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B iotuscany ðîäèëàñü áëàãîäàðÿ ïðîôåññèîíàëèçìó 
è áîëüøîìó îïûòó â áèîëîãè÷åñêîì ìèðå ãðóïïû 
èòàëüÿíñêèõ ïðåäïðèíèìàòåëåé. Ýòî êîìïàíèÿ, 
êîòîðàÿ ñ îãðîìíûì òðåáîâàíèåì ê êà÷åñòâó, à 

òàêæå âíèìàíèåì è óâàæåíèåì ê îêðóæàþùåé ñðåäå, äåëàåò 

äîñòóïíûì äëÿ âñåõ ïîòðåáèòåëåé ñàìîå öåííîå, ÷òî äàåò íàì 

ïðèðîäà, - Ìàñëî.

Biologicoils - íîâûé áðåíä, êîòîðûé áûë ñîçäàí ñ êîíêðåòíîé 

öåëüþ ïîëó÷åíèÿ, ïóòåì ïåðåìîëà îëèâîê è ïðåññîâàíèÿ 

êîñòî÷åê, ñîõðàíÿÿ êëàññè÷åñêèå è òðàäèöèîííûå ïðîöåññû 

ïðîèçâîäñòâà, íàèáîëåå öåííûõ è íåîáõîäèìûõ ïèòàòåëüíûõ 

âåùåñòâ. Ýòîò êëàäåçü çäîðîâüÿ è õîðîøåãî ñàìî÷óâñòâèÿ áûë 

òùàòåëüíî ñîõðàíåí è âûñòàâëåí êîìïàíèåé Biotuscany íà 

ìåæäóíàðîäíûé ðûíîê ïîä áðåíäîì Biologicoils

Åñëè ïðàâäà, ÷òî "ìû ÿâëÿåìñÿ òåì, ÷òî ìû åäèì", òî ïóòü ê 

õîðîøåìó ñàìî÷óâñòâèþ îáÿçàòåëüíî ïðîõîäèò ÷åðåç ïðàâèëüíîå 

ïèòàíèå. Ïîòðåáëåíèå íàòóðàëüíûõ è ïîëåçíûõ ïðîäóêòîâ, 

ÿâëÿåòñÿ ïåðâûì øàãîì ê çäîðîâîìó îáðàçó æèçíè. Åùå â 

äðåâíèå âðåìåíà  îïðåäåëåííûå ïðîäóêòû ñîçäàâàëè íàñòîÿùóþ 

êóëèíàðíóþ íàóêó - çíàìåíèòóþ "ñðåäèçåìíîìîðñêóþ äèåòó", â 

êîòîðîé ìàñëî èãðàëî âàæíåéøóþ ðîëü, èìåííî ýòî è ÿâëÿëîñü 

ñåêðåòîì.

Òåì íå ìåíåå, äëÿ îáåñïå÷åíèÿ óâåðåííîñòè â êà÷åñòâå ïðîäóêòà, 

âàæíî çíàòü ïðîèñõîæäåíèå è ìåòîäû îáðàáîòêè ïðîäóêòîâ. 

Êà÷åñòâî ãàðàíòèðóåòñÿ íàøèì áèîëîãè÷åñêèì ìåòîäîì 

îáðàáîòêè çåìëè è, ïðåæäå âñåãî, ñòðîæàéøèì êîíòðîëåì âñåãî 

ïðîèçâîäñòâåííîãî ïðîöåññà è òåõíîëîãèé ïåðåðàáîòêè. 

ÍÅ ÄÎÂÅÐßÉÒÅ ÑÂÎÅ ÇÄÎÐÎÂÜÅ ÑËÓ×ÀÞ!



