L’APO dal 2015 propone due etichette, entrambe ottenute unicamente mediante procedimenti meccanici e in seguito ad una spremitura a freddo di olive coltivate e molite esclusivamente in Basilicata:

· l’olio Chloe, un extravergine ottenuto da un blend di olive provenienti dalle migliori cultivar della Basilicata – Coratina, Majatica, Leccino e Ogliarola del Bradano – che conferiscono un sapore equilibrato, un basso tenore di acidità e piacevoli note fruttate. Perfetto per accompagnare ogni ricetta, Chloe è l’olio giusto per portare in tavola elevata qualità al giusto prezzo;

· l’olio Maia,  un extravergine denocciolato ottenuto mediante spremitura della sola cultivar Coratina, caratterizzato da un gusto fruttato a cui seguono note aromatiche di erbette campestri. Amico della nostra salute grazie alla straordinaria presenza di polifenoli, preziose sostanze antiossidanti, e di vitamina E, Maia ha un gusto raffinato e verace che sorprende soprattutto in abbinamento con pesce e verdure.
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