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L E  R A D I C I  A N T I C H E  D E L L ’ O L I O  E X T R A V E R G I N E  D I  O L I V A  E U R O P E O

U N A  S C E L T A  Q U O T I D I A N A  D I  Q U A L I T À  E  B E N E S S E R E

UN FILO D’ORO CHE 
ATTRAVERSA I SECOLI

LA FORZA GENTILE 
DELLA NATURA

L’ulivo è uno degli alberi più antichi del mondo. Cresce lento, paziente, radicato 
nella terra con una tenacia che sfida i secoli. Non è un caso che sia diventato 
simbolo universale di pace, saggezza e continuità: in alcune regioni del Mediter-
raneo esistono esemplari millenari che ancora oggi producono frutti preziosi con 
la stessa silenziosa generosità di sempre.
La sua coltivazione in Europa risale a oltre quattromila anni fa. I Greci lo con-
sideravano un dono degli dei, i Romani lo diffusero in tutto il loro impero. Nel 
tempo ogni regione ha sviluppato la propria identità olivicola: varietà diverse, 
terreni diversi, tradizioni diverse. È questa straordinaria biodiversità che rende 
l’olio extravergine di oliva europeo un prodotto unico al mondo — non una sola 
espressione, ma una costellazione di eccellenze, ognuna con il proprio carattere 
e la propria storia.
Oggi quella storia è protetta e garantita. Un filo d’oro che attraversa i secoli e ar-
riva fino alla tua tavola, intatto nella sua purezza e nel suo valore.

In natura, le cose più preziose sono spesso le più semplici. L’olio extravergine di 
oliva europeo ne è l’esempio perfetto: ottenuto esclusivamente mediante spre-
mitura meccanica delle olive, senza alcun processo di raffinazione o trattamento 
chimico, conserva intatte tutte le caratteristiche del frutto da cui proviene. Nulla 
viene aggiunto, nulla viene tolto. Quello che la natura ha creato, l’uomo si limita 
a preservare.
È questa purezza a renderlo un alimento straordinario. Ricco di acidi grassi mo-
noinsaturi e di componenti naturali che contribuiscono al suo profilo organoletti-
co unico, si inserisce con naturalezza in una dieta varia ed equilibrata. Il suo gusto 
delicato e la sua straordinaria versatilità lo rendono il compagno ideale di ogni 
preparazione: esalta i sapori senza coprirli, arricchisce i piatti senza appesantirli, 
porta in tavola quella leggerezza che solo un ingrediente di vera qualità sa offrire.
Scegliere l’olio extravergine di oliva europeo DOP e IGP significa scegliere consa-
pevolmente. Significa riconoscere il valore di un prodotto autentico, 100% natura-
le, tracciabile dalla pianta alla bottiglia. Una scelta che unisce piacere e attenzione, 
gusto e qualità — per chi vuole vivere in equilibrio con se stesso e con la natura.



C O M E  R I C O N O S C E R E  L ’ E C C E L L E N Z A  C E R T I F I C A T A

DOP E IGP:
LA GARANZIA EUROPEA

Nel mercato globale, dove la qualità è spesso dichiarata ma raramente verifica-
bile, le certificazioni europee DOP e IGP rappresentano una garanzia concreta e 
trasparente. Non sono semplici marchi: sono il risultato di un sistema di controllo 
rigoroso, indipendente e tracciabile, che tutela e valorizza il nome e la reputazio-
ne qualitativa di un prodotto e garantisce il consumatore.
La DOP — Denominazione di Origine Protetta — certifica che tutte le fasi di 
produzione, dalla coltivazione delle olive alla spremitura fino all’imbottigliamen-
to, avvengono in un’area geografica definita e secondo un disciplinare preciso. Il 
legame con il territorio è totale e verificabile: ogni bottiglia DOP è l’espressione 
autentica di un luogo specifico, con le sue varietà autoctone, il suo clima, la sua 
tradizione olivicola. Acquistare un olio DOP significa acquistare un pezzo di terri-
torio europeo — la sua storia, il suo paesaggio, il suo carattere.
La IGP — Indicazione Geografica Protetta — garantisce che almeno una fase 
del processo produttivo avvenga nell’area geografica di riferimento, assicurando 
comunque un legame significativo con il territorio e il rispetto di standard qua-
litativi elevati. Anche in questo caso, dietro il marchio c’è un sistema di controllo 
indipendente che verifica il rispetto del disciplinare in ogni fase della filiera.
Entrambe le certificazioni nascono da un principio fondamentale: la qualità non 
può essere separata dall’origine. Un olio extravergine di oliva europeo DOP o IGP 
non è semplicemente un prodotto di qualità superiore — è un prodotto la cui 
qualità è inscindibile dal luogo in cui è stato prodotto, dalle persone che lo hanno 
coltivato, dai metodi che hanno scelto di seguire. È questa unicità che lo rende 
irriproducibile.
Il sistema di certificazione europeo è tra i più severi al mondo. Per poter usare 
il nome del prodotto riconosciuto e protetto e per fregiarsi del logo europeo di 
garanzia DOP o IGP, ogni produttore deve dimostrare il rispetto di un disciplina-
re dettagliato che regolamenta ogni aspetto della produzione: le varietà di olive 
ammesse, le tecniche di coltivazione, i tempi e i metodi di raccolta, le modalità 
di spremitura, i parametri chimici e organolettici del prodotto finale. I controlli 
vengono effettuati da organismi di certificazione indipendenti e accreditati, in 
modo sistematico e continuativo.
Riconoscere questi marchi è semplice: ogni bottiglia certificata porta il logo eu-
ropeo DOP o IGP, immediatamente visibile in etichetta. Un gesto d’acquisto con-
sapevole che inizia proprio da lì — da quella piccola garanzia che racconta una 
grande storia di qualità, autenticità e rispetto per la terra.



