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da più di 80 anni la famiglia muraglia produce olio extravergine 
d’oliva, nel pieno rispetto dell’antica tradizione. già dai primi 
del 900, infatti, l’antica attività di molitura delle olive portò 
alla produzione di un olio che immediatamente si distinse per 
l’eccellenza e l’equilibrio del gusto, per la fragranza dei 
profumi e per l’armonia dei sapori.
ancora oggi, l’antico frantoio muraglia riceve l’apprezzamento
incondizionato dei consumatori, per un olio confezionato con 
la passione e l’esperienza di generazioni di olivicoltori, e la 
competenza dei propri maestri oleari.

A very old story. The Muraglia family has been producing extra virgin olive oil for more than 80 years in accordance with 
antique tradition. Already in the early twentieth century, in fact, the longstanding process of grinding the olives had led to the 
production of an oil that distinguished itself immediately for the excellence and balance of its taste, the fragrance of its scent 
and the harmony of its flavors. Still, today, the Antico Frantoio Muraglia receives the unconditional praise of consumers for 
an oil produced with the passion and experience of generations of olive growers and the skills of its own master oil producers.
Eine Uralte Geschichte. Seit über 80 Jahren produziert die Familie Muraglia mit vollem Respekt für die antiken Traditionen 
Olivenöl Extra Vergine. Tatsächlich produzierte die antike Ölmühle schon Anfang des 20. Jahrhunderts ein Olivenöl, das 
sich sofort durch hervorragende Qualität und ausgewogenen Geschmack, durch seinen Duft und die Harmonie seiner 
Noten auszeichnete. Auch heute noch erhält die Ölmühle “Antico Frantoio Muraglia“ uneingeschränktes Lob von Seiten 
der Verbraucher für dieses Olivenöl, das mit Leidenschaft und der Erfahrung von Generationen von Olivenbauern sowie 
der Kompetenz der Olivenölmeister produziert wird.

UNA STORIA ANTICHISSIMAUNA STORIA ANTICHISSIMA



GLI ULIVI E LA PRODUZIONE GLI ULIVI E LA PRODUZIONE

The olives and production. The excellent extra virgin olive oil is obtained exclusively from the 
prestigious “Coratina” and “Peranzana” variety of olive, selected and processed by the classic 
method of cold-pressing. The olives are pressed with granite grindstones whose slow rotation 
produces the perfect homogeneity of the pulp, which is subsequently processed in a continuous 
cycle using state-of-the-art equipment. From it we derive an oil with very low acidity and with 
incomparable organoleptic characteristics. Thanks to the presence of phenolic compounds, 
phospholipids, liposoluble vitamins and the balance of saturated, unsaturated and polyunsaturated 
acids, Antico Frantoio Muraglia extra-virgin olive oil possesses outstanding health-promoting 
properties. It is extremely easy to digest, protects against liver and heart disease and resists the 
formation of free radicals. It also assists in keeping down the level of LDL (the harmful cholesterol).
Die Olivenbäume und Die Produktion. Dieses ausgezeichnete Olivenöl Extra Vergine wird 
ausschließlich mit den wertvollen Oliven der Sorten “Coratina” und “Peranzana” produziert, die 
zuvor ausgelesen und mit der klassischen Methode der Kaltpressung verarbeitet werden. Die 
Oliven werden mit Granitsteinen zerkleinert, deren langsame Rotation die perfekte Homogenität 
der Paste garantiert, die dann in modernen Anlagen mit kontinuierlichem Zyklus weiter verarbeitet 
wird. So entsteht ein Olivenöl mit geringem Säuregehalt und unvergleichlichen und 
charakteristischen Geschmacksnoten. Das Olivenöl Extra Vergine von “Frantoio Muraglia” zeigt 
dank seiner Komponenten an Phenol, Phospholipiden, fettlöslichen Vitaminen und des ausgewogenen 
Verhältnisses zwischen gesättigten, ungesättigten und mehrfach ungesättigten Fettsäuren sehr 
gesundheitsförderliche Eigenschaften. Es ist leicht verdaulich und beugt Leber- und Herzkrankheiten 
vor. Außerdem hält es den Spiegel von LDL (schlechtes Cholesterin) niedrig.

