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di LEONARDO BARTOLETTI
— FIREMZE —

'REARE. 3 livello mondiale,

un marchio di qualiti per de-

Minire Polio doliva di «asso-
luta eccellenzav. Un certificato
che sia in grado di garantire | con-
sumatort di mtto il monde sul 1i-
vello gqualitativo dell’olio ¢ che dia
il battesimo al “Super premium
olive ml”, Il lavoro per arrivare a
definire le caranteristiche del “su-
per-olin™ & stato attivato dall’ Acca-
demia dei Gi:urguﬁli. a Firenee
¢ partito 'ordine per 'efertuazio-
ne di uno studio, poi svolie dall®as-
sociazione “Tree”, composta da
produtton di olio nata proprio da
un'ides dell’ Accademia dei Geor-
gofili. Obsemive, valorzare la pro-
duzione pregiata di olio e turelare
1 piccoli produrtori. “Tree™ — che
significa “tre ", ovvero erica, éo-
cellenza, coconomiz — ha lavorato
per cingue anni per stabilice quali
siano gh oli di assoluta eccellenza
e quali, pur buoni, si debbano inve-
ce acoontentare di posiziont di re-
troguardia nella scala qualitativa,
L’associazione ha stabilito precise

Marchio per I’olio d’eccellenza
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sponsorizzato dai Georgofili

Firenze: Cmque anni per creare una «pagella» degk eﬂmverg:m

caratieristiche — presentate nel
corsn del convegno “Produrre ¢ va-
lomizzare ghi oli di oliva di assalura
eccellenza” che si & svolto all"Acca-
demia dei Georgofili — che devo-
no essere rispetiate. Tra queste, la
chiareisa ¢ la coerenza degli obiet-
tivi produttivi, la congruitd di
SIrUITUre, atrezzature ¢ risorse, il
controllo delle malattie ¢ dell’infe-
stazione delle piante, la documen-
razione e la rintracciabilita del pro-
cesso di produzione, E Passenza di

-'l-“--

diferti dell’olio.

a0 STUDIO permetic

di avere a dhpmxinuc una meto-
dologia che definisce il “Super Pre-
mium Olive Oil", denominazione
usata negli Stan Uniti per indicare
Passoluta eccellenzan, dice Clau-
dio Peri, presidente dell'associazio-
ne “Tree”. «Oggr esiste molta con-
fusione nel mercato dell'olio e la
denominazione di “olio extravergi-
ne” & troppo vaga, Se tuth gl oli

Ol | e stoTant

SON0 exXiray l:rgl ne — 1 chiede Pe-
rl — come si possone diversifica-
re, per qualiti ¢ prezao, gl oli dav-
VETD Pregiati=n.

INTANTO, grazie a un accordo
fra Paolo Pasquali (nella foto), timn-
lare di “¥illa Campestri™ a Vic-

chio, ¢ 1l "Culinar Institute of

America”, la pil grande scuola di
chef americana, dal prossimo set-
b tembre | ristoratorl americani
i '\ sperimenieranno nei propri -
“Mivetolive”, Un
| metodo che parte dalla base
" di proporme ai clienti un par-
" ticolare meni dell’olio. «Ap-
plicando questo metodo —
splega ancora Pen — 1 scopre
che non ¢ vero che 1 migliori oli
sono quelli toscani, ma che anch-:
quelll greci, umbri ¢ veneti sono
ottimir. Ai Georgofili, & stato dato
anche Pannuncio della conferen:a
internazionale “Bevond Extra Vir-
gin", in programma in California
dal 21 al 23 giugno prossimi. In
quells sede sard lanciata, a livello
intermazionale, la definizione di
“Super premium olive oil”,

Tr[')upm caprioli

ti di Nobile,
Chm Brurlello
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GRAVI DANNI ai vigneti
di Chianti Classico, Brunel-
lo ¢ Nobile nei termiton del
comuni di Montalcino ¢
Montepulciano per colpa dei
caprioh. L'allarme arriva dal-
le organizzazioni agricole se-
nesi Cia, (hi\fﬂgnu[:]tu[a e
Coldiretti che hanno inviato
una lettera ai presidenti de-
gl Ambin terntoriali di cae-
cia della provincia di Siena e
all"assessore provinciale
all'agricaliura Claudio Gal-

letti, per richiedere abbatti-
ment straordinan ¢ urgenti.

Al 31 marzo sono stat 5 667
1 caprioli abbattuti: abbatn-
menti che
andati oltre il 15 marzo ¢ che
hanno superato i 4.838 capi
abbattun lo scorso anno.
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