




Il “COlle degli olivi”, a castelplanio, gode di una 
posizione climatica favorevole che coniuga la 
benefica vicinanza del mare al clima dolce e 
temperato della collina.  



Il nOstrO OlIO
la saggezza pOpOlare 

da sempre ha sanCItO 

Che l’OlIO extra ver-

gIne dI OlIva nOn 

rappresenta un CO-

stO, ma Il mIglIOre 

InvestImentO per la 

salute umana.

InfattI questO OlIO è 

da COnsIderarsI un 

verO e prOprIO far-

maCO naturale, un 

COadIuvante nella 

prevenzIOne e nel 

trattamentO dI mOl-

te malattIe, eserCIta una azIOne favOrevOle 

sullO stOmaCO, sOprattuttO per ChI sOffre dI 

dIsturbI IrrItatIvI e neI CasI dI gastrIte, ulCera 

duOdenale, eCC. è un dIsIntOssICante del fega-

tO e fluIdIfICante della bIle, ImpedendO la fOr-

mazIOne dI CalCOlI (e COntrIbuIsCe anChe alla 

lOrO dIstruzIOne). è un regOlatOre dell’Inte-

stInO, InOltre è rICCO dI sOstanze antIOssI-

dantI Che InIbIsCOnO la degradazIOne delle 

prOteIne dell’OrganI-

smO; prOtegge dall’In-

veCChIamentO e, COsa 

anCOra pIù ImpOr-

tante, COntrIbuIsCe a 

prevenIre Il CanCrO. 

per tuttI questI effet-

tI benefICI può essere 

usatO COme un medI-

CInale naturale: va 

presO nella mIsura dI 

unO O due CuCChIaI 

da CuCIna la mattI-

na a dIgIunO.

perChé tuttO questO 

sIa pOssIbIle, l’OlIO deve essere assOlutamente 

extra vergIne, naturale, COltIvatO, raCCOl-

tO, prOdOttO e COnservatO seCOndO tuttI I 

CanOnI rIChIestI, In mOdO da pOssedere tutte 

le garanzIe dI prOvenIenza, salubrItà e qualI-

tà neCessarIe. Il COlle deglI OlIvI vende Il suO 

OlIO sIa sfusO Che ImbOttIglIatO, OffertO alla 

sCelta della ClIentela nella veste dI dIverse 

tIpOlOgIe dI COnfezIOne.



prOprIetà e benefICI
dell’OlIO extravergIne
d’OlIva 
l’OlIO extravergIne dI OlIva è un OlIO Che sI Ot-
tIene dalla spremItura deI fruttI (OlIve) della 
pIanta d’ulIvO (Olea eurOpea) COn prOCessI dI prO-
duzIOne prettamente meCCanICI senza ImpIegO dI 
mezzI O prOCessI ChImICI. sI defInIsCe “extra vergI-
ne dI OlIva” se OttenutO tramIte estrazIOne COn 
sOlI metOdI meCCanICI COn aCIdItà ≤ 0,8.

l’OlIO d’OlIva extravergIne COntIene pIù dI 200 
COmpOnentI dIversI, I COsìddettI “COstItuentI mI-
nOrI” appartenentI a varIe ClassI, qualI pOlIfenO-
lI, tOCOferOlI sterOlI, squalene, alCOlI alIfatICI 
e trIterpenICI, ClOrOfIlla, vItamIne a, d, e, K eCC., 
COstItuentI IndIspensabIlI alle nOrmalI attIvItà 
metabOlIChe e allO statO dI benessere dell’Orga-
nIsmO umanO.

CaratterIstIChe e prOprIetà benefIChe OlIO
extravergIne d’OlIva
• retrOgustO amarOgnOlO: pOlIfenOlI 
• sensazIOne dI pIzzICOrIO: OlIOCantale
• 9 KCal/g. un CuCChIaIO d’OlIO extravergIne d’O-
lIva è parI all’InCIrCa a 10 grammI e appOrta per-
tantO CIrCa 90 KCal.

l’OlIO extravergIne dI OlIva pOssIede  mOlte prO-
prIetà benefIChe qualI:
• dImInuzIOne dell’OssIdazIOne del COlesterOlO 
ldl (COlesterOlO CattIvO) e quIndI dell’aterO-
sClerOsI.

