


Roagna è un olio ottenuto 
esclusivamente da olive della 
varietà Marinese, cultivar che 
si caratterizza per la sua 
maturazione molto precoce a 
partire dai primi giorni di 
ottobre. Negli anni è stata 
attribuita poca importanza a 

Specialmente adatto per condire verdure 
cotte o crude, formaggi freschi, pesce, 
carpacci di carne.

Le olive sono coltivate con 
metodi sostenibili senza 
l'ausilio di prodotti chimici
di sintesi dannosi per l'uomo 
e l'ambiente.

Al naso: fruttato di oliva verde, di media
intensità, erbaceo, particolarmente delicato
con note fresche e nette di costa di sedano, 
rosmarino e bacca di pomodoro, note floreali
e richiami alla frutta.

All’assaggio: l’Ingresso al palato molto delicato 
che ricorda la frutta fresca lascia spazio ad
un amaro caratterizzato dalla nota di cicoria
e da un piccante ben calibrato che ricorda
il peperoncino. Buona la persistenza, ottima
la pulizia.

tale varietà ma ultimamente si 
sta riscoprendo e valorizzando 
grazie all’olio di altissima 
qualità che se ne estrae.

Zirro è un olio ottenuto da olive 
della varietà Leccino, Leccio 
del corno, Frantoio, Ravece, 
Marinese, Ogliarola in diverse 
percentuali, cultivar che 
rappresentano l’intero 
patrimonio olivicolo irpino.

Al naso: fruttato di oliva verde, medio-leggero, 
erbaceo, con evidenti note di frutta, mela 
cotogna, mandorla verde a cui si affiancano 
richiami erbacei di borragine ed erbe di campo. 

All’assaggio: ingresso al palato delicato a cui 
segue un amaro leggero. Il finale è ravvivato da 
un piccante vivace che presenta una buona 
persistenza.

Ideale in abbinamento con pesce, insalate, carni 
bianche e piatti dal gusto delicato.

Le olive sono coltivate con 
metodi sostenibili senza 
l'ausilio di prodotti chimici
di sintesi dannosi per l'uomo 
e l'ambiente.

Segreto è un olio estratto 
esclusivamente da olive della 
varietà Ravece, conosciuta 
anche con il nome di olivona o 
curatona è il simbolo 
dell’olivicoltura irpina la cui 
presenza risale ai primi del ‘500.

Le olive sono coltivate con 
metodi sostenibili senza 
l'ausilio di prodotti chimici
di sintesi dannosi per l'uomo 
e l'ambiente.

Piatti complessi, zuppe di legumi, minestroni, 
carni rosse arrosto, verdure grigliate, pizza, primi 
piatti con salsiccia, formaggi stagionati a pasta 
dura, pesce alla griglia.

Al naso: fruttato di oliva verde, di media
intensità, erbaceo con note varietali di pomodoro 
acerbo a cui si affiancano note di mela verde, 
mandorla e carciofo.

All’assaggio: Ingresso al palato delicato con 
richiami alla mandorla, a seguire si avverte un 
amaro abbastanza complesso che ricorda la 
cicoria e la foglia di olivo. Il piccante si affianca 
all’amaro con buon equilibrio e richiama alla 
rucola fresca.

Terra creta selezione Ravece, 
fiore all’occhiello dell’azienda, 
incarna in maniera perfetta 
quella che è la passione, lo 
studio e la volontà di migliorare 
che la nostra azienda mette da 
più di 50 anni in questo lavoro.

Le olive sono coltivate con 
metodi sostenibili senza 
l'ausilio di prodotti chimici
di sintesi dannosi per l'uomo 
e l'ambiente.

Piatti dalla struttura importante, complessi come 
zuppe di legumi, minestroni, carni rosse arrosto, 
verdure grigliate, antipasti di tonno, primi piatti 
con salsiccia, formaggi stagionati a pasta dura, 
pesce alla griglia, antipasti di mare.

Al naso: fruttato di oliva verde, di media intensità, 
decisamente erbaceo con nota molto evidente di 
pomodoro a cui si affiancano note di carciofo e 
mandorla. Si percepiscono anche piacevoli note 
balsamiche.

All’assaggio: Ingresso al palato che ricorda la 
mandorla a cui segue un amaro ben calibrato e 
particolarmente complesso che ricorda la bacca 
di pomodoro acerba. All’amaro si affianca un 
piccante in equilibrio che conferisce una 
particolare consistenza al palato.
Olio che si caratterizza per l’equilibrio
olfatto- gustativo, ottima l’armonia complessiva 
esaltata dalla freschezza delle note percepite.

È un olio ottenuto da
un'esclusiva selezione di sole
olive della varietà Ravece
molite ad uno stadio di
maturazione precoce, allo
scopo di esaltare i sentori tipici
di questa varietà. 
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