
Mandarin oil is, along with lemon, a celebration of odors and flavors. The 
extraordinary taste of the Mandarin evokes the flavors and fruits cultivated 
by Greek settlers of the land from which Eleusis. The intense smell makes 
olive oil unique and inimitable, thanks also to the manufacturing process, 
including olives and mandarin, made with stone grinders.

L’olio al mandarino è, insieme a quello al limone, una celebrazione di odori e 
sapori. Il gusto straordinario dell’olio al mandarino rievoca i sapori dei frutti 
coltivati dai coloni Greci della terra da cui nasce Eleusi. L’intenso odore che 
lo rende unico ed inimitabile, grazie anche al processo di lavorazione, tra 
olive e mandarini, effettuato con le macine in pietra.

Das Mandarinen - und das Zitronen-Olivenöl sind eine Verherrlichung von 
Düften, Aromen und Geschmack. Der außergewöhnliche Geschmack des 
Mandarinen-Olivenöls ruft die Erinnerung an die von den griechischen 
Bauern in dem Gebiet, aus dem Eleusi stammt, angebauten Früchte und 
deren Aromen wach. Der intensive Duft, der es einzigartig und unnachahm-
bar macht, ist u.a. dem Verarbeitungsprozess der Oliven und der Mandari-
nen mit Mühlsteinen zu verdanken.
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INFORMAZIONI TECNICO-QUALITATIVE
Sistema di estrazione: a freddo con macine di pietra
Sistema di allevamento: vaso
Cultivar: Cassanese (65%)  Tondino (35%)
Metodo di irrigazione: microirrigazione a goccia
Metodo di raccolta: tradizionale, raccolta a mano
Periodo di raccolta: da novembre a dicembre

naturaleDecantazione:
Stoccaggio: silos e posture in acciaio inox

Frangitura: le olive vengono frante entro le 24 ore successive alla raccolta e 
i mandarini sono appena raccolti dalla pianta

Imbottigliamento:
• automatico

• Formati: 0,25 litri

Panel Test:
• Odore: profondo odore di agrumi
• Sapore: delicato con costante presenza di mandarino
• Acidità: < 0,70 % 

Impiego:

ottimo per insaporire il pesce lessato come ad esempio insalata 
di scampi con pomodori, mazzarella e rucola. Ideale è un de-

esalta la freschezza.

Area di produzione: Regione: CALABRIA (Cs)
Cerchiara di Calabria - Francavilla Marittima

DESCRIZIONE BOTTIGLIE   CARTONI CARTONI PESO DIMENSIONI
 PER CARTONE PER  PALLET PER  PILA CASSA  /PALLET PALLET

   
  

SCHEDA TECNICA

TECHNICAL AND QUALITY INFORMATION
Extraction system: Cold with grinding stones
Farming system: jar
Cultivar: Cassanese (65%) - Tondino (35%)
Method of irrigation: micro drip irrigation
Method of harvesting: traditional, hand harvesting
Period of harvesting: from November to December

naturalDecantation:
Storage: silos and postures in stainless steel

Crushing: the olives are pressed within 24 hours of collection and manda-
rins were freshly picked from the plant

Bottling:
• automatic

• size: 0,25 

Panel Test:
• smell: intense smell of freshly picked lemons
• taste: fruity, with mild spicy aftertaste
• acidity : < 0,70 % 

Use:
-

toes, mozzarella and rocket. It is ideal on a cheeses. Ideal on 
cheeses and on lettuce enhances the freshness.

Production area: Region: CALABRIA (Cs)
Cerchiara di Calabria - Francavilla Marittima

SPECIFICATION SHEET

DESCRIPTION BOTTLES CARTONS CARTONS WEIGHT SIZE
 PER PACKAGE PER  PALLET PER  STACK BOX  /PALLET PALLET

Extra Virgin Olive Oil          
Glass Bottles 0,25 Liters. 12 132 22 x 6 Kg. 6/830  174 x 80 x 120 cm

TECHNISCHE UND QUALITATIVE INFORMATIONEN
Art der Ölgewinnung: Kaltpressung mit Mühlsteinen
Zucht: Vasenform
Kultivar: Cassanese (65%) - Tondino (35%)
Bewässerungsmethode: Tropfbewässerung
Ernteverfahren: traditionell, von Hand
Erntezeit: von November bis Dezember

natürlicheDekantierung:
Lagerung: Silos und unterirdische Behälter aus rostfreiem Stahl

Pressung:
Die Oliven werden innerhalb von 24 Stunden nach der Ernte 
gepresst, die Mandarinen werden kurz vor der Verarbeitung 

Flaschenabfüllung:
• automatisch
• Dorische Flaschen aus dunklem Glas
• Formate: 0,25

Panel Test:
• Geruch: starker Duft von Zitrusfrüchten
• Geschmack: mild mit Mandarinengeschmack
• Säuregehalt:< 0,70 % 

Verwendung:

Hervorragend zum Verfeinern von gedünstetem Fisch, wie z.B. 
Salat aus Scampi, Tomaten, Mozzarella und Rucola. Ideal auch 
auf Käse. Auf einem in Streifen geschnittenen Römersalatherz 
hebt es dessen Frische hervor

Erzeugungsgebiet:
Region: KALABRIEN (Cosenza) Cerchiara di Calabria
Francavilla Marittima (am Fuße des Monte Pollino)

DATENBLATT

Extra natives Olivenöl          
Glasflaschen 0,25 Lt. 12 132 22 x 6 Kg. 6/830  174 x 80 x 120 cm

FLASCHEN
PRO KARTON

KARTONS
PRO PALETTE

KARTONS
PRO STAPEL

GEWICHT
KISTE/PALETTE

PALETTENMASSEBESCHREIBUNG

Condimento a Base di Olio
Extra Vergine di Oliva 
al Mandarino
Bottiglie in vetro 0,25 Lt.

          
 12 132 22 x 6 Kg. 6/830  174 x 80 x 120 cm


