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Nascula din aonnia de a aduce pe piata din Romania o pane
din gustul produselor fabricate in sudul italfed, pe coastele in-
sorite ale mani lonice, BIO FRUCT isi Incepe aclivitatea in
Romadnia propungdndu-va spre degustare o bogsts gama de
wnur, wel de masiing exiravirgin, consene de rosll decaojife
s nu In wiimw! rénd, fructele (piersicl, nectanne,cifrice),
loale produse de cea ma buns calilale
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& Vinuri

Vinul, cea mal comuna s Tn acelasi timp, cea mal sofisticatd bawturd %
A inventats de cameni, este produs, vandut, degustal gi admirat de
cnd lumea.

Italia este unul dintre el mai important doi producaton de vin din in- :'

- freaga lume., Greci au plantat viiin sudul laliel incapand cu anul 800
L, denumind-a *Canolria® a0 “Tara viialar de vie®




Magliocco

Sok: Magliooco

Culoare: Rosw rubin

Asociere: came, paste cu s0s oo ame
Gradatie aleoalich: 13%val

Aromid: cipeana, vigine

Temperatura pentru servire: 15-20°C
Caonfinut: T50mI

Wi resu cu o pubemicl personalitale s
sfruciura

Montonico

Soi: Monionico

Culoare: a8 cii rafbexi ez
Asociere: idesl ca sperlliv sau Telur
g8 mancare pe baza de peste
Gradatie alcoolica: 12%wval
Aramd: boche| fructat
Temperatura pentru servire:
W-12°C

Contint; TE0mI

Aglianico

Sal: Aglarien

Culpara: rogu cu refiaxii viciate

Asociare; came, pasts umpluie, branzatun
@ rtaluckie medis

Gradatie alcoolica: 13%wal

Aromi: buchit ca aminieste oa fruchs rosi
Temperatura peniru servire: 14-18°C
Confinul: 750 ml

Siruetura cu un refragust bifing,

Aglianico

Asncisng: carne aibd 5l pesle
Gradatie alcoolica: 12,5%val
Aroma: buchat variat §i fructad
Temperatura pantru servire: 810°C
Caontinul: 750 mi

Imars, lejer spumos

Brut Bianco
Charmat

Sol: A Grecess
Altitudinea culfurii; 500 m

Densitatea culturil; 5504 plante/hectar
Recolta: alk-a decata & lunil septambrie
Tadere: Gyal

Tip teren: argiios co confinut ndcat da flers
magneziu

1" farmantara: in cazi do ofel la femparatura
sedzutl (13-15°C) Hmp da clrea 2 shptimdn
2 fermentare: n sutaclevl ia tampearatur
ECEzuts (13-15%C) timp de circa 2 sdptéman
Temperaturd pentru sarvire; §-8°C
Confinut: 750m|

Bianco
Frizzante

Sal: Chardannay-Mankanics
Culoare: alb

Rafermantare: naturala la temp
scindl (13-16°C)

Asociers: cames albd & crustaces
Gradatle alcoolicd: 12%wal
Temperatura pembru servire: §-8°C
Continul: 750 ml

Flaral cu o bogstl perscnalitate

rut Rose
harmat

oo
Soi: Magioceo
Altitudimaa cubturiiz 500 m 4
Densiates cufludi: 5500 plantehaclar
Recolls: all-x decads & il septambns
Talare: Gywt
Tig teren; argiles cu conkrul ridicat de S g
maigneziu
1* fermentare: In cazi de ofel la temparsiurd
scaputit | 13-16C) Bmp de circa 2 s&paméani
2 fermuntaro: ir auoclavn 3 1emperaturd
scETUlA | 13-15°C) mp de circa 2 sSpiaman|
Temperaiurd pentru servire: 5-9°C
Contimut: 750m|

Roze
Frizzante

Sol; Aglanco

Culoare: oz

Refermeniane! nalursla |8 lBmp scazull
{13-15°C)

Asoclare; pesie Eau ca apenty
Gradatio alcoolicd: 12%val
Temparaturs pemtru servire; -8°C
Continut: 750 mi

Fructat cu arome’ citrice



Soi: Magiocto
Altitodines culturil: 500 m
Anul plantagiad: 2007
Taiere: cordon agalat

Tip beren: mixf cu continut
ndicat da fier sl magneziu
Tehnica de cultura; miarbare
§i destrungine manuald Tn Aprilie-Ma
Winilcalie, macérane prelarmentativa la
race 24-35 ore, fesmendare la 24-26°C.
dapozitere dupd circa 3 dptamani in bu-
tome

