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Incuriositi da ripetuti assaggi di vari oli
della stessa azienda, decidiamo di re-

carci in Toscana, regione godibile per la va-
rietà del territorio: dalle spiagge tirreniche
alle asprezze dei monti, ma soprattutto
per la dolcezza delle sue colline. Nel corso
degli anni, in questo paesaggio, sono dive-
nuti predominanti, oltre ai classici cipres-
si, la vite e in particolare l’olivo.
Uno dei protagonisti del mondo dell’ex-
travergine toscano è Giorgio Franci, titola-
re del Frantoio Franci, che dal 1995 con la
sua caparbietà, il suo entusiasmo e la sua
intraprendenza, uniti all’esperienza del
padre, ha portato i prodotti dell’azienda a

vincere tutti i concorsi, anche internazio-
nali, con una gamma di oli riconoscibili per
una pulizia e una complessità difficili da
eguagliare.

L’azienda
Il Frantoio Franci, si trova a Montenero
d’Orcia, borgo collinare circondato da oli-
vi e facente parte del comune di Castel del
Piano, luogo ameno e vivamente consiglia-
to per una gita fuori porta. L’azienda è
nata alla fine degli anni Cinquanta del
secolo scorso per opera dei fratelli Fer-
nando e Franco Franci che, avendo già al-
tre attività legate all’agricoltura, decisero

EXTRAVERGINE
DI ANTONIO MARCIANÒ

Giorgio Franci o l’olio
d’oliva extravergine
toscano di qualità

Sotto, panorama con olivi; nella pagina a
fianco, Fernando e Franco Franci

Passione,
competenza, rispetto
e genialità
gli ingredienti di
un’eccelenza
mondiale
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di acquistare un antico oliveto (denomina-
to Villa Magra) e trasformarono un vecchio
fienile in frantoio. Questo perché il perio-
do della raccolta delle olive era per loro un
momento di pausa nel calendario degli
altri impegni agricoli e quindi il frantoio
diventò una sorta di “chiusura” del lavoro
di tutto un anno.
Entrati in azienda ci colpisce lo spazio
molto piccolo, ma allo stesso tempo la
sua armonia, nel senso che è tutto siste-
mato nel migliore dei modi per poter lavo-
rare le olive, poter immagazzinare l’olio e
poter conservare le varie confezioni. In
uno spazio abbastanza raccolto, trovia-
mo gli operai addetti all’inscatolamento
degli oli per le confezioni di Opera Olei
(vedi post del 5 dicembre 2014 al link
www.cucinaevini.it/olio-extravergine-di-
oliva/). Come ricorderete, in questo cofa-
netto di cartone, vi sono sei bottigliette da
cento millilitri provenienti dal Veneto (ca-
saliva dell’Agraria Riva del Garda), dalla
Toscana (frantoio del Frantoio Franci), dal-
l’Umbria (moraiolo dell’Azienda Agricola
Viola), dal Lazio (itrana dell’Azienda Agri-
cola Quattrociocchi), dalla Calabria (ot-
tobratica dell’Olearia San Giorgio) e dalla
Sicilia (tonda iblea dei Frantoi Cutrera). 
Ogni cofanetto contiene un libretto dove si
spiega come degustare l’olio, si raccontano
i vari territori e dove ogni produttore dà
una descrizione della qualità del prodotto.
Nelle ultime pagine vi sono gli abbinamen-
ti tra i sei oli e trentasei piatti, a partire dal-
l’antipasto fino ad arrivare al dolce. Si par-
te dalle bruschette passando per legumi,
funghi, pesci delicati, pesci saporiti, carni
rosse, zuppe di tutti i generi e poi i dolci,
compresi il gelato e il cioccolato fondente.
Il lavoro e l’impegno dedicati a creare que-
sto cofanetto lo rendono un oggetto di
lusso e di regalo. Tuttavia, partendo dal
concetto di qualità e diversificazione, si
sta lavorando su qualcosa di più concreto,
come ad esempio una confezione con sei oli
diversi e con delle bottiglie più grandi, da
un quarto di litro, sicuramente più adatte
per la ristorazione, considerato anche che si
tratta del formato più corretto per gli oli di