L’eccellente extravergine è ottenuto esclusivamente 
dalle pregiate varietà di  olive “Coratina” 
e “Peranzana”, selezionate e lavorate secondo il 
metodo classico della spremitura a freddo. 
I frutti sono franti con molazze di granito, la cui 
lenta rotazione garantisce la perfetta omogeneità 
della pasta, successivamente lavorata in moder-
nissimi impianti a ciclo continuo. Si ricava un olio 
a bassissima acidità e dalle incomparabili caratteris- 
tiche organolettiche. Per la presenza di composti 
fenolici, di fosfolipidi, delle vitamine liposolubili 
e per l’equilibrato rapporto tra acidi saturi, insaturi 
e polinsaturi, l’extravergine del Frantoio Muraglia 
possiede spiccate proprietà salutistiche. Digeribilis-
simo, previene le malattie del fegato e del cuore. 
Mantiene basso il livello di LDL (colesterolo cattivo).



L’extravergine dell’Antico Frantoio Muraglia, si fregia della 
“Denominazione di Origine Protetta Terra di Bari, Castel del 
Monte” riservata all’olio ottenuto dalla pregiata varietà d’oliva 
“coratina” e alla certificazione “100% Prodotto Italiano”. Norme 
severe e rigidi controlli garantiscono il rispetto delle specifiche 
caratteristiche di qualità tradizionali dell’olio prodotto nella 
zona d’origine. Dalla coltivazione delle piante di olivo fino 
all’imbottigliamento, tutto si compie nel territorio geografico 
delimitato dal disciplinare.

The PDO. The extra virgin olive oil from the Antico Frantoio Muraglia is subject to the rigid regulation of the “Protected Designation 
of Origin Terra di Bari - Castel del Monte” and “100% Prodotto Italiano”, to guarantee that everything is done in the area of origin 
from the cultivation of the olive trees through the bottling process.
100% Italienisches Produkt und D.O.P. Das Olivenöl Extra Vergine von Antico Frantoio Muraglia trägt das Gütesiegel der “Denominazione 
di Origine Protetta Terra di Bari, Castel del Monte”, das dem aus der wertvollen Olivensorte “Coratina“ gewonnenen Olivenöl zusammen 
mit dem Zertifikat „100% italienisches Produkt“ verliehen wurde. Normen und strenge Kontrollen garantieren für den Respekt der 
spezifischen traditionellen Qualitätscharakteristiken dieses im Ursprungsgebiet gewonnenen Olivenöls. Vom Anbau der Olivenbäume 
bis zur Flaschenabfüllung - alles findet im geografisch abgegrenzten Territorium statt, wie es in den Bestimmungen vorgegeben ist.
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La classica forma panciuta delle giarette in terracotta lavorata 
a mano per custodire un olio extravergine d’oliva di grande qualità
dalle fragranze intense e dall’inconfondibile gusto fruttato. 
L’ocra, il bruno, il verde, ripropongono le diverse tonalità 
cromatiche della terra di Puglia sulla quale sono coltivati gli 
uliveti dell’eccellente varietà “Coratina” e “Peranzana”. Gli 
orcetti sono stati concepiti per preservare a lungo profumi e 
sapori ormai rari e per garantire freschezza, genuinità e bontà 
alle preparazioni leggere e salubri della cucina mediterranea.

The Traditional Collection. Small, hand-crafted terracotta jugs in the classic pot-bellied shape conserve a superior extra-virgin olive oil with an 
intense aroma and an unmistakable fruity flavor. The ochre, brown and green on the jugs reflect the distinctive shades in the Apulia area where 
the olive groves of the excellent “Coratina” and “Peranzana” variety are grown. The jugs were designed for long-term conservation of aromas 
and flavors that have become a rarity, as well as to provide light, healthy Mediterranean dishes with freshness, wholesomeness and goodness.
Die Traditionellen. Die klassische bauchige Form der von Hand verarbeiteten Terrakotta-Gefäße enthält ein Olivenöl Extra 
Vergine der Spitzenklasse, von intensivem Duft und einem unverwechselbaren fruchtigen Geschmack. Die Farben Ocker, 
Braun und Grün repräsentieren die Farbtöne auf dem Land in Apulien, dort wo die Olivenhaine der ausgezeichneten Sorten 
“Coratina“ und “Peranzana“ angebaut werden. Die kleinen Krüge bewahren für lange Zeit den mittlerweile seltenen Duft und 
Geschmack und garantieren Frische, Unverfälschtheit und Vorzüglichkeit der leichten und gesunden Gerichte der Mittelmeer-Küche.