Matirare: in bulome de stefar francaz
uscat mediu, din sazonul 2 sau 3 Ump da
24 lumi_ apol matwaraa In sticla timp de

Riserva 24

668
Pericads de racolld: ﬁ

witima decada dn Septembrie

Saol: alb grecesc

Hilire slrugur: nefurstd img de
2-3 séplamdn|

Vinificatle: Fermentafie naturala in
luinaie de stejar fard adaos da
drojdii selectate

Maturase: in butose fimg de 12

Passito

& juni huni

Selectiile

Acole unde privirea poate salia in liberiate intre Polline gi Cozzo del
Pallegring, impunator si maiestucs Ia orizont, pluting Tn directia Serra del
Ciavole pand la mare, unde se percepe prazenta. se simte mirosul. se In-
treveds strdlucirea. . Seleclile Farrocinto au fost fcute ca 34 inspire si
&3 mplice corpul Si mintea Intr-o incredibila calatarie. Sunt winuwr cane ne
reprerintd si exprimé conceptul sl emolile pe care dorim s8 le stimultam.

Sal: Alb grecese-Monlanico

Altitudinea culturll: 500 m

Parioada de recoltare: 1-2 decada Sephamine

Vinificatie: presare cu proteciie impotrha oxidarii. fermentare 13-157C
Maturare: reciplens de ofel

Culoare: afb-auriu

Asociere: apefitiv, pesie

Aroma; buchet flarad

Temperatura de sarvire: 3-10°C

Timpa del Principe
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Soi: Cabemed-Sxnagnon £ :=-

ARitudines cullurii: 350 m 00 0g

Perloatda de recoltars: w

1-2 decada Crctombrie

Vinificafia:

rn&cerans |8 rece 24-38 org Tenmantars
20-30°C

Maturare: recipants oe ofe Cu SUrES o8
micronxigenan:

Cuiloare; rasu cu reflaxii vicisl
Asociers; brinzatur maturate, venat sl
Sa6UN de came

Arpmacmiresma de cocoiati §i fucde nog
coapte

Temperatura de servire: 15-20°C

Pellegrino
p—

Altitudines culturll: 500 m H

Sl Chardonnay

Paricads de recoltare: 1 docada
Septembrns

Vinificatie: presare cu proleciie impative
cxidarh, fermentare 13-15°C

Maturare: recipiama da otal § knl
Culpare; alb-auriu

Asociere: ideal ca aperin, 1s pesbs
Aromea; miresme de frucle axsdica, Bnanas
Temperatura de servire: 8-10°C

Cozzo del
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Sol: Chardanny 0
Altitudinea culturil: 500 m
Paricada da recoltare;

1 decadi Seplembrie
Vinificatie: presare cu profects Impotriva
caxidaril, fermentare 13-15%C

Maturare: recipionte de okl 6 luni
Culoary; alb-auriy

Asociere: deal ca sperillv, a pesle
Aroma: miresma de fructe axotica,
ananas

Temperatura de servire: B8:10°0

Serra delle
Ciavole

Sal: Aglianico

Altitudinga Gultuiri: 530 m

Parioads de recoltars; 34 decads Oolombne
Vinificajhe: farmentare 25-30°C [n
recpimnts de ofsl

Maturare: 12 kuni in busol de stajar fracez
6 luni in kil

Cuboare: rogd rubin cu refles vialel
Agsociers: branzetw, cerme rosie

Ao buchel variad de fnecle rsi coapis
5l candiments

Temperatura de servire: 16-20°C




Spumant Brut

Sor Ghardonnay

Perinada de recoltare: 1 decada Augnes! la pimele ore ale dimineti

Mod de recoltare. |§dije da 10 kg

Vinificetle: presarea bosbalor cu fermentare 12-13°C in recipbante de otel

timp da ‘2 s8ptamani
Prima Maturare; 3-2 i In recipiente de ofel

Refermentara: in sticle la tlemperaturi sclzube cu drojdie selediala de inst-

tulul Champegne [circa 1 lund)

A doua matwam: In sticle cu 344 coupe de poignes manuske
A frla maturare: sy pupitres. pentru crca 3 saptdmani