alta qualità che non possono essere lascia-
ti aperti troppo a lungo.
Chiacchierando con Giorgio Franci entriamo
nella sala dei serbatoi di acciaio inox. As-
saggiamo diversi oli, quattordici per l’esat-
tezza e tranne il primo che è un olio da
biancolilla prodotto nei primissimi giorni di
ottobre con olive trasportate a temperatu-
ra controllata dalla Sicilia fino a qui, tutti gli
altri sono cultivar toscane (moraiolo, fran-
toio, olivastra, peranzana). La caratteri-
stica di tutti gli assaggi è l’estrema pulizia
del prodotto con un’olfattiva spiccata, sem-
pre distinguibile e piacevole e una gustati-
va altrettanto interessante e soddisfacen-
te con amaro e piccante variabili ma sempre
presenti e di buon equilibrio. D’altro canto
gli oli dell’azienda sono presenti fin dalla
prima edizione del 2001 della guida L’extra-
vergine (edita da “Cucina & Vini”) fino a
quella attuale, Flos Olei 2016 (premiato
cinque volte su L’extravergine e cinque vol-
te su Flos Olei). 
A metà degli anni Novanta, Franco, zio di
Giorgio, decise di smettere e nello stesso
periodo Fernando, il padre, ebbe dei proble-
mi di salute. Giorgio decise di dare una
mano, anche se all’epoca studiava architet-
tura a Firenze e lavorava in uno studio di ar-
chitettura. La sua intenzione era di fer-
marsi per la stagione e poi tornare alle sue
attività. Ma quell’anno scattò la scintilla:
volle provare a imbottigliare perché l’azien-
da effettuava solo vendita di sfusa e in lo-

EXTRAVERGINE

L’Olivo in Toscana
Insieme alla vite, la coltura dell’olivo in
Toscana esiste da tempo immemorabile.
L’olivo non è solamente un’attività
importante per l’agricoltura toscana ma
è parte integrante del paesaggio e della
cultura tanto che, già nel settimo
secolo a.C. si ha notizia della sua
coltivazione in questa regione.
Ricordiamo che la coltivazione
dell’olivo era stata trasmessa dai Greci
alle popolazioni locali e agli Etruschi.
Successivamente, nel periodo romano
furono avviate importanti correzioni
nella tecnica di coltivazione e di
estrazione. Numerose opere di
agronomia, scritte da autori, quali
Catone, Columella, Plinio e altri, davano
consigli sulle forme di allevamento e le
migliori varietà da utilizzare, sui metodi
di potatura, concimazione, raccolta e
lavorazione dei frutti (alcune di queste
indicazioni sono utilizzate ancora
oggi). L’olio veniva utilizzato non solo
in cucina come condimento, ma anche
per cosmesi in balsami e oli profumati,
come unguento per ferite, prurito o
punture e ustioni e infine per massaggi.
Inoltre era usato comunemente come
olio per lanterne, moneta di scambio e
per la saponificazione. Un notevole
sviluppo della coltivazione si ebbe a
partire dal Medioevo, grazie soprattutto
ai monaci cistercensi e ai proprietari
terrieri che diedero i loro terreni a
mezzadria: in questo modo vennero
recuperati alla coltivazione degli olivi
terreni anche impervi resi praticabili
grazie a numerosi terrazzamenti.
Il 24 settembre 1716 Cosimo III de’
Medici emanò l’editto “Sopra la
Dichiarazione dé Confini delle quattro
Regioni Chianti, Pomino, Carmignano, e
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co (negli anni Settanta-Ottanta, una note-
vole quantità era acquistata direttamente
da Carapelli). Iniziarono le discussioni tra
padre e figlio che si conclusero dopo due
mesi di trattative con la concessione di un
assegno per acquistare due bancali di bot-
tiglie vuote e Giorgio acquistò anche un
fax.
Grazie anche agli studi di architettura,
Giorgio ideò una bottiglia che si distin-
gueva notevolmente dalle confezioni del-
l’epoca. Si rese presto conto che lui non sa-
peva assolutamente niente di olio e che il
padre e lo zio non conoscevano il mercato
e il marketing. La vicinanza con Montalcino,
dove alcune aziende stavano investendo
molto sul marketing, tipo Banfi e altre real-
tà della zona, sono state sicuramente di
ispirazione. Vedere come loro presentavano
i prodotti, come impostavano il sito web,
come facevano i dépliant di presentazione
dei prodotti, ecc. sono stati sicuramente dei
punti di riferimento molto formativi. Quin-
di, si iscrisse alla Corporazione dei Mastri
Oleari, perché la loro rivista Uliveto Italia, il
cui direttore era Pietro Antonini, era specia-
lizzata nell’olio e in particolare nell’olio di
qualità. Poi ci fu la partecipazione ai primi
concorsi e le prime delusioni. Le prime re-
censioni non furono particolarmente buo-
ne e le critiche di amici, seppur convinti che
un olio di olivastra seggianese fosse spet-
tacolare, non lo sostennero, anzi. Tuttavia,
l’azienda vinse nel 1996 due secondi posti

