OLEARIA
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CATALOGO ONLINE OLEARIA PARIS
Chi siamo?

L’olearia paris viene fondata nel 1900 a Terzigno
dalla famiglia Parisi che tramanda di padre in figlio
la cultura e la tradizione napoletana. L’azienda si
occupa principalmente della produzione di olio
seguendo le antiche tradizioni nella sua produzione.
I prodotti sono controllati prima
dellimbottigliamento. il confezionamento viene
effettuato nel rispetto delle procedure HACCP
(hazard analysis critical control) un sistema
preventivo per garantire sicurezza
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L’OLIO DI SEMI DI GIRASOLE SI PRESENTA IN DIVERSI FORMATI
L:25, L:20, L:10, L:5, L:1

L’olio di semi di girasole, viene estratto dai semi, e spesso
impiegato nelle fritture, e ricco di acido linoleico e di acido oleico,
indispensabili per la produzione di energia. E rafforza il sistema
immunitario. L’olio di semi di girasole e noto per le sue proprieta
nutrienti, idratanti ed emollienti. Si ottiene effettuando la
spremitura dei semi della pianta (Helianthus Annus)



OLIO DI SEMI DI ARACHIDE IN DIVERSI FORMATI L:25 L:10 L:5 L:1

L’olio di semi di arachide e quello maggiormente che si avvicina
all’olio extra vergine di oliva. Un olio la cui resistenza lo rende
inoltre tra i piu indicati per essere impiegato nella frittura. | semi
di arachide arrivano dalle splendide terre del Brasile, e del
Senegal.
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OLIO DI SEMI DI GIRASOLE ALTO
OLEICO SI PRESENTA IN DIVERSI FORMATI L:25 L:10 L:5

L’olio di semi di girasole alto oleico & un olio ad alto contenuto di
acido grasso oleico , particolarmente resistente all’ossidazione e
alla degradazione , per questo e indicato soprattutto nella cottura



e nella conservazione dei cibi . Riduce i livelli di colesterolo nel
sangue. Ed e ideale per friggere grazie al punto di fumo molto
alto.

Olio
di Semidi
¢Mais:

L’OLIO DI SEMI DI MAIS SI PRESENTA IN DIVERSI FORMATI
L:1 L:5

L’olio di semi di mais viene estratto dal germe della pianta
ZEA MAYS cioe la particella che si trova all’apice del chicco di
granoturco . Polio di mais presenta ottimi requisiti alimentari.
Essendo composto dal 40,60% da acido linoleico, 20,40% da
acido oleico (grasso molto tipico che si presenta nell’olio di
oliva ) 10,15% da acido. Viene estratto dalla graminacea
(famiglia di piante appartenente all’ordine cyperales) nel
NordAmerica.



Olio di Sansa di
®

Oliva

L’OLIO DI SANSA DI
OLIVA SI PRESENTA IN
FORMATO : L:5

L’olio di sansa deriva
dalla lavorazione delle
olive, utilizzando gli
scarci dell’extravergine
e del vergine, ma ha
molte qualita e puo
essere utilizzato in
cucina, soprattutto per
friggere. Questo
prodotto di scarto tuttavia e importante dal punto di vista
agroalimentare perché contiene dal 3% al 6% del suo peso di olio,
che viene estratto in appositi sansifici, grazie a particolari processi
di pressatura e centrifugazione e I'impiego di solventi chimici come

IPesano, con un processo molto simile alla produzione dell’olio di
semi. Le olive da cui si ricava Polio di sansa provengono



esclusivamente da coltivazioni italiane. Caratteristico anche grazie
alla sua temperatura per ottenere fritture molto prelibate.
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L'olio di oliva & un alimento tipico dell'area mediterranea, un
prodotto antichissimo e di pregio, soggetto, per via del suo alto
valore economico. il condimento da preferire in assoluto sia crudo,
sia per cucinare. L'olio di oliva dev'essere conservato in bottiglie di
vetro scuro o latta, al riparo dalla luce e fonti di calore. Se il
contenitore é integro e ben sigillato I'olio di oliva in esso contenuto
si mantiene inalterato per circa 18 mesi. E ottenuto tramite
rettificazione di oli vergini lampanti con metodi fisici e chimici e
successiva raffinazione.
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i:’OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA COMUNITARIO SI PRESENTA IN
DIVERSI FORMATI: L:5, L:1

