L’azienda sivedra confenre il riconoscimento a dicembre a Roma in occasione
della presentazwne della “Guida al mondo dell’extravergine” Flos Olei
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ire che & un pro-

puod
sembrare una semplifica-
zioneounazzardo. Nonnel
casodel"PrunetiMonocul-
-fvar Frantoio Dop Chianti
Classico” che questo rico-
noscimentoselovedricon-
ferire a Roma il prossima
prime dicembre in occasio-
nedellapresentazionedel-
la prestigiosa "Guida al
mondo dell'extravergine”
Flos Olei. Unasortadi"bib-
bia”laFlos Oleicheincoro-
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naimiglioriventiolialmon-
do e che guest’anno nella
categoria“"Miglioroliod oli-

~ va Igp/dop biologico” ha

messo al primo posto pro-
prio il “Prunet Monoculti-
varFrantoio” prodotto dal-
T'azienda di San Polo in
Chianti (comune i Greve
inChianti) condotta daifra-
telli GionniePaolo Prune-
ti. I punteggio di97/100ha
sbaragliato tutta la concor-
renzafacendorientrare co-
sididirittol'aziendaPrune-
ti nella "top 20" a livello
mondiale. Unrisultatostra-
ordinario che ovviamente
non giunge a caso ma va
semplicemente a.scrivere
unaltroimportante capito-
lonellastoriadiquestagio-
vane -azienda grevigiana
chedalZ007 ad oggihaina-
" nellatounaserieimpressio-
nantediriconoscimentiali-
vellonazionale edinterna-
zionale. Percapireilsegre-
to di tanto successo siamo
andati a San Polo, alla sco-
pertadel frantoio Prunetie
di questa realta produttiva
d'eccellenza. Il bello & che
la prima scoperta che ab-
biamo fatto & che in reaita
non esiste nessun segreto:

&tutto chiaro e frasparente
fin dal momento in cui ci
viene presentato uno dei
due fratelli Pruneti, iliren-
taquatirenne Gionnicheci
riceve davanti ad una gra-
molainpienaazione e mu-
nito di cuffie antirumore &
intento a seguire conil suo
blocco d'appunti lalavora-
zione dell’olio. Bceolo i il
segreto:la passione perun
lavoro e per un prodotto
straordinario, Parlare di
olio con Gionnt Pruneti &
come discutere di calcio
con Pelé e di motoriconla
buonanima di Ayrton Sen-
na, tale & la sua competen-
za in materia.
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P FRATELLI Gionni e Paolo Pruneti

Gionni,ilfrantoiclavo-
raapienoritino, che sen-
sazione ti sta dando que-
st’annata?

«A livello produmvo 3
un’annata da incorniciare
pernoidellaprovinciadiFi-
renze che rispeito ad altre
aree della Toscanaalla fine’
avremo uncarico produtti-
vo del 40 - 50% superiore.
Perritrovare un’annataco-
si bisogna risalire al 2010:
tutto merito della fioritura

stupendacheabbiaraoavu-

to, Attenzione perd: afran-
té'di questa grande produ-
zione si scontano rese in
oliomoltobasseacausadel-
l'andamento dell'ultima
parte della stagione. Oggi
possiamo dire di essere
unaquindicinadigiorniin-
dietro nella lavorazione e

chealafinelaresadelleoli-

ve sard dell’11,5% in meno.
Questo comporta un costo
di produzione pitt alto ri-

spettoalpassato:nellafilie-
raadesempiolaraccoltaco-
stituisce un costo fisso per
cui una resa piti bassa non
pud che farlievitare i costi.
Insomma a fronte di una
grandeproduzionenonve-
dremo diminuire 1 costi di
produzione.,..»

Domanda banale: 4
prezzomedio allifro qua-
lesard?

«Il prezzo giraintorno ai
10 euro al litro e chiha ab-
bassate il prezzo vedendo
la produzione di clive mol-
toalta hafattounerroreal-
laluce delle considerazio-
i sui costi che facevo pri-
man.,

“Hsuoirantoiostagivan-

do a piéne ritmc....

«81 da diversi giorni or-
mai ci siamo organizzati in
turniperlavorare 24 ore su
24 ma siamo ugualmente
pieni con le prenotazioni
gia fino alla fine del mese.

Abbiamo clienti affeziona-
ti cheoltre che dallanostra
zonavengono anche da al-
trepartidella Toscanarico-
noscendo ghi alti standard
qualitativi del nostro lavo-
ro:pensic’éunappassiona-

to che ci porta le sue olive

dall'isola d'Elba...»

La vogliamo racconta-.

relastoriadellasuaazien-
da e delsuo frantoio?

