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Bonta calabre autoctone
da portare in tavola

UTTD 1. FASCIMNG
I della nobiltd racchio-

sl ung Jdel prodoto
principi della dieta medi-
terranea: I'olio extravergine
oliva, B infatd vna [ami-
plia dalle antiche orvigini che,
sulla costa jonica calahra,
si dedica con passione od
esperienza alla produzione
di olio hiolegico dalla has-
sissima acidita e dalla altis-
sima gualiti sono | Barond
de Rosis che, armai lontani
dai fasti & dalle sugpestioni
det tempd andad, occupan-
dosi da generazioni degli
uliveti di proprietad in agro
di Bossano (05), hanno un
wideo chiodo Gsso: guel
In della qualitd dei propri
prodoti. Pochi, ma ofte-
il attraverso lavorazioni

altamente rispetiose della
materia prima, selesionaa
secondo coitert rigidissimi
di qualith e del turto biole-
gica, Le Tenure Agricole dei
Baruni de Rosis conlao
circa 12mila piante di wlive
secolari cui se ne aggiungo
nan meno di dmila di pio
recente inpiante, allianc
te anche da agrumeti e al-
beri di ciliegio.
Lo oliver i cud wiene esiralle
I'olio sona esclusivamente
di produzione dell’azienda,
che per mantencee ingatli
gli standard qualitacivi dei
prodotti non effettua il ser-
vizio di molitura per terzi ¢
non acguista alira maleria
rima, [ma nota di appro-
andimento la meritano
gli stessi macchinard di cui

Le Tenute si sono recente-
mente dotate: prazie a una
lecnologia avansata, infal-
ti, il frantoin aziendala nomn
solo molisce a freddo, ma
permette di saltare un pas-
sageio della lavorazione [la
separagione] con il risulato
di ottenere un olio dai pii
pregial contenud nutricyvi

Muae i prodorti a firma de
Hosis:  lolio  extraverzine
d'oliva biologico  classico
[prodocte con I'80% di Dal-
o di Rossano o un 20F% di
altre cultivar), in lattine da
3 0 5, per consumao sia fa
miliare che nel settore della
ristormeione, e il prosigio-
a0 monocultivar Maximo,
anch'esso  biologico  certi-
ficatn ma cstratio esclusi-
vamente dalla varieth au
toctona Dolee di Rossano.
Racchinso in una bottiglia
ideata ad boc dal desigoer
calabrese Edoardo Carling
dopo un attento studio er-
punorico effetuato in col-
lalvorazione con 'Univer

sitd degli Studi di Cosenza,
Maximao =i sposa alla perfe-
2ione con auppe e nsalale
dove puh essere apprezzatn
al meglio a crudo, ma re-
sl wng garanaia Jdi pusio o
qualith anche per Nofilizzo
di piatti che prevedona di
riscaldarlo,  “Maximo  per
peed & e antentico orgoglio”,
racconta Robherto de Rosis,
alla puida dell’aziendas as-

sieme al padre Mazsimo e
al restor della tamiglia. "La
produsione & molte conte-
it -man piindi 10 all’an
ne 51 una produzions tota-
le che nelle miglion annate
pud Woocare 1 1000 - ma
di estremna qualith non snlo
per il processo di molitura,
mia anche per la scelia della
materia  prima:  esclusiva-
mente alive Dolee di Bos-
sang della prima settimana
di raccolta”, Una lavorazlo
nE quanto Mai precnce per
il territorio rjalr momento
che ha inizio sempre ra la
firne di oftohre & 'inizio di
novembre, “Insomima, nel
Maximo fniscone solo oli-
ve biologiche perfettamen
e integre & ancnra verdi,
iofine, per non spewcare

pemmeno nella fase di im
bottigliamenta la catena di
gualita che abbiarmo ideato,
il rutio avviens a mano per
garantire al consumatore il
top del servizio™.
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Eccellenza italiana nel mondo

PRODOTTI delle Terute dei Baroni de Rosis sona auten
Iti-:i protagonisti delleccellenza made in Italy nel maon-

do Yengona, infatti, esportati ai quattro angoli della ter-
ra, ma sempre secondo una distribuzione che privilegia la
qualita alla quantita, gl appassicnati dellalic extravengines
d’oliva di fascia superiore a una clisntela non interessata a
prodotti di pregio. Attraverso ["azienda stessa, perd, posso-
na essere acquistati ¢ gustati anche in alia (per maggiar
informazioni: weewrnaximoderosis.ity, con la garanzia che
arriveranno in tavala con le loro proprieti nutritive integre
(la conservazione prima dellimbottigliamento, avviene in
sllas pressurizzat ad azoto, che impedizcono Possldazlons
del preziosc liquido e ne mantengonoe intatte le caratteri-
stiche). Dall'alto dell'esperienza familiare e dall"attenzione
alla qualita che caratierizza Fazienda, che tipa di consighio
passiamc dare ai neofiti nella scelta degli oli di pregio? *Si-
curamente di non lasciarsi influenzare dai luoghi comuni
¢ testare col proprio palato la bonth del prodotea, D ricer-
carne le caratteristiche organolettiche, nutritive e di prepa-
raziome, che costituiscono, assieme alla provenienza della
materia prirma, la carta di identita di qualsiasi olio. Mon da
ultime, inizlare a considerare gli ali di qualita come vind i
gualita. Diversi tra loro ma spesso espressione di territor
unici canclude Boberto de Rosis.
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