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L'olio extravergine di oliva & un alimento, un condimento
che nutre, assolutamente naturale, gradevole e nutriente.
Le sue principali caratteristiche sono: la freschezza, il gusto

netto del frutto, la consistenza o sensazione fattile e I'assenza

L obia: vitramerguon doliows 0 b suw onationidiche

il pomodoro, il carciofo, la mandorla € la mela. La sua colorazione
va dal giallo al verde pil 0 meno intenso. Il colore dipende dalla
composizione del terreno, dalla varieta, dal grado di maturazione
delle olive, dal tipo di spremitura delle piante. In oghi caso non &
rilevante aifini dell'individuazione della qualita o dalla bonta dell'olio.

totale di difetti. Gli aromi pill ricorrenti sono: I'erba appena tagliata,

Olio Extravergine di Oliva
LEATTESE CL. 50 E CL. 75

Propormo oa Azienoa OLearia pee Chiami
Panzano i Crvan - FiRenze

Provenienti dal bacino del Mediterrango.

RaccoLma
Meccanica.
TIPO DI LAVORAZIONE

Spremitura meccanica e successiva :

filtrazione.
AcipiTa

di oliva verde che richiama la fragranza
dell'erba tagliata.
Covore
Verde - giallo.
IN CUCINA

il sapore. Indicato per tutti gli usi di
cucina.

f MAERARELE

Olio Extravergine di Oliva
CHIANTI CLASSICO DOP CL. 50

Propormo oa Azieoa OLearia pee ChianTi
Panzano N Crvan - FiRenze

80 % di varieta Frantoio, Correggilo,
Moraiolo e Leccino, 20 % da altre varieta
iscritte nell'elenco del germoplasma
olivicolo toscano.

RaccoL
Raccolta manuale e meccanica, nel periodo
da ottobre a inizio dicembre.

TIP0 DI LAVORAZIONE
Le olive sono staccate direttamente dalla
pianta, con I'ausilio di reti o teli, ¢ poste in
cassette forate areate in strati non superiori
a 30 cm. Le olive sono conservate in locali
freschi per non piil di 3 giomi dalla raccolta.
Aciprm

Aroma netto di olio di ofiva e i fruttato, con
un amaro moderato e un fondo piccante.
Covore
Da verde intenso a verde con sfumature
dorate.

I CucINA
(Ottimo come condimento saporito i
gustose insalate, piati tipici e cami, per
esaltame il sapore.
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Olio Extravergine di Oliva
FRANTOI0 CASTALDO CL. 50

Prooorro oA Turri FrareLL
Cavaton VeRoNESE - VErona

Tra le migliori varieta italiane. Ottenuto
da olive sane e fresche provenienti da
coltivazioni nazionali.

RaccoLa :
Da fine autunno alle prime settimane
invernali, con raccolta meccanica e
manale.

TiPo DI LAVORAZIONE
Spremitura meccanica e sccessiva
filtrazione.

AcipimA
Tra0,3 % e 0,5%.

SAPORE
Delicato con leggera sensazione
erbacea.

CoLore
Verde - giallo.

IN GUCINA
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RICHIEDI L'OFFERTA PERSONALIZZATA!

Olio Extravergine di Oliva
PELAGRILLI CL. 50

Pronarro pa Azieoa Acricota PetaGRILLI
MonteLEoNe b’ ORviEro - TeRwi

Leccino, Pendolino, Dolce Agoglia e
altro.
RaccoLTA

mano e meccanica.
TIPO DI LAVORAZIONE

Erbaceo, leggermente piccante.
Covore
Verde - giallo.
IN CUCINA

Adatto per tutti tipi di condimenti

e fritture, indicato soprattutto per
insalate, sughi e arrosti.
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Via delle Carrare 40/B
36070 Trissino (VI)
Servizio a domicilio

Tel. 0445 962038
www.boldo.it
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SCEGLI ANCHE TU IL TUO OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA PREFERITO!




Cosmplion ‘olio’
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Luso dellOE tende ad abbassare.i

Uil o pia prgioss v o s o dos wiblpuis pov produnn i it (s oive) o promana &y oliow (OF) visibilmente il colesterolo LDL (quello }
i sucto pov ttoaene Gl *ds ol b s privass spromailivs v dite *obi ithawerging di ol "

. N \ detto “cattivo” e a favorire quello “buono” :

1 . / .

RI;\E)%%IIIIVEAIEI%E\'IFO . . (P'HDL), contribuendo cosi a ridurre i fattori
ATAVOLA? \ - di rischio per patologie cardiovascolari.

