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14 campagna “Merienda echa con amor”  



 Il mio pensiero per l’Olio delle Olive 
Mis pensamientos sobre el aceite de oliva 

My thoughts about Olive Oil  
 

La dieta mediterranea è davvero così importante per stare bene? 
Due componenƟ si dimostrano parƟcolarmente importanƟ per la prevenzione di molte ma‐
laƫe: polifenoli contenuƟ  dell’EVO e il licopene. QuaƩro studi prospeƫci, in Spagna, Gre‐
cia e Italia, hanno confermato che il consumo di EVO è associato a minore rischio di tumore 
al seno. È stato dimostrato che se sosƟtuissimo con grassi insaturi, di cui è ricco l’EVO, appe‐
na il 5% delle calorie totali introdoƩe come grassi saturi, potremmo registrare una riduzione 

del rischio di carcinoma mammario del 33%, di carcinoma coloreƩale del 22%, nonché di 
altri tumori del traƩo aerodigesƟvo superiore. L’olio conƟene oleocantale, un potente anƟn‐
fiammatorio e due composƟ fenolici abbondanƟssimi nell’EVO, l’idrossiƟrolo e la taxifolina, 

che inibiscono la formazione di nuovi vasi sanguigni e la formazione di tumori 
 

¿Es realmente tan importante la dieta mediterránea para senƟrse bien? 
Dos componentes son parƟcularmente importantes para la prevención de muchas enferme‐
dades: polifenoles contenidos en EVO y licopeno. Cuatro estudios prospecƟvos en España, 
Grecia e Italia confiron que el consumo de EVO está asociado con un menor riesgo de cán‐
cer de mama. Se demostro que si reemplazamos con grasas insaturadas, en las cuales EVO 
es rico, solo el 5% de las calorías totales introducidas como grasas saturadas, podríamos re‐
gistrar una reducción del 33% en el riesgo de cáncer de seno, 22% en el cáncer colorrectal, 
así como otros cánceres del tracto aerodigesƟvo superior. El aceite conƟene oleocantal, un 
poderoso anƟiflamatorio y dos compuestos fenólicos abundantes en EVO, hidroxitrol y taxi‐

folina, que inhiben la formación de nuevos vasos sanguíneos y la formación de tumores. 
 

Is the Mediterranean diet really that important to feel good? 
Two components are parƟcularly important for the prevenƟon of many diseases: polyphe‐

nols contained in EVO and lycopene. Four prospecƟve studies in Spain, Greece and Italy 
confirmed that EVO consumpƟon is associated with a lower risk of breast cancer. They 

showed that if we replaced with unsaturated fats, which EVO is rich in, just 5% of the total 
calories introduced as saturated fats, we could record a 33% reducƟon in breast cancer risk, 
22% in colorectal cancer, as well as other cancers of the upper aerodigesƟve tract. EVO con‐
tains oleocanthal, a powerful anƟ‐inflammatory and two phenolic compounds abundant in 
EVO, hydroxytyrol and taxifolin, which inhibit new blood vessel formaƟons and new cancer 

  

  

  
da speech da speech   

““OLIO DELLE OLIVE NELLA PREVENZIONE DEL TUMORE DEL SENO: studi clinici”OLIO DELLE OLIVE NELLA PREVENZIONE DEL TUMORE DEL SENO: studi clinici”  
Prof Paolo Veronesi Prof Paolo Veronesi   

DireƩore Div .Senologia IsƟtuto Europeo Oncologico IEO Milano  
Presidente della Giuria HEALTH AWARDS OLIO GENIALE 

Parco Tecnologico Padano, premiazione, 11.05.2019  
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Concorso “olio geniale” – l’extra vergine vero a meno 
più l’olio è buono, più il prezzo é basso, più vince 

“olio geniale” per: 
la qualità accertata 
il prezzo sostenibile 

l’eleganza sensoriale 
la flessibilità in cucina 

la salute 
I concorsi, a parƟre dai primi anni 2000, hanno avuto il merito di sƟmolare la produzione di 
oli di alƟssima qualità, quel 10% faƩo con olive verdi, bassa resa e prezzi adeguaƟ. Hanno 

ignorato però l’assaggio dell’Olio per la Famiglia, quel 90% della produzione mondiale faƩo 
da olive mature, che eƟcheƩato Extra Vergine spesso non lo è.   

Ricordiamo che l’ EVO  per legge CE2568/91 non può contenere difeƫ.   

