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s genovese dop

cipali coltivatori di basilico
della Liguria, da Pra’ alla
piana di Albenga: il vero
basilico da pesto

L’ANALISI DEGLI ESPERTI: NON CLASSIFICABILE IL PRODOTTO A LUNGA CONSERVAZIONE
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GIANNI
BOTTINO
Rappresentan-
te del Consor-
zio del basilico

I’Olio Extra

Vergine di Oli-

va dop Riviera
Ligure, che vigila sull’olio
nelle sue tre aree (Riviera dei
Fiori, Riviera del Ponente Sa-
vonese, Riviera di Levante)

™ cheriunisce al-
cunifrai prin-

del pesto

S MARCO
VIRDIS
Rappresentan-
te del Consor-
zio del pesto
genovese,
nato dalla vo-
lonta di alcuni
ristoratori, artigiani e indu-
striali, ha per scopo la tutela
dellaricetta tradizionale

MAURO
CANEPA
Rappresentan-
te dell’associa-
zione Palatifini
che organizza
il campionato
mondiale di
pesto al mortaio: gliiscritti
condividono 'attenzione
alla qualita della vitae le
buone tradizioni

Il pesto al market?
Con patate e aceto

Medio-basso il livello di quello fresco: vince Novella

L’'INCHIESTA

GIULIANO GNECCO
ELISABETTA FRONCILLO

LA CONSISTENZA varia da una sor-
ta di panetto di burro a un brodino, il
colore dal verdone al giallastro. In
compensofragliingredientisipossono
incontrare anche l’aceto, la noce mo-
scata e il pepe: orientarsi fraivasetti di
pesto che si trovano in commercio nei
supermercati, & una operazione che ri-
chiede un alto grado di pazienza per
evitare lo scoramento. Perché la salsa
genovese per eccellenza - questonon é
un mistero - vanta numerosi imitatori.
Manessuno - neppure allalontana- ha
iltalento diun Alighiero Noschese e dei
suoi successori.

«Meglio chiamarli salsa al basilico»,
suggerisce Mauro Canepadell’associa-
zione Palatifini, che organizza il cam-
pionato mondiale di pesto al mortaio.
Gi, ci si scandalizza - e si fanno i conti
della perdita economica - per i falsi
prodotti made in Italy commercializ-
zati nel mondo, e poi nessuno si preoc-
cupa del fatto che qualsiasi condimen-
tochecontengaanchesolotraccediba-
silico, insieme agli ingredienti piu di-
sparati, possa essere chiamato pesto
alla genovese. «Pero, gia il fatto che le
industrie utilizzino il nostro basilico, &
indice della volonta di offrire un pro-
dotto di qualita», nota Gianni Bottino,
rappresentante del Consorzio del basi-
lico genovese dop.

Comunque, il Secolo XIX ha voluto
testare la qualita del pesto commercia-
lizzato nei canali della grande distribu-
zione. Per farlo, ha formato una giuria
composta dai piti qualificati esperti del
settore: oltreaBottinoe Canepa,anche
marco Virdis del Consorzio del pesto
genovese, Giorgio Lazzaretti del con-
sorzio dell’olio extravergine di oliva li-
gure dop e Virgilio Pronzati, giornali-
sta specializzato in enogastronomia e
docente della stessa materia in diversi
istituti professionali. A loro abbiamo
fatto assaggiare - anonimamente - il
contenuto di diciotto vasetti: dieci di
pesto fresco e otto di quello a lunga
conservazione.

E il bilancio finale non & molto inco-
raggiante perlasalsache haconquista-
to per diffusione e consumo il primo
posto nel mondo, superando anche
quella di pomodoro (ma gli inglesi la
mettono in un tubetto come il dentifri-
cio, eirussici condisconoil pesce), per
un giro d’affari molto ampio.

Intanto, gli otto pestialungaconser-
vazione sono stati considerati non
classificabili, Perchéigiurati- secondo
iparametriche vanno dall’aspetto visi-
vo alle percezioni olfattive e gustative,
hannoritenuto che non fosseroneppu-
re da considerare pesto.

