Produzione e vendita
Olio Extra Vergine di Oliva



Tenuta Agricola Serradei

Tenuta Agricola Serradei e radicata nel Salento, ai
confini tra Brindisi e Lecce, a pochi passi dal
mare Adriatico. Un meraviglioso territorio
ricco di storia e di tradizioni che, fin
dall’epoca romana, e vocato alla
coltivazione di ulivi per la produzione

di olio.

Una terra, quella salentina, che nel
2012 ci accolse con il suo calore e
che con mio marito Bruno
avevamo scelto per coltivare il
nostro sogno. Qui abbiamo messo
le nostre nuove radici e quelle di
un progetto che ora prosegue con
me, e nel suo ricordo, secondo
come lo avevamo pensato insieme.

Le  nostre piante, belle come
sculture, risentono degli influssi del
sole, del mare e del vento che le forgia.

E dell'amore e del rispetto con cui le
coltiviamo, in modo sostenibile.



Tenuta Agricola Serradei is rooted in
Salento, between Brindisi and Lecce, a
few steps from the Adriatic Sea.

A wonderful area rich in history
and traditions which, since
Roman times, has been
dedicated to cultivation of
olive trees for the production

of oil.

Salento is the land, which in

2012 welcomed us with its

warmth and where we chose

to built our dream. Here

we out our new roots and

those of a project that

now continues with me, and

in his memory, according to how
we had thought of it together.

Our plants are affected by the
influences of the sun, the sea and the
wind that forges them. And of the love
and respect with which we cultivate
them, in a sustainable way.



Ogni anno premiano il nostro duro impegno, e la cura che
dedichiamo loro, donandoci un olio extravergine di oliva di altissima
qualita. Da sempre scegliamo la qualita alla quantita, percio
presidiamo in prima persona tutte le fasi della produzione.

Raccogliamo le olive a mano direttamente dalla pianta, o con mezzi
meccanici, una volta che hanno raggiunto il giusto grado di
maturazione. Poi, le selezioniamo con cura e le portiamo al frantoio
il giorno stesso della raccolta, in modo da essere immediatamente
molite a freddo. Solo cosi & possibile ottenere una vera e propria
“spremuta di olive” ricca di sostanze nutrizionali, di purezza e di
aroma, e portare in tavola il sapore unico della terra salentina. Tutto
questo grande lavoro, di passione e dedizione, e ricompensato
dall’apprezzamento e dalla fiducia dei nostri clienti e dai numerosi
premi che abbiamo vinto a livello nazionale e internazionale.

L’ORO p1 PUGLIA 2013 L’ORO DEL SALENTO 2013 L’ORO D’ITALIA 2013

2° Classificato 2° Classificato 3° Classificato

L’ORO pe1 DUE MARI 2013 L’ORO D’ITALIA 2014 L’ORO D’ITALIA 2016

1° Classificato Attestato di qualita Menzione di qualita



Every year they reward our hard work, and the care we dedicate to
them, giving us an extra virgin olive oil of the highest quality. We
have always chosen quality over quantity, so we personally supervise
all stages of production.

We harvest the olives by hand directly from the plant, or by
mechanical means, once they have reached the right stage of
ripeness. Then, we carefully select them and take to the mill the same
day of the harvest, and immediately cold pressed mechanically. Only
in this way is it possible to obtain a real "olive juice"” rich in
nutritional substances, purity and aroma, and bring to the table the
unique flavor of the Salento land. All this great work, of passion and
dedication, is rewarded by the appreciation and trust of our
customers and by the numerous awards we have won nationally and
internationally.

