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COPPINI  

Extravergine 100% italiano
“Cari pizzaioli e cari chef,  l’olio per noi umbri è un pia-
cere, anzi di più, è una goduria. Che c’è di più gustoso
di un bel piatto di pasta e ceci con a crudo un cucchiaio
colmo di olio extravergine di oliva? Mi raccomando:
quello buono, però! Oppure che dire di una fresca pan-
zanella fatta con tanta fantasia e condita con abbon-
dante olio extravergine di oliva? E ancora, che festa
con un gustoso primo di ciriole ternane al pomodoro,
aglio, olio, prezzemolo e peperoncino! Come vedete
sono tutti piatti semplici, ma anche da un piatto sem-
plice può venir fuori un vero capolavoro! La semplicità
non è sinonimo di banalità, a patto che gli ingredienti
siano tutti di prima scelta e preparati ad arte. È accer-
tato che voi chef e pizzaioli italiani siete i più bravi del
mondo e che non avete bisogno di consigli, ma per-
mettetemi di darvene soltanto uno: siate intransigenti
su tutti gli ingredienti, ma soprattutto sull’olio. Sce-
gliete quello italiano, mi raccomando....quello buono,
però! Un cliente soddisfatto, che si complimenta con
voi per aver mangiato bene vi dà una grande soddisfa-
zione. Ecco, noi lavoriamo affinché il cliente si compli-
menti sempre con voi”. Queste sono le parole con cui
ha deciso di rivolgersi agli operatori professionali An-
gelo Coppini, presidente della Coppini di Terni. 

Info: www.coppini.com 

MONINI 

100 anni di extravergine
Quella di Monini è una storia che dura da un secolo. Da tre gene-
razioni la famiglia Monini seleziona gli oli extravergine di oliva
scegliendo i migliori frantoi dove le condizioni di igiene, gli im-
pianti di trasformazione e lo stoccaggio delle olive e dell'olio
siano ineccepibili, pur nel rispetto della migliore tradizione olivi-
cola. L’azienda umbra propone ai ristoranti pizzeria sulle pagine
di Pizza&Food l’olio extravergine di oliva Monini Classico e il
Granfruttato. Ve li presentiamo. Il Classico è un extravergine di
oliva dal gusto inconfondibile: perfettamente equilibrato, armo-
nioso, pieno. Con gradevoli note di freschezza che richiamano il
profumo dell’erba. Per questo, un gusto “di riferimento”: quello
che ci si aspetta da un vero Classico. E così è in cucina dove sod-
disfa le esigenze più diverse, portando armonia al gusto dei su-
ghi, salse, arrosti, contorni e nei condimenti a crudo. Il Granfrut-
tato è la massima espressione dell’arte olearia Monini. Per il
Granfruttato, Zefferino Monini seleziona solo oli da olive raccol-
te in leggero anticipo, lievemente acerbe, da cui si estrae una
minore percentuale di olio, ma ricchissima di antiossidanti (poli-
fenoli) che gli conferiscono stabilità e ne esaltano la vivacità di
profumo e fragranze. Per le sue spiccate caratteristiche di pro-
fumo e fragranze va rigorosamente usato a crudo, dove solo
poche gocce sanno esaltare il sapore delle pietanze. Perfetto
per condire tutti i tipi di zuppe, le carni alla brace, le insalate e le
verdure in pinzimonio; gustosissimo sulle bruschette.

Info: www.monini.com
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