La pianta di olivo ha origini antichissime. Sembra che 38 N Pe_rch(e risulta essere il grasso Piﬂ ,‘ Essendo inoltre ricco di antiossidanti naturali
=01 O D OO S IO ESTIE) AT+ ['ltalia vanta un enorme patrimonio di milioni  Produzione OF lta\laﬁ te. : dlger!blle Q| tujctllgll altri gI:aSSI, / enernti 3 &) e di vitami i
introdotta nel sud Italia dai Greci e poi diffusa dai Romani. : di piante di olivo, con esemplari che hanno oltre 700.000 tonnetiate, " sia animali sia vegetali. b (,COI’I enen |_ orpega e O.mega ) e divi arr_nne, :

: anche pit di 7001800 anni. e con oltre 500  parial 32% della produzi0 : / I'OE contribuisce ad aiutare la prevenzione :

0,
4ell'Unione Europea & al 25% dell'invecchiamento delle cellule.

:..varleta diverse di piante (dette “cultivar”). ca. di quella mondiale.

I()ggi 30?0 Toltissit:i tlt":eu:jdl ditoonservaz(:o:le detll’tttwlio, pe: preservarlﬁ dal calore, d(z;lla FILTRATO ; QUINDI
uce del sole (con hottiglie di vetro scuro) dal contatto con I'aria (perché non si ossidi 0 =
non diventi ragcido) e pger liberarlo dai dez)ositi vegetali naturali co(npla filtrazione. | frantoi 0 NON FILTRATO? = ¥ e s . . - . . L’O\E E UN CIBO I'EGGERQ?.
professionali usano solo vetro e acciaio, due materiali neutri che conservano l'olio intatto. Lolio extravergine di oliva all'origine si : LOE & uno degli elementi classici della dieta mediterranea, che comprende No, € comunque un grasso, quindi
presenta opaco, non brillante. : anche cereali, riso, verdure, frutta fresca e secca, latticini e pesce. Da come tutti i lipidi contiene 9 calorie per
? Nei primi mesi di vita Sono necessarie 1 : molfti. decenni tanti stgdi di glimentgz_ione rilconoscono che ques’ga dieta grammo. E un ottimo condimento sotto
: Sia la coltivazione delle piante sia la raccolta delle olive usa oggi sistemi molto alcune procedure di travaso che consentono equilibrata, con pochi grassi di onigine animale, tende a favorire una tutti gli aspetti (dal gusto alla salute),
£ avanzati di controllo delle bacche e di protezione del loro prezioso contenuto. Molte di separare 'olio dai residui naturali che si : maggior longevita, a migliorare la salute del sistema cardiocircolatorio ma va comunque consumato con
* aziende lavorano ancora con metodi meccanici o fisici di estrazione dellolio, senza \ depositano al suo intemo. Con la successiva / & o : € a prevenire rischi tumorali grazie ai composti fenolici presenti nell'olio. moderazione (25-30 gr. al giomo)
: utilizzare sostanze chimiche o con calore eccessivo: sono i metodi detti “a pressione” procedura di filtrazione, si facilita la Sl s all'interno di un regime alimentare
0 “per centrifugazione”, da cui si ricava a freddo il prezioso “oro giallo”. conservazione del prodotto senza = X : equilibrato.
: modificame il gusto.

e ol g O : ' ' - | Sia gli studi medici cl:g gjllllfg;:nleﬁari din!osst?:flg ;gll!ailol!extravergine di oliva & i grassi, meglio
che per definizione generica si ottiene dal , E 0 i< : : Quindi: fra i grassl, :
fruttp dell’alb dg", i t '-9”0 EXTRAVERGINE DI OLIVA . 2 uno dei grassi migliori per 'organismo umano, perché contiene il maggior numero di ~ yglio di oliva. E ancord meghio,

0 dellalbero delfolivo, spremuto (Scritto cos in etichetta) & un ofio gj _ ) 5 W ! ostane positve: [olio extravergine di oliva,
e fitrato. In anni precedenti g Wi 4 = YN 3 POSIUVE:

oliva di categori i 3 o _ o he & il prodotto pill ficco
si & perd introdotto un direttamente% alllfa zl:it‘)/gréore ottenuto CHE COLORE HA L'OE? : « ACIDO OLEICO, che contribuisce ad elevare il colesterolo buono e quindia tenere ' octe qualita positve @
linguaggio tecnico, che unicamente

