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Come coltivarli e produrre l’olio: se ne parlerà a Oleis e Rosazzo
MANZANO.Sedutecertificated’assag-

gio, un convegno ai massimi livelli su tec-
niche di coltivazione dell’ulivo, corsi di
potatura, interventi sul rapporto tra l’olio
d’olivaelemalattiecardiovascolari: tutto
questonell’edizione2010di“Olioedintor-
ni” in programma dal 28 al 30 maggio, co-
me sempre nel suggestivo scenario di vil-
la Maseri a Oleis e nell’abbazia di Rosaz-
zo, in concomitanza con il week-end di
“Cantineaperte”.Tregiornididegustazio-
ni,incontri,testsensoriali,convegniecon-
corsiscandirannol’edizione2010chevan-
ta una serie di novità significative, accan-
to alle iniziative già consolidate negli an-
ni. La manifestazione, nata dalla collabo-
razionetral’assessoratoallaculturaeturi-
smo e la locale associazione Oleis & din-
torni, è divenuta appuntamento fisso nel-
la programmazione di Manzano, con lo
scopo di incentivare la coltivazione degli
ulivi e la produzione di olio. Novità parti-
colarmente significativa per l’edizione
2010 è l’istituzione del Premio “Olio del-

l’Abbate”:riconoscimentonatoconlosco-
po di promuovere la cultura dell’olio in
Friuli e di valorizzare le peculiarità del-
l’intera filiera elaiotecnica, a partire dal-
la gestione agronomica degli uliveti, fino
alla commercializzazione ed etichettatu-
radell’olio.LaconsegnadelPremioèpre-
vistaperdomenica30maggio,alle12.30,a
villa Maseri.

Zoccolodurodellamanifestazioneinu-
merosiappuntamentidedicatiagliaddet-
ti ai lavori e agli estimatori, con convegni
dedicati alla coltivazione e produzione
dell’olio,degustazioneguidatadeiprodot-
tilocaliecorsidipotatura.Dopounprimo
momentodiincontroconsedutecertifica-
te d’assaggio, la giornata d’apertura - ve-
nerdì 28 maggio - ospiterà un importante
convegno (dalle 17 sala delle Palme del-
l’abbazia di Rosazzo) incentrato sui temi
dellacoltivazionedell’ulivoedellaprodu-
zionediolioinFriuliVeneziaGiulia.Nel-
l’incontro coordinato da Bepi Pucciarelli
si parlerà, tra l’altro, del Frantoio di Civi-

dale, che sta si sta configurando come un
importanteriferimentoperlarealtàolivi-
cola locale, delle piante autoctone, come
produzioni tipiche di qualità, delle tecni-
che innovative di gestione dell’oliveto e
delrapportotral’olioelemalattiecardio-
vascolari. Un altro, importante Convegno
segnerà la giornata di domenica 30 (dalle
10avillaMaseri):illivellodivieneinterna-
zionale e allarga lo sguardo ad alcuni
aspettidelleproduzionidiSloveniaeCro-
aziaabbracciandoproblemispecificiqua-
li l’etichettatura dell’olio d’oliva, la legi-
slazione comunitaria in materia e sull’or-
ganizzazione del frantoio di famiglia. Tra
glieventiconsolidatichehannoresocele-
bre la manifestazione ricordiamo Olio-
Lab, il minilaboratorio con percorso di-
dattico alla scoperta delle caratteristiche
sensoriali dell’olio extravergine di oliva,
realizzatodal dipartimento di scienze de-
gli alimenti dell’Università di Udine, in
programma alle 19.45 del primo giorno e
alle10.45delsabato.Ancora,lamanifesta-
zioneospiteràColtivolivoeDegustolio,le-
zionidipotaturaecoltivazione conunap-
proccioalladegustazioneacuradell’Ersa
regionale(sabato29maggio,ore9.30eore
17.00; domenica ore 16 a villa Maseri), il
Test sensoriale sull’olio proveniente dai
territori di Manzano, Trieste, Dignano d’
Istria (Croazia) e Brda in Slovenia, fissato
per le ore 15 di sabato 29 maggio.

Oli d’oliva esposti alla rassegna di Oleis
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