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B Ha il sapore e i colori
delle colline pontine I'extra-
vergine vincitore dei mag-
giori concorsi internaziona-
li riservati al settore oleico.
Riconoscimenti resi possi-
bili soprattutto, grazie alle
produzioni di Alfredo Ce-
trone che entrano cosi di
diritto nell’olimpo dei mi-
gliori oli espressione del
made in Italy nel mondo,
Una storia di successo
quella dell'ancor giovane
produttore sonninese da
anni impegnato nella ricer-
ca e nella salvaguardia del-
la cultivar Itrana, percorsa
sul filo della sapienza arti-
giana tramandatagli dal pa-
dre Giulio al quale ha volu-
to dedicare anche |'ultimo
premio aggiudicatosi: il
prestigioso Ercole Olivario
consegnatoli nei giorni
scorsi a Perugia dal diretto-
re dell'Unaprol Ranieri Fi-
lo della Torre al termine
del concorso promosso dal
Mipaf e dalla Camera di
Commercio che da 16 anni
a questa parte vede sfidarsi
nel capoluogo umbro gli
oli di qualita definita di tut-
ta Italia. Una vittoria im-
portante arrivata a poca di-
stanza da quelle ottenute
nell'ultima competizione
regionale di Unioncamere
Lazio (dove si & classificato
anche per «miglior confe-
zione») e al concorso pro-
vinciale delle Colline Ponti-
ne. Presente per il sesto an-
no consecutivo ne «L Extra-
vergine ~ Guida ai migliori
oli del mondo di qualita
accertata» di Marco Oreg-
gia (critico enogastronomi-
co tra i pit1 grandi conosci-
tori del settore elaiotecni-
co internazionale, ndr),
che nel 2007 lo ha inserito
nella Top 15, la classifica
dei migliori interpreti tra le
produzioni olivicole inter-
nazionali, quello di Cetro-
ne ¢ un olio monovarietale
o :

L'extravergine ha il sapore e i colori intensi delle colline pontine

«Cetrone» nell’'olimpo
dei migliori oli italiani
Gusto 11 produttore sonninese ¢ stato premiato
su iniziativa di Mipaf e Camera di Commercio

dalle peculiaritd uniche e
inimitabili, ottenuto grazie
all’'estrema cura e altenzio-
ne poste nel processo di
produzione e trasformazio-
ne che lo hanno portato ad
essere apprezzato anche al
di fuori dei confini naziona-
li per la naturalezza, le ec-
cezionali caratteristiche or-
ganolettiche, la bassissima
acidita oleica, sempre infe-
tiore allo 0,2%, e le innu-
merevoli qualita terapeuti-
che riconosciute. Pregi che
si rifanno alla raccolta del-
le olive fatta rigorosamente
a mano, alla molitura a
freddo non olire le venti-
quattro ore dalla brucatura
e a quel famoso «sesto sen-
so» che solo chiama il pro-
prio lavoro riesce a trasferi-
re nella riuscita del prodot-
to. Fondata ? Sonnino nel
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Tradizione
Sapienza
artigiana
tramandata
dal padre
Giulio

1860 da Alfredo Cetrone,
avo e omonimo dell'attua-
le proprietario, 'azienda si
caralterizza per i suoi olive-
ti, tutti di varieta itrana, na-
ti e cresciuti proprio alle
pendici dei Monti Auseni,
In tutto 20mila piante fram-
e r3 =3 k

miste ai famosi mandorleti
locali che affondano le radi-

_ciin un terreno roccioso e

aspro, mitigato dalla brez-
za marina e baciato quasi
ininterrottamente dal sole
mediterraneo. Un luogo di
particolare bellezza ¢ tradi-
zionalmente vocato alla
coltura di alberi secolari,
in grado di trasferire a que-

sto prezieso nettare quelle
eleganti note fruttate di po-
modoro verde ¢ ampi sen-

tori vegetali di carciofo ed
erbe balsamiche arricchite

da un retrogusto di man-

dorla dolce. Caratteristiche
particolarmente apprezza-

te anche nel «Gioco del Pia-

ceren organizzato lo sorso

anno-da Sloow Food che

ha cosi insignito il fruttato

intenso della casa sonnine-

se delle ambite Tre Olive

nella sua «Guida degli Ex-

travergini 2007».