 
 
       

Concurso “olio geniale” – el virgen extra cierto a menos 
cuanto más el aceite es bueno, más bajo es el precio, más gana 

“aceite genial” por: 
la calidad comprobada 

el precio sostenible. 
la elegancia sensorial 

la flexibilidad en la cocina 
la salud 

Las compeƟciones, desde principios de la década de 2000, han tenido el mérito de esƟmu‐
lar la producción de aceites de la más alta calidad, el 10% hecho con aceitunas verdes, bajo 
rendimiento y precios apropiados. Pero ignoraron la cata del Aceite para la Familia , el 90% 
de la producción mundial hecho de aceitunas maduras, que a menudo llaman AOVE cuando 

no lo es. Recordamos que el AOVE por ley CE2568/91 no permite contener defectos. 

 

 

“olio geniale” CompeƟƟon  – real extra virgen for less 
the more olive oil is good, the lower is the price, the more it wins 

“genial olive oil” because: 
proven quality 

sustainable price 
sensory elegance 

flexibility in the kitchen 
health 

The compeƟƟons, since the early 2000s, have had the merit of sƟmulaƟng the highest  
quality olive oil producƟon, that 10% made with green olives, low yield and related prices. 
However, they ignored to test of the “Olive Oil for the Family”, that 90% of the world pro‐
ducƟon, made from ripe olives, which is labeled Extra Virgin, but oŌen it is not. Let us re‐

member you that EVO by law CE2568/91 can not contain any defects. 
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BruscheƩa sale e olio 
 
 

Top of the Year Health Award 2021    

Belcari 
8,8/10 ‐ € 6,00 l 

Oleificio Alta Maremma 
info@olioaltamaremma.it   

IngredienƟ 
2 feƩe di pane casareccio raffermo, aglio da 
strofinare, sale... poco e Evo Belcari 
Sarebbe bene disporre di un camino con braci di 
legna ed una graƟcola, se bruscheƩare nel forno 
di casa 

Preparazione:  
Tagliare il pane a feƩe alte 2 cm.  
Porle sulla graƟcola già scaldata sulle braci dor‐
mienƟ, dorarle e non bruciarle con i soliƟ segni 
neri da ambo le parƟ, girandole solo una volta. 
Porle sul piaƩo di portata e strofinare l’aglio a 
piacere avendo avuto cura di spellarlo prima. Una 
spolverata di sale ...ma anche no e irrorare di olio 
Evo Belcari. 

Ingredientes 
2 rebanadas de pan casero duro, ajo para frotar, 
sal ... un poco,  Evo Belcari 
Sería bueno tener una chimenea con brasas de 
leña y una parrilla, de lo contrario tostar en el 
horno de la casa 

Preparación   
Cortar el pan en rodajas de 2 cm de alto. 
Colócalas en el grill ya calentado sobre las brasas 
dormidas, dóralas y no las quemes con las habi‐
tuales marcas negras por ambos lados, volteán‐
dolos una sola vez. Colóquelas en el plato para 
servir y frote el ajo al gusto, cuidando de pelarlo 
primero. Una pizca de sal ... pero también no y 
espolvorear con aceite Aove Belcari. 

Ingredients 
2 slices of stale homemade bread, garlic to rub, 
salt ... a liƩle, Evo Belcari 
It would be good to have a fireplace with wood 
embers and a grill, otherwise toast in the home 
oven 

PreparaƟon  
Cut the bread into slices 2 cm high. 
Place them on the grill already heated on the 
sleeping embers, brown them and do not burn 
them with the usual black marks on both sides, 
turning them only once. Place them on a serving 
plate and rub the garlic to taste, taking care to 
peel it first. A sprinkle of salt ... but also no and 
sprinkle with Belcari Evo. 
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BruscheƩa classica 
 
 

Health Award 2021    

Il Cavallino Classico 
7,5/10 ‐ € 9,80 l 

Az.Agr. Il Cavallino 
info@ilcavallino.it    

IngredienƟ 
2 feƩe di pane casareccio raffermo, aglio da 
strofinare, sale... poco e Evo Belcari 
Sarebbe bene disporre di un camino con braci di 
legna ed una graƟcola, se bruscheƩare nel forno 
di casa 

Preparazione:  
Tagliare il pane a feƩe alte 2 cm.  
Porle sulla graƟcola già scaldata sulle braci dor‐
mienƟ, dorarle e non bruciarle con i soliƟ segni 
neri da ambo le parƟ, girandole solo una volta. 
Porle sul piaƩo di portata e strofinare l’aglio a 
piacere avendo avuto cura di spellarlo prima. Una 
spolverata di sale ...ma anche no e irrorare di olio 
Evo Belcari. 