ÌÀÑËÎ ÎËÈÂÊÎÂÎÅ EXTRA VERGINE BIO

ÌÀÑËÎ ÈÇ ÑÅÌßÍ EXTRA VERGINE BIO

ÌÀÑËÎ ËÜÍßÍÎÅ EXTRA VERGINE BIO

ÑÎÊ ËÈÌÎÍÍÛÉ Â²Î

ÑÎÅÂÛÉ ÑÎÓÑ Â²Î

ÊÐÅÌ ÁÀËÜÇÀÌÈ×ÅÑÊÈÉ Â²Î

ÓÊÑÓÑ Â²Î

ÌÀÑËÎ ÎËÈÂÊÎÂÎÅ EXTRA VERGINE BIO
Ñ ÍÀÒÓÐÀËÜÍÛÌÈ ÄÎÁÀÂÊÀÌÈ



Масло из виноградных косточек - побочный продукт виноделия. Ценится 
за свою легкость из-за высокого содержания жирных полинасыщенных 
кислот, поэтому его включают в диеты. 
Имеет бледно-желтый цвет и приятный вкус.
Виноградное масло понижает уровень холестерина в крови, благодаря 
содержанию жирных кислот Омега-6. Богатство антиоксидантов позволяет 
благоприятно влиять на сердечно-сосудистую систему при условии, что 
употребляется небольшими дозами, чтобы избежать чрезмерного 
потребления калорий и не превышать потребление Омега-6. 
Обладает целым рядом ценных свойств, содержит высокую концентрацию 
витамина Е, который широко известен своими антиокислительными 
свойствами. Одной столовой ложки масла из виноградных косточек в день 
достаточно, чтобы восполнить суточную норму витамина Е.
Отличается хорошей стойкостью к нагреву (216 градусов), по этому масло 
из виноградных косточек идеально для жарки и фритюра.
Масло из виноградых косточек мягко подчеркивает аромат готовых блюд, 
используется для приготовления заправок и соусов, выпечки, гарниров, 
консервации и маринада. Благодаря чистому и лёгкому вкусу, его часто 
используют для приготовления майонезов, а также как основу для 
масляных вытяжек из чеснока, розмарина и других пряностей или специй.

Нефильтрованное оливковое масло - 
настоящая находка. Главным достоин-
ством этого масла является неповтори-
мый насыщенный вкус, густая 
консистенция и аромат. Уникальная 
технология получения этого масла 
позволяет сохранить полный спектор 
витаминов, микроэлементов и 
аминокислот. Обладает неповторимым  
вкусом и ароматом свежих оливок и 
специй. Максимальное содержание 
насыщенных жирных кислот - 0,8%



Оливковые масла 
первого холодного 
отжима 
(нефильтрованные) 
с добавками - 
итальянских 
органических 
агрокультур БИО. 
Кислотность < 0,8%. 
Употреблять как 
приправу к блюдам, 
заправку к салатам и 
овощам.



"Имеет характерный интенсивный и хорошо выраженный вкус со слабым 
ореховым привкусом. Цвет темно-зеленый до черного, благодаря чему это 
масло и называют «черным золотом». Тыквенное масло является прекрас-
ным антиоксидантом. Отличается от большинства других  масел достаточ-
но богатым минеральным составом  (более 50 макро - и микроэлементов), 
лидирующие позиции в котором занимают цинк, магний, кальций, фосфор, 
железо и селен. За целебные свойства тыквенное масло в народе 
называют «миниатюрной аптекой». Благотворное влияние тыквенного 
масла на состояние кожи, работу сердечно-сосудистой эндокринной и 
половой системы также во многом обусловлено высоким содержанием в 
нем «растительных гормонов» - фитостеролов. Тыквенное масло содержит 
в своем составе большое количество необходимых для правильного 
функционирования печени фосфолипидов и весьма богато хлорофиллом, 
обладающим бактерицидными и ранозаживляющими свойствами (именно 
благодаря высокому содержанию хлорофилла тыквенное масло имеет 
характерный зеленоватый оттенок). Предотвращает образование камней в 
желудочном пузыре; снижает уровень холестерина в крови; улучшает 
работу почек; обладает противоязвенным и антисептическим действием; 
выводит токсические вещества из организма; повышает эластичность 
кровеносных сосудов; оказывает противоспалительное действие.

Идеально подходит для салатов и салатных композиций с сильно 
выраженным вкусом, для различных мясных блюд, для нежных листовых 
салатов, блюд на основе яиц, маринадов и студней."



Масло BiologicOils для жарки и фритюра - это высококачественное масло 
первого холодного отжима, состоящее из смеси подсолнечного (96%) и 
кунжутного (4%) масел. 

Богато омега-6 и омега-9 жирными кислотами. 

Содержит натуральный антиоксидантный комплекс, благодаря чему, 
устойчиво к окислению при нагреве, препятствует образованию канцеро-
генных веществ и неприятных запахов в процессе приготовления пищи. 

Идеально для приготовления вкусных и безопасных для здоровья блюд!

