[image: image1.jpg]N =
,n« o
it

ces




Olio extravergine d’oliva Dop Umbria: un prodotto unico
 “Frantoi Aperti” è la ghiotta occasione per presentare l’eccezionale varietà di cultivar umbre, tutte rigorosamente certificate 
     La 14esima edizione di “Frantoi Aperti” sarà soprattutto l’occasione per presentare il nuovo olio extravergine di oliva Dop Umbria. Un’eccellenza del territorio che si caratterizza per un basso grado di acidità e ricco in polifenoli, dal colore verde-giallo e un retrogusto piccante, caratteristiche che lo fanno riconoscere tra i migliori al mondo. Un prodotto naturale che per le sue proprietà organolettiche è un vero e proprio alimento funzionale che fa bene alla salute. 
     In Umbria, la felice disposizione dell'oliveto (per il 90 per cento nelle fasce collinari e per il restante 10 per cento in quelle montane), combinata con le condizioni del terreno e del clima, fanno sì che circa il 90 per cento dell'intera produzione, quest’anno si presume sugli 85-90mila quintali, sia extra vergine. In Umbria la coltivazione dell'ulivo è tra le più antiche d'Italia, dato che i primi a curare questa pianta fruttifera furono gli Etruschi. Una delle più potenti città dell'Etruria, l'antica Volsinio, oggi Orvieto, ricavò la sua ricchezza e prosperità proprio dalla produzione agricola, compreso il commercio dell'olio.
     La realtà olivicola umbra è caratterizzata da 17 tipi di cultivar, le più presenti sono: Moraiolo, Leccino, Frantoio, San Felice, Pendolino e Agogia. Con una superficie olivata di 27mila ettari, 7 milioni e mezzo di piante d’olivo, 27mila produttori olivicoli e 250 frantoi, l’Umbria riesce a collocarsi tra le aree a più solida vocazione olearia d’Italia. La Dop Umbria è unica (suddivisa solo in cinque sottozone di produzione – Colli Martani, Colli Assisi Spoleto, Colli Amerini, Colli Orvietani, Colli del Trasimeno) ed è stata la prima in Italia ad essere riconosciuta, nel 1997, con la prima certificazione di processo e di prodotto avvenuta nel 1998. Sul totale complessivo di olio prodotto in Umbria, circa il 60% va all’autoconsumo e alla vendita diretta, il restante 40% è destinato al mercato nazionale e estero.

     Questa annata di produzione olearia non sarà facile a causa della siccità e del calo produttivo che si aggira intorno al 30%. Tuttavia le alte temperature registrate abbinate alla siccità hanno reso inesistente l’attacco da parte delle mosche che non riescono a deporre le uova a temperature sopra i 30°C. Lo stress idrico ha inoltre un altro vantaggio: l’aumento di polifenoli, quelle sostanze nobili antiossidanti dell’olio legate alla percezione sensoriale del gusto amaro e piccante. 
     La raccolta è iniziata il 10 ottobre 2011 e con la professionalità degli operatori umbri, ormai consolidata da centinaia di anni, anche quest’anno la grande qualità sarà garantita. 
