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Laraccolta é iniziata e da inizio novembre sari possibile consumare l'olio dell'annata 2022
Presto si potra degustare lolio novello
delle Dop Garda e Veneto Valpolicella

Siamo nel pieno del periodo di raccolta
delle olive e tra breve si potra comin-
ciare a degustare lolio nuovo della
spremitura 2022,

La nostra provincia vanta una ricca
produzione olearia, che si distingue
per lottima qualita e le validissime
proprieta organolettiche, con ben due
varieta di olio extra vergine d'oliva Dop.
Nella zona di produzione del compren-
sorio gardesano si produce lolio Extra
Vergine di Oliva Garda DOP.

Si tratta di un'olio che si distingue per il
sapare naturalmente delicato e per la
sua eleganza.

All'assaggio si riconosce per l'armaonia
delle sue note organolettiche e per gli
aromi leggeri ed equilibrati, con pro-
fumi di erba fresca e carciofo, uniti al
tipico retrogusto di mandorla che lo
rendono unico.

Al consumo l'olio Garda DOP presenta
le sequenti caratteristiche:

- colore dal verde al giallo pit o meno
intensi

- profuma fruttato medio o leggero

- sapore fruttato, con note di dolce e un
retrogusto tipico di mandorla

- acidita massima in acido oleico 05%
Le cultivar piu diffuse in questo terri-
torio sono Casaliva, Frantoio e Leccino.
Secondo il disciplinare di produzione
queste sono le percentuali di cultivar
che devono essere presenti per la de-
nominazione DOP nelle tre sottozone:
Garda DOP Bresciano: Casaliva, Franto-
i0, Leccino = 35%

Garda DOP Orientale; Casaliva, Frantoio,
Leccino = 55%

Garda DOP Trentino: Casaliva, Frantoio,
Leccino, Pendoling = 80%

Dal 1997 l'olio extra vergine di oliva Gar-
da ha ottenuto dall'Unione Europea il
riconoscimento di Denominazione di
Origine Protetta, oggi difesa e valoriz-
zata dall'azione del Consorzio di Tute-
la che garantisce la provenienza e la
qualita dell’olio, nel rispetto di un rigido
disciplinare di produzione.

Solo l'olio Garda DOP. possiede le ca-

ratteristiche di tipicita garantita.

La seconda varieta e |'Olio Extra Vergine
di Oliva Veneto Valpolicella Dop.

La DOP Veneto & ottenuta dalle varieta
di olivo Grignano e Favarol per almeno
il 0% nella zona di produzione della
Valpolicella.

La caratteristica principale del prodot-
to tutelato dal consorzio e |a tradizio-
nale spremitura di frutti sani raccolti
a mano direttamente dalla pianta,
esclusivamente nell'area indicata dal
disciplinare di produzione,

Le alte qualita organolettiche del pro-
dotto derivano dal particolare clima e
dalla composizione del terreno, che
consentono di limitare al minimo L'u-
so di antiparassitari, e conferiscono al
prodotto spiccate caratleristiche orga-
nolettiche, che si apprezzano appieno
nel consumo da crudo e di elevata re-
sistenza alle alte temperature, qualita
che consente una migliore digeribilita
in tutte le forme di cottura.

Due Dop di notevole qualita che offro-
no ai consumatari un prodotto ricco di
proprieta benefiche, gustoso e leggero,
ideale per numerose modalita di con-
sUMmo.

Come gia ricordato, saré presto dispo-
nibile lolio novello della campagna
2022, Il primo che sl potro degustare

e consumare appena dopo la raccolta.
Nelle prossime settimane andranno
in scena anche e tradizionali manife-
stazioni dedicate all'olio novello, nelle
verie aree di produzione del territorio
pravinciale.

Occasioni ideali per scoprire la nuova
produzione ed i prodotti a base di olio
d'oliva.

Dopa gli anni complicati della pande-
mia, quindi, anche le tradizionali feste
del'Olio torneranna cosl in scena per la
gioia di produttori e consurnatori.

Due ottime varieta
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