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0  Tre i premiati, il migliore @ quello dell’Agraria di Riva

Gli stand attenti all’lambiente

prosegue fino a domani: oggi

«Expo Riva Hotel» & giunta alla 40" I'apertura al pubblico & dalle 10 alle
edlzgone, ma gia dalla scorsa ha 18.30, domani (giorno di chiusura)
lanciato un progetto legato alla fino alle 17.

sostenibilita ambientale dedicato
alla realizzazione e gestione degli
stand fieristici. Stand che le aziende
espositrici si sono impegnate ad
allestire rispettando alcuni, semplici
canoni di sostenibilita legati agli
eventi. Riva Fierecongressi e attenta
alle “buone pratiche” per
l'allestimento e la gestione degli
stand, in particolare ai trasporti, ai
materiali utilizzati per la loro
realizzazione, ai consumi, alla
gestione dei rifiuti, ecc. Per questo,
grazie al responsabile tecnico
dell’azienda Gianni Simonelli & nato
il concorso “allestimento
sostenibile”. Questa seconda
edizione ha visto premiata Agraria
Riva del Garda con 35 punti davanti
a Dial s.r.l. di Pergine Valsugana con
32 e, infine, Erika Eis s.r.l. di Fiavé
con 23 punti.

Il premio & stato consegnato da
Gianni Simonelli nelle mani del
direttore di Agraria Riva Massimo
Fia, al responsabile di Dial Marcello
Rosa, e al titolare di Erika Eis
Luciano degli Esposti nel corso di

L
]
=
!
L]
=

H-- u-..
fa-- | == Il ma

Ei.o

Aperta la 40° edizione

una breve cerimonia nell'area 1 1

espositiva sostenibile di Expo Riva dl i‘ Expo _Rwa HOteI» n
el Lspptamenigbatio | un'attenzione particolare
di Valle Alto Garda e Ledro, vari a" eCOSOStenIbI ||ta Sul

responsabili di Fierecongressi e il

geometra rivano Stefano Castagnera, pOd iO an Che | 3 «Di a Srl 5

progettista di ben due degli stand

P i ooy et aumeggo i Pergine e la «Erika Eis»
(da 1 a 10) relativo ai parametri di d| Fiavé Domam S| chlude

allestimento e gestione stand
prevedeva diversi "oggetti” da
valutare, tra i quali il pavimento, le
pannellature, i mobili, 'impianto
elettrico e la relativa illuminazione, i
corrieri e trasporti utilizzati, le
lavorazioni, le certificazioni
aziendali in possesso dei singoli e,
infine, I'intera “immagine” eco
sostenibile d'assieme trasmessa al
pubblico in visita. Il concorso si
ripetera nel 2017 in occasione della
41" edizione della fiera,

I numeri di Expo Riva Hotel parlano
di 7 padiglioni, 34.000 metri quadri
espositivi, 4 grandi aree tematiche e
20.000 operatori del settore, Tra le
novita la presenza di un espositore
dalla Cina, frutto di sinergie avviate
con Expo Schuh. Da visitare le due

RV DFLGARDA.

iniziative che hanno preso il via da e psm————
questa 40° edizione, dedicate =
entrambe al mondo del Beverage. Si
tratta dei 20 micro birrifici trentini
presenti nell'area Solobirra con le
loro produzioni di nicchia e di RPM -
Riva Pianeta Mixology, nata da
un'idea di Leonardo Veronesi, rivano
e operatore di settore di lunga
tradizione. Expo Riva Hotel

Agente aggredisce collega, a processo
el i
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ARCO-L'olivaia, I'olio extra-
vergine di oliva, gli alberi se-
colari che circondano la Bu-
sa, sono un patrimonio or-
mai saldamente presente nel
dna della maggior parte de-
gli altogardesani.

