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di Monteroduni

Az. Agr. Principe Pignatelli di Monteroduni
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LE CONSERVE

THE PRESERVES

Principe Pignatelli

di Monteroduni




TARTUFATA
TARTUFATA cod. T212

Trito a base di funghi di bosco e pregiati tartufi neri provenienti
dall’Alto Molise, amalgamato con Olio Extra Vergine d’Oliva
Principe Pignatelli, ottenuto dalla cultivar “Gentile di Larino”.
Dal sapore intenso & ottimo per accompagnare cacciagione e
pollame, o come base per gustose tartine.

Ground mushroom and superior black truffles coming from Alto
Molise area in Principe Pignatelli Extra Virgin Olive Oil from
“Gentile di Larino” variety. This mixture has an intense flavor,
ideal to season game or all kinds of food.

MACINATO AL TARTUFO BIANCO
GROUND WHITE TRUFFLE cod. MTB106

Pregiato tartufo bianco dell’Alto Molise, finemente macinato
e conservato in olio Extra Vergine d’Oliva Principe Pignatelli
estratto dalla cultivar “Gentile di Larino”. Un condimento
ideale per primi piatti, frittate, insalate, tartine, e per tutte le
pietanze che sono a base di tartufo.

Alto Molise area White Truffles, very gently ground and preserved
in Principe Pignatelli Extra Virgin Olive Oil. It is perfect with
omelets, meats, salads and also as an appetizing seasoning for
bread and pizza.

MELANZANE
EGGPLANTS cod. M314

Fette sottili di melanzane fresche, scottate in acqua e
aceto, condite con peperoni, sedano, peperoncini piccanti,
origano, aglio, ricoperte con Olio Extra Vergine d’Oliva.
Ottime per contorni, bruschette e antipasti.

Thin slices of fresh eggplants coming from the Molise area,
blanched in water and vinegar, seasoned with sweet peppers,
celery, hot peppers, oreganon and garlic and then covered with
Principe Pignatelli Extra Virgin Olive Oil. Excellent side dish,
with bread and as an appetizer.

FETTINE DI TARTUFO NERO
BLACK TRUFFLE SLICES cod. FTN106

Sottili fette di pregiato tartufo nero dell’Alto Molise
conservate in Olio Extra Vergine d’Oliva Principe Pignatelli
estratto dalla cultivar “Gentile di Larino”. Il giusto
condimento per insaporire primi piatti, carpacci e carni
bianche, sia lesse che arrosto.

Thin slices of Alto Molise area Black Truffle preserved in Principe
Pignatelli Extra Virgin Olive Oil. Ideal seasoning for pasta and
rice and with all kinds of food.

CREMA Al PORCINI E TARTUFO BIANCO

WHITE TRUFFLE AND
BOLETUS MUSHROOMS CREAM cod. PTB212

Deliziosa crema ottenuta da un mix di porcini e tartufo
bianco provenienti dall’Alto Molise, uniti dalla delicatezza
dell’Olio Extra Vergine d’Oliva Principe Pignatelli estratto
dalla cultivar “Gentile di Larino”. Ideale per primi piatti,
frittate, tartine e per tutte le pietanze a base di tartufo.

Delicious cream obtained by a mix of Boletus Mushrooms and
the superior Alto Molise area White Truffle in Principe Pignatelli
Extra Virgin Olive Oil from “Gentile di Larino” variety. Very
suitable with omelets and good with all kinds of food.

CREMA DI CARCIOFI
ARTICHOKE CREAM cod. PC212

I carciofi freschi delle campagne molisane, scottati in
acqua e aceto, vengono sgocciolati e frullati in passatrice e
trasformati in deliziosa crema con l'aggiunta dell’ Olio Extra
Vergine d’Oliva. Ottima per farcire tartine, pizze e focacce, e
per condire primi piatti.

The fresh Molise artichokes, blanched in water and vinegar, are
minced and turned into a delicious cream covered with Principe
Pignatelli Extra Virgin Olive Oil. Excellent to season pasta and
rice, also with bread and on pizza.

MACINATO AL TARTUFO NERO
GROUND BLACK TRUFFLE cod. MTN106

Pregiato tartufo nero dell’ Alto Molise, finemente macinato e
conservato in Olio Extra Vergine d’Oliva Principe Pignatelli
estratto dalla cultivar “Gentile di Larino”. Adatto per
antipasti, frittate, primi piatti, carne e insalate.

Alto Molise area Black Truffles, very gently ground and preserved
in Principe Pignatelli Extra Virgin Olive Oil. It is perfect with
omelets and meats and also as an appetizing seasoning for bread
and pizza.

CUORI DI CARCIOFI
ARTICHOKES cod. C314

I carciofi freschi delle campagne molisane vengono
sbollentati in aceto, aromatizzati con foglie di alloro e
ricoperti con 1'Olio Extra Vergine d’Oliva Principe Pignatelli
ottenuto dalla cultivar “Gentile di Larino”. Ottimi per
contorni.

The fresh Molise artichokes are cooked in vinegar and covered
with Principe Pignatelli Extra Virgin Olive Oil and laurel leaves.
Excellent side dish or with meat.

CREMA DI OLIVE NERE
BLACK OLIVE CREAM cod. PN212

Le olive nere, lavate e conservate in salamoia, vengono
snocciolate e frullate finemente. La crema ottenuta viene
invasata con I'Olio Extra Vergine d’Oliva ed erbe aromatiche.
Adatta a carni bianche, pesci bolliti o semplici verdure.

Theblack olives, washed and pickled in brine, are minced and turned
into a delicious cream covered with Principe Pignatelli Extra Virgin
Olive Oil. Very suitable with white meats, boiled fish or vegetables.
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L'Olio Extra Vergine Principe Pignatelli e impiegato come conservante
di qualita per valorizzare i prodotti tipici molisani. Gli ortaggi e i tartufi
Pignatelli mantengono inalterati genuinita e fragranza, esprimendo una
sapiente arte culinaria.

PRESERVES: Principe Pignatelli Extra Virgin Olive Oil is used as a quality
preserver to enhance the typical products and the gastronomic tradition of the territory
of Molise. Pignatelli vegetables and truffles keep unchanged their own flavour and
freshness, expressing the worth of great culinary art.

FORMATI DISPONIBILI / AVAILABLE SIZE

................................................................. 190g/6,70 0z
.............................................................. 50g/1,76 0z
............................................................. 80g/2,82 0z
.............................................................. 80g/2,82 0z
............................................................... 190g/6,70 0z
................................................................. 280g /9,87 0z
................................................................ 280g /9,87 0z
................................................................ 180g/ 6,34 0z
- 180g/ 6,34 0z
............................................................... 180g/6,34 0z

Per una perfetta conservazione, i vasi vengono sottoposti a sterilizzazione/
For their maintenance the jars are sterilized.

Per una perfetta conservazione, i vasi vengono sottoposti a pastorizzazione/
For their maintenance the jars are pasteurized.

CREMA DI OLIVE VERDI
GREEN OLIVE CREAM cod. PV212

Dalle olive verdi, lavate e conservate in salamoia, snocciolate
e frullate finemente, si ottiene una crema che viene
amalgamata con 1'Olio Extra Vergine d’Oliva. Una salsa
delicata e gustosa con cui guarnire tramezzini e bruschette,
e condire carni cotte al forno o sui carboni.

The green olives, washed and pickled in brine, are minced and
turned into a delicious cream covered with Principe Pignatelli
Extra Virgin Olive Oil. Good to garnish sandwiches and slices of
bread or to season white meats.