Quest’olio e caratterizzato da un sapore fruttato intenso che si
accompagna ad una nota leggermente piccante, in contrasto
perfetto alla lieve dolcezza di frutta e di erbe. Quest’olio e il
prodotto dalle migliori olive di ben tre paesi dell’Unione Europea.
Dall’lItalia provengono le varieta Ogliarola e Coratina, pugliesi. La
prima e tipica dell’Agro Bitontino e del centro/sud-ovest della
provincia barese; la seconda, invece, dell’area nord della provincia
di Bari. Dalla Grecia proviene infine la varieta Koroneiki, una
varieta molto produttiva e dalle grandi doti organolettiche, la cui
maturazione avviene a partire dalla meta di novembre. Puo essere
di buon uso per i condimenti: carne, pesce, oppure a crudo.
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L’OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA PRODOTTO ITALIANO SI
PRESENTA IN DIVERSI FORMATI: L:0,25ml, L:0,75 ml, L:1 L:5

L'olio extravergine di oliva prodotto da Olearia Paris e un olio di

qualita superiore 100% italiano ottenuto dalla selezione di olive di




cultivar diverse provenienti dal Sud Italia, raccolte al punto giusto
di maturazione. L'olio ottenuto ha un sapore intenso e fruttato con
un carattere equilibrato, amaro e piccante al punto giusto. Queste
caratteristiche rendono I'olio EV di Oleificio Paris particolarmente
adatto al condimento a crudo di carni arrosto, verdure grigliate,
sughi, zuppe e bruschette. L’olio extravergine d’oliva, oltre ad
essere una gustosa aggiunta in grado di conferire un sapore
inimitabile ai nostri alimenti, possiede anche diverse proprieta
benefiche per il corpo:

1) ALTA DIGERIBILITA

2) ANTIOSSIDANTE

3) COMBATTE IL COLESTEROLO
4) AIUTA LA CRESCITA
1. 1l lavaggio, il quale ha il compito di eliminare tutte le eventuali
impurita, come ad esempio le polveri e la terra;

2. La frangitura, processo che consiste nel frantumare la polpa ed
i noccioli delle olive fino ad ottenere una pasta omogenea;

3. La gramolatura, fase in cui la pasta ottenuta precedentemente
viene sottoposta ad un rimescolamento continuo cosi da unire le
goccioline d'olio in gocce piu grandi e rendere possibile
I'estrazione dell'olio;

4. L’estrazione, penultima fase in cui vengono separati i tre
diversi componenti della pasta, cioe la sansa, I'acqua vegetale e
I'olio;

5. Lo stoccaggio dell'olio, ultima fase del processo che vede il
filtraggio dell'olio e dell’'acqua.

Grazie a questo ciclo di lavorazione, I'Oleificio Paris garantisce la
classificazione dell'olio come Olio Extra Vergine 100% Italiano



Quotidianamente ci prendiamo cura dei nostri 13000 alberi, per
assicurarci che al momento della raccolta tutto sia perfetto.
Nella seconda meta di Ottobre inizia la raccolta delle olive, che
entro le successive 24 ore vengono trasformate in olio extra
vergine di oliva direttamente nel frantoio della nostra azienda.

Le olive utilizzate per produrre PPolio extra vergine di oliva fruttato
sono principalmente due: Coratina e Picholine, infatti queste due
cultivar donano al nostro prezioso olio un sapore intenso e
fruttato e dei profumi con sentori di erba fresca e mandorlo.

Il processo produttivo delle nostre conserve e passate di
pomodoro.

Anche nella produzione conserve e della passata di pomodoro
Oleificio Paris segue sempre la stessa filosofia: mantenere un alto
livello qualitativo realizzando bonta con le ricette e i segreti
tramandati da generazioni di grande esperienza culinaria e amore
per i sapori di un tempo avendo come ultimo obiettivo quello di
portare sulla tavola dei clienti finali il sapore genuino della

tradizione.
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Cl PUOI VISITARE SUL NOSTRO SITO WEB: OLEARIA PARIS
TERZIGNO, MA ANCHE SU VIVI IL TERRITORIO.it (Premere
categoria regione Campania area Vesuvio)

Per qualsiasi informazione chiama al: 3311106552