al Premio Nazionale Festambiente e per la
Selezione Unioncamere Toscana che rap-
presentarono un forte e importante stimo-
lo. Poi arrivò a Franci una critica negativa
sui risultati scadenti della preparazione
dell’olio da olivastra. L’anno successivo,
dopo aver messo a frutto tutte le critiche e
i suggerimenti con determinazione forse
maniacale, l’azienda vinse il Leone d’Oro.
Era il 1999, il primo premio vinto nel con-
corso forse più importante al mondo per
quell’epoca. Alla premiazione erano pre-
senti addirittura tre ministri, “vedere dei
ministri a un concorso oleario - racconta
Giorgio -, io da quella data non li ho più vi-
sti, non è più successo. C’erano Letta, Fas-
sino e De Castro, erano tre ministri giovani
e probabilmente più interessati alla realtà
dell’olio italiano di qualità”. Ci furono arti-
coli su vari giornali e riviste (Il Corriere
della Sera, Cucina & Vini,...). L’anno succes-
sivo l’olio arrivò secondo all’ambìto Ercole
Olivario: “Questo premio - spiega - è sempre
rimasto il concorso cui ogni produttore
mira di più. Dal punto di vista commercia-
le non è conveniente, ma dal punto di vista
del prestigio e dell’orgoglio personale è
molto importante”. La premiazione fu però
“amara” perché fu l’unico anno in cui non
furono premiati i secondi (soltanto quattro
o cinque anni più tardi vennero consegna-
ti i tempietti ai secondi classificati nel
2000). Nel 2001 rientrò tra i finalisti dell’Er-
cole Olivario e vinse per la seconda volta il

Val d’Arno di Sopra”, nel quale venivano
specificati i confini delle zone entro le
quali potevano essere prodotti i vini e
gli oli, riconoscendone la qualità.
Successivamente l’Accademia dei
Georgofili introdusse nuove tecniche
agricole e produttive, compresa la
cosiddetta “potatura Tonini” che
rendeva l’olivo più largo, non alto e
con poca vegetazione, facilitando
quindi la potatura e la raccolta.
Comunque, già nel Quattrocento l’olivo
veniva coltivato intorno a Lucca, Pisa e
nella zona di Pescia, dove si potevano
trovare veri e propri oliveti, e in
seguito nella zona di Siena e della Val
d’Elsa. Tale incremento di produzione si
ebbe per due fattori principali, uno
legato a motivi nutrizionali, religiosi,
legati a rituali e cerimonie che
imponevano l’uso dell’olio; l’altro, più
recente, legato a un fattore di
guadagno. I contadini, infatti,
piantavano sempre più olivi perché,
costretti a portare le olive al frantoio
padronale, pagando il servizio in olio,
potevano recuperare un minimo
guadagno se producevano più olive.
Tale coltivazione è stata danneggiata
fortemente in tre periodi successivi,
nel 1929, nel 1956 ma soprattutto nel
1985 quando una gelata provocò la
distruzione di quasi il 70% degli olivi.
Oggi il panorama olivicolo è
leggermente diverso: sono cambiati i
sistemi d’impianto e di potatura, sono
stati reimpiantati gli oliveti poco
produttivi, sono state introdotte la
meccanizzazione e nuove tecniche di
spremitura che hanno anticipato il
momento della raccolta, aumentando
notevolmente la qualità dell’olio.

