Paese che vai

frantoio che trovi...
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La rubrica di Angela Canale

La storia dell'olivo inizia in Sudafrica ne-
gli anni ‘20, quando un italiano vi arriva
portando con se un po’ di piantine. Il cli-
ma e il terreno si mostrano subito favo-
revoli e il parallelo € lo stesso di quello di
Napoli, il 34’, ma dal lato opposto.
Settantanni dopo, & il 1992, un altro
italiano, Giulio Bertrand, raggiunge
quella terra piantando viti, ma sognan-
do di fare anche [lolivicoltore. Pren-
de tutto tremendamente sul serio da
vero imprenditore: dal settore tessile
trasferisce in agricoltura le sue doti
manageriali. In pochi anni importa le
prime piante, avvia un vivaio per pro-
durle direttamente sul posto e presto
trasforma una collina improduttiva in
campi perfettamente sistemati, idrau-
licamente e paesaggisticamente, in
oliveti, belli e produttivi.

Alle varieta trovate sul posto - quali
la Mission, la Kalamata e il Leccino
- aggiunge altre varieta italiane, da
olio e da tavola, tra cui la Coratina,
la Nocellara del Belice, il Frantoio, la
Nociara, la Bosana, la Peranzana. Per
una nuova olivicoltura occorrono pero
anche nuove varieta e allora importa
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Da 25 anni Giulio Bertrand esalta varieta e innovazioni del nostro Paese

subito anche le cultivar appena bre-
vettate in quegli anni dal Cnr: la Fs17,
la Don Carlo e la Giulia.

Ma le olive non bisogna soltanto pro-
durle, serve anche estrarre un buon
olio. Varieta e condizioni climatiche
sono ideali, 'assenza di parassiti €
anch’essa favorevole, bisogna istal-
lare un frantoio, per avere il controllo
dell'intera filiera. Per prendere mano
con la tecnologia di estrazione si par-
te con un mini frantoio tradizionale,
ma dopo un paio di anni si ha subito
la necessita di avere una macchina
estrattiva moderna ed efficiente. Vie-
ne acquistato un M3 della Pieralisi e
i primi grandi oli raccontano un Suda-
frica eccezionale non solo per il vino,
ma anche per l'olio. Tecniche agrono-
miche da usare in campo e in vivaio,
piante, macchine estrattive proven-
gono tutte dall’ltalia con I'obiettivo di
ottenere la grande qualita che si puo
fare nel nostro Paese. A poco piu di
vent'anni dalla costituzione dei primi
oliveti e degustando i prodotti azien-
dali possiamo dire con certezza che
tutto & perfettamente riuscito, produ-

zioni e qualita sia dei vini che degli oli.
Ma per un imprenditore come il dottor
Bertrand si pud ancora migliorare.
Ecco dunque un nuovo moderno im-
pianto, con due frangitori (di cui uno a
listelli ed uno a singola griglia per otte-
nere varie tipologie di amaro, piccante
e fruttato), il Protoreattore per la gra-
molatura, il Leopard 5 e il separatore
verticale modello Plutone che lavora
senz'acqua per ottimizzare il contenu-

Lolio del Sudafrica, un’anima italiana

Uno degli uliveti dell'azienda e, a sinistra,
Angela Canale con Giulio Bertrand nel frantoio

to polifenolico e la complessita aroma-
tica. Tutto rigorosamente Pieralisi.

Quello che da questa esperienza &
stato appreso e prodotto, oggi Giulio
Bertrand lo offre come servizio alle
aziende del territorio attraverso la ven-
dita di piantine di olivo e di frantoi del
Gruppo Pieralisi, di molitura delle olive
conto terzi, di vendita di olio e di vini in
tutto il mondo dove sta facendo cono-
scere il Sudafrica della grande qualita.
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