• aumentO del COlesterOlO hdl (COlesterOlO buOnO).
• dImInuzIOne deI trIglICerIdI grazIe aglI Omega 3.
• dImInuzIOne dell’aggregazIOne delle pIastrIne e 
quIndI della fOrmazIOne dI trOmbI.

• dImInuzIOne della pressIOne arterIOsa.

• prOprIetà antIOssIdantI COn mInOr rIsChIO dI 
fOrmazIOne dI radICalI lIberI e dI patOlOgIe a 
questI COrrelate (tumOrI, aterOsClerOsI, Iperten-
sIOne, InveCChIamentO preCOCe e malattIe dege-
neratIve).

• aumentO della fluIdItà delle membrane Cellu-
larI COn maggIOr faCIlItà dI sCambI metabOlICI 
fra lO spazIO extra ed IntraCellulare.

• prOprIetà blandamente lassatIve ed antIdOlOrI-
fIChe grazIe alla presenza dell’OlIOCantale.

• prOprIetà dermatOprOtettIve grazIe aI CarOte-
nOIdI e aI fItOsterOlI.

l’aCIdO OleICO (C 18:1 lIberO) fa dImInuIre Il lIvellO 
nel sangue delle lIpOprOteIne a bassa densItà ldl 
e vldl (traspOrtanO quella parte dI COlesterOlO 
Che tende a permanere nel sangue e a depOsItarsI 
sulle paretI delle arterIe - “COlesterOlO CattIvO”)
nOn mOdIfICa, O addIrIttura fa aumentare, I 
lIvellI delle lIpOprOteIne hdl, Che OperanO utIl-
mente per rImuOvere Il COlesterOlO dal sangue 
e daI depOsItI nelle arterIe e per avvIarlO alla 
elImInazIOne (“COlesterOlO buOnO”).

glI aCIdI grassI pOlInsaturI
• dImInuIsCOnO Il lIvellO deI trIglICerIdI nel 
sangue

• dImInuIsCOnO la CapaCItà dI aggregazIOne del-
le pIastrIne (OssIa Il rIsChIO dI trOmbOsI), prOteg-
gendO COsì l’OrganIsmO dalla pOssIbIle InsOr-
genza dI malattIe CardIOvasCOlarI.

• glI aCIdI grassI InsaturI pOtrebberO anChe svOl-
gere un ruOlO nella prevenzIOne dI alCune fOr-
me dI tumOrI



“blend 10”
OlIO extra vergIne

dI OlIva

l’OlIO extravergIne dI OlIva COlle deglI OlIvI 
“blend 10” è OttenutO dalla prIma spremItura 
a freddO dI una mIsCela dI pregIate OlIve pre-
sentI nel terrItOrIO marChIgIanO (CarbOnella, 
CIpressInO, frantOIO, leCCInO, mOraIOla, Orbeta-
na, pendOlInO, raggIOla, rOsCIOla e sOrganO).

raggIuntO Il gIustO puntO dI maturazIOne, le 
OlIve vengOnO raCCOlte a manO ed InvIate al 
frantOIO entrO 24 Ore per la lavOrazIOne. Il 
rIsultatO dI questO blend è un OlIO dal gustO 
delICatO, COn OttIme CaratterIstIChe fIsIChe ed 
OrganOlettIChe, gradevOlmente fruttatO, ta-
lOra COn un lIeve sentOre dI amarO e pICCante, 
COn un bassIssImO gradO dI aCIdItà. sI abbIna 
perfettamente a tutte le pOrtate, esaltandO 
OgnI sapOre della CuCIna medIterranea. resI-
ste mOltO bene alle alte temperature, per CuI è 
da COnsIderarsI OttImO per preparare frItture 
leggere e dIgerIbIlI.

