Lrulio extravergine del-
l'azienda’ agricola Al-
fredo Cetrone di Sonnino
entra nell‘olimpo dei mi-
gliori oli d'Italia, e lo fa
passando dalla porta prin-
cipale: il concorso Ercole
Olivario che da 16 anni
premia l'eccellenza olearia
della Penisola. Unico rap-
presentante della Regione
Lazio, l'extravergine Cetro-
ne & stato scelto tra 260
partecipanti provenienti da
‘tutta Italia ottenendo la
consacrazione nella catego-
ria fruttato medio. Lim-
prenditore sonninese & sta-
to premiato sabato scorso
dal direttore Unaprol dot-
tor Ranieri Filo Della Torre
nel teatro del Pavone di Pe-
rugia, dove si. & chiusa la
sedicesima edizione del
premio dei premi per l'olio
extravergine di oliva di
qualita italiano: a decretare
il trionfo una giuria compo-
sta dai pit rinomati assag-
giatori italiani.

Riservato agli oli extraver-
gini d'oliva di qualita otte-
nuti da olive italiane, que-
sto premio coinvolge tutte
le unioni regionali delle ca-
mere di commercio delle
aree produttici di olio ex-
travergine di oliva. Dalla
Toscana alla Puglia passan-
do per 1'Umbria, le aziende
agricole che hanno fatfo
della qualita un marchio di
fabbrica hanno portato i lo-
ro prodotti a Perugia, ma
quest’anno la palma di mi-
glior olio, nella categoria
fruttato medio, & andata ad
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L’extravergine Cetrone
trionfa all’Ercole Olivario

Unica
realta
laziale
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agricola
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iscritti

Alfredo Cetrone (a sinistra) premiato dal presidente Unaprol

Alfredo Cetrone.

Reduce da un 2007 costel-
lato di vittorie e riconosci-
menti nazionali e interna-
zionali, l'azienda agricola
Cetrone conferma il trend
positivo nel migliore dei
modi cogliendo una vittoria
di prestigio nell’Ercole Oli-
vario.Tralasciando i premi
'minori’, 'azienda sonnine-
se & stata gia insignita della
palma di miglior olio mo-
novarietale del mondo asse-

gnata dalla ‘Guida ai mi-

gliori oli di qualita accerta-
ta' curata da Marco Oreg-
gia, uno dei maggiori
esperti internazionali. Po-
chi mesi dopo 1'extravergi-
ne Cetrone 'fruttato inten-
50’ ha letteralmente sban-
cato il 'Gioco del piacere'
organizzato da Slow food
conquistando le ambite 'tre
olive’ nella 'Guida agli ex-
travergini 2007" che, caso

rarissimo, annovera ben tre:

oli .prodotti dall'azienda
agricola ausona. Poche set-
timane fa € arrivato il rico-
noscimento nel concorso
regionale  Unioncamere,
preludio alla grande affer-
mazione colta la scorsa set-
timana a Perugia nel pre-
mio per eccellenza riserva-
to agli extravergini: I'Brcole
Olivario.

Un vero e proprio ‘tesoro’,
quello dell’azienda olivico-
la Cetrone, custedito con

cura dal 1860 e situato sul-
le pendici dei monti Auso-
ni. Ventimila piante secola-
i di ulivo, frammiste ai fa-
mosi mandorleti locali, che
affondano le radici in un
terreno roccioso e aspro,
mitigato dalla brezza mari-
na e baciato quasi ininter-

_rottamente dal sole medi-

terraneo,

Partendo da questo tesoro
naturale costituito dalla
monocultivar itrana, la fa-

miglia Cetrone, nel rispetto
assoluto della natura e dei
suoi cicli, riesce ad ottene-
re una pura essenza di olio
extravergine d'oliva dalla
bassissima acidita e dalle
eccezionali caratteristiche
organolettiche,
Una qualita pid volte rico-
nosciuta nei pit importanti
concorsi nazionali e inter-
nazionali, ma per fare
un'extravergine capace di
conquistare esperti e buon-
gustai non basta una mate-
ria prima di altissimo livel-
lo: servono soprattutto pas-
sione e grande cura per i
particolari. E qui entra in
gioco la dedizione centena-
ria della famiglia Cetrone,
basata sulla raccolta effet-
tuata rigorosamente a ma-
no, sulla molitura che av-
viene in giornata e sopral-
tutto sul ’sesto senso’ che
solo chi ama il proprio la-
voro mette. nella riuscita
del prodotto. ¥
Un prodotto che, in questo
caso, s1 presenta come
un'essenza di olio extraver-
gine verde dai riflessi dora-
ti, dal sapore fruttato con
retrogusto di mandorle, ar-
ricchito da' un aroma fra-
grante: un olio pregiato ca-
pace di conquistare i palati
pil esigenti, rendere spe-
ciali i piatti piu semplici,
esaltare le caratteristiche
delle pietanze piu elabora-
te. Caratteristiche che ne
hanno sancito il trionfo nel-
1'Ercole Olivario edizione
2008 di Perugia.
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