DIECI ANNIFA LABATTAGLIA VITTORIOSA
DEL SECOLO XIX CONTRO LA MULTINAZIONALE

ERA L’ESTATE del 2002, Il Secolo XIX scese in campo a tutela del vero
pesto genovese. Si scopri infatti che la multinazionale Nestlé aveva otte-
nuto il brevetto su due semi di basilico (ingrediente essenziale del pe-
sto), registrandoli coi nomi di “Pesto” e “Sanremo”: il dubbio - o forse
pil - fu che i consumatori potessero cadere in confusione. A ridosso del
Ferragosto di quell’anno i Nas dei carabinieri denunciarono otto aziende
(Nestle-Buitoni, Barilla, Star, Giesse, Golden Fresh, Pam Food e Crema
Lombardi) per frode in commercio, perché avrebbero “immesso sul
mercato un prodotto preparato con alcuni ingredienti non previsti nella
ricetta del Pesto alla Genovese (ricetta depositata alla Camera di Com-
mercio di Genova)” e per vendita di prodotti industriali con segni men-
daci perché, “sulle confezioni compaiono un mortaio di marmo, un pe-
stello di legno o alcune foglie di basilico. Disegni o fotografie che posso-
no trarre in inganno il cliente sull’origine, la provenienza o la qualita del
prodotto che e industriale e non artigianale”. E la battaglia fu vinta.

Un giurato compila la scheda di valutazione

IL CONSORZIO DEI PRODUTTORI

«MALVINDUSTRIA
SALVA IL BASILICO DOP»

BISOGNA scendere a compromessi, turarsi il naso. Anche se i puristi inorri-
diranno: «Non bisogna gettare la croce sul pesto industriale», invita Mario
Anfossi, presidente del Consorzio del basilico genovese dop. Gia, perchéicol-
tivatori di basilico puntano molto sulla grande industria. Perché il basilico
proveniente da altre zone ha un altro aroma, e quello cinese in particolare &
pieno di pesticidi. Ma anche perché ¢ dall'industria che, paradossalmente,
puo venire lasalvezza per il vero basilico, quindi del pesto. E pazienza se biso-
gna piegarsi ai gusti della massa, come quei ristoranti italiani che negli Stati
Uniti devono mettere il ketchup al posto del pomodoro nelle lasagne al forno.
Anfossi, nonlainfastidisce che in commerecio ci siano vasetti di pe-
sto che si discostano troppo dalla ricetta tradizionale?

«No, certo noi siamo genovesi e abbiamo la nostra tradizione, Ma non ¢’
unaricettastandard universalmente riconosciutaperil pesto. Nonvorreiche
I'industria venisse penalizzata».

Anche se di pesto ha solo il nome, e magari il basilico?

«Non sarei cosi netto. Certo il pesto artigianale & diverso, ha un altro sapo-
re. Pero conil solo pesto artigianale non si salva il vero basilico, che & una no-
stra risorsa importante».

Senza industria non ci sarebbe pit il basilico genovese?

«Senza industria, che & il nostro principale cliente, non basterebbe solo la
produzione artigianale a sostenere il nostro settore».
Fin dove si puo arrivare?

«Credo chesel'industrianel pestovuole metterele patate o altriingredien-
ti, non ci sia nulla di male. Magari serve a incontrare il gusto di una platea piu
ampia. Cio non toglie che per noi genovesi il pesto ¢ fatto in un certo modo e
possiamo mangiarcelo secondo la nostra tradizione».

G.GN.
©RIPRODUZIONE RISERVATA

FOTOSERVIZIO PAMBIANCHI

Una salsa verde (nel migliore dei ca-
si), al massimo. Nulla di pili. Bocciati
senza appello. In qualcuno c’¢ «tanto
glucosio, ¢ vietato ai diabetici», taglia
corto Pronzati. Altri invece hanno un
«gusto finale d’erba, sembra fieno», at-
tacca Virdis. Che bolla alcuni di questi
prodotti come salsa acetica e salsa al li-
mone,

Bottino ribadisce: «Chi usa basilico
dopeolioextravergine d’olivadop vuo-
le fare bene. Magari deve affinare lari-
cetta, ma ¢ sulla buona strada. E co-
munque, non e detto che siaun prodot-
to cattivo: noi abbiamo un ideotipo di
pesto; puo anche scortarsi dall'ideoti-
poedesserebuonougualmente». Inve-
ce, piu articolati sono i giudizi per
quanto riguarda il pesto fresco, quello
che ha una scadenza massima che non
supera il mese, 0 mese e mezzo.