EXTRAVERGINE
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Leone d’Oro. Nel 2003 l’olio (il Villa Magra -
fruttato intenso) arrivò finalmente al primo
posto dell’Ercole Olivario e, da allora, ne
vinse molti altri, addirittura due nello stes-
so concorso per ben due volte, uno con
l’Azienda Agricola e uno con il Frantoio,
“tanto è vero - racconta Franci - che fu in-
trodotta una regola per cui se si possie-
dono due aziende si può partecipare con
una sola. Il Frantoio è un’azienda artigiana
che possiede olivi e lavora anche per conto
terzi, mentre l’Azienda Agricola è la nostra
azienda storica dove c’è l’oliveto Villa Ma-
gra, dove ci sono trebbiane, seminativi,
un po’ di bosco. Si tratta di due realtà giu-
ridiche diverse con scopi diversi”. 
Tanti successi e anno dopo anno molti input
dal mercato che chiede sempre di più: “noi
siamo una piccola realtà - spiega -, nel
segmento qualità siamo forse grandi però
siamo comunque piccoli in confronto a chi
fa numeri, e da qui la consapevolezza che
non potremo mai competere con realtà che
fanno un altro tipo di lavoro. Quindi, anco-
ra oggi, la filosofia è di essere particolar-
mente rigidi in tutto quello che si va a
confezionare. Nelle annate difficili siamo
ancora più rigidi ed è forse per questo che
in annate complicate come la 2014, i rico-
noscimenti che abbiamo avuto sono stati
tantissimi, in tutte le parti del mondo: il
Gambero Rosso ci ha premiato come mi-
glior frantoio d’Italia, Slow Food ha dato il
premio ‘Grande Olio’ solo a un nostro pro-
dotto, Flos Olei il premio Miglior Olio Blen-
ded e abbiamo ricevuto un premio anche
negli Stati Uniti. 
Questa rigidità vuol dire serietà nel lavoro:
al cliente che dopo tanti anni si è innamo-
rato di Villa Magra non posso permettermi,
un anno, di presentare un prodotto che
non è all’altezza. Se non è all’altezza non
esce, oppure l’olio che è nello standard
esce nel quantitativo disponibile, l’altro
viene declassato. Villa Magra Grand Cru è il
nostro prodotto di punta e declassarlo in
Villa Magra significa dimezzarne il prezzo di
vendita, declassarlo ancora vuol dire ta-
gliare nuovamente a metà il prezzo. L’anno
scorso abbiamo dovuto declassare tanti oli

e di Villa Magra Grand Cru ne avremo potu-
to vendere molto di più di quello che abbia-
mo prodotto. Un’annata difficile in camopa-
gna, ma commercialmente parlando per
noi è stata un’annata molto buona perché
alla fine abbiamo fatto meno selezioni e
prodotti base di buona qualità. Ero seria-
mente preoccupato di dover lasciare a casa
i ragazzi che lavorano per me, quindici per-
sone e questa è una grande famiglia, non
c’è distinzione tra dirigente e operaio, lavo-
riamo tutti allo stesso modo e io stesso
ho passato tutte le notti in frantoio, facen-
do gli orari peggiori che non chiedevo agli
altri”. 
Tra proprietà e affitti, gestiti direttamente
dall’azienda, Franci dispone di circa sessan-
tacinque ettari con più di dodicimila
piante. Oltre a queste, l’azienda fornitori
storici, alcuni sono confinanti e altri, anche
con aziende strutturate, si trovano al mas-
simo entro settanta chilometri da Montene-
ro. Alcuni vengono seguiti direttamente
con un rapporto di consulenza gratuita
che si traduce nell’avere una materia prima
eccellente. Con gli altri è determinante la
chiarezza: più la materia prima è conforme
a determinate caratteristiche, più viene
pagata. Chiedere ai produttori di racco-
gliere le olive quando sono verdi, non quan-
do sono troppo mature, e di fare più viaggi

EXTRAVERGINE

Contatti
Franci snc
Via A. Grandi, 5
58040 Montenero d’Orcia
(Castel del Piano) Grosseto
Tel. 0564.954000 - Fax 0564.954154
www.frantoiofranci.it
info@frantoiofranci.it

Dove mangiare
Antica Fattoria del Grottaione
Via della Piazza, 1
58040 Montenero d’Orcia
(Castel del Piano) Grosseto
Tel. 0564.954020 - 349.8202575
www.anticafattoriadelgrottaione.it

Se vi trovate in zona, entrate nel
piccolo borgo di Montenero e in fondo
alla piazza, sulla sinistra troverete
questo locale ricavato da un antico
granaio, arredato in maniera calda e
accogliente (in estate si può
mangiare in terrazza). I piatti sono
quelli della tradizione tra cui
consigliamo i ravioli di castagne con
scottiglia di cinghiale, i pici alle
briciole, il peposo o la guancia di
maremmana al Brunello. Ottimi
formaggi sicuramente da assaggiare e
molto buoni anche i dolci. Bella la
carta dei vini incentrata sui vini della
Maremma (specialmente Montecucco)
e di Montalcino. È presente anche una
carta degli oli. Prezzo trentacinque-
quaranta euro vini esclusi.