Ingredientes 
2 rebanadas de pan casero duro, ajo para frotar, 
sal ... un poco,  Evo Belcari 
Sería bueno tener una chimenea con brasas de 
leña y una parrilla, de lo contrario tostar en el 
horno de la casa 

Preparación   
Cortar el pan en rodajas de 2 cm de alto. 
Colócalas en el grill ya calentado sobre las brasas 
dormidas, dóralas y no las quemes con las habi‐
tuales marcas negras por ambos lados, volteán‐
dolos una sola vez. Colóquelas en el plato para 
servir y frote el ajo al gusto, cuidando de pelarlo 
primero. Una pizca de sal ... pero también no y 
espolvorear con aceite Aove Belcari. 

Ingredients 
2 slices of stale homemade bread, garlic to rub, 
salt ... a liƩle, Evo Belcari 
It would be good to have a fireplace with wood 
embers and a grill, otherwise toast in the home 
oven 

PreparaƟon  
Cut the bread into slices 2 cm high. 
Place them on the grill already heated on the 
sleeping embers, brown them and do not burn 
them with the usual black marks on both sides, 
turning them only once. Place them on a serving 
plate and rub the garlic to taste, taking care to 
peel it first. A sprinkle of salt ... but also no and 
sprinkle with Belcari Evo. 
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Crostone con feta san marzano e olive 
 
 

Health Award 2021    

Bombasta 
5,0/10 ‐ € 35,90 l 

Jordan 
nils.georgi@jordanolivenoel.de  

IngredienƟ 
feƩa di pane raffermo,  
100 g di formaggio feta greco,  
pomodori san marzano   
olive nere denocciolate 
mandorle e 
Evo Bambatsa Jordan 

Preparazione:  
Tagliare il pomodoro a toccheƫ  
Grigliare il pane senza bruciarlo. 
Porlo sul piaƩo di portata e adagiarvi sopra la 
feta poi il pomodoro, qualche olive denocciolata 
nera e infine le mandorle.  
Irrorare di olio Evo Bambatsa Jordan. 

Ingredientes 
rebanada de pan duro, 
100 g de queso feta griego, 
tomates san marzano 
aceitunas negras deshuesadas 
almendras y 
Bambatsa Jordania 

Preparación   
Cortar el tomate en trozos 
Asa el pan sin quemarlo. 
Colocar en el plato de servir y colocar encima el 
queso feta, luego el tomate, unas aceitunas 
deshuesadas negra y al final las almendras. 
Espolvorear con Aove Bambatsa Jordan. 

Ingredients 
slice of stale bread, 
100 g of greek feta cheese, 
san marzano tomatoes 
piƩed black olives 
almonds and 
Bambatsa Jordan 

PreparaƟon  
Cut the tomato into chunks 
Grill the bread without burning it. 
Place it on a serving dish and place the feta 
cheese on top, then the tomato, a few black 
piƩed olives and finally the almonds. 
Drizzle with Bambatsa Jordan Evo. 

. 
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Insalata di Salmone e Avocado 
 
 

Health Award 2021    

Riserva del Frantoio EVO 
8,2/10 ‐ € 20,00 l 

Franci  
www.frantoiofranci.it  

IngredienƟ 
300 g di fileƩo di salmone fresco, 1 avocado 
maturo, evo Riserva del Frantoio di Frantoio 
Franci, 1 cipolloƩo, 1 manciata di germogli di 
crescione, sale e pepe rosa qb, succo di limone 

Preparazione:  
Tagliare il salmone a cubeƫ. Tritare il cipolloƩo e 
mescolarlo con i cubeƫ di salmone, 2 cucchiai di 
evo Riserva del Frantoio, il succo di limone, il sale 
e il pepe. Marinare per 20 minuƟ in frigorifero. 
Fare a cubeƫ anche l'avocado e unirlo al salmone 
marinato, rifinire con un filo di Riserva del Fran‐
toio, germogli di crescione e pepe rosa. Servire la 
tartare in un coppapasta circolare di circa 10 cm 
di diametro se si desidera una forma a cilindro. 