Vince il pesto prodotto dalla ditta
Novella di Sori. Due complimenti su
tutti: «Sa di basilico», esulta Virdis:
«l’aromaticita ¢’é», sottolinea Pronza-
ti. Sugli altri, ¢’e invece molto da dire.
Per esempio su quello di Carrefour Di-
scount: «E molto liquido, lo definirei
dissetante», trancia Pronzati; «ha gu-
sto di acciuga, riflette Canepa; «ha il
pinolo cinese», sospetta Virdis. Non si
salva neppure il Perla fresco da banco:
«Sembracisianonocirancide, e proba-
bilmente ha girato molto nel frullino
cuocendosi», sostiene Virdis; Pronzati
¢ senza pietd: «Va bene giusto per le
scottature estive». Non sono cosi seve-
rele critiche sul pesto prodotto da Gio-
vanni Rana: «Laqualita dei pinoli & bel-
la», nota Virdis; «Come granulometria
cisiamow, concede Pronzati. E pero sul
gusto che bisogna ancora lavorare:
«L’aglio e il grande assente, in molte di
queste salse», avverte Bottino. Sacrile-
gio, perché «il pesto nasce come salsa
d’aglio - ricorda Bottino - Poi sulle navi
per aromatizzarlo aggiungevano basi-
lico preso dal giardinetto di poppa, la
parte pitiriparata dellanave dove veni-
vano coltivate piantine aromatiche.
Del resto, per me lo faccio con I'aglio,
ma se dovessi produrlo commercial-
mente ne metterei molto meno».

Suggerisce Pronzati: «Basta usare
IagliodiVessalico, pitleggero, che non
ritorna.

Se si preferisce acquistare un pro-
dotto confezionato, passa pure il Creu-
za de Ma, versione Foglie di Pra’: «E il
primo che sa di aglio, non € male». «E
buono, haladignitadipesto»,ammette
Bottino. Sembrabanale, invece & giaun
grande successo. Resta un mistero:
perchéI'Unione Europeanon protegge
la denominazione del pesto, e lascia
che tutto cio che vagamente ricordi il
verde possafregiarsi di questadenomi-
nazione. Anzi, larisposta é che si tratta
di un condimento troppo comune.
Quindi,lasuaforzadaunlatodiventala
debolezza dall’altro.
gnecco@ilsecoloxix.it
©RIPRODUZIONE RISERVATA
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FEDERICO FERRO, CAMPIONE DEL MONDO

«IL MIO SEGRETO?
UN GIOCO DI ARMONIA»

PER CONOSCERE i segreti del vero pesto, quale miglior maestro del campione del
mondo di pesto al mortaio, anno 2010? Si chiama Federico Ferro, ¢ farmacista e ov-
viamente appassionato di cucina.

Qual ¢ il segreto di un buon pesto?

«Gli ingredienti, non ¢’¢ dubbio. Devono essere di prima qualita, altrimenti il pesto
non rende il suo vero sapore e perde di gusto».

Quali sono gli elementi esatti per prepararne uno buono?

«Innanzitutto basilico Dop, quello ligure. Poi i formaggi. C’¢ bisogno di parmigiano
reggiano stagionato dai 24 ai 30 mesi, e di pecorino sardo di 18-20 mesi. Immancabili so-
noipinoli. E ¢’ bisogno dell’aglio: € d’obbligo ma non deve essere eccessivo nell'utilizzo.
Ovviamente perrispettare il vero pesto genovese bisogna usare soltanto olio extra vergi-
ned’oliva, possibilmente della Riviera. La tradizione ci hatramandato cosi gliingredien-
ti perché garantiscono un prodotto di qualita».

Qual ¢ la suaricetta?

«Miregolo suuna preparazione per quattro persone. Utilizzo 250 foglie di basilico li-
gure, mezzo spicchio d’aglio, se vessalico & preferibile. Poi 25 grammi di pinoli. E i for-
maggi, il parmigiano e il pecorino: ne bastano 25 grammi per ciascun tipo. Di sale soloun
pizzico. E alla fine si aggiunge I'olio, 20 ml».

In quale ordine mette gli ingredienti?

«Mettoprimaipinoliel’aglio, litritoinsieme. Preferisco fare cosi perché, dopo diversi
tentativi, ho scoperto che in questo modo il pesto finale & di un verde vitivivo. é brillante.
Poibatto il basilico, stirando le foglie. A questo misto ag-
giungo il parmigiano, il pecorino e il sale. Soltanto alla fi-
nemettol’olio. Manonvainserito tuttoinsieme: bisogna
aggiungerlo a filo, un po’ alla volta, e girare. Man mano
che il pesto lo assorbe se ne versa altro. Quando non ne
assimila pit, allora bisogna fermarsi».

