Laboratorio sull’Olio: Un =~ s,
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Percorso di Consapevolezza ¢ w4

Oltre il condimento: cultura, territorio e benessere.

Corso Base



Non solo un alimento.,
ma un gesto quotidiano

'obiettivo & osservare |'olio in modo
diverso. Non é solo un condimento, ma
un ingrediente vivo che racconta una
storia fatta di terra, lavoro e tradizione.
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Goccia dopo goccia, verso
la consapevolezza.




Ogni olio racconta
una storia diversa

L'olio extravergine nasce da un frutto: l'oliva.
Il risultato finale & profondamente influenzato
da quattro fattori inscindibili:
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Il territorio Il clima La varieta Il metodo di
delle olive lavorazione




Il viaggio dell’oliva
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Coltivazione Trasporto " Molitura Gramolatura Estrazione Conservazione
e Raccolta al frantoio (frantumazione) (rimescolamento) (separazione)
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[.a verita sulla
“Spremitura a Freddo”

Questa dicitura non é solo marketing. Indica che
I'estrazione avviene a temperature controllate,
inferiori ai 27°C.
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Perché € importante? Mantenere bassa la
temperatura € I'unico modo per preservare intatti
gli aromi e le proprieta nutrizionali dell'oliva.
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Un buon extravergine
non € un grasso neutro
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Polifenoli

di amaro e piccante)

(Responsabili delle sensazioni

E un alimento ricco di sostanze preziose per la
stabilita e il valore nutrizionale.
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| polifenoli sono il collegamento diretto tra
la salute e il gusto.
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Olfatto:
Il primo contatto

Avvicinando il naso, un olio di qualita
deve “parlare”. Cerca note vegetali
fresche e vive.

Erba fresca_

Carciofo

Pomodoro

Mandorla
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Fruttato

|l sapore dell'oliva

Piccante

Segnale di freschezza/polifenoli

In bocca, I'olio extravergine deve presentare queste caratteristiche.

/. Amaro e Piccante non sono difetti.
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Vista: Il mito del colore

Il colore puo variare dal verde intenso al giallo dorato.
E influenzato dalla varieta delle olive e dal periodo di raccolta.

|| colore non determina da solo la qualita dell’olio.
Non giudicare lI'olio solo dal suo aspetto.
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VERGINE

DI OLIVA

Cille el aliva
categoria superiore
ottenuto direttaments
dalle allve 5 unicamente
mediante procedimenti
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¥ Denominazione

Deve dire “Olio extra vergine di oliva".

Drigine:

Categoria

Deve riportare la frase “Olio di oliva di
categoria superiore ottenuto direttamente
dalle olive e unicamente mediante
procedimenti meccanici’.

[kample Origin Text] B—
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Origine

) Controllare |a provenienza delle olive e della

molitura (non solo il luogo di confezionamento!).

La Carta d’Identita dell’Olio 4,
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Attenzione alle parole che seducono

Come vuole-latradizione
Selezione-esclusiva

_-—-—-_______-_‘_

Olio dal-sabore-antico

Alcune frasi suonano rassicuranti
ma non offrono garanzie tecniche.

,l... La poesia affascina. ’etichetta informa.
] (=

g A NotebookLM



[l Valore della Consapevolezza

Comprendere l'olio significa cambiare il
modo in cui lo utilizziamo. Significa riconoscere
Il lavoro dietro ogni bottiglia.

Un consumatore consapevole *

¢ un consumatore libero. §
Libero di scegliere.

Libero di dare valore alla qualita.
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Questo e solo il primo passo

|l Laboratorio Base e l'inizio.

Nei prossimi mesi verra proposto
il Corso Avanzato per approfondire:
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gl "' Tecniche di Abbinamenti
e  degustazione gastronomici

avanzate




Entra nel nostro A =
spazio di condivisione j—

Non parliamo solo di olio. Unisciti
al gruppo per confrontarti su:

% Culturadel cibo
% Filiera e territorio
% Benessere consapevole

% Prodotti selezionati ed esperienze
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ENTRA NEL NOSTRO GRUPPO WHATSAPP
E SCOPRIARAI TUTTO 1L NOSTRO MONDO NON S0L0 OLIO




Grazie per aver iniziato questo percorso

Partecipa alla web di conclusione o entra nel
gruppo per continuare la conversazione.

Kosarina: St Kocce

|deatrice del Laboratorio sull'Olio




