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passione
e arte

alla riscoperta det senst

L' Azienda Agricola Massimo
Mosconi nasce nel 2012 con
lintento di portare avanti un
progetto che coinvolga amore
per la terra, rispetto del ter-
ritorio e soprattutto desiderio
di mantenere le tradizioni.

Lavoriamo in sintonia con la
natura e i suoi tempi, con
tenacia e passione, e con l'in-
tento di trasmettere emozioni
attraverso la riscoperta dei sensi:
olfatto, gusto ...e vista, perche
come l’arte anche l'olio deve
emozionare tutti i nostri
sensi.

MASSIMO
MOSCONI

EMOZIONE OLIO

passion
and art

to revive your senses

The Massimo Mosconi com-
mercial farm was established in
2012, with the aim of developing
a project involving love for the
land, respect for the terri-
tory, and above all the wish to
uphold tradition.

We work in harmony with
nature and its rhythms, with
determination 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 ¢ un progetto nato dal'amore per la natura e
per il territorio. Da qui emerge la grande passione per la qualita dei
prodotti che ne derivano, i quali esprimono emozioni ed esperien-
ze sensoriali sotto forma di sensazioni olfattive e gustative ormai
dimenticate. L'olio € sempre stato sin dall’epoca antica un elemento
fondamentale per la nostra alimentazione e per questo va sapien-
temente seguito ancor prima della sua nascita, dalla pianta
fino alla molitura, per poter fargli esprimere tutte le sue potenziali-
ta 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 fundamental role in Italian cuisine
since ancient times, but just like a work of art, the production pro-
cess - 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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i prodotti

le nostre opere migliort

Da questo progetto nascono
tre monovarietali (raggiola,
leccino, moraiolo) e tre blend
sapientemente composti di
volta in volta con gli olivaggi
che meglio esprimono le loro
potenzialita in quell’annata
(raggiola, frantoio, leccino,
moraiolo, peranzana, gentile di
Chieti, ascolana) e che sono
situati nelle splendide colline
marchigiane.

L'oliva viene raccolta fra gli

inizi di ottobre e la meta di
novembre, in base al tipo

di olivaggio e al grado di
maturazione e viene poi molita
nella stessa giornata, in modo
da avere un brevissimo lasso di
tempo fra raccolta e spremitura.
In questo modo riusciamo ad
ottenere il massimo risultato
sotto il profilo chimico e
organolettico. La qualita dell'olio
che ne deriva ¢ veramente
pregevole e ognuno di essi
esaltera le proprie caratteristiche
su ogni vostro piatto.

our products

our best work

Our farm produces three single
variety oils (Raggiola, Leccino
and Moraiolo), and three blends
that combine a number of olive
varieties (Raggiola, Frantoio,
Leccino, Moraiolo, Peranzana,
gentile di Chieti, Ascolana) with
the composition varying each year
to best express their properties
in that particular year These olives
come from trees growing on

the rolling hills of the Marches in
the Pesaro area (Serrungarina,
Novilara, Cartoceto).

The olives are harvested from
the beginning 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-pressed that very day so that
the shortest possible time passes
between harvesting and pressing.
Preservation of the maximum
chemical and sensory benefits of
the oil is therefore ensured. This
results in truly excellent extra-
virgin olive oils that will enhance
the flavour of every dish they are
added to.
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Zona di Produzione
Marche, Italia

Altezza

250 m s.Im.

Forma di allevamento
Vaso Policonico

Varieta

Leccino

Gestione del suolo
Inerbimento naturale
Sistema di raccolta
Manuale con agevolazioni
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 di media intensita
dove prevalgono sensazioni
di carciofo e mandorla.
Amaro e piccante presenti
a medie intensita in ottimo
equilibrio tra loro. Si esprime
al meglio con piatti di pesce
alla griglia o al vapore,
insalate e verdura cruda in
pinzimonio, crostacei.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
monocultivar LECCINO

Extra-virgin Olive Oil
Single Varietal
Leccino

Sensory characteristics
Medium-intensity fruitiness
with aromas of artichoke and
almond. Medium-intensity
optimally balanced bitterness
and pungency. Best with grilled
and steamed fish dishes, salads,
raw vegetable dips, shellfish.
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Zona di Produzione
Marche, Italia
Altezza

200 m s.lm.

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 |2 ore

Tipo di molitura
Frangitore meccanico

Tipo di estrazione
Centrigufa a freddo

Periodo di raccolta
Otchre

Cararteristiche
organolettiche

Fruttato medio intenso con
sentori erbacei di carciofo e
mandorla. Al gusto presenta
note speziate, pepe nero e
rosmarino con caratteristiche
medio-intense.

Colore verde. Perfetto da
abbinare a crudo su piatti
dal gusto deciso come zuppe
di legumi e cereali, carni alla
grigliz e verdure cotte.

* OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
IO monocultivar 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-intensity.
Green colour. Perfect if
drizzled over hearty soups
made with legumes and
cereals, grilled meat or cooked
vegetables.
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Zona di Poduzione
Marche, Italia

Altezza

250 m sIm.

Forma di allevamento
Vaso Policonico

Varieta

Moraiolo

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
Novembre
Caratteristiche
organolettiche

Fruttato di media intensita,
erbaceo. Al gusto si presenta
equilibrato con note medie
di amaro e piccante.