Ingredientes 
300 g de filete de salmón fresco, 1 aguacate 
maduro, aove Riserva del Frantoio di Frantoio 
Franci, 1 cebolla Ɵerna, 1 puñado de brotes de 
berros, sal y pimienta rosa al gusto, jugo de limón 

Preparación   
Cortar el salmón en cubos. Picar y mezclar la 
cebolla con los cubos de salmón, 2 cucharadas de 
aove Riserva del Frantoio, jugo de limón, sal y 
pimienta. Marinar 20 minutos en el refrigerador. 
Cortar el aguacate en cubos y agregarlo al salmón 
con gotas de Riserva del Frantoio, brotes de 
berros y pimienta rosa. Sirve el tartar en una 
bandeja circular de unos 10 cm de diámetro si 
quieres una forma cilíndrica. 

Ingredients 
300 g of fresh salmon fillet, 1 ripe avocado, 
Riserva del Frantoio di Frantoio Franci evo, 1 
spring onion, 1 handful of watercress sprouts, 
salt and pink pepper as you like, lemon juice 

PreparaƟon  
Cut the salmon into cubes. Chop the spring onion 
and mix it with the cubes of salmon, 2 table‐
spoons of Riserva del Frantoio evo, lemon juice, 
salt and pepper. Marinate for 20 minutes in the 
refrigerator. Cut the avocado into cubes and add 
it to the marinated salmon, finish with a drops of 
Riserva del Frantoio, watercress sprouts and 
pink pepper. Serve the tartare in a pastry pan 10 
cm in diameter if you want a cylinder shape. 
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Tzatziki e cetrioli 
 
 

Health Award 2021 BIO  

Bio NaƟve Evo 
4,0/10 ‐ € 28,98 l 

Jordan 
nils.georgi@jordanolivenoel.de  

IngredienƟ 
100 g di Tsatziki pronta  
100 g di cetrioli 
aneto  
olive 
crosƟni  e 
Evo Bio NaƟve Jordan 

Preparazione:  
Tagliare i cetrioli a toccheƫ o bastoncini 
e preparare i crosƟni. 
MeƩere sulla salsa Tatziki qualche oliva, irrorare 
di Evo Bio NaƟve Jordan e usare i crosƟni come 
cuchiaio. 

Ingredientes 
100 g de salsa Tsatziki preparada 
100 g de pepinos 
eneldo 
aceitunas 
picatostes y 
Evo Bio NaƟve Jordan 

Preparación   
Cortar los pepinos en trozos o palitos 
y prepare los picatostes. 
Ponga unas aceitunas en la salsa Tatziki, espolvo‐
ree con Aove Bio NaƟve Jordan y use los picato‐
stes como cuchara. 

Ingredients 
100 g of prepared Tsatziki sauce 
100 g of cucumbers 
dill 
olives 
croutons and 
Evo Bio NaƟve Jordan 

PreparaƟon  
Cut the cucumbers into chunks or sƟcks 
and prepare the croutons. 
Put a few olives on the Tatziki sauce, sprinkle 
with Evo Bio NaƟve Jordan and use the croutons 
as a spoon. 

. 
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Taramasalata 
 
 

Health Award 2021    

NaƟve O.O. Evo 
4,0/10 ‐ € 28,98 l 

Jordan 
nils.georgi@jordanolivenoel.de  

IngredienƟ 
100 g di Taramasalata pronta  
olive 
crosƟni  e 
Evo NaƟve Jordan 
 

Preparazione:  
Preparare i crosƟni. 
MeƩere sulla salsa Taramasalata qualche oliva, 
irrorare di Evo NaƟve Jordan e usare i crosƟni 
come cuchiaio. 

Ingredientes 
100 g de salsa Taramasalata preparada 
aceitunas 
picatostes y 
Evo NaƟve Jordan 

Preparación   
Prepare los picatostes. 
Ponga unas aceitunas en la salsa Taramasalata, 
espolvoree con Aove NaƟve Jordan y use los 
picatostes como cuchara. 

Ingredients 
100 g of prepared Taramasalata sauce 
olives 
croutons and 
Evo NaƟve Jordan 

PreparaƟon  
Prepare the croutons. 
Put a few olives on the Taramasalata sauce, 
sprinkle with Evo NaƟve Jordan and use the 
croutons as a spoon. 

