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Quello che tutti dovrebbero sapere
sull’olio... E sulle olive

_In campo oleario ha recentemente pubblicato: “Olivicoltura in provincia di Bergamo"
*(2011), “L'Clio Giusto (2014), “Olive oil Drops” (2015), “Manuale dldegustanone dell'Olio
Extravergine di OlWa (2016), “Friggere” (2017).

Marco Antoni Born in Lovere BG (italy)
in 1967, architect, journalist, professional
olive oil taster, panel leader. For many years
now he has been muernawnally engaged
to spread culture of extra virgin olive oil

~ through popular and university courses,
conferences, guides, articles, podcast and
books. marcoantonucci@yahoo.it.

Is ollveml from the mlllﬁ
- always extra virgin?

~ What ey@ryone should know
~ about oil... And about olives
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Attraverso I'ausilio di  semplici immagini 'autore offrird una
panoramica su alcuni argomenti trattati nel libro: I'acidita, la prima
spremitura a freddo, come si assaggia I'olio, la scarsa importanza del
colore, vetro o plastica, Olio di Oliva o Olio extravergine di Oliva...

Ingresso libero e gratuito. A tutti i partecipanti verrd data una copia
del libro in omaggio.



