
Dalla tradizione agli oli moderni
Il frantoio Franci in Val D’Orcia esalta la Seggianese con il Leopard

Colline sinuose modellate dal tem-
po e dall’uomo, interrotte da file di 
cipressi, vigneti di rara bellezza, oli-
veti perfettamente coltivati, sono lo 
splendido scenario lungo la strada 
che conduce a Montenero, nella Val 
D’Orcia.  Un signore dall’aria vis-
suta e dal sorriso ospitale mi viene 
incontro sul piazzale. Mi presento 
annunciando un appuntamento con 
il signor Franci. Non lo conosco, ma 
comprendo che lui è il Franci più im-
portante, Fernando, quello che ha 
dato vita alla storia che oggi il figlio 
Giorgio sta rendendo ancora più bella 
e interessante. 
È la storia di un frantoio che nasce 
negli anni ‘50 e che contribuisce da 
subito a dare qualità all’olio Tosca-
no. È immediatamente chiaro che 
la conoscenza della tecnologia e la 
passione per il lavoro hanno costruito 
nel tempo un nome che sta parlando 
dell’Italia dell’olio nel mondo. Tutto 
all’interno è perfettamente conserva-
to con rispetto e maniacale pulizia. 
Sembra di stare nella stanza degli 

specchi, ma è soltanto acciaio ben 
pulito, dove le nostre immagini si mol-
tiplicano riflettendosi. Tutto profuma 
di pulito, fino ad arrivare dove l’olio 
viene conservato. Ogni tank ha la sua 
storia che mi viene raccontata mentre 
degustiamo olio appena spillato.
Il lavoro attento e puntuale fatto in 

campo ha reso memorabile e da ri-
cordare tra le migliori, l’annata 2016, 
nonostante le avversità che tutti 
conosciamo. Si riconoscono perfet-
tamente le note aromatiche dei sin-
goli monovarietali come Frantoio, 
Moraiolo, Leccino, Maurino che rac-
contano la Toscana degli oli. Ma tra 
tutti si distingue e stupisce un olio dai 
profumi di rose, è un monovarietale 
di Seggianese, una cultivar che tro-
viamo solo in questa zona a ridosso 
del Monte Amiata. 
Olivi secolari dai tronchi giganteschi 
rappresentano una selezione natura-
le che l’uomo olivicoltore ha favorito 
nella coltivazione per la sua partico-
lare resistenza al freddo. Nessuna 
gelata è mai riuscita ad abbatterli, per 
questo l’alternante produttività è stata 
sempre il compromesso accettato. 
Giorgio mi conduce negli oliveti dove 
tecnica e rispetto per il paesaggio 
contribuiscono a dare forza e valore 
alla coltura dell’olivo, che in una re-
gione come la Toscana raggiunge 
l’apice della perfezione agronomi-

ca-paesaggistica. Fare un prodotto 
di estrema qualità attraverso l’uso 
sapiente di macchine estrattive di 
consolidata capacità come il Leopard 
Pieralisi e la conoscenza delle prati-
che agronomiche, possiamo dire che 
non è solo grande professionalità, ma 
è arte.

Regione che vai
frantoio che trovi...
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