Ferrocinto

Vinuri rosil cu personaditate inconfundabiid, albe intens placule, roze aromats,
auiohtons, intemationale gau rezuliate ale uncr combinati studiate de skruguri
ditariti, In fiecare dintre tipuri weli pasi gusturi 5 miresme ale unui 13r8m scaldat
in soare sl callatea unel mani casa vinicole. O vasta posibilitale de a alege
penru a satisface diferite gustur, chiar si cele maid rafinate, pentru toti cal care
cautd incraziton, un vin cu personalitate 51 de inaltd califate

Magliocco

Bel: Magineen
Altitudinea culturil: 450 m

Pericada de recoltare: 1 decada Octom-
brim

Vinificatie: macerare |a rece 24-38 ore
farmantare Z4.30°0

Maturare: in recipients de olel cu sursd
da microougenang

Culoane: moaw cu redlexii violat

Asoclere: vinat, pasts cu sos de cams

Aroma: capgsune, vising

Tempaeratura da servire: 15-20°0

Dolcedorme

Soi: Aglianico

Altitudinea culturli: 400 m

Perioada de recoltars: 2 decada
Cictombria

Vinificatle: vinificafie smpld cu presare
dampsk:

Maturare: in recipients da ojel

Culoare: rozo cu refloei portocalii
Asociera: apeiitive cu pasie $i cuslaces
Aroma; fruclal, pepene galben sl graps-
Truit

Temperatura de sarvire: 10-12%C

Terre di Cosenza
Pollino

Strugurid din regiunea Cosenza, in apropiere da Pallino di Fermocinto surd culi-
vale dupa vechile abicaiur locale cu lehnica de desfrunzive la inflarire sl puting
productie dela o planta. La aceste lehnicl se adauga si cele modeimnes pantru
cantine, dalos invazive, o consarvalive ale proprietatdor produselar,

Magliocco

Altituding; 500 m

Anul plantatiei: 2002

Tip de sol: duritete medie cu continut
ridicat de fier §i magnaziu

Motoda agronomicd: Biologca prn
niarbans

Produciie: 55 quintakaihectar
Densitate; 5000 plantehectar
Purioada recoltel: prima decada din
Molemibrie

Mod de recoltare: manusld in ladige

Vinificatie: macerare prefermentativa,

fermentatio la 24/28°C
Maturare: 6 uni in butoale de stejar
francez

Montonico

Altituding: 500 m

Boi: Mantonics 100%

Anul plantatiei: 2002

Tip de sol! duritata madie cu corinut
ridicat de fier 5i magneziu

Matoda agronomici: Biologica prin
IFrigrhare

Produoctie: 50 guintale/hectar

Dansitate: 5600 plante/hectar

Perivada recoltei: ultima decadd din
Septembrie

Mod de recoltare: rmanuald la premels o
ale diminafi n ISdite mic

Vinificatie: macerare  prefermentat,
fenmentalie & 24/28°C

Matursre: fermentelle la  temperatun
scazute cu proteciie pentru oxidane §i fard
adeos de drojdie




Magliocco
Sal: maglioaca
Culoare: rosu aprins cu reflexi
violet

Asocieri: Vanal sau paste cu
sosur| pe bazh de came

Confinut alcoolic: 12,50%vol
Arome; ardei dulce, marasca §i
coaciize gl

Temperatura de servire: 15-20°C
Continut: 750 mi- culli de & sticla
Gust farm, proaspat §i bogat

Magliocco

Vinurile erea

y

Sol: Chardonnay-Monionico
Curlodaire: alb cu rédlaxil verzul
Asocieri: pasls, came albd, pesie sl
branzeturi proaspate

Confinut alcoolic: 12,50%val
Arome: prosspdta cu relrogust de
fruets tropcaie

Temperatura de servire: 10-15°C
Continut: 750 mi- culil de & slicle
Gust care be cuprinde

Chardonna
Montonico

Chardonnay

Sol: Chardonnay

Culoare: alb cu refiess aur
Agocior]: idaal cu speive delicate
Continut ahcoolic: 12,50%vol
Arome: buchet floral
Tamperatura do servire: 10-15°C
Continut: TED ml- culii ¢= 8 sficle
Gust blénd i dalical

Cabernet
Sauvignon

Soi: Cabernet Sauvignon

Culoare: roju aprins cu raflexil viclat
Asocieri: Vanai g alts fipun de camea
Cantinul aleoodle: 12 50% vl
Aroime: Margsca sl coBCAZE rosE
Temperatura da sarvire: 15-20°C
Continut: 750 mi- cutii de § shicle

uri
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Sai: Amestec de soiuri din Calabna
Cuboare: rogu cu rellaxil portocalil
Asocler: la orice fal de mdncara
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pegin
Cantinut alooclic; 12%vol
Aroma: fructet