. 
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Olio Geniale  
 
 
 

Zuppe  
Gazpacho Salmorejo 
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Minestrone di legumi abruzzesi 
 
 

Top of the Year Health Award 2021 BIO  

Oliomania Bio 100% Italiano 
9,0/10 ‐ € 12,00 l 
Marina Palusci  

www.olivetopependone.com   

IngredienƟ 
200 g di ceci neri di Pianella secchi, 3 foglie di 
alloro,  2 coste di sedano affeƩate, 1 carota pulita 
affeƩata, 1 cipolla affeƩata,300 g di castagne, 
800 ml di brodo vegetale, 40 cc di OLIOMANIA, 2 
spicchi d’aglio, tagliaƟ a metà, foglie di rosmarino 
fresco, quello secco non ha profumo e sapore. 

Preparazione:  
Bollire i ceci, bagnaƟ da 2 giorni, con 1\2 sedano 
e alloro. No sale, indurisce i legumi. Quando 
teneri, scolarli.  Bollire le castagne 1 ora, raffred‐
dare e sbucciare. In 2 cucchiai di OLIOMANIA 
soffriggere cipolla, carota e il resto del sedano, 
per 5 min. Aggiungere ceci e castagne. Coprire col 
brodo e cuocere mezz’ora. A parte soffriggere in 
2 cucchiai d’olio OLIOMANIA gli odori e versare 
nella zuppa. Lasciare riposare e servire Ɵepida  

Ingredientes 
200 g garbanzos negros Pianella secos, 3 hojas 
laurel, 2 cosƟllas apio en rodajas, 1 zanahoria en 
rodajas, 1 cebolla en rodajas, 300 g castañas, 800 
ml de caldo de verduras, 40 cc de OLIOMANIA, 2 
dientes de ajo cortado por la mitad, hojas frescas 

de romero, el seco no Ɵene perfume ni sabor. 

Preparación   
Hervir garbanzos, mojados 2 días, con 1\2 de apio 
y laurel. Sin sal, endurece las legumbres. Cuando 
estén Ɵernos, escurrirlos. Hervir castañas 1 hora, 
enfriar y pelar. En 2 cucharadas de OLIOMANIA 
freír cebolla, zanahoria y resto del apio, 5 min. 
Agregue garbanzos y castañas. Cubra con caldo y 
cocine media hora. Por separado, freír olores en 
2 cucharadas de aceite OLIOMANIA y verter en la 
sopa. Dejar reposar y servir Ɵbio. 

Ingredients 
200 g of dried Pianella black chickpeas, 3 bay 
leaves, 2 sliced celery ribs, 1 sliced clean carrot, 1 
sliced onion, 300 g of chestnuts, 800 ml of vege‐
table broth, 40 cc of OLIOMANIA, 2 cloves of 
garlic cut in half, fresh rosemary leaves, the dry 
one has no scent and flavor. 

PreparaƟon  
Boil chickpeas, wet for 2 days, with 1\2 celery 
and bay leaf. No salt, hardens legumes. When 
tender, drain them. Boil chestnuts 1 h, cool and 
peel. In 2 tablespoons of OLIOMANIA fry onion, 
carrot and rest of the celery, for 5 min. Add 
chickpeas and chestnuts. Cover with the broth 
and cook for half an hour. Separately, fry the 
herbs in 2 tblsp of OLIOMANIA olive oil and pour 
into the soup. Leave to rest serve lightly warm. 
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Olio Geniale  
 
 
 

Pesce  
Pescado  

Fish 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

34 



 

Tonno in crosta colorata 
 
 

Health Award 2021  

Monte Rosso Gran SelecƟon 
6,2/10 ‐ € 41,81 l 

Monte Rosso D.O.O.  
prodaja@monterosso.si    

IngredienƟ 
400 g di tonno fresco,  100 g di pangraƩato  
50 g di Ɵnta di seppia, 10 g di Wasabi, 1 tuorlo 
d'uovo, 50 g di farina, 1 l olio di arachidi, fior di 
sale, pepe nero e 
Gran Selezione EVOO Monterosso  

Preparazione:  
Tagliare il tonno in 4 parƟ uguali, passarlo nella 
farina, nel tuorlo d'uovo sbaƩuto e poi nel pan‐
graƩato colorato in Ɵnta. Riscaldare l'olio di 
arachidi in una padella profonda, friggere le 
bistecche finché saranno ancora rosa all'interno. 
AffeƩare il tonno, cospargere sale e pepe e 
aggiungere un goccio di EVOO Monterosso 
Grand SelecƟon. Purè di patate al limone e 
wasabi saranno l'accompagnamento perfeƩo. 