L ’ O L I O  E X T R A V E R G I N E  D I  O L I V A  E U R O P E O  I N C O N T R A  L A  C U C I N A  T A I W A N E S E

IN CUCINA, UN ALLEATO 
SENZA CONFINI

Ogni grande cucina del mondo ha il suo ingrediente fondamentale — quello che 
non si vede ma si sente, che non domina ma trasforma. L’olio extravergine di oli-
va europeo DOP e IGP è qualcosa di raro: non solo sapore, ma profumo, texture, 
calore, leggerezza. Un alleato che agisce a più livelli — in cottura, a crudo, come 
finitura — e che si adatta con naturalezza a qualsiasi tradizione culinaria. Perché 
la qualità autentica non conosce confini geografici.
La cucina taiwanese, con la sua straordinaria ricchezza di ingredienti freschi, erbe 
aromatiche, proteine delicate e sapori bilanciati, trova nell’olio extravergine di 
oliva europeo un compagno ideale. Un filo d’olio a crudo esalta il profumo di 
un piatto di tofu fresco o di verdure al vapore. Una cottura leggera in olio extra-
vergine preserva la texture dei frutti di mare senza coprirne il sapore naturale. 
Come finitura su una zuppa o su un riso, aggiunge profondità e carattere senza 
appesantire.
Non si tratta di sostituire la propria tradizione, ma di arricchirla. L’olio extravergi-
ne di oliva europeo non impone un gusto — lo amplifica. È uno strumento nelle 
mani di chi cucina, capace di trasformare ingredienti semplici in esperienze me-
morabili. Un nuovo alleato in cucina, con radici antiche e possibilità infinite.



I L  V I A G G I O  D I  U N ’ E C C E L L E N Z A

D A L L’U L I V E TO 
A L L A B OT T I G L I A

Dietro ogni bottiglia di olio extravergine di oliva europeo DOP e IGP c’è un per-
corso preciso, scandito da gesti antichi e controlli moderni. Un viaggio che inizia 
nel campo e si conclude sulla tua tavola, senza scorciatoie e senza compromessi.
Tutto comincia con la raccolta delle olive, eseguita al momento giusto di matura-
zione — una finestra temporale breve che l’olivicoltore esperto sa riconoscere con 
precisione. Le olive vengono poi portate al frantoio nel minor tempo possibile: 
ogni ora che passa tra raccolta e spremitura può influire sulla qualità del prodotto 
finale. È una questione di cura, non di convenienza.
La spremitura avviene esclusivamente mediante processi meccanici, a freddo, 
senza l’utilizzo di solventi chimici o processi di raffinazione. È questo che distin-
gue l’extravergine da qualsiasi altro olio vegetale: la natura del frutto viene preser-
vata integralmente, con tutto il suo patrimonio aromatico e nutrizionale.
Il risultato viene poi analizzato e certificato secondo i parametri stabiliti dai disci-
plinari DOP e IGP: acidità, profilo organolettico, tracciabilità dell’origine. Solo chi 
supera questi controlli ottiene la certificazione. Un processo rigoroso che trasfor-
ma ogni bottiglia in una garanzia — e ogni goccia in un’esperienza autentica.

L ’ O L I O  E X T R A V E R G I N E  D I  O L I V A  E U R O P E O  E  L O  S T I L E  D I  V I T A  C O N S A P E V O L E

SCEGLIERE BENE, 
VIVERE MEGLIO

Ogni giorno facciamo scelte. Piccole, quotidiane, apparentemente banali — ep-
pure capaci di definire nel tempo chi siamo e come stiamo. La scelta di cosa man-
giamo è tra le più potenti: non è solo nutrimento, è un gesto di attenzione verso 
sé stessi, verso il proprio corpo, verso la qualità della vita che vogliamo costruire.
L’olio extravergine di oliva europeo DOP e IGP si inserisce in questa visione con 
una coerenza naturale. È un alimento in cui la qualità  non conosce compromessi: 
100% naturale, ottenuto senza raffinazioni, tracciabile in ogni sua fase. Chi lo sce-
glie sa esattamente cosa porta in tavola — e questa consapevolezza è già, di per 
sé, un atto di cura.
Inserito in una dieta varia ed equilibrata, accompagna con leggerezza ogni mo-
mento della giornata. Non appesantisce, non altera — esalta. Porta con sé il pro-
fumo della terra da cui proviene, il carattere del territorio che lo ha generato, la 
sapienza di chi lo ha prodotto. È un alimento che racconta una storia e, allo stesso 
tempo, aiuta a scriverne una nuova: quella di chi ha scelto di vivere meglio, un 
pasto alla volta.
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