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PREVENDITA COPIE

PRIMA 
INTERNA DESTRA

Materiali da fornire
- al vivo: mm 140x210 + 3 mm 
 di abbondanza ai quattro lati
- in gabbia: mm 116x186

Nei formati .pdf, .jpg o .tif
in quadricromia a 300 pixel/pollice

QUARTA 
INTERNA SINISTRA

Materiali da fornire
- al vivo: mm 140x210 + 3 mm 
 di abbondanza ai quattro lati
- in gabbia: mm 116x186

Nei formati .pdf, .jpg o .tif
in quadricromia a 300 pixel/pollice

IL CODICE 
DEGLI ABBINAMENTI 

Antipasti
Con piatti assortiti, a base di verdure cotte o crude, oppure a base di carne 

o pesce, sono indicati oli dal fruttato medio o medio leggero

Viaggio esplorativo-sensoriale 
tra le diverse materie prime alimentari

Tartare di mare
Oli dal fruttato 
leggero 
o medio-leggero, 
rotondi al gusto, 
dolci al primo 
impatto, 
con note amare 
e piccanti lievi

Bruschetta 
Oli dal fruttato 
medio 
o intenso

Tartare di carne
Oli dal fruttato 
medio o intenso, 
erbacei, 
con amaro 
e piccante

Carpacci 
di terra
Oli dal fruttato 
medio o intenso, 
erbacei, sapidi, 
dal gusto 
vegetale, 
con note amare 
e piccanti nette 
ma ben dosate

Carpacci 
di mare
Oli dal fruttato 
leggero o medi, 
dal gusto morbido 
e rotondo

4 PAGINE INTERNE

SECONDA E TERZA 
INTERNA DOPPIA

Materiali da fornire
- al vivo: mm 280x210 + 3 mm 
 di abbondanza ai quattro lati
- in gabbia: mm 256x186

Nei formati .pdf, .jpg o .tif
in quadricromia a 300 pixel/pollice

Zuppe e minestre

Minestre legate
In generale, gli oli 
dal fruttato di 
media intensità; 
con i passati, oli di 
maggior vigore; 
con creme legate 
da una 
besciamella, oli 
più delicati, così 
come per le 
vellutate

Zuppe 
di verdure
Oli di media 
intensità

Zuppe 
di pesce
Oli dal fruttato 
leggero o medio-
leggero

Minestrone
Caldi o freddi, oli di 
media intensità, o 
intensi, soprattutto 
con ingredienti 
come aglio, 
cavolfiori, asparagi 
selvatici, orzo, 
legumi e altri cibi 
strutturati. 
Con i fruttati 
intensi, meglio 
ridurre la quantità 
da versare: serve 
poco per insaporire

Zuppe 
di legumi
Oli intensi, sapidi, 
piccanti e amari, 
senza esagerare 
nella quantità
Legume-base

IL CODICE 
DEGLI ABBINAMENTI 

Pane, focacce, pizze, 
farinate 

e prodotti da forno 

Pani all’olio
Oli dal fruttato 
medio

Pizza
Sono adatti 
tutti gli oli. 
La scelta 
va effettuata 
in funzione 
degli ingredienti

Pani integrali 
o di frumento
Oli dal fruttato 
medio 
o medio-leggero

Focaccia
Adatti tutti gli oli, 
con preferenza 
per i fruttati 
medio-leggeri 
o medi

Pani a base 
di patate
Oli dal fruttato 
medio o intenso, 
dalle note sapide

Farinate a base 
di legumi
Nel caso della 
farinata di ceci, 
lega molto bene 
un extra vergine 
dal fruttato 
di media intensità

IL CODICE 
DEGLI ABBINAMENTI 

Pasta e riso

Riso 
Con insalate 
di riso, i fruttati 
di media intensità, 
o gli intensi, 
con l’accortezza 
di versare quantità 
inferiori d’olio, 
in ragione del loro 
più elevato effetto 
condente

Pasta
Fresche o secche, 
con oli dal fruttato 
medio o intenso

Pasta
nella preparazione 
degli impasti, 
oli dal fruttato 
leggero

Riso
Con risotti, 
oli dal fruttato 
leggero o medi, 
morbidi e rotondi 
al gusto

IL CODICE 
DEGLI ABBINAMENTI 
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CON PERSONALIZZAZIONE

Quantità minima 200 copie 

 con personalizzazione 
 4 pagine interne: euro 10,00 cadauna,
 più contributo spese di spedizione 
 euro 30,00

 con personalizzazione 
 4 pagine interne + logo fronte copertina,
 euro 11,00 cadauna, più contributo 
 spese di spedizione euro 30,00

 con personalizzazione 
 4 pagine interne + logo fronte copertina
 e pagina pubblicitaria retro copertina,
 euro 13,00 cadauna, più contributo 
 spese di spedizione euro 30,00

SENZA PERSONALIZZAZIONE

 Fino a 10 copie
 euro 15,00 cadauna, più contributo
 spese di spedizione euro 5,00

 Oltre le 10 copie
 euro 13,00 cadauna, più contributo
 spese di spedizione euro 8,00

 Oltre le 100 copie
 euro 12,00 cadauna, più contributo
 spese di spedizione euro 20,00

 Info per prenotazione 
 e acquisto copie: 
 posta@olioofficina.com
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