Con cosa si prepara, mortaio o frullatore?

«Mortaio, senza dubbio per mantenere un sapore au-
tentico. Manon condanno chiusail frullatore, certolafo-
glia viene tritata e non stirata come dovrebbe essere. A
ogni modo, qualsiasi strumento si utilizzi, ¢ importante
guardare laquantita degli ingredienti e far siche cisiaar-
monia. Magari accorgendosi che se € troppo stagionatoil
formaggio, bisogna mettere meno sale».

Cosa intende per pesto in armonia?

«Non deve esserci nessun sapore predominante, non Federico Ferro
deve essere né troppo dolce, né troppo forte. Soltanto il
basilico deve sentirsi, e sapori degli altriingredienti devono restare dietro, avvertiti ap-
pena. Questa & Parmonia del pesto genovese».

I tempi per realizzarlo?

«Col mortaio ci vogliono venti minuti in tutto, e se lo si utilizza subito & meglio. Pero
coperto con un filo d’olio puo essere conservato in frigo fino a quattro giorni».

Se & cosi veloce da preparare perché si preferiscono quelli confezionati, e li re-
puta buoni e salutari?

«Credo cheli comprino innanzitutto per una questione di praticita. Cattivi non sono,
ma bisogna sceglierli bene. Io mi sentirei di consigliare i freschi piuttosto che quelli da
scaffale alunga conservazione perché siavvicinanodipiti al prodottoreale, che vaconsu-
mato a pochi giorni dalla produzione. Ma resta una questione di gusto personale».

Sa che molte industrie non si attengono agli ingredienti classici?

«Non ¢’¢ un disciplinare sul pesto, quindi ciascuno fa cio che vuole, ma sostituendo o
aggiungendo altri ingredienti rispetto alla tradizione si rischia di fare un’altra cosa, di-
verso dal nostro condimento. Per favore, non chiamatelo pesto!».

D’altronde se € vero il detto “i forestieri che assaggiano il pesto non se ne vanno pitda
Genova”, bisognera rispettare per ovvie ragioni la sua autenticita.

ELL.FRO.
©RIPRODUZIONE RISERVATA




La classifica

La scheda di valutazione sensoriale del pesto genovese

(‘ ) IXI3u (0 R 5108 Colore, tonalita, densita (da 1a 6)

Dolce 1-3
PERCEZIONI Intensita 1-6 PERCEZIONI Salato 1-3
IR\ /3 Aromaticita 1-8 GUSTATIVE Amaro 1-3

Persistenza 1-6
Armonia 1-6

Piccante 1-3
Retrogusto 1-8
Armonia 1-8

Coop Fior Fiore Prezzo: 3,89 euro

Ingredienti: olio extravergine d’oliva, basilico genovese dop, grana padano dop, pinoli,
noci, sale, pecorino romano dop, aglio, acido ascorbico, acido citrico. scadenza: 17/11/12

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Colore, tonalita, densita 4 3
Intensita
Aromaticita
Persistenza
Aromaticita
Dolce
Salato
Amaro
Piccante
Retrogusto

Armonia ‘ ‘

TOTALE 27 39 30 24 136

Pesto alla genovese Giovanni Rana Prezzo: 2,19 euro

Ingredienti: olio e.v.o., basilico genovese dop, olio semi girasole, siero di latte in polvere,
formaggio grattugiato, farina di frumento, burro, lattosio, sale, pinoli, aromi naturali, aglio,
latte scremato in polvere, patate disidratate, ac. lattico, ac. ascorbico. Scadenza: 1/12/12
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Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis
Colore, tonalita, densita 3 6 3 3 4
Intensita 2 1 3 2 2
Aromaticita 2 2 2 1 1
Persistenza 2 3 2 1 2
Aromaticita 2 2 2 1 2 RISULTATO
Dolce 1 2 1 1 2
Salato 2 1 1 1 1
Amaro 1 1 1 1 2
Piccante 1 2 1 1 1
Retrogusto 2 2 1 1 1
Armonia 2 2 2 1 3 ‘ ‘
TOTALE 20 24 19 14 21 98

PESTO A LUNGA CONSERVAZIONE
Pesto alla genovese Coop Prezzo: 1,66 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva, basilico
genovese dop, olio semi girasole, anacardi, grana padano dop, sale, pinoli, pecorino romano dop,
aglio, acido lattico. Scadenza: 21/9/14