Ingredientes 
400 g  de atún fresco, 100 g de pan rallado  
50 g de Ɵnte de sepia, 10 g de Wasabi 
1 yema de huevo, 50 g de harina 
1 l de aceite de cacahuete, flor de sal, pimienta 
negra y Grand SelecƟon AOVE Monterosso 
 

Preparación   
Cortar el atún en 4 partes iguales, pasarlo por 
harina, yema de huevo baƟda y luego por pan 
rallado de colores. Calentar el aceite de cacahue‐
te en una sartén honda, freír los filetes hasta que 
estén todavía rosados por dentro. Cortar el atún 
en rodajas, espolvorear con sal y pimienta y 
añadir una gota de AOVE Monterosso Gran 

Selección. Puré de patatas con limón y wasabi 
vserá el acompañamiento perfecto. 

Ingredients 
400 g fresh tuna, 100 g breadcrumbs  
50 g squid’s Ɵnt, 10 g Wasabi, 1 Egg Yolk 
50 g Flour, 1 l Peanut Oil, Flower of Salt, 
black pepper and 
Grand SelecƟon EVOO Monterosso 
 

PreparaƟon  
Cut the tuna in four equal parts, toss them in 
flour, beaten egg yolk and finally in Ɵnt dyed 
breadcrumbs. Heat up the peanut oil in a deep 
frying pan, fry the steaks unƟl they are sƟll pink 
inside. Slice the tuna, sprinkle with salt and 
pepper and add a dash of EVOO Monterosso 
Grand SelecƟon. Lemon mashed potatoes and 
wasabi will be the perfect accompaniment. 
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Dolci  
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Torta Monte Rosso 
 
 

Health Award 2020    

Monte Rosso Leccino 
8,3/10 

Monte Rosso d.o.o. 
www.monterossoistra.com   

IngredienƟ 

5 uova, 160 g  zucchero, 160 ml EVO Monte Rosso 

Leccino,  cacao in polvere, 160 g farina di man‐

dorle, 1/2 cucchiaino  crema tartaro vaniglia, 200 

g  panna da montare, 100 g yogurt greco, 1 cuc‐

chiaio zucchero a velo, 1 cucchiaio cacao polvere  

Preparazione:  
SbaƩere le uova con zucchero e vaniglia fino a 
una crema, aggiungere EVO Monte Rosso. Ag‐
giungere farina, cacao in polvere farina di man‐
dorle e crema di tartaro. Versare il composto in 
una teglia imburrata e cuocere per 40 minuƟ a 
170 ° C. Lascialo raffreddare, toglierlo dalla teglia 
e decoralo con panna montata, yogurt greco e 
zucchero. Spolverare con il cacao  

Ingredientes 
5 huevos, 160 g de azúcar, 160 ml de a EVOO 
Monte Rosso Leccino, 40 g de cacao en polvo, 
160 g de harina de almendras, 1/2 cucharadita de 
crema de tártaro y vainilla, 200 g de crema baƟ‐
da, 100 g de yogur griego, 1 cucharada de azúcar 
en polvo, 1 cucharada de cacao en polvo 

Preparación   
BaƟr huevos con azúcar y vainilla hasta que estén 
cremosos, agregue el AOVE MonteRosso. Agre‐
gue la harina, el cacao en polvo, la harina de 
almendras y la crema de tártaro. Vierta la mezcla 
en una lata con mantequilla y hornee 40 minutos 
a 170 ° C. Déjalo enfriar, sácalo de la lata y decora 
con mezcla de crema baƟda, yogur griego y 
azúcar. Polvo con el cacao en polvo. 

Ingredients 
5 eggs, 160g sugar, 160ml EVOO Monte Rosso 
Leccino, 40g cocoa powder, 160g almond flour, 
1/2 tsp cream of tartar vanilla, 200g whipping 
cream, 100g Greek yoghurt, 1 tbsp dusƟng sugar, 
1tbsp cocoa powder 

PreparaƟon  
Beat the eggs with sugar and vanilla unƟl creamy, 
slowly add EVOO MonteRosso. Slowly add flour, 
cocoa powder, almond flour and cream of tartar 
mix. Pour the mixture into buƩered Ɵn and bake 
for 40min on 170C. Let it cool, take it out of the 
Ɵn and decorate withe then mixture of whipped 
cream, Greek yoghurt and sugar. Dust with the 
cocoa. 
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Gelato con Bosana EVO 
 
 

Health Award 2021    

Il MonoculƟvar Bosana 
8,510 ‐ € 14,95 l  

Accademia Olearia  
www.accademiaolearia.com  

IngredienƟ 
LaƩe, sale grosso, zucchero, panna, olio EVO 
BOSANA ACCADEMIA da irrorare abbondante‐
mente sopra come sull’ insalata 

Preparazione:  
Se non vuoi o non puoi preparare da solo il 
gelato, comprarlo ma chiedi  “gelato” di 
limone non “sorbeƩo”. Deve essere faƩo 
con il laƩe, che permeƩe lo stesso legame 
chimico con l’olio, analogo al condimento 
“olio e limone” dell’insalata che il sorbeƩo 
faƩo con acqua non permeƩerebbe.  