Il suo colore, che varia dal giallo 3 : pulite le arterie e ad abbassare i rischi cardiovascolari; quello pil autentico, ottenuto
definisce  esattamente

tl ict ( I al e I 4 e ato a"a Y . ® I FOI." ENOI.I,SOStanze Che eVItano I OSSIdaZIOI’Ie de||e Ce”ule umane e pl'evengono da\\a ser ‘ph spr it
|e diverse CIaSSiﬁcaZioni

ression i . . . 1 : jone della

p alts) Oini centrifuga) senza alcun presenza o meno di clorofilla. La gradazione - : quindi I'invecchiamento delle cellule stesse; SIELE sep‘z:’:;.:)ne

di oli ottenuti da olive E erven to_corretnvo, cromatica non € indice di freschezza, di bonta : ‘ : « NUMEROSI ALTRI COMPONENTI ANTIOSSIDANTI (come i tocoferoli), che hanno componemte 0I5 gy
R un puro succo di olive, la cui acidity : ' ;

con lo scopo di aiutare : o _ o di “acidita” ma indica solamente il legame del : t sempre azione protettiva.
” consumatgre e de:llgera €spressa in acido oleico non prodotto con il frutto (oliva) e la pianta (I'olivo). e i
senza essere  ingannato oil bZ”perdare per legge lo 0,8% il dato Anche il colore stesso delle olive varia dal verde . a _
dalla dicitura generica “olio di a3 -d§8\0 della lassifcazione. Minore al nero e non & ancora una volta sinonimo ! QUANTI Bl
oliva”. La classificazione tecnica, o m'Cll' "a libera, maggiore € la stabilita di qualita o freschezza ma in molti casi Aw OE ESISTONO? o
che toviamo riportata obbligatoriamente Ig lore“e IL ;)trodoltto per il consumo, \_ distingue solamente la varieta e Oltre a quelli ottenuti da S
nei nomi dei vari prodotti e sulle etichette, gusto e la salute. : = di olive. | - ; \ g":;g;?cig;“?z%;g% grlveesrsﬁ i‘(’)r(‘)‘?% \
aiuta a capire di piu i prodotti e i loro preg. — , - : § o / y 0LI0 PRODOTTO DA ltaliano, che contiene olio di varie DENOMINAZIONE \\
AGRICOLTURA BIOLOGICA Regioni d'ltalia), esistono delle DI ORIGINE PROTETTA
S Vo, Si tratta di una piccola nicchia di specificazioni particolari E un po’ come la DOC dell'olio,
CHE GUSTO HA L'OE? MA L'ACIDITA , : Ot produzione e di mercato, che prevede | come le seguenti: | chelo lega a un tenitorio specifico
Non ¢'& un gusto unico, anzi lolio "\ DELL’OLIO SI SENTE IN VEI'Ii!?)ESI(I;‘UER%TI"N(\;IEusCI:IIIA” - l'uso di strun]enti di produzione che 1 e d.eli_mitato, QOve awengono _tutte le
ha tanti gusti e questa & la sua ricchezza. \ - BOCCA? e L : ¥ salvaguardino ambiente, natura, ‘ fasi di produzione, trasformazione ed
Un OE pub essere generalmente: No, Iacidita dell'olio (ossia il suo contenuto SR AR E SE el B \ Paesaggio, qualita dei prodotti N elaborazione del prodotto, seguendo
' in acidi grassi) non si percepisce né sula l'olio invecchia seguendo due linee: aumenta 2 \_ esoprattutto salute dei /4 § .\ uno specifico disciplinare e con /
« FRUTTATO LEGGERO, i & a1 palato. I susto “forte” delloli progressivamente di acidita (spesso awvicinandosi e \ consumatori. /4 /4 INDICAZIONE \ y . uncontrollo estemo.
DETTO ANCHE DELICATO 0 “GENTILE”, Ingua ne al palato. ! gu eifolio non >

q \
o B allo 0,8 %) e tende a perdere le componenti . = GEOGRAFICA PROTETTA
o FRUTTATO MEDIO, & ifeito alla sua acidita ma ad altre sostanze fenoliche protettive de“’orgﬂnismo, d Causa y 7 . In questo caso almeno una delle

DETTO ANCHE PIU DECISO 0 “ROBUSTO”; | Vegetall. E se “gratta in gola’, non & acidita dellossidazione inevitabile. Lolio non & un fasi produttve sopra citata si deve

« FRUTTATO INTENSO, Chiosgtgtrlsg]gﬁgl)z? dgﬁ?i?uzearg;lgr?tlgﬁ?)o", -\, prodotto adatto ad invecchiare.Va consumato ey svolgere in unarea particolare,
DETTO ANCHE MOLTO DECISO O “FORTE. S\ 3 il pill possibile fresco, vicino alla b Y sempre seguendo un disciplinare /;

A diversi cibi si abbinano | mvecchlarr;glr;htl)edelle noste \ _&con un controllo estemo. /
meglio OE diversi. :
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