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LLe nuove scoperte scientifiche dimostrano che I'olio
extra vergine di oliva ha bisogno di molte altenzioni,
dalle fasi di coltivazione delle olive in campo

e di estrazione in frantoio, fino alla conservazione

e al consumo.

Da quando l'olio viene estrallo, ha inizio

un naturale processo di impoverimento delle sue
dotazioni di sapori e di profumi e delle

sue proprieta nutrizionali. D pertanto essenziale
che I'olio extravergine di oliva sia molto ricco di
fragranze gia in parlenza e che il naturale processo
di invecchiamento venga mantenuto solto controllo.
Per queste ragioni, Il Consorzio Ceq ha definito
regole e procedure che stabiliscono quello

che deve essere fallo e evilato per produrre

e conservare un olio di oliva extra vergine

in maniera perfella.

Se le regole vengono rispellate, un olio extra vergine
nasce e si conserva di Alta Qualita fino all’atto

del consumo.

A garanzia, il consorzio CEQ effettua scrupolosi
controlli per dare al consumatore finale la certezza
di consumare, a casa o al ristorante, un olio

dalle qualita nutrizionali eccellenti ed avere

il piacere di apprezzarne tulte le fragranze tipiche
del momento dell’estrazione.

[’anima di questo olio extra vergine italiano

di Alta Qualita e un disciplinare integrale

che raccoglie oltre 100 regole operative

qui riassunte in un breve Decalogo dell’eccellenza.
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