Si percepiscono sensazioni
di carciofo, rosmarino, erbe
aromatiche. Colore verde.
Perfetto da abbinare a bolliti,
asparagi, verdure grigliate,
carni rosse alla brace, zuppe
di legumi.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
monocultivar MORAIOLO

Extra-virgin Olive Oil
Single Varietal

Moraiolo

Sensory characteristics
Medium-intensity fruitiness,
herbaceous. Well-balanced

on the palate with medium
intensity peppery, pungent
notes. Aromas of artichoke,
rosemary and aromatic herbs.
Green colour. Delicious with
boiled meats, asparagus, grilled
vegetables, barbequed or
grilled red meats, soups made
with legumes.
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
BLEND

Aéémccfo

Zona di Poduzione
Marche, Italia

Altezza

200 m. s.l.m.

Forma di allevamento
Vaso Policonico

Varieti

Lecs ne, Frantoio, Pendolino,
Miurno, Coratina.
Gestione del suolo
Inerbimento naturale

Sistema di raccolta
Manuale con agevolazioni

Tempo fra raccolta e inizio
lavorazione delle olive
Mussmo 12 ore

Tipe di molitura

Frangitore meccanico

Tipo di estrazione
Centrigufa a freddo
Periedo di raccolta
Oticbre

Cararzeristiche
organalettiche

Fruttato di media intensita
dove prevalgono sensazioni
di carciofo e mandorla.
Amaro e piccante presenti
a medie intensita in ottimo
equilibrio tra loro.

Olio versatile utilizzabile su
carne cotta o cruda tipo
tartare, verdure alla griglia,
insalate, bruschette, verdure
in pinzimonio, zuppe di
legumi e vellutate.

Extra-virgin Olive Oil
Blend

Leccino, Frantoio, Pendolino,
Maurino, Coratina.

Sensory characteristics
Medium-intensity fruitiness
with aromas of artichoke and
almond. Medium-intensity,
optimally balanced bitterness
and pungency.

Versatile olive oil that can

be used with cooked or raw
meat such as tartare, grilled
vegetables, salads, bruschetta,
vegetable dips, legume soups
and cream soups.
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
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Zona di Poduzione
Marche, ltalia

Altezza

200 /250 m. s.l.m.

Forma di allevamento
Vaso Policonico

Varieta

Frarteio, Leccino, Pendolino
Gastlone del suolo
Ierbimento naturale
Slstema di raccolta
Marusle con agevolazioni
Tempeo fra raccolta e inizio
lsvorazione delle olive
Massimo 12 ore

Tipo di molitura
Frangitore meccanico

Tipe di estrazione
Cemrigufa a freddo
Pertodo di raccolta
Oticbre

Caratteristiche
organalettiche

Fruttata medio, buon

g bbrio tra amaro e
pcarte. Mandorla amara
® spesw le principali
taratteristiche olfattive.
Oetima su zuppe di legumi,
velutata di ceci o di zucca,
tari bmnche alla brace, sughi
ol pemodoro, bruschetta,
verdure grigliate e crostacei
al vapore o crudi.

Extra-virgin Olive Oil
Blend

Frantoio, Leccino, Pendolino
Sensory characteristics
Medium fruitiness, well
balanced 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
vegetables and steamed or
raw shellfish.
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

BLEND

Zona di Poduzione
Marche, Italia

Altezza
250 - 400 m s.I.m.

Forma di allevamento
Vaso Policonico

Varieta

Raggols, Gentile di Chieti,
Feranrana

Gestione del suolo
Imerbimento naturale
Sistema di raccolta
Manuale con agevolazioni
Tempo fra raccolta e inizio
lavorazione delle olive
Massimo 12 ore

Tipo di molitura
Frangitere meccanico

Tipo di estrazione
Cenrigufa a freddo

Periodo di raccolta
Ontobre - Novembre
Caratteristiche
organolettiche

Blerdd ¢ oli fruttato di media
At dove prevalgono
servaroni di erba tagliata,
carc o' e pomodoro. Amaro
wCate presenti a medie
MMENtA, Si esprime al meglio
$U wirdure cotte, zuppe e
welutate, sughi al pomodoro,
maionese, insalate, ostriche,
catalana con crostacei.

Extra-virgin Olive Oil
Blend

Raggiola, Gentile di Chieti,
Peranzana

Sensory characteristics

A blend of medium-intensity
fruity oils with prominent
aromas of freshly-cut grass,
artichoke and tomato.
Medium-intensity, peppery,
pungent notes. Great with
cooked vegetables, soups and
cream soups, tomato sauces,
mayonnaise, salads, oysters or
shellfish stews.

AT COFBEREFE, DL
FI—T1ENTRDEDHEHY
K78, ERESEBRD/ TV ZDUY
WILYR-AAILTY, Z0TE
FOIUfe R~ bRV —R
PYIAR—R, BEIF Y. hE,
FRFEDAY I —— v RIEBREIC
EhEdE. TOREDKDE|E
ASE -






REGIONE
MARCHE




AN ::\ﬁ“\
MASSIMO. ¢ w5
MOSCONI "7 . 5

. o
;‘,! EMOZIONE OLIO" ™5 4

",6.. ? o ’
Gy, e €t o R ™
I8 M SEN < 7 N ' i4a .._“ -
‘:7‘ ’. "": ‘.. "' \ _'\. ’ ’
¥ I \. : . ; . ; 4 ® - Ay
AL B .r}'_ Q./‘..’A. .
. 2 I’-Iz'i'ss_i;r.:o Mosegni & C. 4 £ ~ '3
/@, + SaeMAgricola.ss. g A
Vid Tomba, snc < 61030 Serrungarina 4PU) - ITALY: -
i Tel. #39°320 4414610 ) :
info@emozioneelio.com . 4 ;

) www.emozioneolio.com

-



