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passione
€ arte

alla riscoperta det senst

L' Azienda nasce nel 2012 con
lintento di portare avanti un pro-
getto che coinvolga amore per la
terra, rispetto del territorio e so-
prattutto desiderio di mantenere
le tradizioni.

Lavoriamo in sintonia con la na-
tura e i suoi tempi, con tenacia
e passione, e con lintento di
trasmettere emozioni attraverso
la riscoperta dei sensi: olfatto, gu-
sto ..e vista, perche come l'ar-
te anche l'olio deve emozionare
tutti i nostri sensi.

EMOZIONEOLIO

passion
and art

to revive your senses

The company was established
in 2012, with the aim of develo-
ping a project involving love for
the land, respect for the territory,
and above all the wish to uphold
tradition.

We work in harmony with natu-
re and its rhythms, with determi-
nation and passion, and with the
wish to transmit feelings through
a revival of the senses: smell, taste
..and sight, since the oil should
stimulate our senses in the same
way as art.
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emozione
olio

la nostra
amorevole sfida

emozione
olio

a challenge that is
close to our hearts
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EMOZIONEOLIO é un progetto nato dall'amore per la natura e per la terra.
Valorizzare un territorio, quello marchigiano, spesso portato all'abbandono e
all'incuria & stato il primo motivo per portare avanti questo progetto. E quale
miglior mezzo se non quello di sfruttare le potenzialita dell'oro verde marchi-
giano, ambasciatore di qualita e salute nel mondo. Emozioneolio € una grande
sfida, il suo creatore, Massimo Mosconi ha iniziato questa avventura nel 2012
consapevole delle difficolta che avrebbe incontrato in questo difficile percor
so ma anche della grande passione che lo ha portato a costruire un brand
importante in pochi anni. Da questo progetto emerge la grande qualita dei
prodotti, che deriva anche dalla lunga e maniacale cura con cui viene seguita la
filiera produttiva. Gli oli dell'azienda esprimono emozioni ed esperienze sen-
soriali sotto forma di sensazioni olfattive e gustative ormai dimenticate . L'olio
e sempre stato sin dall’epoca antica un elemento fondamentale per la nostra
alimentazione e per questo va riscoperto attraverso un percorso di studio
del territorio e un continuo perfezionamento della produzione, dalla pianta
fino alla molitura, per poter esprimere tutte le sue caratteristiche emozionali
come un'opera d'arte.

EMOZIONEOLIO was established to show our love for nature and the local
countryside. We wished to showcase the fruit of this nature, and create a
product that could reflect emotion and sensory experience through flavours
and smells that hark back to the past. Extra-virgin olive oil has played a funda-
mental role in Italian cuisine since ancient times, but just like a work of art, the
production process - from planting the tree to pressing the olives - requires
great care for the oil to express itself to its best potential.
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1 prodotti

le nostre opere migliori

Da questo progetto nascono un mo-
novarietale (raggiola) e due blend
sapientemente composti di volta
in volta con gli olivaggi che meglio
esprimono le loro potenzialita in
quell'annata.

L'oliva viene raccolta generalmente
dai primi giorni del mese di otto-
bre e prosegue fino a novembre in
base al tipo di cultivar e al grado di
maturazione. Viene poi molita nella
stessa giornata, in modo da avere un
brevissimo lasso di tempo fra rac-
colta e spremitura. In questo modo
riusciamo ad ottenere il massimo
risultato sotto il profilo chimico e
organolettico.

l'azienda si & organizzata per lo
sviluppo di tutte le potenzialita del
territorio anche attraverso la pro-
duzione di prodotti tipici della zona.

our products

our best work

Our farm produces one single variety
oil (Raggiola), and two blends that
combine a number of olive varieties,
the composition varying each year to
best express their properties in that
particular year.

The olives are harvested from the be-
ginning of October to mid-November
on the basis of their composition and
degree of maturity. Once picked, they
are then immediately brought to the
olive press where they are cold-pres-
sed that very day so that the shortest
possible time passes between harve-
sting and pressing. Preservation of the
maximum chemical and sensory be-
nefits of the oil is therefore ensured.
This results in truly excellent extra-vir-
gin olive oils that will enhance the fla-
vour of every dish they are added to.

Our farm is going typical products of
this village.
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ZONA DI PRODUZIONE
Marche

ALTEZZA
200 m s.l.m.

