Tra gli Del litiganti la terra gode.
BETWEEN ARGUING GODS, EARTH BENEFITS.

“Un giorno lontano Atena e Poseidone si scatenarono
I'una contro I'altro per il possesso dell’Attica.

Cosi intervenne Zeus il padre degli dei che tuono: - la
terra spettera di diritto a chi dei due sapra beneficiare
I'umanita del dono piu utile - .

Poseidone batté il tridente sulla schiuma del mare
ed usci il cavallo. Atena percosse la lancia sulla terra
e usci l'olivo. Ne stacco un ramoscello e lo dond
al padre. La dea vinse la gara.”

Gli Etruschi fecero propria questa leggenda e, per
giustificare I'abbondanza degli uliveti in Etruria,
raccontavano che Minerva (Atena) aveva battuto la sua
lancia soprattutto sul territorio aretino.

-_*__ La “vera” storia della nascita dell'olivo.

“In a distant past, Athena and Poseidon were fighting
each other for the possession of Attica. So Zeus, the
father of the Gods, intervened by thundering out: -
the land will rightly belong to the one of the two
who will benefit humanity with the most useful gift -.
Poseidon beat his trident on the froth of the sea and
the horse was born.Athena hit her spear on the ground
and the olive tree was born. She broke a branch and

gave itto her father.The Goddess won the competition.”

The Etruscans made this legend their own and,
to justify the abundance of olive groves in Efruria,
they told the story saying that Minerva (Athena) had
hit her spear especially on the territory of Arezzo.
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® Buon compleanno Morettini
Happy Birthday Morettini

® |dee innovative per una produzione moderna
Innovative ideas for modern production
@ Stoccare e distribuire I'olio extra vergine d’oliva
Storing and distributing extra virgin olive oil
@ Le ricette del dott. Augusto Tocci dal suo “Selviturismo il Casalone”
The recipes of Dr. Augusto Tocci from his book “Selviturismo il Casalone”

® L'olio nel mito
Olive Oil in myths

L'OLIO. Ricchezza Italiana. / OLIVE OIL. The wealih of italy
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Un sapore unico al mondo. / A unique flavour worldwicle
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65 YEARS OLD AND NOT FEELING IT. S TORY OF AN AGELESS PASSION.

Quest’anno si celebrano i 65 anni d’attivita dell’Oleificio

Morettini. Una storia d’intraprendenza e di determinazione,

ma anche di ingegno e di capacita comunicative fuori dal

comune che hanno visto un giovane, poco pil che ragazzo,

con un carretto legato ad una bicicletta, fondare una
societd stimata in tutto il mondo. Una delle belle favole
all’italiana, di come se ne sentono ormai poche, di quelle
che raccontano la tenacia che & propria delle cose
antiche. Armando, cosi si chiamava quel ragazzo con la
bicicletta, supportato dalla moglie Elvia, ha trasmesso alla
sua famiglia la passione per la vita, la stessa passione

che ancora oggi Lauro e i suoi figli Giovanni e Alberto,
mettono nell’offrire prodotti dalla qualitd sempre piu alta.

"0ggi I'Oleificio Morettini seleziona i migliori oli italiani
e foscani per offrire un prodotto superiore. Non solo
imbottigliamento e distribuzione, ma una conoscenza
specifica di tutta la filiera dell’olio, dalla coltivazione alla

spremitura, dal packaging personalizzato all’etichettatura.

Un percorso basato sul rispetto delle biodiversitd che nel
corso degli anni ha visto portare alla luce grandi eccellenze
olearie.l successi sono frutto di una grande conoscenza del
territorio e delle tradizioni, ma anche della percezione di
un‘idea di futuro che strizza I'occhio alle nuove tecnologie
e alla visione di un mercato globalizzato che deve ascoltare

le esigenze di tutti, ma restare fedele agli ideali del singolo.

A DISH IN THE GREEN, FOR RICH BINGES.
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This year we celebrate the 65th anniversary of Oleificio
Morettini. A story of entrepreneurship and determination,
but also of ingenuity and extraordinary communicative
capacity, which see a young man, a little older than a boy,
with a little cart tied to a bicycle, founding @ company
that is admired all over the world. One of the many
beautiful Italian stories that are not that frequent today,
a story that describes the tenacity which is ingrained
in old things. Armando, this is the name of the young
man with the bicycle, supported by his wife Elvia, has
passed on to his family the passion for life, the same
passion which today, Lauro and his sons Giovanni and
Alberto, put in their offer of ever higher quality products.
Today the Oleificio Morettini selects the best Italian and
Tuscan oils to offer a superior product. Not only bottling
and distribution, but also a specific knowledge of the
complete process of olive oil, from cultivation to pressing,
from personalized packaging to labelling. A process based
on the respect for biodiversity which, over the years, has
seen great excellences in olive oil being brought to light.
Success is the result of a deep knowledge of the territory
and traditions, but also of the perception of an idea of the
future which winks an eye at new technology and a vision
of a globalized market that must listen to the needs of all,
but must remain faithful to the ideals of the individuals.

The protagonists of the summer season are, undoubtedly,
zucchini and cucumbers, to maintain their flavour
we steam parboil them and, while still “hard, we

Un meccanismo hen oliato. Hi-tech, ma senza fretta.

WELL-OILED MACHINERY. HI-TECH BUT WITHOUT RUSHING.

A SUPERMARKET UNDER YOUR HOME.

SALAD AT ZERO KM.
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passiamo cool them and garnish them with a tasteful pesto.
To start in the best possible way we choose the extra
qm ol 0“0 extra virgin olive oil "Il prediletto del Cavaliere” from Oleificio

ificio Morettini, then we add parsley, rosemary, thyme, chilli
peppers, garlic, vinegarand salt. Inalarge salad bowI' ay

nsalata pi ' ellm__

350 € un ele ) ampagne. N\
ispaventa 2 [iCE internet vi restituira delle immagini )
iliari che in alcu ) ella vostra citta.
ppaiono pria selva D, il caccialepre,
Il grespre plo, la p : passera, 0, la barba di
becco, la cer|n1e il raponzolo, la eronica“beccabunga; glie e I’elenco
potrebbe continuare a lungo. Si co gggio, di condire . extravergine
d’oliva “San Savino” deli‘@teificio More iuga e di‘consumare all’istante.

jost tasteful salad is maybe that made with: wi ut |
Wou now is a list of the most tasteful plantsa e very. e
ald of the bizarre or funny names, a s:mpfe"‘s{a?z;h (
es that you have seen hundreds of fimes, even in some of I public parks of your hometown.

4.

g the plants that appear in spring it is worthwhile to remember: wild chicory, dandelion, common

gbreyes nipplewort, bladder campion, aniseed, warercréi‘s knotgrass, corn salad, meadow

= sa.ls:fy honeywort, rampion. bellflower, cowslip, pilewort, brooklime, yarrow and the list could just
o ep go‘ing After carefully washing the plants we suggest dressing with extra virgin olive oil “San %

I 0” of Oleificio Morettini, Iemgin and one or two ancI]ovy fillets and eat it immediately let it s:t__:




