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Dati forniti dall’azienda

COLTIVAZIONE: CONVENZIONALE

VARIETA: GRIGNANO, FAVAROL, FRANTOIO, LECCIND
RACCOLTA: AGEVOLATORI

ESTRAZIONE: CONTINUA

VENDE IN AZIENDA: Si
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Sono circa 7000 i quintali di olive che an-
nualmente vengono lavorate dal moderno
Frantoio Bonamini di Illasi: per la stra-
grande maggioranza i frutti provengono
da una pluralita di conferenti dell’Est Ve-
ronese, che si servono dell’ impianto per la
molitura della loro produzione. A condur-
re il frantoio, vero e proprio punto di ri-
ferimento e motore propulsore dell’olivi-
coltura della porzione orientale della pro-
vincia scaligera, ¢ Giancarlo Bonamini,
afhancato dalla moglie Sabrina e dalla so-
rella Valentina. La produzione a marchio
aziendale ¢ sottoposta alla certificazione
nell'ambito della Dop Veneto Valpolicel-
la e si conferma anno dopo anno ai verti-
ci della denominazione. Presso il franto-
io (la fondazione risale al 1965) ¢ possibile
effettuare visite guidate con degustazione.

Dop Veneto Valpolicella
® (X
La tenue e cristallina colorazione verde in-
troduce un olio che rimanda ai tipici profu-
mi agrumati del Grignano, coniugati con una
delicata e fresca presenza erbacea. In bocca
la rinfrescante sensazione di foglia di limo-
ne caratterizza una pasta di media intensi-
ta. Un piacevole mix dolce-amaro elargisce
in successione memorie di erbe, mandorla

verde e fiori, che si protraggono nel lungo
finale.