l’OlIO extra vergIne dI OlIva è sempre pIù ap-
prezzatO dall’alta CuCIna quale COndImentO 
prInCIpe dI tutte le pIetanze, COnsIglIatO daI 
salutIstI e daglI espertI dI dIeta medIterranea 
per una COrretta e bIlanCIata alImentazIOne. 
gustatO CrudO, ad esempIO sulle verdure, l’OlIO 
extra vergIne COlle deglI OlIvI sprIgIOna tuttO 
Il suO arOma ed Il suO gustO eCCezIOnale.

dIspOnIbIle nella
pregIata anfOra
da 500 ml
Oppure nella
bOttIglIa marasCa
neI fOrmatI da
250, 500 e 750 ml
O nella mInI bOttIglIa
da 100 ml



“la raggIa”
mOnOvarIetale

la raggIa è una antICa varIetà dI OlIve tIpICa 
delle zOne CentralI dell’entrOterra marChI-
gIanO. vIene da nOI utIlIzzata per prOdurre 
questO OlIO extra vergIne mOnOvarIetale dI 
partICOlare qualItà. le OlIve vengOnO preCO-
Cemente raCCOlte a manO sIa da veCChI pIan-
tOnI seCOlarI Che da pIante pIù gIOvanI e la-
vOrate entrO le 24 Ore. 

sI OttIene COsì un extra vergIne COn un bas-
sIssImO gradO dI aCIdItà ed un nOtevOle COn-
tenutO dI sOstanze fenOlIChe antIOssIdantI 
qualI pOlIfenOlI e tOCOferOlI. la raggIa all’e-
same OrganOlettICO presenta generalmente 
un gustO prevalentemente dOlCe COn lIevI Ca-
ratterIstIChe dI amarO e pICCante, un frutta-
tO medIO leggerO dI tIpO verde COn sentOrI dI 
mandOrla e CarCIOfO. dICIamO generalmente 
perChé OgnI verO extra vergIne è sOggettO a 
pOssIbIlI varIazIOnI OrganOlettIChe dOvute 
all’andamentO ClImatICO Che lO rende unICO 
e IrrIpetIbIle dI annO In annO.

questO è un OlIO Che trOva un OttImO abbI-
namentO COn arrOstI dI Carne, brusChette, 
legumI e COn tuttI queI pIattI dOve l’OlIO deve 
essere “re”.

dIspOnIbIle nella
pregIata anfOra

da 500 ml
Oppure nella

bOttIglIa marasCa
neI fOrmatI da
250, 500 e 750 ml

O nella mInI bOttIglIa
da 100 ml



CastelplanIO è un COmu-

ne della prOvInCIa dI 

anCOna, arrOCCatO su 

dI un COlle nel versante 

sInIstrO della vallesIna, 

perCOrsa dal fIume esInO.

la stOrIa dell’abItatO dI 

CastelplanIO, COsì COme 

l’OrIgIne del suO nOme, 

sI lega a quella della 

antICa CIttà rOmana dI 

planInO, nel terrItOrIO 

dell’attuale CastelbellI-

nO. glI abItantI dI planInO, fuggendO dall’Inva-

sIOne deI vIsIgOtI nel v seCOlO, rICOstruIrOnO la 

lOrO CIttà sull’altra spOnda del fIume, In lOCa-

lItà elevata e faCIlmente dIfendIbIle, pOrtandO 

COn sé Il tOpOnImO. le fOntI stOrIChe parlanO dI 

Castra planI per la prIma vOlta nel 1283, In un 

COdICe Che elenCava I CastellI dIpendentI dalla 

CIttà dI JesI.