Per avvicinare le nuove ge-
nerazioni a questo spettaco-
lo della natura che il Garda,
il suo clima e la fatica di tan-
ti avi prima di noi, ci hanno
regalato, é stata dieata una
serie di uscite dedicate ai gio-
vanissimi per portarli a tu
per tu con il ciclo della pro-
duzione dell’olio d’oliva, dal-
laraccolta delle olive fino al-
la produzione dell’olio, sen-
za dimenticare I'impasto e la
cottura del pan di molche, il
tutto concluso con 'assag-
gio professionale. E la gradi-
ta «avventura» vissuta da una
cinquantina di alunni della
scuola elementare di Romar-
zollo, le classi seconda «A» e
seconda «B», accompagnati
dagli insegnanti Alessandra,
Luigina, Maurizio, Monica e
Paolo, che hanno aderito al
progetto «Bimboil», organiz-
zato in collaborazione con
"'amministrazione comuna-
le, con il sostegno in partico-
lare di Roberto Zampiccoli,
consigliere comunale con de-
lega alla valorizzazione del-
I'olivaia.

La raccolta delle olive alla
quale hanno assistito gli

La cultura dell’olio
e dell’olivo piace
anche agli scolari

alunni s’e tenuta nella zona
dell’olivaia arcense che sta
proprio sopralaloro scuola,
a Romarzollo. Il consigliere
Zampiccoli, esperto in tutto
cid che ha a che fare con
I'olio d’oliva, ha spiegato ai
bambini le diverse tecniche
diraccolta, antiche e moder-
ne, e li ha accompagnati an-
che nella successiva visita al
frantoio stradizionale» di lvo
Bertamini ad Arco e a quel-
lo modernissimo dell’«Agra-
ria» di Riva del Garda, con in
pitul'intervento di una guida
d’eccezione: Furio Battelini,
direttore tecnico di «Agra-
rias.

Tutti i bambini hanno avuto
modo di «testare» I'olio, ini-
ziati all’arte dell’assaggio
professionale, in modo da
comprendere le differenze
trai diversi olii e da saper ri-
conoscere le caratteristiche
principali che rendono il no-
stro «oro verde» unico nel
suo genere, Dopo le diverse
uscite, non & mancata l'ap-
prezzata sfornata a scuola
del pan di molche, intera-
mente realizzato dagli alun-
ni.

Gli insegnati ringraziano tut-
te le persone che hanno col-
laborato al progetto, in mo-
do particolare il consigliere
Roberto Zampicceoli, per la
disponibilita e la competen-
za.
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Agraria Primo posto nel concorso

Riva del Garda

Expo hotel
Premiati
oli stand
sostenibili

TRENTO Expo Riva Hotel € giun-
ta alla 4oesima edizione, ma
gia dalla scorsa ha lanciato un
progetto legato alla sostenibi-
lita ambientale dedicato alla
realizzazione e gestione degli
stand fieristici. Stand che le
aziende espositrici si sono im-
pegnate ad allestire rispettan-
do semplici canoni di sosteni-
bilita legati agli eventi.

1l concorso «allestimento
sostenibile» ha visto premiata
Agraria Riva del Garda, societa
Cooperativa con 35 punti da-
vanti a Dial s.r.1. di Pergine Val-
sugana con 32 e, infine, Erika
Eis s.r.L. di Fiavé con 23 punti.

La fiera prosegue fino a do-
mani. Oggi e in programma il
convegno organizzato da Asat
«Gli Strumenti per il marke-
ting e la gestione sostenibile:
marchi Ecolabel Europeo, Eco-
ristorazione Trentino e Pro-
getto TurNat», dalle 14.30 alle
ore 16.30 (nella sala Convegni -
Hall Pad. B2) . Domani invece
tocca ai «Poli Formativi Turi-
stici», con riferimento al setto-
re alberghiero e dell'ospitalita,
convegno sempre organizzato
o da Asat, in partnership con
la Formazione professionale e
il Dipartimento della cono-
scenza della Provincia di Tren-
to (dalle 11 nella sala Garda).