Gran Pesto alla Genovese Tigullio Star Prezzo: 2,19 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva,
basilico, olio di semi di girasole, patate, sciroppo di glucosio, anacardi, grana padano, formaggio
pecorino, pinoli, sale, aglio, acido lattico. Scadenza: 9/11/13

Crespi Pesto Sanremo Prezzo 2,89 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva, basilico, parmigiano
reggiano, sale, aceto, pecorino romano, pinoli, aglio. Scadenza: gennaio 2014

Guasco prezzo 2,89 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva, olio semi girasole, basilico, patate

a fiocco, formaggio grattugiato, anacardi, sale, aglio, zucchero, pinoli, fecola di patate, pecorino
romano, acido lattico. Scadenza: 16/07/14

Pesto Carrefour Prezzo 1,79 - Ingredienti: olio e.v.0.,0lio semi girasole, basilico, sciroppo

di glucosio, grana padano dop, anacardi, sale, fiocchi di patate, pinoli, pecorino romano dop,
proteine del latte, aglio, acido lattico, aroma naturale di basilico. Scadenza: 11/10/13

Pesto alla Genovese Biologico Artigiana Genovese prezzo 2,19 - Ingredienti: olio e.v.o.,
basilico genovese dop, anacardi, parmigiano reggiano dop, noci, pinoli, sale, aglio. Scadenza: 6/8/13
Altea Prezzo: 2,35 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva, basilico, grana padano dop, pecorino
romano dop, anacardi, pinoli, sale, proteine del latte, acido lattico, estratto di basilico, gomma
xanthano. Scadenza: aprile 2014

Pesto Portofino Perla Prezzo: 2,64 - Ingredienti: olio extra vergine d’oliva italiano, basilico
genovese dop, olio di oliva, formaggio in polvere, anacardi, pinoli, sale, aglio, noci, fibre, panna e
latte in polvere. Scadenza: 30/7/17

INUMERI

60 ettari, la superficie coltivata a basilico genovese dop

20 gli ettari di coltivazione in serra

40 gli ettari di basilico genovese dop coltivati in campo aperto _ - -

22.000 quintali la produzione annua di basilico
genovese dop

35-000-000 le piantine di basilico dop coltivate

oghi anno

IL SECOLO XIX
MARTEDI

genova 23

23 OTTOBRE 2012

10.000.000 di euro il fatturato della produzione

di basilico genovese dop nel 2011

600 gli imprenditori che producono e vendono basilico

35 le aziende sorvegliate dall’organismo costituito dalle Camere
di Commercio

ilsecoloxix.it

TUTTA LA PROVA
SULNOSTROSITO

Come é avvenutoil test
sulle confezioni di pesto

acquistate nei supermer-

cati? Sul nostro sito potete
vedere la prova “al buio” nella re-
dazione del Secolo XIX e ascoltare
i giudizi degli esperti sui campioni

Amici in Campo Il Bettolino Prezzo: 2,29 euro

Ingredienti: olio d’oliva, basilico, grana padano, pinoli, sale, pecorino.
Scadenza 21/10/12

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Colore, tonalita, densita
Intensita

Aromaticita

Persistenza

Aromaticita

Dolce

Salato

Amaro

Piccante

Retrogusto

Armonia ‘ ‘

TOTALE 37 190

Creuza de Ma. Foglie di Pra’ Prezzo: 2,50 euro

Ingredienti: olio d'oliva, basilico D.0.P., olio extra vergine d'oliva, pinoli,
grana padano, varieta di parmigiano reggiano, aglio, sale, E300 ac. ascorbico
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Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis
Colore, tonalita, densita 5 6 4 5 5
Intensita 4 5 3 4 5
Aromaticita 4 7 4 5 6
Persistenza 3 5 3 5 6
Aromaticita 3 5 4 4 6
Dolce 2 3 2 2 2 Al
Salato 3 2 1 2 2
Amaro 1 3 2 2 2
Piccante 3 2 2 2 3
Retrogusto 4 7 5 5 4
Armonia 4 6 4 5 5 L ‘
TOTALE 36 51 34 a1 46 208

Pesto Novella Prezzo: 2,59 euro

Ingredienti: basilico genovese dop, olio oliva, grana padano dop, pinoli,
sale, aglio. Scadenza: 25/10/12

