
Una tradizione lunga quattro generazioni

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA 
AROMATIZZATO
Condimenti a base di olio extravergine 
di oliva e aromi naturali al limone, al 
peperoncino, al tartufo e al basilico.

Ideali per insaporire vari piatti: dal pesce 
alla pizza, dai piatti estivi e freschi a 
quelli più complessi e raffinati.

Cultivar: Bosana/Semidana/Tonda di Cagliari.

Zona di raccolta: Usini

Periodo di raccolta: Ottobre e Novembre.

Abbinamenti consigliati: Ideale per insaporire vari 
piatti: dal pesce alla pizza, dai piatti estivi e freschi a 
quelli più complessi e raffinati.

Formati disponibili: 250ml in bottiglia.

Dressings extra virgin olive oil- based, 
naturally flavoured with lemon, chili 
pepper, truffle and basil scent. 

They pair well with fish, pizza, summer 
light dishes and more refined and 
elaborate dishes.

SPICY EXTRA VIRGIN 
OLIVE OIL
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Aromatizzati



L’Olio Ezza nasce dall’esperienza di frantoiani 
e olivicoltori che da ben quattro generazioni 
accompagna la famiglia, fu infatti il bisnonno 
Angelo Luigi Ezza ai primi del ‘900 ad affiancare alla 
coltivazione degli ulivi (sua grande passione) il primo 
frantoio a molazze granitiche.

Con il passare degli anni e con l’arrivo di figli, nipoti 
e pronipoti l’azienda cresce e mantenendo sempre la 
stessa passione del padre fondatore si ammoderna, 
sia nelle tecniche di coltivazione dell’olivo, sia 
nell’estrazione dell’olio che oggi avviene avvalendosi 
dell’ausilio dei più moderni macchinari.

Extra Virgin Olive Oil Ezza comes from four generations’ 
experience of olive millers and olive growers. All started at the 
beginning of the 1900s, when Great-grandfather Angelo Luigi 

Ezza introduced the first granite olive-press to support the 
cultivation of olive trees, his great passion.

Over the years, the family-run business has been modernized 
by the children, grandchildren and great- grandchildren 

and has grown greatly, maintaining the founding father’s 
same passion, both in the olive-tree growing and cultivation 

techniques and in the extraction process, employing the most 
state-of-the-art machinery.

UNA TRADIZIONE LUNGA 
QUATTRO GENERAZIONI

A TRADITION, 
FOUR GENERATIONS LONG

La riserva Donna Olea è un prodotto unico, ottenuto in quantità 
limitata tramite l’accurata selezione delle drupe che vengono 

raccolte a mano e molite a freddo nell’immediato. Il risultato è un 
olio d’élite che rispecchia appieno le caratteristiche del territorio 

collinare dal quale provengo i frutti. Per suggellare tale eccellenza 
Angelo Maggi ha creato per noi un’opera d’arte, il maestro con il suo 

stile inconfondibile dà un volto al nostro olio. Nasce così la Donna 
Olea, signora custode dell’antica e millenaria sapienza olearia.

GRAN RISERVA DONNA OLEA

Cultivar: Bosana.

Zona di raccolta: Usini

Periodo di raccolta: Ottobre e Novembre.

Abbinamenti consigliati: Ideale nella cucina d’elite, 
il suo elevato tenore sensoriale accompagnato da 

un grande equilibrio tra amaro e piccante lo rendono 
perfetto nell’utilizzo a crudo.

Formati disponibili: 500ml in bottiglia.

Gran riserva Olio Extravergine Fruttato

L’Olio Extravergine Ezza Fruttato è un prodotto di qualità elevata 
che nasce seguendo le tecniche di produzione più tradizionali. 
Appartenente alla categoria dei fruttati medi è il risultato della 
molitura della cultivar bosana e di altre cultivar in percentuali 
variabili. Olio dal colore giallo/verde luminoso con riflessi dorati, 
sentori prevalenti di carciofo, mandorla e tarassaco ha un gusto 
equilibrato ma deciso.

Extra Virgin Olive Oil Fruttato Ezza is the result of the cold-
pressing of the best fruits from the olive cultivars with a 
predominance of the Bosana variety plus other cultivars, varying 
in quantity.  It is high in quality, and produced through the most 
traditional techniques. With its bright yellow/green colour and 
golden notes, it belongs to the fruity- scented category with 
prevailing hints of artichoke, almond and dandelion. Its taste is 
bitter and full with a spicy and persistent finish.

OLIO DI OLIVA EXTRAVERGINE 
DI CATEGORIA SUPERIORE

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL SUPERIOR
The high-quality Extra Virgin Olive Oil Donna Olea Grand Reserve is 

a unique product, obtained in limited quantity through the careful 
selection of the drupes harvested by hand and cold-pressed soon 

afterwards. The result is an elite Extra Virgin Olive Oil that fully 
reflects the characteristics of the hilly area where the fruits are 

grown. To seal our excellence, Angelo Maggi has created a work of 
art and, through his unmistakable painting style, has given a face 

to our product. That is how Donna Olea is born, lady guardian of the 
master olive oil-makers’ ancient millenary knowledge and skills.

DONNA OLEA GRAND RESERVE

Cultivar: Bosana/Semidana/Tonda di Cagliari.

Zona di raccolta: Usini

Periodo di raccolta: Ottobre e Novembre.

Abbinamenti consigliati: Ideale sia sui piatti elaborati sia nelle ricette più semplici. Il suo 
gusto si sposa perfettamente a crudo come condimento di insalate e verdure, o ancora per 
la preparazione di bruschette e pinzimoni. Ideale su pesce o grigliate.

Formati disponibili: 100ml, 250ml, 500ml e 750ml in bottiglia; 3 e 5 lt latta.