questO CentrO COllInare della medIa valle-

sIna sItO a 305 mt s.l.m. gOde dI una pOsIzIOne 

ClImatICa favOrevOle Che COnIuga la benefICa 

vICInanza del mare al ClIma dOlCe e temperatO 

della COllIna, tIpICa per la grande fertIlItà del 

terrenO e per la rICChezza dI COltIvazIOnI, In 

partICOlare dI OlIO, vInO 

e granO. la tradIzIOne 

OlearIa e vInICOla è prO-

fOndamente radICata 

da Oltre un seCOlO nella 

vIta eCOnOmICa del CO-

mune ed è CaratterIzzata 

da un COstante mIglIOra-

mentO della qualItà.

l’azIenda OlIvICOla COlle 

deglI OlIvI dI m.C. sIta In 

vIa s. anna 6/8 a pIagge dI 

CastelplanIO (an) vanta 

una pIantagIOne selezIOnata dI OlIvI dI CarbO-

nella, CIpressInO, frantOIO, leCCInO, mOraIOla, 

Orbetana, pendOlInO, raggIa, raggIOla, rOsCIO-

la e sarganO.

la raCCOlta delle OlIve vIene effettuata a 

manO per preservare l’IntegrItà delle pIante e 

tra la raCCOlta e la mOlItura delle OlIve nOn 

trasCOrrOnO pIù dI 6 / 8 Ore.

la spremItura vIene eseguIta rIgOrOsamente a 

freddO al fIne dI garantIre un OlIO extra ver-

gIne dI OlIva dalle mIglIOrI prOprIetà OrganO-

lettIChe, dal bassO lIvellO dI aCIdItà e dall’ele-

vatO COntenutO dI antIOssIdantI.



12° COnCOrsO OlI extravergInI dI OlIva 
marChIgIanI dI qualItà “l’OrO delle marChe” 
fanO, 27 nOvembre 2011 attestatO dI qualItà, 
CategOrIa fruttatO medIO, per l’OlIO “raggIa 
mOnOvarIetale” raCCOlta preCOCe, estrattO a 
freddO

12° COnCOrsO OlI extravergInI dI OlIva 
marChIgIanI dI qualItà “l’OrO delle marChe” 
fanO, 27 nOvembre 2011 attestatO dI qualItà, 
CategOrIa fruttatO medIO, per l’OlIO “blend 10” 
raCCOlta preCOCe, estrattO a freddO

3° COnCOrsO deglI OlI extravergInI dI OlIva 
ItalIanI premIO nazIOnale 2012 “l’OrO d’ItalIa” 
senIgallIa 27 aprIle 2012 3° premIO ex aequO 
tIpOlOgIa mOnOvarIetale, CategOrIa futtatO 
leggerO per l’OlIO la raggIa raCCOlta preCOCe, 
estrattO a freddO

3° COnCOrsO deglI OlI extravergInI dI OlIva 
ItalIanI premIO nazIOnale 2012 “l’OrO d’ItalIa” 
senIgallIa 27 aprIle 2012 menzIOne dI qualItà 
tIpOlOgIa blend, CategOrIa futtatO medIO  per 
l’OlIO blend 10 raCCOlta preCOCe, estrattO a 
freddO

21° COnCOrsO nazIOnale OlI extravergInI dI OlIva 
“l’OrCIOlO d’OrO” pesarO, 23 gIugnO 2012 3° premIO 
p.m. CategOrIa fruttatO leggerO per l’OlIO blend 
10 raCCOlta preCOCe, estrattO a freddO

21° COnCOrsO nazIOnale OlI extravergInI dI OlIva 
“l’OrCIOlO d’OrO” pesarO, 23 gIugnO 2012 attestatO 
dI dIstInzIOne CategOrIa fruttatO leggerO 
per l’OlIO mOnOvarIetale la raggIa raCCOlta 
preCOCe, estrattO a freddO

1° COnCOrsO per glI OlI extravergInI dI 
OlIva dell’adrIatICO e dellO IOnIO “premIO 
InternazIOnale 2012 l’OrO deI due marI” 1° premIO 
menzIOne dI qualItà CategOrIa fruttatO leggerO 
- mOnOvarIetale per l’OlIO la raggIa raCCOlta 
preCOCe, estrattO a freddO

