Il corso si articola su tre incontri e si
propone di fornire le informazioni necessarie
a orientarsi nel mercato dell’olio di oliva:
tecniche di produzione, caratteristiche
organolettiche e proprieta nutrizionali.

Sara inoltre descritta la tecnica di
degustazione adeguata per riconoscere le
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qualita degli oli di oliva reperibili sul mercato.

PROGRAMMA DEL CORSO

1° incontro 2° incontro

- Diffusione dell’olivo nel mondo, produzione e - Dall’oliva all’olio: le varie fasi (raccolta,
consumo di olio: i numeri dell’olio. trasporto, estrazione, conservazione) e quanto

- Classificazione merceologica degli oli di incidono sulla qualita finale dell’olio.
oliva: l'olio che esce dal frantoio € sempre - L'olio di oliva come sostanza grassa: che cosa
extravergine? c’é in una goccia di olio?

- Introduzione all’assaggio e vocabolario - Elementi biologici e nutrizionali dell’olio di oliva
specifico. e i fattori qualitativi.

- Parametri organolettici ed analitici dell’olio - Vocabolario specifico: i difetti.

extravergine di oliva. - Prova pratica di degustazione (6 oli).
- Prova pratica di degustazione (6 oli).
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3° incontro
- Il mercato dell’olio di oliva, come
orientarsi: oli industriali e oli

™ artigianali, la produzione regionale
italiana e il suo patrimonio varietale,
DOP e IGP, monovarietali.

- Le etichette: quello che dicono,
quello che non dicono, le novita.

- Vocabolario specifico: i pregi.

- Prova pratica di degustazione (6 oli).

i

Costo del corso € 55

(€ 40 per i Soci Slow Food)

in concomitanza con il corso ci si potra
associare a Slow Food € 25

(Socio Rete di Terra Madre) con i diritti dei
Soci Slow Food, senza libro omaggio e

a € 10 per gli under 30.

Numero minimo partecipanti: 15

prenotazioni pres

d Gorgonzola: Massimo Casirati — ce

ttega del Commercio Equo & Soli
artedi, Mercoledi, Venerdi dalle 9




