
Laraccoltaè iniziata e dainizionovembresaràpossibileconsumarel'oliodell'annata2022

Prestosipotràdegustarel'olio novello
delleDop GardaeVenetoValpolicella
Siamonel pieno del periododi raccolta
delle olive e tra brevesi potràcomin-
ciare a degustarel'olio nuovo della
spremitura2022.

La nostra provinciavanta una ricca
produzione olearia, che si distingue
per l'ottima qualità e le validissime
proprietàorganolettiche,con ben due

varietàdi olio extravergined'oliva Dop.

Nella zonadi produzionedelcompren-

sorio gardesanosiproduce l'olio Extra

Verginedi Oliva GardaDOP.

Si trattadi un'oliochesi distingueper il

saporenaturalmentedelicatoe per la

suaeleganza.

All'assaggiosi riconosceper l'armonia
dellesue noteorganoletticheeper gli

aromi leggeried equilibrati,con pro-
fumi di erba fresca ecarciofo,uniti al

tipico retrogustodi mandorla che lo
rendonounico.

Al consumol'olio GardaDOP presenta
le seguenticaratteristiche:

- colore dal verdeal giallo più o meno
intensi

- profumo fruttato medioo leggero

- sapore fruttato,con notedi dolceeun
retrogustotipico di mandorla

- acidità massimain acidooleico0,5%

Le cultivarpiù diffuse in questo terri-

torio sonoCasaliva,Frantoioe Leccino.
Secondo il disciplinare di produzione
questesonole percentualidi cultivar
chedevonoesserepresentiperla de-

nominazione DOP nelle tresottozone:
GardaDOP Bresciano:Casaliva,Franto-

io, Leccino> 55%

GardaDOP Orientale:Casaliva,Frantoio,
Leccino> 55%
GardaDOP Trentino: Casaliva,Frantoio,
Leccino,Pendolino> 80%

Dal 1997 l'olio extraverginedi oliva Gar-
da haottenutodall'UnioneEuropeail

riconoscimento di Denominazionedi
Origine Protetta,oggi difesa e valoriz-

zata dall'azionedelConsorziodi Tute-

la chegarantiscela provenienzae la

qualitàdell'olio,nelrispettodi unrigido
disciplinaredi produzione.
Solo l'olio GardaD.O.P. possiedele ca-

ratteristiche di tipicità garantita.
La secondavarietà è l'Olio Extra Vergine
di Oliva VenetoValpolicellaDop.
La DOP Venetoè ottenutadalle varietà
di olivo Grignanoe Favarolperalmeno
il 50%nella zona di produzionedella
Valpolicella.

La caratteristicaprincipaledelprodot-

to tutelatodalconsorzioè la tradizio-

nale spremitura di frutti sani raccolti
a mano direttamentedalla pianta,
esclusivamentenell'area indicata dal
disciplinaredi produzione.
Le alte qualitàorganolettichedelpro-

dotto derivanodal particolareclima e
dalla composizione del terreno,che
consentonodi limitare al minimo l'u-

so di antiparassitari,e conferisconoal
prodottospiccatecaratteristicheorga-

nolettiche, che si apprezzanoappieno
nelconsumodacrudoe dielevatare-

sistenza alle alte temperature,qualità

che consenteuna miglioredigeribilità

in tutte leforme di cottura.
Due Dop di notevolequalità cheoffro-

no ai consumatoriunprodottoriccodi

proprietàbenefiche,gustosoe leggero,
idealeper numerosemodalitàdi con-

sumo.

Comegià ricordato,saràprestodispo-

nibile l'olio novello della campagna
2022,il primo chesi potròdegustare

e consumareappenadopola raccolta.
Nelle prossime settimaneandranno
in scenaanchele tradizionalimanife-
stazioni dedicateall'olionovello, nelle
verie areedi produzionedel territorio

provinciale.

Occasioniideali per scoprire la nuova
produzioneed i prodottiabasedi olio

d'oliva.

Dopo gli anni complicati della pande-

mia, quindi,anchele tradizionalifeste
del'Olio tornerannocosìin scenaperla
gioia diproduttorie consumatori.

Dueottime varietà

con benefiche

proprietà

organolettiche,

gusto eleggerezza

Torneranno presto

in scenaanche

le"Feste"cfellrOlio ~

in varie località

della nostra provincia
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