I’ORO peL MEDITERRANEO 2016 L’ORO DELLA PUGLIA 2018 I’ORO D’ITALIA 2018

Menzione di qualita 1° Classificato 2° Classificato

L’ORO peEL. MEDITERRANEDO 2018

2° Classificato



Olio Lo Muccio

L'olio “Lo Muccio” nasce da un'accurata
selezione dei frutti raccolti ad ottobre, quando
raggiungono il giusto grado di maturazione. Il
terreno, di medio impasto e tendente al
sabbioso, dove vivono le piante di olivo che
lo producono, conferisce all'olio un sentore di
fruttato leggero a cui si uniscono, in armonia,
delicate e piacevolissime sensazioni di foglia,
erba, amaro e una blanda piccantezza.
All’olfatto si apre con la percezione di sottili
sentori di erbe di campo e toni di frutta
matura. Il gusto € molto armonico, ampio ed
equilibrato, con spiccate note di frutta bianca,
mandorla dolce e nocciola.

Queste caratteristiche rendono I'olio “Lo
Muccio” versatile, adatto a molte applicazioni
culinarie, e particolarmente indicato per
verdure cotte e crude, primi piatti, pesce lesso
o arrostito e carni lessate. Un olio prezioso e
da uso quotidiano, dedicato a chi ama la
buona tavola e ha a cuore la salute.



Lo Muccio oil

Lo Muccio oil, is carefully obtained through
an accurate selection of the fruits harvested
at the right stage of ripeness in October . The
medium mixture soil tending to sandy, gives
this product a light intensity of fruits; light
sensations of leaf, grass, bitter; weak or light
spicy sensations. It opens to the smell with a
delicate olive oil with subtle hints of wild
herbs and ripe fruit tones. It’s very
harmonious with a full and well-balanced
taste. In the final you can notice bitter and
spicy notes. It is an oil that is suitable for
many culinary  applications, especially
suitable on cooked and raw vegetables, on
first courses, roasted and boiled fish, boiled
meats. A precious oil for daily use, dedicated
to those who love good food and care about
health.



Olio del Proprietario

Ne “L’olio del proprietario” |'origine e il
territorio sono i pilastri portanti della nostra
filosofia produttiva, poiché siamo convinti
che un buon olio extravergine di oliva debba
riuscire anche a comunicare una storia,
quella personale di chi lo produce e quella
collettiva di una terra e di un popolo.

| suoi profumi sono fini ed eleganti,
esprimono netta la foglia fresca con sentori di
ortica, rafano e stimolazioni aromatiche di
erbe officinali. In bocca & potente e
avvolgente, caratterizzato da toni vegetali di
carciofo, cardo selvatico e cicoria, arricchiti
da note fruttate di mandorla dolce.

Il gusto complesso & armonizzato da note
amare e piccanti in perfetto equilibrio, con
una decisa persistenza del fruttato.

Un olio che si assapora una volta e si sceglie
per sempre. Un gioiello dorato che
arricchisce di sapore le vostre tavole.



Owner’s oil

In the "Owner's oil” the origin and the
territory are the pillars of our production
philosophy, since we are convinced that a
good extra virgin olive oil must communicate
a story, the personal one of those who
produce it and the collective one of a land
and a people. Its aromas are fine and
elegant, clearly expressing the fresh leaf with
hints of nettle, horseradish and aromatic
stimulations of officinal herbs. In the mouth
it is powerful and enveloping, characterized
by vegetal tones of artichoke, wild thistle
and chicory, enriched by fruity notes of
sweet almond. The complex taste s
harmonized by bitter and spicy notes in
perfect balance, with a decisive persistence
of the fruity. An oil that can be tasted once
and chosen forever. A golden jewel that
enriches your tables with flavor.









¢ +39 393 9003479 Q Contrada Lo Muccio
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| nostri oli sono disponibili in bottiglie da 0,75 litri, in confezioni da 3 e 5 litri e, su
ordinazione, anche in bottiglie da 0,50 litri. Si possono acquistare sul sito
www.tenutaserradei.com, oppure direttamente alla Tenuta. Spediamo in tutta Europa.

Our oils are available in 0.75 liter bottles, in 3 and 5 liter packs and, on order, also in
0.50 liter bottles. They can be purchased on the website www.tenutaserradei.com, or
directly at the Estate. We ship all over Europe.