Sempre in tema di turismo,
L’AktivHotel SantaLucia di
Torbole é stato nominato il
miglior albergo del Garda
trentino secondo il portale di
viaggi «Tripadvisor». Lo ha
annunciato il sito pubblicando
irisultati del «Travelers'choice
Hotel», la classifica sulla base
delle recensioni. La struttura
di Torbole é risultata vincente

\CORRIERE DEL TRENTINO

per il servizio, il grado di relax
e T'offerta esclusiva di attivita
sportive come windsurf, vela,
mountain bike e trekking.

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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REGIONALE FONGATO NEL 1945

Olio, i segreti spiegati ai bambini

Lezione speciale per una cinquantina di alunni della scuola di Romarzollo

b ARCO

Una serie di uscite a tu per tu
con il ciclo della produzione
dell'olio d'oliva, dalla raccolta
delle olive fino alla produzione
dell'olio, senza dimenticare I'im-
pasto e la cottura del pan di mol-
che, il tutto concluso con 1'assag-
gio professionale. E la gradita
«avventura» vissuta da una cin-
quantina di alunni della scuola
elementare di Romarzollo, le
classi seconda «A» e seconda
«B», accompagnati dagli inse-
gnanti Alessandra, Luigina,
Maurizio, Monica e Paolo, che
hanno aderito al progetto «Bim-
boil», organizzato in collabora-
zione conl'Amministrazione co-
munale, con il sostegno in parti-
colare di Roberto Zampiccoli,
consigliere comunale con dele-
ga alla valorizzazione dell'oliva-
ia.

Laraccolta delle olive alla qua-
le hanno assistito gli alunni s'e
tenuta nella zona dell'olivaia ar-
cense che sta proprio sopra lalo-
ro scuola, a Romarzollo. Il consi-

gliere Zampiccoli, esperto in tut-
to cid che ha a che fare con I'olio
d'oliva, ha spiegato ai bambini
le diverse tecniche di raccolta,
antiche e moderne, e li ha ac-
compagnati anche nella succes-
siva visita al frantoio «tradiziona-
le» di Tvo Bertamini ad Arco e a
quello modernissimo dell’Agra-
ria di Riva, con in piul'interven-
to di una guida d'eccezione: Fu-
rio Battelini, direttore tecnico di
Agraria. Tutti i bambini hanno
avuto modo di «testare» 1'olio,
iniziati all'arte dell'assaggio pro-
fessionale, in modo da compren-
dere le differenze traidiversiolii
e da saper riconoscere le caratte-
ristiche principali che rendono
il nostro «oro verde» unico nel
suo genere. Dopo le diverse usci-
te, non & mancata la a sfornata a
scuola del pan di molche, intera-
mente realizzato dagli alunni.

Gli insegnatiringraziano tutte
le persone che hanno collabora-
to al progetto, in modo particola-
re il consigliere Roberto Zampic-
coli, perla disponibilita e la com-
petenza.

Due moment della visita dei bambini dlla scuola di Romzollo

b
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Non solo produzione, come aiutare gli olivi secolari del Garda trentino

RIVA - Venerdi 26 febbraio, dalle 9 al-
le 13, il Centro congressi di Riva ospi-
tera «'innovazione tecnologica al ser-
vizio

degli ulivi secolari» iniziativa inserita
in «Uliva Gis», progetto di studio co-
ordinato da Agraria Riva a supporto
dell'olivicoltura altogardesana. Mo-
derati da Enzo Gambin, direttore del-
I’Associazione interregionale produt-

tori olivicoli), interverranno Giorgio
Planchenstainer (presidente di Agra-
ria e del Consorzio miglioramento fon-
diario per I'olivo di Riva, Albino Pez-
zini (presidente di Aipo Op), Franco
Michelotti (esperto e tecnico della
Fondazione Mach) per parlare dell'in-
quadramento dell'olivicoltura altogar-
desana. Quindi Giambattista Toller
(Fondazione Mach) per I'importanza

della gestione della risorsa acqua.
Del progetto «Uliva Gis» parleranno
invece Giacomo Sartori (agronomo
specializzato nello studio del terre-
no), Steno Fontanari (MPA Solutions),
Roberto Zorer (Dipartimento biodi-
versita ed ecologia molecolare) e Ste-
fano Pedo (Fondazione Mach). Con-
cluderailavori Claudio Cantini (Con-
siglio Nazionale delle Ricerche).