I TRADIZIONALII TRADIZIONALI



Il migliore extravergine d’oliva, aromatizzato con erbe, 

spezie e frutti del Mediterraneo per aggiungere in cucina

un tocco di fantasia e creatività e rendere le preparazioni

più stuzzicanti e golose. La fragranza degli agrumi di Sicilia, 

la regalità del tartufo, la delicatezza del basilico, il profumo 

balsamico del rosmarino, la forza del peperoncino fanno

di ogni piatto una specialità dal sapore pieno e inconfondibile.

Flavoured oils. Top quality extra-virgin olive oil, flavoured with Mediterranean herbs, spices and fruit to add a touch of 
imagination and creativity in the kitchen, making all your dishes more tempting and delicious. The tang of Sicilian citrus 
fruits, an elegant nuance of the noble truffle, a subtle hint of basil, fresh fragrant rosemary or the brisk bite of chilli 
make every meal a unique and unforgettable taste experience.
Die Aromatisierten. Das beste Olivenöl Extra Vergine, mit Kräutern, Gewürzen und Früchten des Mittelmeerraums 
aromatisiert, gibt in der Küche einen Touch von Phantasie und Kreativität und macht die Gerichte appetitlich und lecker. 
Der Duft der sizilianischen Zitrusfrüchte, der adlige Trüffel, das delikate Basilikum, der balsamische Duft von Rosmarin, 
die Stärke des Peperoncino (Chili) machen aus jeder Zubereitung eine geschmackvolle und unverwechselbare Spezialität.

GLI AROMATIZZATIGLI AROMATIZZATI



Una collezione esclusiva, rinnovata anno per anno, per un 
extravergine esclusivo. Orcetti artigianali in terracotta 
interamente decorati a mano con colori e con disegni originali 
della tradizionale arte vascolare pugliese. Piccoli scrigni preziosi 
che racchiudono un olio diligentemente selezionato 
e dalle incomparabili caratteristiche organolettiche. L’attenzione
nelle forme, la cura dei decori, la ricercatezza dei colori 
ricordano la stessa perfezione con la quale la famiglia Muraglia 
segue l’estrazione del pregiato olio extravergine di oliva.

Orci collection. It’s an exclusive collection, which is revamped every year, for a select extra-virgin olive oil. Skilled artisans 
hand-paint small terracotta jugs with colors and designs from the time-honored vase painting tradition in Apulia. These 
small, precious handcrafted vases contain a carefully selected oil with incomparable aroma and taste. The care lavished 
on the figures and decorations, and the refinement shown in the choice of colors, recall the meticulousness with which 
the Muraglia family supervises the extraction of this premium extra-virgin olive oil.
Krüge-sammlung. Eine exklusive Sammlung - jedes Jahr neu - für ein exklusives Olivenöl Extra Vergine. Kleine
handwerkliche Krüge in Terrakotta, von Hand mit den Farben und den originalen Mustern der traditionellen Töpferkunst 
Apuliens dekoriert. Diese wertvollen Schreine bewahren ein sorgfältig selektiertes Olivenöl mit seinen unvergleichlichen 
organoleptischen Charakteristiken. Die Aufmerksamkeit für die Form, die Pflege der Dekorationen, die Raffinesse der Farben, 
alles erinnert an die Perfektion, mit der die Familie Muraglia die Gewinnung des wertvollen Olivenöls Extra Vergine überwacht.

ORCI COLLECTIONORCI COLLECTION
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C’è tutto in una parola, “Extra”. Nella forma, nello stile e 
naturalmente nel contenuto: il nostro inconfondibile 
extravergine. E’ la preziosa confezione “Extra Muraglia” da 
5 bottiglie. Il risultato è un’immagine fresca e raffinata. 
Per regali davvero “Extra”, dentro e fuori.

