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Distribuzione geografica dell’olivo (fonte C.O.I)
Pianta originaria del Medio Oriente diffusasi in epoca preistorica in tutto il Mediterraneo

Areale ottimale tra 35°-45° parallelo, sul Lago di Garda arriva al 46°
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• Nel mondo esistono 1275 di CULTIVAR di olive, da olio, da mensa e a duplice
attitudine

• Il contenuto dell’olio varia dal 18 al 27% (ma non si estrae tutto)

• In Italia l’olivo è presente in 20 regioni ( inclusa la Valle d’Aosta e Piemonte)

• L’Italia ha il maggior numero di Cultivar del mondo- circa 540, il 42% del
patrimonio mondiale - areale circoscritto- nomi legati alle zone – impollinatori-
varietà del territorio- cultura

• Spagna 140

• Francia 88

• Grecia 52

• Turchia 45

• Sistemi di coltivazione : Tradizionali (100-200 piante per ettaro)

• Intensivi (250-600 piante per ettaro)

• Superintensivi (oltre 1000 piante per ettaro)

• La produzione del Lago di Garda rappresenta a livello mondiale lo 0,0001%
(circa 500.000lt/anno)
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Le diverse Cultivar presenti sul lago sono il
frutto della selezione dei contadini nei secoli.

•-resistenza

•-impollinatori

•-qualità dell’olio

•-maturazione scalare

•-resistenza al freddo

•-resistenza alle patologie

• 5000 ettari olivetati
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Cultivar del Garda:
•Casaliva la piu’ famosa e diffusa (chiamata anche Drizzar, da raddrizzare)

•Miniol

•Leccino

•Frantoio

•Gargnà

•Trep

•Pendolino

•Negrel

•Lezzo

•Favarol

•Rossanel

•Razza

•Fort

•Morcai

•Baia

•Regina del Garda

•Mitria

•Less

•Grignano

Convegno Nazionale Onas, Lonato del Garda 2017





FIORE e MIGNOLA
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INVAIATURA SCALARE (Casaliva e Miniol)
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Invaiatura = indice di maturazione del frutto/max quantità

di olio

Quando raccogliere? Quantità/qualità? Tempi tra raccolta e

frangitura, importanza del frantoio

ASSOCIATA AL METABOLISMO DELLA CLOROFILLA

 verde intenso( clorofilla)

 giallo paglierino (carotenoidi)

 rosa porpora/nero (antociani)
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INVAIATURA NON SCALARE

Leccino
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Selezione manuale in annata di mosca dell’olivo
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RACCOLTA MANUALE

Brucatura a mano Abbacchiatura
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RACCOLTA AGEVOLATA

Pettine ad aria compressa

Scuotitore portatile
a motore a scoppio
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• Scuotitrice meccanica
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OMBRELLI PER RACCOLTA OLIVE
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•"Se qualcuno avrà
sradicato o avrà abbattuto
un olivo, sia di proprietà
dello stato sia di proprietà
privata, sarà giudicato dal
tribunale e se sarà
riconosciuto colpevole verrà
punito con la pena della
morte."

•ARISTOTELE, Costituzione
degli Ateniesi
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• Come si assaggia l’olio
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Analisi sensazioni olfattive

Analisi sensazioni gustative

Analisi sensazioni retronasali

Flavor

Amaro

Piccante

Fluidita’
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Casaliva
-ottima resa dei frutti

-qualità dell’olio

-maturazione scalare e tardiva

Ottimo olio, buon contenuto fenolico. Caratteristiche organolettiche: mandorla verde, erbe aromatiche,
carciofo, camomilla. Fruttato medio- medio/intenso, amaro e piccante equilibrato

Leccino
-resistenza al freddo e all’umido

-resistenza alle patologie

-olive da olio e da tavola

-maturazione non scalare

Olio con fruttato medio, medio-leggero in amaro e piccante, con sentori prevalenti di mandorla e leggere
sensazioni di carciofo ed erba/foglia

Miniol
Olive piu’ piccole, resistenza al distacco (impollinatore)

Olio fruttato medio e con una punta leggermente piu’ piccante della casaliva, sentori di mandorla verde,
carciofo ed erba tagliata.Alto contenuto in acido oleico, alta fluidità molto piacevole
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Los arbores tiene nel cielo: si lo cortaremos el ciel tumbarà (Indios Tairoma- Bogotà)
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O’LIVE & ITALY
29ottobre-1novembre

International Monovarietal Masterclass

http://www.oliveitaly.it/news/masters/
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Grazie per l’attenzione !

Maria Paola
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