Ingredientes 
Leche, sal gruesa, azúcar, crema, aceite AOVE 
BOSANA ACCADEMIA para ser rociado  
abundantemente como en la ensalada 

Preparación   
Si no quiere o no puede preparar el helado 
tu mismo, cómprelo pero pida "helado" de 
limón y no "sorbete". Tiene que ser hecho 
con leche, que permite el mismo enlace 
químico con el aceite, similar al aderezo de 
ensalada de “aceite y limón" que el sorbe‐
te, hecho con agua no permiƟría. 

Ingredients 
Milk, coarse salt, sugar, cream,  BOSANA ACCA‐
DEMIA OLEARIA EVO to be  abundantly  sprayed 
over like on the salad 

PreparaƟon  
If you don't want or can't prepare ice 
cream yourself, buy it but but ask for le‐
mon "ice cream" not for "sorbet". It must 
be made with milk, which allows the same 
chemical bond with olive oil, similar to the 
"oil and lemon" dressing of salad that the 
sorbet made with water would not allow. 
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Tributo al Ristorante Noma di Copenhagen “Noma flowers salad” 
Homenaje al Restaurante Noma en Copenhague "Noma flowers salad" 

Tribute to Noma Restaurant in Copenhagen "Noma flowers salad"   



Gino Celletti  
World Monocultivar Olive Oil Extraction,  
Mktg & Business Consultant 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Scientific Background  
- Industrial Chemistry  
- Biological Sciences 
- Pharmaceutical Chemistry and Technology 
Int’l Competitions  
- monocultivaroliveoil.EXPO: Chairman & Panel Leader  
- monocultivaroliveoil.BIO: Chairman & Panel Leader  
- OIL CHINA: Panel Leader & Director of Marketing, Beijing 
- NYIOOC: Panel Leader New York Int’l Olive Oil Competition 
- JOOP: Panel Leader Japan Olive Oil Prize, Tokyo 
Titles 
- CTU Court of Milan, Extra Virgin Olive Oil Technical Consultant, register n° 11868 
- MIPAF Ministry of Agriculture Politics: Extra Virgin Olive Oils Technician and Expert  
- ISOM Int.l School of Oil Master, Panel Leader courses for COI T/20 applications.  
- Edible Olives Taster 
- ONAV Wine Taster 
Professional Experience 
- Pharmaceutical Marketing Director: Abbot, ICI, SKF, Sanofi, Bayer 
- Master of Monocultivar Olive Oil, Milan: Chairman & Teacher 
Food & Restaurant Business 
- Il Frantoio, S. Margherita Ligure (GE)  
- La Daunia, c.so Garibaldi, Milano 
- Brasserie Garibaldi, c.so Garibaldi Milano 
- Blu, c.so Garibaldi, Milano 
- Frantoi Celletti & Cultivar, v. Gluck, Milano  
- Frantoi Celletti Blu, v. Ascanio Sforza, Naviglio Pavese, Zona Movida, Milano 
World Monocultivar Olive Oil Extraction, Mktg & Business Consultant 
Parco Tecnologico Padano “Science  Park” Olive Oil Promoter & Business Partner 
MOOA Marketing & Culture Association CEO & Founder 
Pieralisi Olive Oil Business development 
Haus Olive Oil Business CEO 
Web 
www.monocultivaroliveoil.com    
www.frantoicelletti.com 
www.cellettiqrolio.com 
www.cookevo.com 
www.ginocelletti.com 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
 



Gino Celletti  
World Monocultivar Olive Oil Extraction,  
Mktg & Business Consultant 
 
 
 
 
 
