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OLIO

A OSCAR

X100 Ul Sole del rarda

DI FABRIZIA FEDELE

A Verona, dal 7 al 10 aprile, gli

oli sfileranno insieme agli altn prodotti
agroalimentare di qualiti a
Sol&Agrifood, proponendo un sistema
coordinato dell'olio extra vergine di
oliva nella gastronomia ¢ nella cucina.
Un'altra noviti sari la Guida agli Ol
Stellan, con gli oli vinciton del Sol
d'Oro, competizione mondiale che si ¢
svolta a febbraio, in cui 'ltalia ha vinto
13 medaglic su 15. La guida, che
riporta gli oli miglion selezionati da
una giuna internazionale mediante
“blind tasting”, sard data a tutti i buyer
presenti per onientarsi nel panorama
olcano. Secondo Marco Oreggia, tra i
massimi esperti di olio, curatore,
insieme a Laura Maninelli, di “Flos
Olei 2013", guida internazionale che
prende in esame le miglin produzioni
di 45 paesi in cinque Continenti, si
stanno affermando sempre di pit,
anche sul mercato estero, gli oli del
nord Italia ¢ di regioni del centro-sud,
che seppur vocate, sono nimaste a
lungo in ombra rispetto regioni come
Toscana ¢ Umbna.
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C’E UN TESORO SUL GARDA -
Se & vero che Puglia, Campania ¢
Sicilia detengono insieme pit del 80
per cento del totale nazionale,
emergono altre zone produttive. «Ai
grandi volumi produttivi del sud Italia,
non sempre di alta qualita, s
contrappongono piccole produzioni
d'eccellenza in Trentino, che fanno
parte della Dop Garda -, spicga
Oreggia. Un'arca che comprende
anche Lombardia ¢ Vencto: la presenza
del Lago crea un microclima simile a
quello mediterranco ¢ quindi
favorevole alla coltivazione dell’ulivo: «
Qui ci sono delle aziende giovani che
stanno riscuotendo grande successo di
cnitica ¢ di mercato per la seneti con
cui lavorano =, continua l'espento./...)

Sulla sponda onientale del Lago di
Garda, in Vencto, non si pud non
menzionare "azienda agricola Paolo
Bonomelli: Ca’Rainene [carainencil),
che persegue da anni la ricerca
dell'eccellenza del prodotto “dal campo
alla botuglia”, lavorando sulle varietd
locali, «Il mio lavoro si basa sulla
ncerca della tpicita del prodotto del

territorio, che ¢ data propno dalle
cultivar locali =, racconta Bonomelli: «
Ora sono impegnato in un progetto di
recupero di due varictd gardesane, che
crano state abbandonate perché
rendevano poco, la Trepp ¢ la For,
entrambe dai nicchissimi profili
sensonali. Tra gli oli che hanno
ottenuto maggion niconoscimenti dalle
guide di settore ¢ dai concorsi, ¢'é il
Monocultivar Casaliva o Dnzzar
scecondo la nomenclatura locale, un
fruttato medio con spiccate note florcali
¢ agrumate ¢ sentori di mandoria
verde. « Per ottenere un prodotto di
alta qualith ¢ fondamentale il momento
della raccolta delle olive, che devono
raggiungere il giusto grado di
maturazione ¢ poi la rapiditi della
lavorazione, che deve avwenire entro
poche ore dalla raccolta= prosegue
Bonomelli. Un altro elemento di
grande importanza riguarda la
conservazione dell’'olio: «Deve essere
fatta a temperatura costante, in totale
assenza di ossigeno =, conclude il
patron di Ca’Rainene,



