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NOVITA E APPROFONDIMENTT SULLEXTRAVERGINE D'OLIVA

Continua lavventura nel mondo
dell olio veneto, un olio spesso intro-
vabile per la scarsa produzione e
forse anche per il prezzo che non
lascia i margini a cui la grande
distribuzione & abituata. Un pro-
dotto “Glocal”, una tipicita locale
ma di interesse globale. )
Con questa rubrica vorremmo alme-
no tentare di fare venire la voglia di
visitare i frantoi dove é possibile
acquistare direttamente il prodotto,
un viaggio cullurale ¢ sensoriale.
Piu che provincialita, antiglobaliz-

zazione alimentare, chilometro
zero: la qualita che non i aspetti,
soflto coasi.

Hanno collaborato Ombretia Pavan
e Sonia Menaspa
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Mentre la viticolura in Tialia sta perdendo superfici coltivate
Folivicollura veneta & in buong espansione, 35-45.000 sono le
piante di olive chie seni anno vengono piantate. 3i sta muadagnan-
do redditivith in conseguenza al maggior interesse anche interna-
zionale (+ 11 % gli spazi espositivi a SOL 2009),

La eoltivazione dell’slive in Veneto & di civea 5000 ettari. 3500
dei :]mlli nella sala pm'.inr.'ia di Verona. concentrati sopratbutio
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dalla Valpolicella alla Val d"Alpone. Le cultivar predominanti
nellalio venetn senno la Casaliva per quanto ngoanda Tolio del
Garda Orientale. Grignano e Favarol per la denominazione
Yieneto Valpolicella, Teceine ¢ Rasara per la sollozona Euganel
& Berici e Frantoio e Leccing per la sottozona della pedemonta-
na del Grappa.

Completano solitamente i blend altre varicta per lo pinn di origine
toseana come Frantoio Pendoline e Maurino ed in misura inferio-
re altre varieti autoctone.

Due le DOP: la prima per produziene e naseita nel 1998 “Garda™
che interessa il Veneto per la sottozona “Orientale”. Ta seconda
“Veneto”, nata nel 2000, con le sottozone “Veneto Valpolicella™,
“WYenely del Grappa™ ¢ “Veneto Euganei e Berici”,

BONAMINI

Olio Extravergine DOP Veneto Valpolicella

La famislia Bonamini trasferisee il frantoio nell’attuale sede i
S.Giusting nel 1965, ma solo nel 1991 siha il salio i guali,
quando Gianearlo suceede ul padre alla puida dell’ Azienda. [ tra
i primi i Yeneto a credere nella qualiti ed al futuro DOP Veneto
e, da giovane curioso, in vacanza preferises visilare fanton che
slare in splagoia. Decide di cambiare 14 tecnologia di frangitura,
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alessi pratiche eolrali e mentalita, ad abbandonare la pessima

abitudine di far appassire le olive per aumentarne la resa in olio.
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¥ini edilrice”. Bonamini & ora tra i maggiori produttori di alia
Yeneto DOP, Prodotte da sole cultivar autoctone Grignano e
Favarol, un olie estremamente elegante dal fruttato medio di erba
tagliata & mandorls dolee. Tn bocea ha spessore senzi alzare la
voce, ingresso dolee e vellulato, moderatamente piccante ed
appena un tocco di amaro. Pitn diretto e facile {anche nel prezzo)
PExtravergine 3.Giusting, corpo robusto e profumi pid decisi, pil
verde al nazo, sentori di carciofo, da un blend i cultivar nazio-
nal-toscane Frantoio, Leeeino e Moraiolo,

liranzino al sale per il primo Pasia e Fasoi con il secondo.

Prezzo; 4.5 euro la conferione da 0,50

Indirizzo: Frantoio Bonamini - Lac. 8. Giustina, 10
37031 lllast (Verona)

Contatei: Tel. 45 6520558 - Fux (15 6328133
infol@adiohonamini.com - wwe.ofiohonamini.com

“MondoOlio™ ¢ realizzato in collaborazione con AP www. aipoverona. it



