OLIO: Arriva “Essenze di Extravergine” corso Unaprol per ristoratori d’eccellenza
Roma – Lunedì 15 e Martedì 16 settembre, presso la Città del Gusto a Roma,  60 ristoratori torneranno su banchi di scuola per confrontarsi con il principe della dieta Mediterranea: l’olio extra vergine di oliva Dop e Igp.

L’iniziativa è di Unaprol, consorzio olivicolo italiano che con questo corso di formazione aggiunge un altro tassello al mosaico di opportunità finalizzate a promuovere la conoscenza e la cultura dell’olio extra vergine di oliva italiano.

Dopo i corsi di degustazione per la formazione di assaggiatori professionisti e amatoriali e all’organizzazione di indagini e test di prodotto sugli oli Dop e Igp presso le famiglie e i ristoranti italiani ora è la volta di sensibilizzare un anello importante della catena del valore del made in Italy: i ristoratori.

“Il corso – spiega Massimo Gargano, presidente di Unaprol – è finalizzato a diffondere informazioni e suggerimenti per un uso corretto e innovativo degli oli extra vergine di oliva Dop e Igp in cucina e per una loro efficace presentazione in sala”. Si tratta di un primo esperimento nel quale saranno coinvolti giornalisti enogastronomici ed esperti del settore che terranno delle vere e proprie lezioni. 
“Gli obiettivi del corso – ha poi aggiunto Gargano -  sono quelli di condividere suggestioni ed esperienze multidisciplinari per allargare il patrimonio informativo dei partecipanti sugli oli extra vergini Dop e Igp con lo scopo di stimolare nei cuochi e nei ristoratori una diversa curiosità per la ricerca di nuove complementarietà negli abbinamenti e nella presentazione dei prodotti”.
I corsi si svolgeranno dalle ore 14,00 alle 19,00 di Lunedì e Martedì.  Al termine di ogni giornata di formazione vi sarà una prova diretta con un banco di assaggio di oli extra vergini di oliva Dop e Igp rigorosamente 100% italiani. 

Si parte Lunedì 15, alle 14,00 con lo scenario di settore a cura di Ranieri Filo della Torre, direttore di Unaprol. A seguire Il sacro ed il profano: analogie e differenze tra olio e vino a cura di Giulio Scatolini, capo Panel Unaprol. Raffaele Sacchi, docente presso l’Università di Napoli affronterà il tema della qualità dell’olio: profumi e salute. Gabriella Di Minco, tecnico dell’Arssa effettuerà una degustazione guidata di oli Dop e Igp; per finire con Stefano Polacchi, giornalista enogastronomico che parlerà di come l’extravergine imprime il ritmo nel piatto.

Martedì 16, sempre alle 14,00, la seconda degustazione di oli Dop e Igp sempre a cura di Gabriella di Minco, seguita da una nuova lezione del prof. Raffaele Sacchi sui segreti dell’extravergine. Luigi Cremona, giornalista e critico gastronomico  e Corrado Assenza, chef pasticciere parleranno di: in cucina ricordi ed emozioni, in presa diretta. Al termine della giornata e del corso, la consegna degli attestati di partecipazione da parte di Massimo Gargano, presidente di Unaprol.    
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