110 de agro pono,
le aziende dell’eccellenza

La gmdaA cmquc prudutton ulea.n della pI‘UVlIlle di Ldtllld _
gli esperti di «Bibenda» hanno assegnato il massimo punteggio

fre) A[lf'.‘-ﬂdd. d.grlwld. Alfredo Ce-
trone di Sonnino, Azienda agri-
colaCosmo di Russo diGaeta, Te-

nuta Piscoianni di Sonmno La

Tenula dei Ricordi di Lenola e
Azienda agricola Lucia lannotta
di Sonnino. Sono questi i produt-
tori di oli della provincia di Lati-
na cui la guida «Bibenda 2016>»
della Fondazione ilaliana som-

melier attribuiscele «cingue goe-

ce», il massimo puntcggio. In-
somma, secondo tale guida, sono
«aziende dell’eccellenza». Quat-
tro gli oli prodotti da Alfredo Ce-
Lrone: extravergine d’oliva inten-
50, extravergine d’oliva delicato,
Dop Colline Pontine ¢ extravergi-
trie d’oliva. Il primo, scrivono gli

esperti della Fondazione italiana

sommelicr, ¢ «unico, perfctto,
ricco, piacevole, goloso, sensua-
le...insomma non li maneca dav-
veronulla. Enon é damenoI'ltra-
namedio, stesso carallere, slessa
pasta, medesima gioia». L'azien-
da Cetronc si trova a Sonnino
«Lra il Parco nazionale del Circeo
e il Monumento naturale carsico
di Campo Soriano, dovel’influen-
za del mare contribuisce non po-
co allo sviluppo di una delle culti-
var pin interessanti del mondo:
Titrana». Anche le altre quattro
aziende lavorano esclusivamen-
te olive «itrane». Olive, tra 1'al-
tro, a duplice attitudine: vengo-
no pure Lrasformale. Olire che
Tolio Dop Colline Pontine, Co-
smo di Russo infatti producc oli-
ve di Gaela nere e bianche, palée

battuto di olive con pomodori
secchicalici. Ecco comegli esper- -~

tiditale guida presentano questa
azienda: «Gaeta é la sede di que-
stapiccolaazicndaolecariamadal
carallere estremamente Lerrilo-

riale. InlornoaGaela ruola Lullo,
produzione, oliveto e cultivar. In

realtd gli olivi, quattro mila in

tutto, si trovano sulle colline che
domma.no la cittadina marinara,
luoghi ventilati e perfetti per tut-

te le colture mediterranes, ivi in-

clusa quella della nobil drupa.
Cosmo Di Russo é rigoroso nella
conduzione agricola che, benché
convenzionale, presenta un alto
grado di ecosostenibiliti, con
trattamenti ridotti veramente al-

“Tosso. In frantoio le idee sono
ugualmente chiare: lavorazione

con frangitura a ciclo continuo,
per conservare al meglio il ricco
pdtnmomo organuletnco delle
olive, ¢ stoccaggio in silos di ac-
ciaio solto azotox». Olive in sala-

~ moia e patévengono prodotte an-

che dalla Tenuta dei Ricordi.

- Un’azienda, quesla, nata «dalla

volonld dei tre [ralelli, Tlenia,
Mauro e Corrado, di ridare lustro
all'impegno dei nonni sulle colli-

ne intorno al paese natale di Le-

nola, nella campagna di quello

spicchio di provincia di Latina

proprio ai confini con quella di
I'rosinone». Due gli oli prodotti:
un monoecultivar itrana e un Dop
Colline Pontine. «I.a conduzione
dell’oliveto - scrivono i redattori
della Fondazione italiana som-
melier-é biologicaelafrangitura
delle drupe a ciclo conlinuo con
successiva conservazwne dell’e-
xtravergine in contenitori inoxin
assenza di ossigeno». Invece, Lu-
cia Iannotta oltre a due oli (I’ €=
xtravergine d'oliva c il Dop Colli-
ne Pontine), agli oli aromatizzati,
ail paté, ai sughi e alle marmella-
te, produce anche cosmeticiall’o-
lio d’oliva. «0liveli e frantoio di

proprietd - riferiscono gli esperti
della guida - sono i punti di forza
dell’azienda che controlla anche-
lalineadiimbottigliamentos. Gli
oli Iannotta sono «entrambi ad
alto tasso di territorialita ¢ dalla
qualita davvero eccelsa: potenti,
profumali e di ollimo equilibrio

- gustativox. Infine, la Tenuta Pi-

scoianni, azienda gnidata da Gi-
na Cetrone, sorella di Alfredo,
produce un solo olio ed &, adetta
dei redattori di «Bibendas, «un
extravergine di grande impatlo,
aromatico, territoriale, varietale,
potente ¢ di grande appcal: in-
sommaunaveraitranas. e