Кунжут выращивали на землях между Тигром и Ефратом уже 3500 лет 
назад. Имя, данное ему еще в те далекие времена, означало “масляное 
растение”.              
Целебные свойства кунжутного масла широко используются в восточной 
медицине. Его применяют для лечения сердечных и легочных заболева-
ний, сухом кашле ( употребление хотя бы 1 столовой ложки в день 
облегчает дыхание), при бронхиальной астме, для лечения ожогов. 
Особо питает кожу и легко впитывается, поэтому прекрастно подходит для 
сухой, увядающей кожи. Выводит токсичные вещества, используется при 
лечении повышенной кислотности желудочного сока, благотворно влияет 
при нарушениях липидного обмена, активно используется для профилак-
тики остеопороза; при  малокровии; истощении организма; лечении 
поджелудочной и щитовидной желез.  Обладает расслабляющими и 
очищающими свойствами, является антиоксидантом, препятствует 
образованию тромбов.
В бодибилдинге кунжутное масло употребляют для увеличения мышечной 
массы. Употребление 1 ст. ложки кунжутного масла в день - 
повышает содержание кальция в организме в 3 раза !                                                                                 
Высококачественное масло с тонким, приятным и нежным вкусом 
наделено характерным темно-коричневым цветом.                                                                      
Незаменимый ингредиент для типичных блюд  Дальнего Востока. 





В 250 мл лимонного сока - 15 органических лимонов из Сицилии. 100 % 
натуральный сок, получен методом прямого отжима. Без сахара. Не 
содержит искусственных консервантов, красителей и ароматизаторов.

Лимонный сок БИО улучшает вкус различных блюд: жареной рыбы, 
холодных закусок, салатов. Сок лимона применяют для приготовления 
варенья, соусов, кремов, сиропов и напитков (чаи, коктейли, домашние 
лимонады). Очень вкусны торты и пироги с добавлением сока лимона. 

Рекомендуется в качестве полноценного источника витаминов для 
всей семьи.

Производство соевого соуса насчитывает более трех тысяч 
лет, родом из Китая. 
Соевый соус — один из основных компонентов азиатской 
кухни, продукт ферментации (брожения) соевых бобов 
(иногда с добавлением зерновых). Представляет собой 
жидкость очень тёмного цвета с характерным резким 
запахом. Содержит множество минеральных элементов, 
витаминов и аминокислот. 

Соус Tamari, считающийся «оригинальным соевым соусом», на 
100% состоит из сои. Его пикантная и мутноватая жидкость 
получается в результате шестимесячного приготовления 
пасты мизо (паста из ферментированных зерен сои). 
Благодаря процессу приготовления, соус Tamari самый 
темный из всех японских соусов и почти всегда гуще 
классических соевых соусов.
При приготовлении блюд с любым соевым соусом, а особенно 
с соусом Tamari, необходимо помнить, что в его составе соль, 
поэтому солить только тогда, когда добавлено все предусмо-
тренное количество соевого соуса. 

Соус соевый Shoyu изготавливается из равных количеств 
пшеницы и соевых бобов. Пшеница не только усиливает вкус 
и аромат соуса, но еще и позволяет ему дольше храниться. 
Этот соус идеально подходит к однообразным блюдам из 
риса. Рецепт приготовления соевого соуса Shoyu остается 
неизменным с VI века.





Уксус яблочный BIO производится 
с учетом всех требований ЕС для 
органических продуктов. 
Яблочный уксус применяют в 
различных диетах для снижения 
веса. Пектин, которого много в 
яблочном уксусе — помогает 
похудеть, регулируя обмен 
веществ в организме, улучшая 
работу кишечника. Кроме того, 
яблочный уксус нормализует 
натриево-калиевый баланс.
Яблочный уксус BIO является 
неотъемлемой частью маринадов, 
салатов и закусок. Используется 
при приготовлении первых блюд.

Винный уксус бывает двух видов: красный и белый. 

Классический красный винный уксус получают путем 
сбраживания красных вин – используются сорта «Каберне», 
«Мальбек» и «Мерло». Вино хранится в дубовых бочках, 
приобретая особенный вкус. 

Белый винный уксус изготовлен исключительно из качествен-
ных белых вин. В отличие от красного, для сбраживания вина 
используют бочки из стали.

Его легкий аромат и тонкий вкус украсят практически любое 
блюдо – шашлык и маринованную рыбу, блюда из курицы, 
овощной салат с сыром и виноградом. С винным уксусом 
хорошо сочетаются многие пряности: перец, горчица, 
майоран.



òåë +38 ( 044) 583 19 40 
www.italfood-ukraine.com

www.facebook.com/CasaRinaldiUkraine