 
 
nato da genitori umbri ma professionalmente milanese, più di 40 anni fa mette-
va on-line il sito www.frantoicelletti.com ed iniziava la sua guerra all’olio 
cattivo. A questo seguiva www.monocultivaroliveoil.com, l’unico dedicato 

esclusivamente alle 1584 varietà (cultivar) dell’Olea Europaea. I suoi studi scientifici si scoprono subito 
utili alla comprensione della chimica dell’olio, quando va a dirigere il Marketing delle Industrie Farmaceu-
tiche che trattano le patologie del Dismetabolismo Lipidico e si convince che l’Olio delle Olive può curarle 
molto meglio quando ottenuto da olive raccolte all’inizio dell’invaiatura (maturazione) con i polifenoli al 
massimo livello. Ma poiché ogni cultivar invaia in tempi diversi, realizza anche che fare la raccolta diffe-
renziata per singola varietà è fondamentale e che questo olio perfetto, è solo il monocultivar olive 
oil. Forte di questa convinzione, abbandona l’Industria Farmaceutica e apre 5 ristoranti con questa stra-
tegia. Per il mix di esperienze scientifiche e professionali ed in virtù dei titoli conseguiti, è oggi ricono-
sciuto come un esperto mondiale completo, capace di indagare con competenza ogni aspetto dell’Olio 
delle Olive, tanto da dirigere le più importanti competizioni internazionali di Analisi Sensoriale e di rifiu-
tarne altre, quando non ritenute attendibili. E’ stato ed è consulente delle più importanti aziende produt-
trici di impianti per l’estrazione dell’olio delle olive più importanti al mondo, promuovendo anche soluzioni 
innovative per il recupero dei sottoprodotti dell’olio a scopi agronomici e alimentari 
 

nacido de padres de Umbría pero profesionalmente de Milán, puso el sitio www.frantoicelletti.com en 
línea hace más de 40 años y comenzó su guerra contra el aceite malo. Esto fue seguido por el sitio 
www.monocultivaroliveoil.com, el único dedicado exclusivamente a las 1584 variedades (cultivars) 
de Olea Europaea. Sus estudios científicos son inmediatamente útiles para comprender la química del 
aceite de las aceitunas, cuando dirige la Comercialización de Industrias Farmacéuticas que tratan las 
patologías del desmetabolismo de los lípidos y está convencido de que el aceite de oliva puede curarlos 
mucho mejor cuando se hace con aceitunas cosechadas al comienzo del envero (maduración) con polife- 
noles al más alto nivel. Pero dado que cada cultivar tiene el envero en diferentes momentos, también se 
da cuenta de que hacer la recolección diferenciada para cada variedad es fundamental y que este aceite 
de oliva perfecto es solo el aceite de oliva monocultivar. Fortalecido por esta convicción, abandona 
la Industria Farmacéutica y abre 5 restaurantes con esta estrategia. Por la combinación de experiencias 
científicas y profesionales y en virtud de las calificaciones obtenidas, hoy es reconocido como un experto 
mundial completo, capaz de investigar de manera competente todos los aspectos del aceite de oliva, pa-
ra dirigir las competiciones internacionales de análisis sensorial más importantes y rechazar otras, cuan-
do no se considere confiable. Ha sido y es consultor para las empresas más importantes en el mundo 
que producen plantas de extracción de aceite de oliva, y también promueve soluciones innovadoras para 
la recuperación de subproductos del aceite de oliva con fines agronómicos y alimentarios. 
 
born to Umbrian parents but raised and educated in Milan, Gino Celletti launched his war on bad oils 
more than 40 years ago with his www.frantoicelletti.com website. www.monocultivaroliveoil.com 
website followed and still today it is the only website dedicated exclusively to the 1584 different varieties 
(cultivars) of Olea Europaea. In his role as Head Marketing of Pharmaceutical Industry for the treatment 
of lipid metabolism disorders, he found his studies in science to be immediately useful in understanding 
olive oil chemistry. His work there convinced him that Olive Oil could treat these disorders much better if 
made from olives at the early stages of ripening when polyphenols are at their highest level. But since 
each cultivar ripens at a different time, he also realized that making the timed-separated collection of 
each variety was essential and that perfect olive oil is only the monocultivar olive oil. Armed with 
this conviction, he left the pharmaceutical industry and opened 5 restaurants under this philosophy. 
Through his combination of scientific and professional experience and by virtue of his qualifications, he is 
now recognized as one of the world’s most reliable and complete experts, able to competently investigate 
every aspect of Olive Oil, including heading the most significant International Sensory Analysis Competi-
tions as well as rejecting those not considered reliable. He has been and is a consultant for the world’s 
most important companies producing olive oil extraction plants, also promoting innovative solutions for 
the recovery of oil by-products for agronomic and food purposes. 