There is everything in one word, “Extra”. In form, style and of course content: our unmistakable extra virgin olive oil. It is the 
precious box “Extra Muraglia” of 5 bottles. The result is a fresh and refined image. For gifts really “Extra”, inside and out.
Extra Muraglia. Alles in einem Wort: “Extra”. In der Form, dem Stil und natürlich im Inhalt: Unser unverwechselbares 
Extra Vergine. Das ist die wertvolle Packung “Extra Muraglia” mit 5 Flaschen. Das Resultat ist ein frisches und raffiniertes 
Bild. Als Geschenk wirklich “Extra”, außen und innen.

EXTRA MURAGLIAEXTRA MURAGLIA



L’IMBALLAGGIO / BOX / DIE VERPACKUNGL’IMBALLAGGIO / BOX / DIE VERPACKUNG

bottiglia / bottle lt 1
bottiglie / bottle lt 0,75
bottiglie / bottle lt 0,50
bottiglie / bottle lt 0,50 fiorentina
bottiglie / bottle lt 0,25 marasca
bottiglie / bottle lt 0,25 dorica
bottiglie / bottle lt 0,25 fiorentina
aromatizzati / flavoured oil
orci tradizionali / traditional handmade jars
orci collection
orci collection astuccio / orci collection with box
lattina / tin lt 5
cassetta in legno / wood box 3 bott. lt 0,50
cassetta in legno / wood box 3 bott. lt 0,25

n. pezzi 
per cartone

units per box  

cartoni x pallet
80x120

box per pallet
80x120

unità pallet
units pallet

cartoni x pallet
100x120

box per pallet
100x120

unità pallet
units pallet

6
12
12
6

12
12
12
6
6
6
6
4
4
5

95
68
70
95

133
133
133
340
49

112
72
48
55
55

570
816
840
570

1596
1596
1596
2040
294
672
432
192
220
275

100
68
85

125
155
155
145
340
70

140
102
48
65
65

600
816

1020
750

1860
1860
1740
2040
420
840
612
192
260
325

eu usa

extra v. / intenso

extra v. / delicato

extra v. aromatizzato

0,25 0,50 0,75 1 0,25 0,50 0,25 0,50 0,50 0,10 50,10 0,50

marasca dorica fiorentina orcio lillium lattina valigetta legno oliera legno
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DIE ORGANOLEPTISCHEN CHARAKTERISTIKEN

LE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHELE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

DIE ORGANOLEPTISCHEN CHARAKTERISTIKEN
Organoleptic PropertiesOrganoleptic Properties



Profilo Sensoriale. Veste giallo
oro dai luminosi riflessi verdi. 
All’olfatto imperano i caratteri 
varietali della Peranzana, completo 
e fragrante, dona intensi e vivi 
profumi di pomodoro, rucola, 
ravanello e squillanti sensazioni di 
carciofo. In bocca conferma appieno 
le note olfattive fresche e vivaci 
senza eccedere in toni amari o 
piccanti. Abbinamenti. Abbinamento 
da non perdere sul carpaccio di 
spigola, sull’insalata di mare e con 
la sua componente fenolica richiama 
preparazioni dall’indole dolce che 
lo renderà ottimo per rifinire dei 
paccheri ai ricci di mare.

Variety of oil: Intense Fruity. “Monocultivar” obtained by the “Coratina” 
variety of olives; cultivar prevailing in all the countryside of Andria, 
where it finds the best conditions to obtain the greatest results, with 
limy soils and systems of aid irrigation. Sensory profile: Intense green 
with golden shades; it is uncontrollable in its fragrances of anet, fennel, 
artichoke, pepper and hay. The mouth is an abundance of vegetal 
tones; powerful, rich, chiselled from phenols perfectly fused in the 
structure, with a good taste balance. Impressing, it closes in a deliciously 
spicy way with long persistence of vegetable tones. Combinations: 
Great flexibility in the kitchen. It will render incisive any dish thanks 
to a perfect balance: from country soups or grilled stockfish to grilled 
meats and ripe cheeses. Die Sorten Von Olivenöl: Intensiv Fruchtig 
100% Sorte Coratina “Monosorte“ gewonnen aus der Olivensorte 
Coratina, dominant im Gebiet von Andria, wo sie auf kalkhaltigen Böden 
mit Bewässerungsanlagen am besten gedeiht und trägt. Sensorisches 
Profil. Intensiv grün mit goldenen Nuancen, hervorstechender Duft 
nach Anis, Fenchel, Artischocke, Pfeffer und Heu. Im Mund eine Flut 
von pflanzlichen Noten, stark, reichhaltig, gezeichnet von den perfekt 
in der Struktur verschmolzenen Phenolen, gutes geschmackliches 
Gleichgewicht. Großartig, beim Abgang angenehm pikant und mit lang 
anhaltenden pflanzlichen Noten. Passt zu: Dieses Olivenöl ist sehr 
flexibel in der Küche und macht jedes Gericht dank seines 
ausgezeichneten Gleichgewichts prägnant, von bäuerlichen Suppen 
oder Stockfisch vom Grill bis zu gegrilltem Fleisch und reifem Käse. 