tiratura:28548
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TRENTINO

INCONTRO AL CENTRO CONGRESSI DIRIVA

Olivi secolari e le mappe informatizzate

b RIVA

Incontro particolarmente atte-
so dagli olivicoltori di zona
quello di venerdi previsto dal-
le9alle 13 al Centro Congressi
diRiva del Garda. Un incontro
per informare e formare circa
le innovazioni tecnologiche
messe al servizio della tutela
degli olivi secolari e non, in
particolare sul sistema di map-
pazione informatizzata Uliva
Gis. Uliva Gis permette agli
agronomi della Fondazione
Mach e di Agririva di gestire in
mappa gli oliveti, di metterli
in relazioni con le caratteristi-
che del territorio, di collegare
le olive conferite in frantoio

conl'oliveto di origine, di inve-
stigare come, su quale terreno
e con quali condizioni meteo-
climatiche crescono le olive di
ognisingolo agricoltore.
L’Agraria di Riva si fa pro-
motrice della zonazione
sull'intero patrimonio olivico-
lo dell’Alto Garda trentino e in-
vita tutti gli interessati a pre-
senziare. Importanti i nomi
dei relatori, moderati da Enzo
Gambin, direttore di Aipo (As-
sociazione interregionale pro-
duttori olivicoli). Seguiranno
gli interventi di Giorgio Plan-
chenstainer, presidente
dell'Agraria di Riva e del Con-
sorzio miglioramento fondia-
rio per l'olivo, Albino Pezzini,

presidente Aipo, Franco Mi-
chelotti del Ctt Unita viticoltu-
ra Fondazione E. Mach, Giam-
battista Toller del Ctt Unita Si-
stema Informativo Geografico
Fondazione E. Mach.

Per la parte tecnica spazio a
Giacomo Sartori, Agronomo
specializzato nello studio del
terreno, Steno Fontanari,
Mpa Solutions, Roberto Zorer
del Dipartimento Biodiversita
ed ecologia molecolare Piatta-
forma Gis e Telerilevamento
Fondazione E. Mach, Stefano
Pedo del Ctt Unita viticoltura
Fondazione E. Mach. L'obietti-
vo e quello di assicurare all'oli-
vicoltore un servizio integra-
to. (lo)
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MAPPA TECNOLOGICA PER LA COLTIVAZIONE «SU MISURA» DEGLI OLIVI

Assicurare all'olivicoltore un servizio che gli consen-
ta di conoscere le caratteristiche del terreno e del mi-
croclima dove sono collocati i suoi olivi, avere sott'oc-
chio in tempo reale lo stato idrico del terreno e rice-
vere indicazioni su tutte le pratiche agronomiche ne-
cessarie per ottenere il massimo della qualita dal pro-
dotto.

E I'obiettivo che si pone Agraria di Riva, con un pro-
getto distudio triennale che - in collaborazione con un
gruppo di pedologi, pedomorfologi e ricercatori della
Fondazione Mach e di Mpa Solution - andra a ricalca-
re quanto gia intrapreso sui vigneti del gruppo Cavit,
mettendo a servizio degli olivi secolari dell’Alto Gar-
da I'innovazione e la tecnologia.

Incrociando i dati del terreno con quelli relativi all'an-
damento meteorologico sara dunque possibile avere
delle corrette indicazioni relative alle pratiche agro-
nomiche da mettere in atto e allo stesso tempo quan-
tificare il fabbisogno idrico giornaliero necesario, ga-
rantendo cosi un risparmio d’acqua.