13° COnCOrsO regIOnale deglI OlI extravergInI dI 
OlIva “l’OrO delle marChe” fanO 25 nOvembre 2012 
menzIOne dI merItO 4 gOCCe Olea le gOCCe d’OrO 
CategOrIa fruttatO medIO per l’OlIO blend 10 
raCCOlta preCOCe, estrattO a freddO

13° COnCOrsO regIOnale deglI OlI extravergInI dI 
OlIva “l’OrO delle marChe” fanO 25 nOvembre 2012 
menzIOne dI merItO 4 gOCCe Olea le gOCCe d’OrO 
CategOrIa fruttatO medIO per l’OlIO la raggIa 
raCCOlta preCOCe, estrattO a freddO

22° COnCOrsO nazIOnale OlI extravergInI dI 
OlIva “l’OrCIOlO d’OrO” pesarO, 22 gIugnO 2013 
dIstInzIOne CategOrIa fruttatO leggerO per 
l’OlIO mOnOvarIetale la raggIa raCCOlta 
preCOCe, estrattO a freddO

22° COnCOrsO nazIOnale OlI extravergInI dI OlIva 
“l’OrCIOlO d’OrO” pesarO, 22 gIugnO 2013 gran 
menzIOne CategOrIa fruttatO medIO per l’OlIO 
blend 10 raCCOlta preCOCe, estrattO a freddO

4° COnCOrsO deglI OlI extravergInI dI OlIva 
ItalIanI premIO nazIOnale 2012 “l’OrO d’ItalIa” 
leCCe 9 febbraIO 2013 attestatO dI qualItà tIpOlOgIa 
blend, CategOrIa futtatO medIO  per l’OlIO blend 
10 raCCOlta preCOCe, estrattO a freddO

4° COnCOrsO deglI OlI extravergInI dI OlIva 
ItalIanI premIO nazIOnale 2012 “l’OrO d’ItalIa” 
leCCe 9 febbraIO 2013 attestatO dI qualItà tIpOlOgIa 
blend, CategOrIa futtatO medIO  mOnOvarIetale 
per l’OlIO la raggIa raCCOlta preCOCe, estrattO 
a freddO

2° COnCOrsO per glI OlI extravergInI dI 
OlIva dell’adrIatICO e dellO IOnIO “premIO 
InternazIOnale 2013 l’OrO deI due marI” 
attestatO dI qualItà CategOrIa mOnOvarIetale 
fruttatO medIO per l’OlIO la raggIa raCCOlta 
preCOCe, estrattO a freddO

2° COnCOrsO per glI OlI extravergInI dI 
OlIva dell’adrIatICO e dellO IOnIO “premIO 
InternazIOnale 2013 l’OrO deI due marI” attestatO  
dI qualItà CategOrIa blend fruttatO medIO 
per l’OlIO blend 10 raCCOlta preCOCe, estrattO a 
freddO

nel 2012 l’azIenda OlIvICOla “COlle deglI OlIvI” dI 
m.C. dI CastelplanIO ha regIstratO Il brevettO 
nazIOnale InternazIOnale ed eurOpeO per l’OlIO 
extravergIne d’OlIva mOnOvarIetale “la raggIa” 
addIzIOnatO dI b-CarOtene COn prOprIetà 
nutraCeutIChe per Il CuOre, la vIsta e la pelle.

l’azIenda OlIvICOla “COlle deglI OlIvI” dI CastelplanIO (an) 
ha COnseguItO I seguentI premI e rICOnOsCImentI:















Azienda Olivicola

Colle degli Olivi di M.C.

Via S.Anna 6/8 - 60031

Castelplanio (AN)

Telefono 388 69 90 660

                342 07 92 144

info@colledegliolivi.net

www.colledegliolivi.net




