di limone, estratto a freddo, presso il laboratorio di frasformo-

IMPIEGHT IN CUCINA € RICETTE zione dellAzienda agricola Frammartino.

L'olio aromatizzoto non deve essere usoto per cucinore, ma deve essere messo a crudo sottonto alla fine come ingre-

diente speciole prima di servire unoa 2uppo, una tartare o vna grigliata. Quaiche goccia di olio al bergomotto rendera MODALITA DI CONSERVAZIONE

deliziose le bruschette ol pomodoro oppure ¢ sufficiente aggiungere quaiche goccia di olio di limone per rendere pid Immaqgozzinamento

sfiziose le bruschette con solmone e formaggio spalmabile. Tenere lontano da fonti di luci e calore. Conservare il prodotto in lvogo fresco, con buone condizioni igjeniche.

Maionese al bergamotto /limone: ingredienti e preparazione Non profrarre limmagazzinamento oltre il termine massimo di conservozione indicato sulla confezione.

1 vovo o temperotura ambiente, Z00 mi di olio ol bergoamotto/limone, un pizzico di sole. Mettere tutti gli ingredienti Gli imbollaggi sono fragili in quanto il materiale ufilizzoto ¢ il vetro che non sopporta urti o eccessivi carichi statici

nel frullotore ad immersione, immergere il frullotore fino ol fondo del bicchiere, ozionarlo e farlo salire lentomente. Evitare di impilare piv di 5 scotole, di urtare o rovesciore gli imballaggi. In caso di ribaltamento di una scatola veri-

Dopo olcuni secondi si formerd lo maionese. ficare lo stato della confezioni contenute (non devono esserci crepe, scheggioture, incrinature, ammoccature del coper-

chio, ecc). In coso di confezione non in+egm inviare allo smaltimento.
Durota di conservozione: 24 mesi

MATERIALT IMBALLAGGI
Tl prodotto ¢ confezionoto in bottiglie di vetro scuro destinoti alluso alimentare, i fappi sono in alluminio con sigillo
di garanzio.

FORMATTI € CONFEZIONI
Copocita bottiglia: 250 mL
Imballaggio trosporto: cartoni da 12 pezai.
Bottiglia in vetro, fappo in alluminio.

CONSIDERAZIONI SULLO SMALTIMENTO
I moaterioli vtilizzati per il confezionamento, limballaggio e il prodotto stesso sono biodegradabili o riciclabili al 100%.
In coso di smaltimento suddividere i materiali nel sequente modo:

| |
| ﬁ | Prodotto: puo essere smaltito nei contenitori per la raccolta dellrganico o in compane di compostaggjo.
, Bottiglio: PUO essere smaltito nei contenitori per la raccolta del vetro.
gewia Toppo: PUo essere smoaltito nei contenitori per la raccolta dellacciaio o dei materiali ferrosi.
B Cartoni: PUo essere smaltito nei contenitori per la raccolta della corta e cartone.

UMONE

Zona di Produzione: CALABRIA Mimento speciale: BIOLOGICO