I dati della zonazione interesseranno 'intero patrimo-
nio olivicolo dell’Alto Garda, ovvero oltre 500 ettari di
territorio, per lo piu collinare.

I risultati verranno poi inseriti in una piattaforma tec-
nologica denominata «UlivaGlS», attraverso la quale
sara possibile il trattamento di queste informazioni
per ogni singola particella fondiaria, permettendo co-
si sia ai produttori che agli agronomi della Fondazio-
ne Mach e di Agririva di gestire in mappa gli oliveti,
metterli in relazioni con le caratteristiche del territo-
rio, collegare le olive conferite in frantoio con l'olive-
to di origine, investigare come, su quale terreno e con
quali condizioni meteo crescono le olive.

Questi nuovi strumenti consentiranno infine ai tecni-
ci di conoscere e tenere sotto controllo il territorio e
la sua produzione, per selezionare e migliorare quella
che di fatto & la produzione pii a nord nel mondo del-
I'olio d’oliva. La presentazione del progetto si terra do-
mani, venerdi 26 febbraio, dalle 9 alle 13, presso il Pa-
lacongressi. P.M.

Parche
portiamo

, Circolo furioso:
le regate in Veneto 55
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Tuttoil rosa i) dellavita

| IL CONDIMENTO |

Un dressing di olive
a misura di gourmet

® Messo a punto dallAgraria
Riva del Garda - cooperativa
trentina che fa eccellenti oli -
con lo chef Alfio Ghezzi della
Locanda Margon, Ulidea & un
dressing a base di olive nere
.. in frammenti sapido e dal
retrogusto piacevolmente
-~ amaro. Ottenuto dalla lieve
essiccatura di olive in
salamoia frammentate, si
puo utilizzare per insalate,
crostini ma anche per ricette
ULIDEA  pili elaborate proposte dallo
vASETg%%}%ES chef nel librettino allegato.
DAEATS Luciana Squadrilli
AMILAND EVERONA @ wwww.agririva.it
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Olio protagonista al ministero:
dare piul supporto ai territori

L'olio di qualita protagonista del
consiglio direttivo dell’Associazione
nazionale Citta dellolio, che si & tenuto
a Roma al Ministero delle politiche
agricole e forestali. All'incontro era
presente il senatore Franco Panizza,
segretario IX commissione permanente
agricoltura e produzione
agroalimentare, |'onorevole Mauro
Ottobre e il rappresentante del
consiglio comunale di Arco Roberto
Zampiccoli. L'occasione & stata preziosa
per portare |'attenzione del governo sul
territorio dell’Alto Garda quale
produttore di uno degli oli di eccellenza
del territorio nazionale.

Tale iniziativa, a cui ha partecipato il
vice ministro Andrea Olivero, ha
permesso anche di sottolineare
I'importanza della cultura olivicola, tra
identita territoriale e sostenibilita
ambientale. In particolare & stata
evidenziata la necessita di dare il
massimo sostegno alle specificita
territoriali, per limitare le importazioni
dall’estero.

Che quello del Garda sia un olio davvero
peculiare, verra evidenziato anche
dall’appuntamento di questa mattina
dalle 9 alle 13 al Centro Congressi di
Riva sul tema: «L'innovazione
tecnologica al servizio degli olivi
secolari» con Agraria di Riva che si fa
promotrice della zonazione sull’intero
patrimonio olivicolo grazie anche alla
piattaforma integrata Uliva Gis.

[ E——
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EXTRAVERGINE

DI ANTONIO MARCIANO

Passione,
competenza, rispetto
e genialita

gli ingredienti di
un'eccelenza
mondiale

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

!"nil-ffffﬁr."

30 CUCINA-VINI

Abbonamento n. 3659 valido dal 20/04/2015 al 19/04/2016 -

Giorgio Franci o l'olio

d'oliva extravergine
toscano di qualita

I ncuriositi da ripetuti assaggi di vari oli
della stessa azienda, decidiamo di re-
carci in Toscana, regione godibile per la va-
rieta 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 lolivo.