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis
Colore, tonalita, densita 4 6 6 5 5
Intensita 4 5 5 5 4
Aromaticita 6 7 6 4 2
Persistenza 5 5 5 3 2
Aromaticita 5 5 5 4 6 kB
Dolce 2 3 2 2 1
Salato 3 2 2 2 2
Amaro 2 3 2 2 2
Piccante 2 3 2 2 2
Retrogusto 5 7 6 4 2
Armonia 4 8 7 4 5 ‘ ‘
TOTALE 42 54 48 37 33 214

Carrefour Discount Presto Prezzo: 0,80 euro

Ingredienti: olio semi girasole, basilico, margarina veget., formaggio, anacardi,
olio di oliva, sale, pinoli, aglio, ac. ascorbico, ac. sorbico. Scadenza: 26/12/12

Pronzati

Colore, tonalita, densita 1
Intensita
Aromaticita
Persistenza
Aromaticita
Dolce
Salato
Amaro
Piccante
Retrogusto
Armonia

TOTALE

Bottino Canepa Lazzaretti Virdis
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ANCHE UN DIBATTITO ;
CON GLI SCIENZIATI L

CHI HA ATTENTATO al pesto ge- L=
novese? Nell’ambito del Festival

della Scienza che si aprira giovedi,

ci sara spazio, il 31 ottobre alle 18 a
Informagiovani (piazza Matteotti)

per una conversazione con Gio-

vanni Ballarini, sull’evoluzione

delle abitudini alimentari e le

“colpe” degli stessi consumatori

4
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Perla Pesto alla Genovese della Riviera Ligure B 1777718 B XI1TT)

Ingredienti: olio di girasole, basilico genovese dop, margarina vegetale, anacardi,
fibre, noci, grana padano dop, sale, aglio, pinoli. Scadenza: 20/01/13

Virdis
1

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti

Colore, tonalita, densita
Intensita
Aromaticita
Persistenza
Aromaticita
Dolce
Salato
Amaro
Piccante
Retrogusto
Armonia

TOTALE 1 60
Pesto Buitoni Prezzo: 2,75 euro

Ingredienti: olio e.v.o0., olio vegetale, basilico, grana padano, siero di latte in polvere,
form. pecorino, destrosio, pinoli, sale, aglio, aromi, ac. ascorbico. Scadenza: 12/11/12
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Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Colore, tonalita, densita 4 4 3 3 4

Intensita 4 4 2 3 1

Aromaticita 3 5 3 2 2

Persistenzq 3 3 2 2 2

Aromaticita 3 2 2 2 1 RISULTATO
Dolce 2 1 1 2 1

Salato 1 1 2 1 1

Amaro 1 1 1 1 4

Piccante 1 2 1 1 1

Retrogusto 4 3 3 2 4

Armonia 4 6 3 2 o “
TOTALE 30 32 23 21 21 95

Il Pesto di Pra’ di Bruzzone e Ferrari Prezzo: 2,99 euro

Ingredienti: olio e.v.o., basilico genovese dop, grana padano dop, parmigiano regg. dop,
pinoli, pecorino romano dop, sale, aglio, acido ascorbico, ac. citrico. Scadenza: 19/11/12

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis
Colore, tonalita, densita 3 4 3 4 2
Intensita 2 5 3 5 3
Aromaticita 2 4 2 4 4
Persistenza 2 3 2 3 2
Aromaticita 2 2 3 5 2 RISULTATO
Dolce 2 2 2 2 2
Salato 2 2 3 2 2
Amaro 1 2 2 1 1
Piccante 1 2 2 1 1
Retrogusto 4 3 5 3 3
Armonia 4 5 5 3 3 “
TOTALE 25 34 32 33 25 149

Pesto fresco Carrefour Prezzo: 1,69 euro

Ingredienti: olio semi girasole, olio e.v.0., basilico, anacardi, formaggio gratt., pecorino, burro,
margarina, ascorbato di sodio, sale, aglio, aromi natur., pepe nero, noce moscata. Scad.: 12/11/12

Pronzati Bottino Canepa Lazzaretti Virdis

Colore, tonalita, densita 1 3 1 1 1

Intensita 1 3 1 1 1

Aromaticita 1 2 1 1 1

Persistenza 1 3 1 1 1

Aromaticita 1 2 1 1 1 RISULTATO
Dolce 1 2 1 1 1

Salato 3 3 1 1 1

Amaro 1 3 1 1 1

Piccante 1 2 1 1 1

Retrogusto 1 1 1 1 1

Armonia 1 2 1 1 Y |
TOTALE 13 26 n n n 72



