‘ ‘ La conoscenza, la saggezza dei contadini,
la voglia di riscatto di un territorio fertile, ma nello stesso tempo ostile,
la necessita di innovazione nel rispettodella tradizione, sono motivazioni che
hanno spinto olivicoltori siciliani ad avere una identita comune: ) )
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Costituita a Sciacca in provincia di Agrigento, &€ un'organizzazione di produttori olivico-
li che, grazie al sostegno dei suoi soci, opera per la tutela dell'olivicoltura siciliana e la
valorizzazione del prodotto olio extravergine d'oliva.

Agrisana € un sistema virtuoso, una rete di olivicoltori regolata dai principi della
responsabilita, capace di adattarsi ai rapidi cambiamenti del mercato, formata e infor-
mata per vivere nell'era della complessita.

Il comprensorio di Sciacca esprime un equilibrio sottile tra mare, sole e terra, fattori
che fanno del clima mediterraneo ricchezza di biodiversita, di colori vivaci e armoniosi,
di profumi intensi e delicati, che si sintetizzano nell'olio extravergine di oliva del territo-
rio. E un’area a vocazione olivicola, molte le cultivar autoctone; particolarmente diffuse
sono le varieta Cerasuola, Biancolilla e Nocellara del Belice.

¢C e Varieta coltivate

dai nostri SOC ' )

Cerasuola (Purrittara, Ugghiarola, Palerminata)

Pianta assurgente con produttivita elevata, resa superiore al 20%. Le foglie sono di
dimensioni medie, ellittico-lanceolate e di colore verde chiaro. Drupa piccola con
forma ellittica e leggermente asimmetrica. Si tratta sicuramente di una delle cultivar
piu diffuse in Sicilia, presente nelle province di Palermo, Trapani ed Agrigento, limitata-
mente al territorio di Sciacca. Le olive di Cerasuola sono ottime per produrre un olio
extravergine caratterizzato da una fragranza piuttosto spiccata con prevalenza di
amaro e piccante, sentori di peperone verde, olive verdi.

Biancolilla (Carbucia, Janculidda)

Pianta con vigore contenuto e chioma espansa, con resa intorno al 20%. Le foglie sono
di medie dimensioni, ellittico-lanceolate e di colore verde chiaro. Drupe medie dimen-
sioni, forma ovoidale. Diffusa nella Sicilia occidentale nelle province Agrigento, Trapa-
ni e Palermo. Olio di buona qualita e conservabilita; fruttato medio, leggermente
piccante e amaro con sentori di mandorla dolce.

Nocellara del Belice (Nuciddara, Tunna)

Pianta di modesto sviluppo con chioma piuttosto svasata, con resa dal 15 al 18%. Le
foglie sono di medie dimensioni, ellittico-lanceolate e di colore verde lucente. Drupa
con forma sferoidale, con base larga e arrotondata. E la cultivar prevalente nella Valle
del Belice, presente e diffusa nelle provincie di Agrigento e Trapani. Lolio ottenuto
presenta un fruttato intenso, piccante e amaro abbastanza equilibrato, speziato con
sentori di mandorla, pomodoro e cardo.
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La Cooperativa interviene a sostegno dell'intera filiera della produzione dell'olio extra-
vergine di oliva, coinvolgendo i vari attori della filiera che aderiscono volontariamente
al programma di certificazione ai sensi della norma UNI EN ISO 22005:08. Gli oli
vengono certificati da un organismo di controllo eTsterno, il quale garantisce l'origine
del prodotto tracciando tutte le fasi della filiera.

Il sistema di rintracciabilita di filiera consente al consumatore di ripercorre le fasi di
produzione a ritroso, un viaggio alla scoperta delle aree di provenienza dell'olio, le
varieta delle olive, i metodi di lavorazione.

Agrisana svolge attivita di sensibilizzazione finalizzate all'adozione di disciplinari di
produzione di olio extravergine di oliva IGP, DOP, BIO e SOSTENIBILE.

IGP DOP
SICILIA VAL DI MAZARA

RINTRACCIABILITA DI FILIERA
UNI EN ISO 22005/08

“Quando la Natura ha bisogno di nuove Idee,
cerca Assoclazionl, non l'isolamento.”

STEVEN BERLIN JOHNSON




(¢ La Sostenibilita dei nostri uliveti,
Rendiamo visibili coloro che salvaguardano

il paesaggio e la Biodiversita. y,

AGRISANA e particolarmente attiva nei processi di valorizzazione della produzione
dell'olio extravergine di oliva mediante le seguenti azioni:

‘ Servizi di assistenza tecnica in campo
“ Introduzione di innovazioni per la gestione dell’oliveto
A Formazione e divulgazione di tecniche produttive innovative

‘ Sostegno alla commercializzazione del prodotto

Queste attivita sono svolte da un Team di Agronomi.

AGRISANA intende diffondere tra i propri associati, in regime di coltivazione convenzio-
nale, tecniche di coltivazione e di difesa dell'oliveto integrata e/o biologica che contri-
buiscono alla riduzione dell'impatto ambientale determinato dall'attivita olivicola.

€ Brevi cenni all’Assaggio
dell’Olio Extravergine di Oliva y)

AGRISANA con questa mini guida vuole informarti e aiutarti a riconoscere un olio
extravergine di qualita.

Un olio extravergine di qualita & un alimento che fa bene alla nostra salute, fondamen-
tale nella nostra dieta, parte costituente della Dieta Mediterranea riconosciuta
dall'lUNESCO, dal 2010, come “Patrimonio culturale immateriale dell'umanita”.

Dall'analisi olfattiva scopriamo come percepire un flavour pill 0 meno forte del
fruttato ed altre sensazioni vegetali: pomodoro, mela, erba falciata, erbe aromatiche,
ecc.

Dall'analisi gustativa rileviamo le sue intensita di amaro e piccante. Ricorda, gli
attributi positivi di un olio extravergine di oliva sono tre: Fruttato, Piccante, Amaro

Non abbiamo detto nulla sull'acidita né sull'analisi visiva.

A l'acidita dell'olio possiamo verificarla solo attraverso un’analisi chimica, non &
percepibile all'assaggio! Spesso confondiamo la nota del piccante come acidita

Lanalisi visiva ci consente di valutare colore, limpidezza e densita. Elementi che
‘ non incidono sulla qualita. Non facciamoci ingannare, gli oli evo di qualita posso-
no avere varie sfumature dal giallo al verde. Spesso in commercio troviamo
confezioni di olio trasparenti che mettono in risalto il colore dell'olio contenuto.
Ricordiamoci che la luce & uno dei nemici dell'olio. Acquistiamo prodotto in confe-
zioni scure, proteggiamolo dalla luce per conservarne gusto e proprieta nutritive.

Imparare a riconoscere la qualita di un olio extravergine di oliva & importante sia per
I'esperienza di gusto che per il consumo di un alimento che fa bene alla nostra salute.
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