Uno dei protagonisti del mondo dell’'ex-
travergine toscano é Giorgio Franci, titola-
re del Frantoio Franci, che dal 1995 con la
sua caparbieta, il suo entusiasmo e la sua
intraprendenza, uniti all'esperienza del
padre, ha portato i prodotti dellazienda a

vincere tutti i concorsi, anche internazio-
nali, con una gamma di oli riconoscibili per
una pulizia e una complessita 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. Lazienda &
nata alla fine degli anni Cinquanta del
secolo scorso per opera dei fratelli Fer-
nando e Franco Franci che, avendo gia al-
tre attivita legate allagricoltura, decisero

LicenzaesclusivaaMIMES| SRL

LE FOTO DEL SERVIZIO SONO DI ANTONIO MARCIANO
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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
diventd 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 & 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 allinscatolamento
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 millilitr provenienti dal Veneto (ca-
saliva dell/Agraria Riva del Garda), dalla
Toscana (frantoio del Frantoio Franci), dal-
'Umbria (moraiolo dell’Azienda Agricola
Viola), dal Lazio (itrana dellAzienda 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 da
una descrizione della qualita 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 limpegno dedicati a creare que-
sto cofanetto lo rendono un oggetto di
lusso e di regalo. Tuttavia, partendo dal
concetto di qualita e diversificazione, si
sta lavorando su qualcosa di pitl concreto,
come ad esempio una confezione con sei oli
diversi e con delle bottiglie pit grandi, da
un quarto di litro, sicuramente pil adatte
per la ristorazione, considerato anche che si
tratta del formato pitl corretto per gli oli di

alta qualita 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 & 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 é 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 Lextra-
vergine (edita da “Cucina & Vini”) fino a
quella attuale, Flos Olei 2016 (premiato
cinque volte su Lextravergine e cinque vol-
te su Flos Oler).

A meta 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
attivita. Ma quell'anno scatto la scintilla:
volle provare a imbottigliare perché lazien-
da effettuava solo vendita di sfusa e in lo-

EXTRAVERGINE

'Olivo in Toscana

Insieme alla vite, la coltura dell’olivo in
Toscana esiste da tempo immemorabile.
L'olivo non € solamente un’attivita
importante per 'agricoltura toscana ma
& parte integrante del paesaggio e della
cultura tanto che, gia 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 varieta da utilizzare, sui metodi
di potatura, concimazione, raccolta e
lavorazione dei frutti (alcune di queste
indicazioni sono utilizzate ancora
o0ggi). Lolio 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.

1L 24 settembre 1716 Cosimo III de’
Medici emand leditto “Sopra la
Dichiarazione dé Confini delle quattro
Regioni Chianti, Pomino, Carmignano, e
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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 qualita.
Successivamente [Accademia dei
Georgofili introdusse nuove tecniche
agricole e produttive, compresa la
cosiddetta “potatura Tonini” che
rendeva lolivo pitl largo, non alto e
con poca vegetazione, facilitando
quindi la potatura e la raccolta.
Comunque, gia nel Quattrocento ['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, pil
recente, legato a un fattore di
guadagno. I contadini, infatti,
piantavano sempre pil olivi perché,
costretti a portare le olive al frantoio
padronale, pagando il servizio in olio,
potevano recuperare un minimo
guadagno se producevano pit olive.
Tale coltivazione é stata danneggiata
fortemente in tre periodi successivi,
nel 1929, nel 1956 ma soprattutto nel
1985 quando una gelata provoco la
distruzione di quasi il 70% degli olivi.
0Oggi il panorama olivicolo &
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 qualita dell'olio.

co (negli anni Settanta-Ottanta, una note-
vole quantita 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 acquisto anche un
fax.

