
Il gusto della 
longevità, goccia 

dopo goccia



tipologia

Identità e qualità
distintiva
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cultivar

contenuto di 
polifenoli

origine

certificazioni

caratteristiche
organolettiche

imballaggio

Olio Extravergine di Oliva

Coratina

690 mg/kg

Oliveti selezionati in provincia di Bari/BAT

Biologico, DOP Terra di Bari Castel del Monte

Colore verde vivace con riflessi gialli

Sapore fruttato intenso, accompagnato da una 
sensazione media di amaro e piccante

Fruttato intenso all’olfatto, sentori erbacei e 
vegetali

Pezzi per Cartone 6, Cartoni per Pallet 190



processo produttivo
e sostenibilità

Filiera 
certificata 
biologica

Tecniche 
avanzate per 
garantire l’alto 
contenuto di 
polifenoli

Metodo di coltivazione e trasformazione da agri-
coltura biologica

Conformità a Reg. UE 1924 del 2006 - Reg. UE 
432 del 2012 Reg. UE 1226 del 2014
Garantita da rigorosi controlli effettuati da 
organismi accreditati

Selezione della cultivar coratina, riconosciuta per 
la sua elevata concentrazione fenolica

Raccolta delle olive prima della completa 
maturazione, nella fase di invaiatura 

Molitura entro le 12 ore dalla raccolta ad una 
temperatura massima di 24°C

Estrazione a due fasi, 	che favorisce una maggiore 
concentrazione di polifenoli

Stoccaggio ottimale in acciaio inox e sotto 
battente di argon
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coltivazione

La produzione dell’olio inizia 
dalla naturale cura del terreno 
su cui si estendono gli 
uliveti.  L’impiego di tecniche 
di coltivazione avanzate, 
permette di ottenere frutti 
con caratteristiche chimico-
fisiche ottimali per la 
produzione.

confezionamento

Il processo di imbottiglia-
mento automatizzato ga-
rantisce precisione e igiene, 
mantenendo intatte le pro-
prietà organolettiche del 
prodotto. I materiali di confe-
zionamento sono studiati per 
proteggere l’olio dalla luce e 
dall’ossidazione.

distribuzione

L’ottimizzazione dei processi 
di stoccaggio e spedizione 
assicura che l’olio arrivi ai 
mercati nazionali e interna-
zionali nelle migliori condi-
zioni, grazie a un sistema 
distributivo efficiente e alla 
collaborazione con partner 
specializzati.

lavorazione e 
produzione

Le olive sono molite entro 
12 ore dalla raccolta per 
evitare fenomeni ossidativi 
e preservare al meglio le 
proprietà dell’olio, mentre 
la fase di frangitura avviene 
attraverso impianti per 
l’estrazione a freddo.

controllo qualità

Ogni fase della filiera è 
sottoposta a rigorosi controlli 
analitici e sensoriali per 
garantire il rispetto dei più 
elevati standard qualitativi. 
Il monitoraggio avviene a 
partire dalla selezione delle 
olive, fino al prodotto finito. 
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Benefici 
funzionali e 
salutistici

polifenoli come alleati 
della salute

miglioramento del profilo 
lipidico

sostegno al metabolismo 
e prevenzione delle 
patologie croniche

benefici emergenti su 
intestino e cervello

Grazie all’elevato contenuto di polifenoli, 
FENOLIO, protegge le cellule dai radicali liberi e 
l’LDL dall’ossidazione. Tra i polifenoli, l’oleocantale 
agisce come un antinfiammatorio naturale, 
inibendo mediatori dell’infiammazione. Studi 
clinici dimostrano una riduzione dei marker di 
stress ossidativo nel sangue e un miglioramento 
della funzione dell’endotelio vascolare, 
contribuendo alla salute delle arterie.

FENOLIO contribuisce all’aumento del 
colesterolo HDL e alla riduzione del rapporto 
colesterolo totale/HDL. L’effetto è rafforzato 
dalla presenza di acido oleico, un grasso insaturo 
che, se sostituito ai grassi saturi, favorisce il 
mantenimento di livelli normali di colesterolo nel 
sangue e riduce il rischio di patologie coronariche.

L’assunzione regolare di FENOLIO aiuta 
a mantenere un buon controllo glicemico, 
proteggendo da sindrome metabolica, 
ipertensione e diabete di tipo 2. Inoltre, favorisce 
effetti antiaggreganti piastrinici, con impatto 
positivo sul rischio cardiovascolare complessivo.

Ricerche preliminari suggeriscono un effetto 
positivo dei polifenoli dell’olio sul microbiota 
intestinale e nella protezione delle cellule 
neuronali. Questi composti sono in grado 
di attraversare la barriera emato-encefalica, 
contribuendo a ridurre lo stress ossidativo anche 
a livello cerebrale.
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