LE ORIZZONTALI DELL’OLIO A GUSTO IN SCENA

LUGANO 13 - 14 MARZO 2011

Pomodoro, carciofo, erba tagliata, cicoria, mela, pera, banana, salvia, basilico, timo, pinolo, camomilla, mandorla, amaro, piccante: questi solo alcuni dei profumi e dei sapori degli Oli Extravergine di Oliva di Qualità Italiani.

L’olio extravergine di oliva è l’alimento fondamentale per una sana e corretta alimentazione: principe della dieta mediterranea, il suo consumo viene decantato e consigliato ormai da tutti i medici e i nutrizionisti, in quanto ricco di sostanze antiossidanti naturali e protettrici del nostro sistema cardio circolatorio.
Eppure si fa presto a dire Extravergine: cosa vuol dire qualità dell’olio da olive? Come si riconosce? Come si degusta? Quali sono i pregi e i difetti dell’olio? Tutti gli extravergini sono uguali?

In un momento di rinato interesse per l’Extravergine di Qualità, sulla scia della ribalta della cucina nutraceutica e salutistica, ma di altrettanta confusione, mancanza di chiarezza e di adeguata tutela della qualità, Gusto In Scena diventa non solo la vetrina in Svizzera di alcune delle migliori produzioni olearie italiane, ma soprattutto una vera e propria “scuola di formazione sull’olio extravergine di oliva” con le “Orizzontali dell’Olio”.
Per questa terza edizione, Seduzioni di Gola, infatti, all’interno del Palazzo dei Congressi di Lugano, che ospiterà la terza edizione di Gusto in Scena, si arricchisce di un'isola interamente dedicata all'Olio Extravergine di Oliva Italiano di Alta Qualità.

La scelta è stata quella di selezionare alcune tra le migliori aziende olivicole italiane, dedite alla produzione di un extravergine non solo di alta qualità, ma soprattutto tipico e riconoscibile, grazie all'utilizzo e alla valorizzazione delle cultivar autoctone del territorio di provenienza.

Le Seduzioni di Gola quindi si arricchiscono di profumi e sapori degli oli extravergine di oliva, ognuno dei quali ricorda e identifica un territorio e una varietà di olive: qualità e tipicità sono i due temi portanti dell'Isola dell'Olio Extravergine di Oliva Italiano, per un viaggio affascinante e gustoso nell'Italia delle produzioni migliori.

La presentazione delle aziende olivicole e dei loro prodotti sarà dunque adeguatamente supportata dalle “Orizzontali dell’olio”, veri e propri corsi di degustazione dell’olio extravergine di oliva, momenti informativi e formativi gratuiti e aperti al pubblico e agli addetti ai lavori, per comprendere come deve esser fatto un olio da olive di qualità, come si produce e come si degusta, come si riconoscono pregi e difetti degli oli da olive e quali sono i risvolti salutistici dell’utilizzo in cucina di un olio extravergine di qualità.

Le “Orizzontali dell’Olio” saranno tenute da Jolanda De Nola, esperta degustatrice di olio da olive e consulente del settore, la quale ha collaborato con Marcello Coronini nell’attività di ricerca e selezione delle aziende produttrici presenti.
Le “Orizzontali dell’Olio” si terranno nei giorni di domenica 13 marzo alle ore 12.00 e lunedì 14 marzo alle ore 17.00 nella sala……
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