Grazie anche agli studi di architettura,
Giorgio ided 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-
ta 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, siiscrisse 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
qualita. 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,
['azienda vinse nel 1996 due secondi posti
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al Premio Nazionale Festambiente e per la
Selezione Unioncamere Toscana che rap-
presentarono un forte e importante stimo-
lo. Poi arrivo 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, lazienda vinse il Leone d'Oro.
Era il 1999, il primo premio vinto nel con-
corso forse pill importante al mondo per
quellepoca. Alla premiazione erano pre-
senti addirittura tre ministri, “vedere dei
ministri a un concorso oleario - racconta
Giorgio -, io da quella data non i ho pili vi-
sti, non & pill successo. C'erano Letta, Fas-
sino e De Castro, erano tre ministri giovani
e probabilmente pitl interessati alla realta
dell'olio italiano di qualita”. Gi furono arti-
coli su vari giornali e riviste (Il Corriere
della Sera, Cucina & Vini,...). Lanno succes-
sivo 'olio arrivo secondo all'ambito Ercole
Olivario: “Questo premio - spiega - € sempre
rimasto il concorso cui ogni produttore
mira di pid. Dal punto di vista commercia-
le non é conveniente, ma dal punto di vista
del prestigio e dell'orgoglio personale &
molto importante”, La premiazione fu pero
“amara” perché fu 'unico anno in cui non
furono premiati i secondi (soltanto quattro
0 cinque anni pid tardi vennero consegna-
ti i tempietti ai secondi classificati nel
2000). Nel 2001 rientrd tra i finalisti dell’Er-
cole Olivario e vinse per la seconda volta il
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Leone d'Oro. Nel 2003 Lolio (il Villa Magra -
fruttato intenso) arrivo 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
lAzienda Agricola e uno con il Frantoio,
“tanto é vero - racconta Franci - che fu in-
trodotta una regola per cui se si possie-
dono due aziende si pud partecipare con
una sola. Il Frantoio € un’azienda artigiana
che possiede olivi e lavora anche per conto
terzi, mentre [Azienda Agricola é la nostra
azienda storica dove c’é l'oliveto Villa Ma-
gra, dove ci sono trebbiane, seminativi,
un po’ di bosco. Si tratta di due realta giu-
ridiche diverse con scopi diversi”.

Tanti successi e anno dopo anno molti input
dal mercato che chiede sempre di piti: “noi
siamo una piccola realta - spiega -, nel
segmento qualita siamo forse grandi perd
siamo comungque piccoli in confronto a chi
fa numeri, e da qui la consapevolezza che
non potremo mai competere con realta che
fanno un altro tipo di lavoro. Quindi, anco-
ra oggi, la filosofia & di essere particolar-
mente rigidi in tutto quello che si va a
confezionare. Nelle annate difficili siamo
ancora pitl rigidi ed & 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 rigidita vuol dire serieta nel lavoro:
al cliente che dopo tanti anni si & innamo-
rato di Villa Magra non posso permettermi,
un anno, di presentare un prodotto che
non é all’altezza. Se non é all’altezza non
esce, oppure l'olio che é nello standard
esce nel quantitativo disponibile, laltro
viene declassato. Villa Magra Grand Cru & il
nostro prodotto di punta e declassarlo in
Villa Magra significa dimezzarne il prezzo di
vendita, declassarlo ancora vuol dire ta-
gliare nuovamente a meta il prezzo. 'anno
scorso abbiamo dovuto declassare tanti oli

e di Villa Magra Grand Cru ne avremo potu-
to vendere molto di pitl di quello che abbia-
mo prodotto. Un'annata difficile in camopa-
gna, ma commercialmente parlando per
noi é stata un’annata molto buona perché
alla fine abbiamo fatto meno selezioni e
prodotti base di buona qualita. Ero seria-
mente preoccupato di dover lasciare a casa
iragazzi che lavorano per me, quindici per-
sone e questa € una grande famiglia, non
c'é 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 proprieta e affitti, gestiti direttamente
dall'azienda, Franci dispone di circa sessan-
tacinque ettari con pil 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 sequiti direttamente
con un rapporto di consulenza gratuita
che si traduce nell'avere una materia prima
eccellente. Con gli altri & determinante la
chiarezza: pitl la materia prima & conforme
a determinate caratteristiche, pill viene
pagata. Chiedere ai produttori di racco-
gliere le olive quando sono verdi, non quan-
do sono troppo mature, e di fare pil viaggi

