Con Slow Food Ribalta per Azienda Agora di Trino al Salone di Torino

IJolio Smeraldo a Terra
Madre con 1l ministro

TRINO

@ Come annunciato Azienda
Agricola Agora di Trino dal 26
al 30 settembre ha partecipato
al Salone del Gusto/Terra Madre
di Torino, manifestazione bien-
nale di Slow Food, per affermare
i suoi valori di sostenibiliti e gre-
EMN economy e per tenere alta la
bandiera dell'olivicoltura Mon-
ferrina in forte affermazione.

Il responsabile marketing
dell'azienda Roberto Rotondo,
all'interno di questa kermesse
ha anche avuto l'occasione di
presentare l'olio Smeraldo al
ministro dell'agricoltura France-
sco Lollobrigida, sottolineando le
qualita di questo extra vergine,
con bassissima acidita e ricco
di polifenoli. Il ministro, che si
e dimostrato esperto di olio, oltre
a gradire l'olio trinese, & rimasto
placevolmente sorpreso dall'o-
rigine monferrina dello stesso
e che vi sia un frantoio di Agora
a Trino.

Un olio che viene proposto e
commercializzato in lattine se-
rigrafate, molto eleganti, da 250
o 500 ml, un prodotto al 100%
biologico. Sono due 1 nuovi pro-
getti in essere, in collaborazione
con aziende piemontesi, per cor-
roborare il progetto su base na-
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zionale: il primocon uno storico
laboratoro artigianale di Torino
che porta avanti la tradizione
della cioccolateria, per tre cioc-
colatini con olio Smeraldo e il
liguorino con infuso di foglie:
il secondo riguarda invece una
saponetta naturale a base diolio
Smertaldo prodotta con lostorico
saponificio di Pietra Porzio. L'o-
lio dell’Azienda Agricola Agora
& inoltre I'anico in Piemonte ad
essere citato sulla guida Gambe-
ro Rosso e lo si pud anche trovare
nella gnida degli extravergini di
Slow Food. Intanto proprio lu-
nedi 1" ottobre si sono aperte
ufficialmente le operazioni di
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frangitura e produzione della
nuova campagna olearia pressoil
frantoio dellazienda, con sede in
via Monte Santo a Trino. Si trat-
ta di un frantoio ad estrazione
a freddo di ultima generazione,
con certificazione Bio che, con
personale certificato offre servi-
7i quali: frangitura, filtrazione,
imbottigliamento, consulenza
agronomica, corsi di formazione
potatura oliveti.

Il raccolto di quest’anno, alutato
dalle copiose piogee della scorsa
primavera, & di ottima qualita e
abbondanza negli uliveti dell'a-
7zienda e in generale per tutto il
territorio del Monferrato, ML