Variety of oil: Medium Fruity. “Monocultivar” obtained by 
the “Peranzana” variety of olives. Sensory profile: It 
appears golden yellow with shining green reflexes. With 
regard to the scent, the varietal features of Peranzana 
prevail; Complete and fragrant, it offers deep and clear 
fragrances of tomato, rocket, radish and strong sensations 
of artichoke. In the mouth it fully confirms the fresh and 
intense olfactory notes, without exceeding in bitter and 
spicy tones. Combinations: The combination on the 
carpaccio of sea bass is not to be missed, also the one on 
seafood salads. With its phenolic component it recalls dishes 
with sweet character that will render it optimal to define 
the taste of paccheri and sea urchins.
Die Sorten Von Olivenöl: Mittel Fruchtig. 100% Sorte 
Peranzana Sensorisches Profil. Goldgelb mit leuchtend 
grünen Reflexen. Im Duft treten die für die Sorte Peranzana 
typischen Eigenschaften hervor, komplett und duftend schenkt 
es intensives Parfum nach Tomaten, Rucola, Radieschen 
und starke Anflüge nach Artischocken. Im Mund bestätigt 
es die frischen und lebhaften Duftnoten ohne Übertreibung 
von bitteren oder pikanten Noten. Passt zu: Die Kombination 
mit Seebarsch-Carpaccio oder Meeresfrüchtesalat darf nicht 
versäumt werden, aber seine phenolische Komponente macht 
es auch ideal für milde Gerichte wie z.B. zum Abrunden von 
Paccheri (Nudeln) mit Seeigeln.

“Monocultivar” ottenuto dalla 
varietà di olive Coratina, cultivar 
dominante su tutto l’agro andriese, 
dove trova le migliori condizioni per 
rendere al massimo, con terreni 
calcarei e impianti di irrigazione di 
soccorso. Profilo Sensoriale. Verde 
intenso dalle sfumature dorate, è 
incontenibile nei profumi di aneto, 
finocchio, carciofo, pepe e fieno. La  
bocca è un profluvio di toni vegetali, 
potente, ricca, cesellata da fenoli 
perfettamente fusi nella struttura, dal 
buon equilibrio gustativo. Imponente, 
chiude gustosamente piccante e con 
lunga persistenza dei toni vegetali. 
Abbinamenti. Grande flessibilità in 
cucina, renderà incisiva qualsiasi 
preparazione, grazie ad un centrato 
equilibrio, da minestre contadine o 
stoccafisso alla griglia, a carni alla 
griglia e formaggi stagionati.

VARIETÀ DI OLIO:
FRUTTATO INTENSO

100%
CULTIVAR
CORATINA

100%
CULTIVAR

PERANZANA

VARIETÀ DI OLIO:
FRUTTATO MEDIO



AWARDSAWARDS

2007 - 4 gocce / associazione italiana sommelier
2008 - 5 gocce / associazione italiana sommelier
2009 - 5 gocce / associazione italiana sommelier
2010 - 5 gocce / associazione italiana sommelier
2011 - 5 gocce / associazione italiana sommelier
2012 - 5 gocce / associazione italiana sommelier

2009 - 2 olive / slow food
2011 - 2 olive / slow food
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via Cialdini 12 76123 Andria (Bt) Italia t/fx +39 0883 542593
www.frantoiomuraglia.it

facebook: antico frantoio muraglia

0
2.
20

12


