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cCo un’altra area
olivicola emergen-
te della Toscana,
da tenere in debita
considerazione per
gli anni a venire. Si tratta del-
la provincia di Livorne. Da
qualche tempo a questa parte
'si sta affacciando alla ribalta
con grande evidenza, proprio
per l'alta qualitd delle produ-
zioni oliandole.
I numeri che la riguardano
forse non la favoriscono pie-
namente, vista anche la non
ragguardevole estensione
della superficie coltivata a oli-
vo. S5ono quasi quattro mila
gli ettari olivetati, pochi in
rapporto ai quasi trenta mila
ettari della provincia fibrenti-
na. Gli oli che si ottengono
nel livarnese si aggirano
inforno ai quattordici mila
quintali, ma all'assaggio si
esprimono tuttavia al meglio,
suscitando I'interesse di chi
58 apprezzarme la complessita
del profilo organolettico.
Sono extra vergini dai profu-
mi di media intensita e dalle
eleganti note fruttate, equili-
_brati al gusto e morbidi. A

valorizzarli sono in tanti; e
I'impegno nel promuoverne
I'immagine tra i consumatori
riguarda oggi anche delle
figure professionali nuove,
come quella che =i & opportu-
namente ritagliato per sé il
giovane Filippo Magnani.
Sua & infatti I'agenzia di ser-
vizi al turismo enogastrorno-
mico Fufluns viaggi

(www fufluns.com), con sede
a Suvereto. Diplomato in eco-
nomia e gestione dei serviz
turistici presso I'Universita di
Firenze, all'olio riserva tante
energie e attenzioni.

“MNei miei pacchetti turistici -
spiega Magnani — sono sem-
pre incluse le visite a frantoi e
oliveti. Ho turisti che espri-
mono due tipologie. Da una
parte vi sono i cosiddetti tec-
nici, ovvero i ristoratari, i cul-
tori del prodotio, i giornalisti,
CON una conoscenza in qual-
che maniera pit definita. Dal-
I"altra i semplici buongustai,
che non hanno assolutamen-
te idea di cosa significhi dire
extra vergine, ma dimostrano
comunque interesse e curio-
sita, soprattutto attraverso lo
strumento delle degustazioni
guidate, condotte con i bic-
chieri blu dell’assaggio.”

Le iniziative di promozione
ui Non mancano.

La *FestUnta” - organizzata
dal comune di Suvereto, per
esempio - £ una manifesta-
zione giunta alla seconda edi-
zione, ricca di tante occasioni
di confronto. Al convegni che
si sono tenuti finora hanno
partecipato alcune figure
autorevoli del mondo della
comunicazione e qualificati
esperti del settore.
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oleologo Alberto Grimelli ci
fornisce una accurata foto-
grafia del territorio: “La Val di
Cornia & una zona espressa-
mente vocata. [l clima medi-
terraneo, i terreni sassosi e
ben drenati, le colline — spie-
ga —ne fanno un habitat idea-
le per ottenere un prodotto
eccellente. Qui Frantoio, Lec-
cino e Moraiolo sono le varie-
ta di olivi pit diffuse, ma
altre, che stanno invece
scomparendo, rispondono al
norme di Olivastra di Suvere-
to, Olivo di San Lorenzo, Oli-
vastra di Populonia e Lazzero
di Prata. Quest'ultime, in par-
ticolare, costituiscono un
patrimonio varietale peculia-
re dellarea della Val di Cor-
nia; sono futtavia poco colti-
vﬁ_rh c.nE..... ar:he perché si
CONOSCcono poco sul piano

adronomico.” Lintenzione,

dunque, & di poterle recupe-

rare presto, queste cultivar
autoctone; la qualita degli oli
corre d'altra parte anche sul
fronte della valorizzazione
delle risorse pit radicate nel
territorio. Ne sa qualcosa il
noto ristoratore Giancarlo
Bini, conosciuto e apprezzato
(oltre che per la bonta delle
sue proposte all’enoliteca del-
I'Ombrone) per essere stato
senza dubbio il primo, in
assoluto, ad adottare una
“carta degli oli”. Bini nel suo
locale di Suvereto fa tenden-
za, pur non essendo tra i pil
celebrati dalle guide (& un
uomeo serio che lavora, non fa
pubbliche relazioni); ed &
peraltro autore di un libro,
nel 1986, dal titolo “L'olivo
albero degli dei”, pubblicato
da Sugarco in tempi in cui
maolti non conoscevano anco-
ra quanto fosse importante
Iextra vergine.

Ma nel comune di Suvereto |
nomi di rilievo non mancano:
le fota di Silvano Pistolesi
hanno per esempio dato il via
alla mostra “Le forme dell uli-
vo”, tradotte oggi in un gra-
zioso volumetto per 'editore
Pacini; lo stesso sindaco —lo
storico dell'agricoltura Ros-
sana Pazzagli, docente all'U-
niversita di Pisa — attraverso i
suoi studi ha potuto creare le
condizioni per rilanciare al
meglio un territorio di rara
bellezza e dalle grandi poten-
zialita.

del Poggetto

Verde dai toni dorati, ha
profumi netti e marcati di
oliva; all'assaggio ha buo-
na fluidita, e si presenta
vellutato, rotondo, avvol-
gente, con I'amaro che si
affaccia lento ma progres-
sivo, e il piccante ben piti
evidente nella sensazione
retronasale, unitamente a
note di carciofo ed erbe
aromatiche.

Ideale con zuppe di lentic-
chie rosse, creme di ver-
dure, pollo con ceci e pata-
te novelle in padella.

Azienda Agricola
Valdamone,

di Lorenzo Brugali
57028 Suvereto (LI),
Loc. Valdamone, 119
Tel. 0565845165.

| La Cortina

Giallo oro dai riflessi ver- |
dolini, ha profumi di _
| media intensita, di oliva,
| freschi, puliti, erbacei.
All'assaggio ha buona flui-
dita, con una sensazione di
amaro piuttosto accentua-
ta, riconducibile alla
foglia; chiude infine con
una punta notevole di pic-
cante e dei netti rimandi
alle erbe officinali e al car-
do selvatico. Ideale con
zuppe di fagioli, piatti di
_ carne di maiale alla griglia
e costolette di cinghiale. |

Azienda Agricola
“La Cortina”

di Giovanni Pazzagli
57028 Suvereto (LI) |
Loc. Acquari
Tel. 0565829016

{

Petra

Verde dai riflessi oro, ha
profumi di oliva mediamente
intensi, con eleganti sentori
erbacei e di cardo.

| Al gusto & sapido e ben

strutturato, ha buona fluidita
e sensazione gradevole al
palato, equilibrio delle note
amare e piccanti, lisve

fo.ldeale con gnocechi di
pane raffermo al verde,

astringenza in chiusura, uni-
tamente a rimandi 2! carcio-

risotto con zucea ai pinoli,
carni rosse alla griglia.

Azienda Agricola Petra
57028 Suvereto (Livor-
no), Loc. San Lorenzo
Alto, 131

Tel. e fax 0565.845180,
www.petrawine.it,
info.petra@libero.it |