l'|'!l'!|_1l,'!'!:||;=hi:-::| ML
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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 pud
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. E presente anche una
carta degli oli. Prezzo trentacinque-
quaranta euro vini esclusi.

Nella pagina a fianco, panorama della
zona; sotto, alcuni serbatoi aziendali

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

Il sistema Dmf € un sistema che ha i
pregi della lavorazione senza
aggiunta di acqua (due fasi) con in
pili la versatilita 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 dallumidita 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 pill uno scarto da
smaltire, bensi un valore aggiunto
per il frantoiano. Produce una sansa
disidratata simile a quella
proveniente dall'impianto a tre fasi.

al frantoio, ha sviluppato una crescita per
tutto il territorio. Tutto questo ha contribui-
to ad aumentare la credibilita dell'azienda
che é 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 qualita che & lunico 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 pil di trecento
riconoscimenti che sono un biglietto da
visita importante e allora chiediamo a Gior-
gio quale sia quello cui tiene di pili e ri-
sponde che per lui i migliori non sono i
pittimportanti, ma i pili emozionanti: sicu-

tecnologia c'é stata un’evoluzione. I fonda-
tori del frantoio avevano una macchina
delle Officine Meccaniche Toscane, poi nel
2002 é stata sostituita da Giorgio con una
Pieralisi e quella presente attualmente &
stata acquistata nel 2010. “Poi i rapporti
con Pieralisi si sono un po’ incrinati. Il
Leopard & 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 e
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-

Sopra, limpianto Dmf
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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
é 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, cioé il maggior punteggio. E em-
blematico di una politica produttiva vincen-
te che riesce a mantenere uno standard di
qualita 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 pill
tranquilla, ma ci vorranno comunque al-
cuni anni. Anche dal punto di vista della

china ai frantoi vicini, miei concorrenti
della zona nell'acquisizione della materia
prima. Purtroppo invece € stata venduta a
due aziende, tra l'altro una & una coopera-
tiva che puo avere, a differenza di noi pri-
vati, finanziamenti e aiuti comunitari pil
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 pit a loro
disposizione”.

Abbonamento n. 3659 valido dal 20/04/2015 al 19/04/2016 - Licenza esclusivaaMIMESI SRL

TS ISTINIINBBASN[OSS BZUSDIT - 9T0Z/Y0/6T [B STOZ/Y0/0C [BP OP!feA 6S9€ U OjuaWeuoqq Y

17



	Frontespizio
	INDICE
	AGRARIA RIVA
	02/02/2016 L' Adige - Gli stand attenti all'ambiente
	02/02/2016 L' Adige - La cultura dell'olio e dell'olivo piace anche agli scolari
	02/02/2016 Corriere del Trentino - Expo hotel Premiati gli stand sostenibili
	11/02/2016 Il Trentino - Olio, i segreti spiegati ai bambini
	16/02/2016 L' Adige - Non solo produzione, come aiutare gli olivi secolari del Garda trentino
	23/02/2016 Il Trentino - Olivi secolari e le mappe informatizzate
	25/02/2016 L' Adige - MAPPA TECNOLOGICA PER LA COLTIVAZIONE «SU MISURA» DEGLI OLIVI
	26/02/2016 La Gazzetta dello Sport - Un dressing di olive a misura di gourmet
	26/02/2016 L' Adige - Olio protagonista al ministero: dare più supporto ai territori
	26/02/2016 Cucina e Vini - Giorgio Franci o l'olio d'oliva extravergine toscano di qualità


