
IL SEGRETO DEL SAPORE IN TAVOLA 
Un frutto che non conosciamo abbastanza. Eppure, lo usiamo ogni giorno. 

C’è un ingrediente che entra ogni giorno nelle nostre cucine. Un frutto senza zucchero né 
sale, ma con un’anima carica di gusto. Fa bene, anzi benissimo, eppure lo conosciamo poco. 
Lo usiamo, ma raramente ne comprendiamo davvero il valore. 

È il momento di scoprire il suo potenziale. 

Primo indizio: 
È un concentrato naturale di vitamine, lavorato a freddo (tra i 18 e i 27 °C) per conservarne 
intatte tutte le proprietà. Non ha bisogno di essere sterilizzato. È artigianale, e oggi la 
tecnologia ne ha esaltato la qualità più che mai. 

Secondo indizio: 
Solo in Italia esistono circa 500 varietà di questo frutto. E’ coltivato ovunque, dal Nord al Sud, 
e ogni territorio gli dona un carattere unico: grazie al clima, al terreno, all’altitudine, alla 
qualità dell’aria. Ma per comodità – o per abitudine – le varietà sono quasi sempre mescolate, 
e così il suo vero gusto resta nascosto. 

Terzo indizio: 
Quando invece viene lavorato in purezza, varietà per varietà, il suo gusto cambia. E’ definito. 
Migliora la potenza di sapore e diventa perfetto per abbinarsi al cibo ideale. 
Un hamburger? Servitelo con la varietà Coratina e scoprirete un gusto intenso, con meno 
sale e più leggerezza. Un’insalata? Provate la varietà Tondina e non sentirete il bisogno di 
aggiungere altro. Una Pinsa? Aggiungete un filo di Ravece e il palato ringrazierà gioioso. 

Ecco il segreto:  

L’olio extravergine d’oliva monovarietale. 
Non uno qualunque. Non un generico “olio buono”. Ma un olio extravergine d’oliva che ha un 
nome, un carattere e un abbinamento perfetto per ogni piatto. 

CORATINA per carni rosse 
OGLIAROLA BARESE per carni rosate e bianche 
TONDINA per insalate 
BIANCOLILLA per verdure e zuppe 
PERANZANA per pesce di mare 
CAROLEA per pesce alla griglia 
RAVECE o ORTICE per pizze e pinse 
NOCELLARA DEL BELICE per pani e crostini 

Il gusto non è solo questione di sale o condimenti. È questione di armonia tra i sapori. 
E ora sai anche il nome del frutto che può fare la differenza.  
EVOOTECA: gusto monovarietale! 