«Noi nasciamo come
aziendaagricola, poilano-~
stra grande passione per
I'olio ciha portati olire con
la realizzazione di quasto
frantoioed il lavoro dicon-
sulenza chP ormai svolgia-
mounpo'intuttaltalia, fer-
mi restando ovviamente i
nostri2é6mila oliviche sono
#lcuore dellanostra produ-
zione...»

Unlavore il vostro che
staottenendograndirico-
noscimenti...

«JInostrodunlavorofat-

to di passione ed attenzio-
ne atla qualita del prodot-
to.lpremioche andremoa
ritirare il primo dicembre a
Romainquesto sensocida
grande soddisfazione per-
ché ¢ unpremio alla nostra
produzione biologica, una
scelta che abhiamo fatto e
che portiamo avanti con
grande convinzione, Irisul-
tati non si sono fatti atten-
dere ed il fatto che anche
nostri clienti vincano im-
portanti premi internazio-
nali non puo che riempirci
di orgoglio».

Adesso qulndi nonresta
che attendereil “gran gior-
no” dell'incoronamento
del "Monocultivar Fran-
toio” come miglior olio Igp/
doc biologici al mondo.
Quel giorno Gionni e Paolo
Prusiet si toglieranno per
quaiche ora le loro cuifie
antirumere, lasceranno le
gramoledellorofrantoioal-
lecuredeilavorantiesicon-
cederanno questa piccola
grande passerella interna-
zionale. Unpremiomerita-
to per un’azienda giovane
chehainvestitonella quali-
ta del prodotto e nella sua
toscanita. Chi volesse sco-

.prire il mondo del frantoio
Pruneti potrd farlo anche
conleiniziative dedicate al-
Yolio nuovo in programma
ilprossimo 1 dicembrea dal-

lei8alleZicon”L'apertivo
dell'nlio nuove” (aperitivo
conlolio appena spremu-~
toeabbinamentigastrono-
miciaccompagnato damu-
sicadalvive. Begustazione
guidata dioli aile 19.50 per
imparare a riconoscere
Yoliodialta qualitd. Ingres-
50 euro 10,00
{Degustazione+Buffets )
Bicchierea di Vino).

Info e Prenotagioni
Frantoio. Pruneti 39
055.8555091

0. Lo stand in
nel centro

Buona affluenza di pubbhco nell’ultimo fine seuﬁzmana L'olio tira, ma anche i prodotti tipici fanno a loro parte. Il nordic
walking sceghe PaneOlio come punto di ristoro. Grande soddisfazione per i volontari della Pro Loco e dei negozianti

UA PARD]
fﬁ? ttimariuscita dell'ini-
év ziativa della Pro Loco
¢ diMontespertoli, dell’

AssociazionetartufaidellaVal-

delsa e dei Panificatori e pro-
GuitoridiclicdiMontespertoli.

Lafestasiésvoitanellegioma-
tedel 16 ¢ del 17 novembre con il

::COq..O 11'] L"OiCVOlE successo di

pubblico. Protagonistil'olio no- .

vo, extravergine dioliva, eilpane
di Moniesperioli, ormai famose
periesue molteplic qualit. Alle
ore17disabato 16novembre, Me-
tropolie andataavisitarelostand
dovehanno trovato conforto e ri-
storo anche i1 gruppo Nordic
walking dopo aver compintouna
passeggiata tra olivi e vigneti da
piazza Machiavellifinoal Castel-

P
NEGOZIA
NTI Di
Montesper
toli hanno
deciso di
tenere
aperto
anche
domenica
in
occasions
della
manifesta
zione
Pane e
Clio. Il
centro
della festa
& stato
plazza,
lr}nachiavel
i

lo di Montegufoni con ritorno:
«Anche quest’annolafesta ériu-

- scita - ci dicono i volontari della

ProLoco di Montespertoli riuniti
dietro ad uno dei banchi dello
standdiPiazzaMachiavelli-Pec-

catoperdomenica scorsa. E'pio-

vutotutteilgiorno ec’@ statapoca
gente. Incompensooggiedoma-
ni prevediamo una buona af-
fluenza. Olire anoi ¢’ I mercato:,
ViaRomaépienadigenteedico- |
egozi saranno apertt
1i», I mend propo-
stodailostandcomprendevabiru-
schetta, schiacciata conl'oliy ex-
traverginedioliva, primipiatfi-
pici, il Menti del Frantoiano e vi-
no novello e castagne arrosto.
Nellagiornatadidomenica pres-
sola Saletta Le Cortl sisono datl -
appuntamento anche gli arnant
deltartufo