ETA
Piante 40 anni

FORMA DI ALLEVAMENTO

Vaso Policonico

VARIETA
Raggiola
GESTIONE DEL SUOLO

Inerbimento naturale

SISTEMA DI RACCOLTA
Manuale con agevolatori

TEMPO FRA RACCOLTA
E INIZIO LAVORAZIONE
DELLE OLIVE

Massimo 12 ore

TIPO DI MOLITURA
Frangitore meccanico

TIPO DI ESTRAZIONE
Centrigufa a freddo

PERIODO DI RACCOLTA
Ottobre

CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE
Fruttato medio-intenso.

Al naso si percepiscono erba
appena tagliata, carciofo, man-
dorla amara. Al gusto presen-
ta note speziate, pepe nero e
rosmarino. Colore verde. Per-
fetto da abbinare a crudo su
piatti dal gusto deciso come
zuppe di legumi e cereali, car-
ni alla griglia e verdure cotte.

* OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
IO monovarietale RAGGIOLA

EXTRA-VIRGIN OLIVE OIL
SINGLE VARIETAL
Raggiola

SENSORY CHARACTERISTICS
Medium-intensity fruitiness with
herbaceous hints of artichoke
and almond. Perfectly balanced
pungent notes of black pepper
and rosemary, medium-intensi-
ty. Green colour. Perfect if driz-
zled over hearty soups made
with legumes and cereals, gril-
led meat or cooked vegetables.
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

ZONA DI PRODUZIONE
Marche

ALTEZZA
200 /250 m.s.l.m.

FORMA DI ALLEVAMENTO
Vaso Policonico

VARIETA
Moraiolo, Leccino, Ascolana

GESTIONE DEL SUOLO
Inerbimento naturale

SISTEMA DI RACCOLTA

Manuale con agevolazioni

TEMPO FRA RACCOLTA
E INIZIO LAVORAZIONE
DELLE OLIVE

Massimo |2 ore

TIPO DI MOLITURA

Frangitore meccanico

TIPO DI ESTRAZIONE
Centrigufa a freddo

PERIODO DI RACCOLTA
Ottobre

CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE
Fruttato medio, buon equili-
brio tra amaro e piccante.

Al naso si percepiscono man-
dorla, carciofo e note di po-
modoro maturo.

Ottimo su zuppe di legumi,
vellutata di ceci o di zucca,
carni bianche alla brace, su-
ghi al pomodoro, bruschetta,
verdure grigliate e crostacei al

EXTRA-VIRGIN OLIVE OIL
BLEND
Moraiolo, Leccino, Ascolana

SENSORY CHARACTERISTICS
Medium fruitiness, well balan-
ced bitterness and pungency.
Prominent aromas of bitter
almonds and spices.

Excellent with legume soups,
cream soups, chickpea and
pumpkin soups, barbequed or
grilled white meats, tomato
sauces, bruschetta, grilled ve-
getables and steamed or raw
shellfish.
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

BLEND

ZONA DI PRODUZIONE
Marche

ALTEZZA
250 - 400 m s.I.m.

FORMA DI ALLEVAMENTO
Vaso Policonico

VARIETA

Raggiola, Ascolana

GESTIONE DEL SUOLO
Inerbimento naturale

SISTEMA DI RACCOLTA
Manuale con agevolazioni
TEMPO FRA RACCOLTA

E INIZIO LAVORAZIONE
DELLE OLIVE

Massimo |2 ore

TIPO DI MOLITURA
Frangitore meccanico

TIPO DI ESTRAZIONE
Centrigufa a freddo
PERIODO DI RACCOLTA
Ottobre
CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE
Fruttato medio-intenso con
sentori di erba tagliata, man-
dorla, rosmarino, foglia di

pomodoro. Piccante e amaro,

fluido e ben equilibrato.
Si esprime al meglio su ver-

dure cotte, zuppe e vellutate,
sughi al pomodoro, maionese,

insalate, ostriche, catalana con
crostacei.

EXTRA-VIRGIN OLIVE OIL
BLEND
Raggiola, Ascolana

SENSORY CHARACTERISTICS
A blend of medium-intensity
fruity oils with prominent aro-
mas of freshly-cut grass, arti-
choke and tomato. Medium-in-
tensity, peppery, pungent notes.
Great with cooked vegetables,
soups and cream soups, toma-
to sauces, mayonnaise, salads,
oysters or shellfish stews.
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