Nella pagina a fianco, panorama della
zona; sotto, alcuni serbatoi aziendali
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al frantoio, ha sviluppato una crescita per
tutto il territorio. Tutto questo ha contribui-
to ad aumentare la credibilità dell’azienda
che è quasi un punto di riferimento per al-
tri produttori ma anche per il cliente tradi-
zionale: “Negli ultimi cinque - racconta -
abbiamo avuto molti clienti nuovi senza
cercarli direttamente: un traguardo non
legato a strategie commerciali, ma a un
percorso di qualità che è l’unico percorribi-
le per un’azienda delle nostre dimensioni.
Tutto questo ci ha portato poi ad avere
posizionamenti importanti in oltre qua-
ranta Paesi e per fortuna abbiamo un mer-
cato diversificato”.
Il Frantoio Franci ha avuto più di trecento
riconoscimenti che sono un biglietto da
visita importante e allora chiediamo a Gior-
gio quale sia quello cui tiene di più e ri-
sponde che per lui i migliori non sono i
più importanti, ma i più emozionanti: sicu-

ramente i primi e le segnalazioni su Flos Olei
che mette a confronto oli di tutto il mondo.
Ma forse il premio cui tiene maggiormente
è la Ghirlanda d’Olivo di Slow Food, pre-
mio ideato dopo dieci anni di vita per pre-
miare chi per dieci volte aveva ottenuto le
tre olive, cioè il maggior punteggio. È em-
blematico di una politica produttiva vincen-
te che riesce a mantenere uno standard di
qualità elevato, anche in annate non felici. 
Da poco sono iniziati i primi lavori su un
piazzale posto sul retro del frantoio per al-
largare l’azienda e lavorare in maniera più
tranquilla, ma ci vorranno comunque al-
cuni anni. Anche dal punto di vista della

tecnologia c’è stata un’evoluzione. I fonda-
tori del frantoio avevano una macchina
delle Officine Meccaniche Toscane, poi nel
2002 è stata sostituita da Giorgio con una
Pieralisi e quella presente attualmente è
stata acquistata nel 2010. “Poi i rapporti
con Pieralisi si sono un po’ incrinati. Il
Leopard è un decanter che usa la tecnologia
Dmf che abbiamo sviluppato noi in questa
macchina arrivata in azienda come prototi-
po. Chi sviluppa una macchina nuova, non
collaudata va incontro a grattacapi e pro-
blemi, ma a noi l’idea era piaciuta e ci sia-
mo messi a disposizione. La macchina è
stata regolarmente pagata, abbiamo avuto
un’assistenza particolare e abbiamo avuto
forse uno sconto iniziale. Quello che aveva-
mo chiesto a Pieralisi in cambio del nostro
supporto era semplicemente di rispettare
un raggio di dieci chilometri dal mio baci-
no, ovvero di non fornire solo quella mac-

china ai frantoi vicini, miei concorrenti
della zona nell’acquisizione della materia
prima. Purtroppo invece è stata venduta a
due aziende, tra l’altro una è una coopera-
tiva che può avere, a differenza di noi pri-
vati, finanziamenti e aiuti comunitari più
sostanziosi. La scelta del commerciale non
ha intaccato i buoni rapporti con altri
brand dell’azienda, ma se prima accettava-
mo di fare opera di divulgazione, riceven-
do i frantoiani da tutta Italia e da alcune
parti del mondo che venivano a chiedere
informazioni e a vedere se la macchina
era affidabile, ora non siamo più a loro
disposizione”.

EXTRAVERGINE

Il sistema Dmf
(dal sito Pieralisi, www.pieralisi.com)

Il sistema Dmf è un sistema che ha i
pregi della lavorazione senza
aggiunta di acqua (due fasi) con in
più la versatilità di un estrattore
centrifugo che si adatta alla
lavorazione in continuo come alla
lavorazione partitaria. Permette di
recuperare, direttamente dall’interno
del tamburo, una parte della sansa
denominata “paté”, costituita dalla
polpa e dall’umidità dell’oliva senza
tracce di nocciolino. Questa
frazione, adattandosi a diversi
impieghi (come ammendante del
suolo; come integratore per la
zootecnia; miscelato con altre
biomasse per la produzione di
biogas; come possibile ingrediente
per l’alimentazione umana),
rappresenta non più uno scarto da
smaltire, bensì un valore aggiunto
per il frantoiano. Produce una sansa
disidratata simile a quella
proveniente dall’impianto a tre fasi.

Sopra, l’impianto Dmf
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