Temperatura de servire: 10-18°C
Confinut: 750 mi- culii de & shcle
Excalentd finsls & sayears.

y

Campo \Vands

spumante
Chardonna
Montonico
]

Hiuri
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Guloare: alb

Asociari: came ald. custaces

Cantinut alcoolic: 12%wval

Arome: proasgdta cu retrogust o fruce tropicale
Temperatura de servire; 6-8°C

Contfinut: 750 ml - culs de & sticle

Gusl florad cu personalitate

Joia

Sed: Gaglioppo-Maglivoco-Grecese Magni
Guloare: ragu cu refiaxl volat

Aancieri: Bucatiria tradilionsid, salamusi
8i sups

Confinut alcoolia: 12 5%val

Aroma: fructal, floral

Temperatura de senvirer 15-20°00
Confinut: 750 mi- cutl de 6 sticke

Sai gl debsat

Saol: Amestec de sown din Calateia
Culoara: roze

Agogherl: manciren pe baza de paste
saU Bpefilive

Canfinut aleanalie: 12%vol
Temperatura de servire; 6-8°C
Confinut: 750 ml - cuts de 6 sticle




U I e i d e m é S I i n e Ulei Extravirgin de masline biclogice

Fopgio Santa Marghanta

Ulei axtravirgin din masling baologice, de culoare gafbend cu reflexdl
verzl, cumirgasma proaspidld de lerbur g legume crude gi groma fruc-
tald de masline proaspets,

Aprecial paniiu combsnalia de anxme, dulce, amar §l picanl. Este un
ulei unic, prefics, dans, copfine spintul sudulul cu parfumul rar gi'im-

Homer numes uleiul de masting lichidul de aur”. A fost medicament, hititnr. O amofis T fecars piestir

substania magica, sursd inepuizabild de fascinatle si uimire, ase-

mandtor vinulul, nu exiztd doud tipuri de ulel de mashne identice. Fia- Sticle de 750 mi- Cuti cu 12 sticla

care tip este influentatl de sol, climé, soi, varstd, metode de obfinere. F
Originea culturilor de méslin se pierde in negura vremii. O ipoteza spune -
ca maslinul s-ar fi nascut in vremurile preistorica, in sudul Asiel, da unde < e !

s-ar fi mxting In Australia si sudul Greciel antice, Alte teoril indica bazinul Ulei extravirgin de masline

Danotd o pldcens crastdlodne a percaptillor olfactive si gustative si o
perssstentd discretd, Un ulel oeneros, deschis , onest cg poarts cu
sine gustul mediteranean exsltdnd prin simplitate o vanelate da
arome, Reprazintd armonia gustulul. Un ulei rafinal, delical $i puter-
niz fn acelasi mp

mediteranean.ca loc de origing 8 maslinului,

_._.... Sticl de 1000 mi - Cutll cu 12 sticke

Ulei extravirgin de masline

Limpeda da culoarea galban-aure cu felexi verz, carscterizal de
aroms fruciata de masiine prosspelesll ierban. Are o SGEURE
buna imbogatitd cu srome e persiglE) Un deosebit caracter sl
echildsr depllrl ,"_

" Recipients metalice de 5000 mi- Glﬂ{&d bucafl.

¥




gni |ul dedicate, trebule cules-numar manual 51 nu se prgf

i Cresc pe sol vulcaris Tert gi-sunt méngaiate de braa.
aragulul Napaoll,
Au gusaul fesarie infens. proaspat 5i fructat al tomadakar coaple Tn mod natural la soara.
Gustul intens si dulcean este pus In Ewderqr_-‘l prin conservare: Procesul de oroducts
este urmérit cu atentie incepdnd de |a plantd sl pand s conservd.

Gu ele 52 oblin cele mal bune sosuel
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Rosii decojite

Format produs:
£D0gr-1000 gr — 3000 gr
Ambalal:
culii de 24 bug {500 gr-3000 g
- cubii de & buc (3000 gry

Cultrvat 5i spélat In mod tradifional, pentru @ nu allera proprietatile organice si nutri-
tive ale produsulul

Proaspi s cocantabiat in v 1 g Rosii Cherry din Collina

Oraz Carmarohi - Oréz Intagral - Orez Gange

- -':;'

B

Farmat S00gr
Ambalat cudil de 24 buc




