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Capolavori
aolio
- Rita Nannelli

Tradizionalibuonieconvenientipertutti

i giorni maanche" liquor d'ulivi"gourmet

monocultivarregionalida scegliereeabbinare

aipiatti. Ritrattodei nuovi oli firmati Coop,

in tantesfumaturecreativedi oro edi verde

iquor d'ulivi lo chiamaDante nelParadisoesubitoci figuria-

mo - potenza plasticadellagrandepoesia- un filod'olio che
colasuunafettadi pane,siallarga,e lamollica si fa doratae
verdeggiante.Ma la tavolozzadelverdehacosìtantesfumatu-
re chenonc'è un "olio sutavola"ugualeaun altro.

Da semplice,straordinariocondimento,l'olio d'oliva èdiventato"liquor" da
degustare,contutti i sensiall'erta.E giàsolofirmateCoopsono29le propo-
ste -15 classiche,caratterizzatedatradizionee versatilitàinnanzitutto,e 14
nuove,intantedeliziosevarietàdigustoe aromi-, dedicateall'usoquotidia-

no dellefamiglieeperquellomenousualedegli intenditori,perunacenacon
gliamici buongustai0 perunpiattospeciale.

Cominciamoascorrerelanostra"cartadeglioli", conlaguidadiun'etichet-

ta autorevole,riccadidettagli,elegante:"Il quotidiano", cosìsichiamal'olio
d'olivaperfriggere,cucinaree condire,in cuiqualitàe convenienzavannoa
braccetto;poi"L'extravergineclassico"e "L'extraverginedelicato",prove-

nienti dalleregionid'Europapiù vocateperleolive(il delicatoèdisponibile
anchenelcomodoformatoinlatta da3 litri enellabottigliadamezzolitro).

Dalclassicoal nuovo:"L'evo100%italiano", estrattoafreddodaolive

raccolteemolitedafrantoiselezionatiesclusivamentein Italia,de-

clinato in duegusti,"Ildeciso"(ancheda500mi enelformato
monodose),e "Il fruttato",entrambicontracciabilitàtotale

e filieradiqualitàdelmarchioOrigine.Nella sezione
./ "novità" anche" Il creativo" al basilico,al peperoncino

0 altartufo, il condimentoabased'olioextraverginecon
unpizzicod'estroin più. Nuovedizeccaanchela
versionenonfiltrata dell'olio extravergined'oliva

biologico,100%italiano,comequellogiàesistente,
e il bio d'origineestera,più risparmioso,ma sempre

conla firmaViviverde.La carrellataproseguecongli
oli Fiorfiore " Il rustico", intensoeveracecomesoloil
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non filtratosaessere,e" Il novello", freschezzaeprofumodel

nuovoraccoltoracchiusiinbottiglia:dueinterpretazionidell'ex-

travergine d'autore,daassaporarerigorosamentea crudo.
Comeil vino,l'olio ha dentrotuttigli "umoridellaterra"incui

nasce:allora seguendoil filo (d'olio) tra leregionid'Italiaecco
il GardaDop,il CalabriaIgp, il SardegnaDop epoi il TerradiBari

BitontoDop, il ToscanoIgp,l'Umbria Colli MartaniDop,ilVal di

MazaraDop. Tuttinuovi,tuttiestrattia freddo.Ilmenùsi
chiudeconl'oliva protagonistadeimonocultivarFiorfiore:
Biancolilla, Frantoio,Taggiasca.Diversala formadell'oliva,
diversiil colore,il tempodi maturazione,il gusto,ciascunacon

unastoriadaraccontare,custoditaneicartigliappesialle

bottiglie.Ebbene,"uso"dell'oliosuonavagoequasiirrispettoso,

megliodire:"degustazione".•

Di semi,sesamo,cocco

Digirasole,mais,arachide,soia,lino,canapa,cocco:quella
dell'oliodi semiCoop èunanuovacollezionedasfogliare

comeunalbumdi immaginiallegre,fantasiose,moderne.

Sicomponedi11 classici,leggerie convenienti,e4novità,

pernuoviusi in cucinaedeffetti benefìciatavola.

Perimpastie fritture 0perun condimentodalgustodeli-

cato, ci sonol'olio di semidi girasole,di mais,diarachide

e soia(nuovo)tuttigarantitidaCoop;conFriggi facile,

misceladioli di girasoleadattiallealtetemperature-

perfetta ancheperla friggitrice - le fritturenon potranno
cheesseredoratee croccanti.All'olio di semidigirasole

biologicosi èaggiuntoquellodigermedi mais,perun'ali-

mentazione equilibrata:entrambi100% italiani.Sempre
bio, madalsaporeesotico,l'olio di cocco:buono,fa bene
edèversatilein cucina.Semidibenessere,anzi di Bene.sì,

sonoquellidisesamo,naturalmentericchidi grassiinsatu-

ri, dilino,con omega3,e i nuovisemidi canapa,semprepiù
amatidagliitaliani.
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