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Giampaolo e Lucia, giovanissimi 
e già in prima linea

David Granieri riconfermato 
alla presidenza di Unaprol

I profumi ed i sapori delle varietà note e meno note dell’Umbria 
si esaltano con i macchinari sviluppati dal Gruppo Pieralisi

Guiderà il Consorzio per il prossimo triennio

Giampaolo Sauchella e Lucia Man-
gialasche sono due ragazzi che 
cinque anni fa, quando ancora man-
cavano pochi esami alla laurea in 
Scienze Agrarie, decisero di proiet-
tarsi nel lavoro.  
Pur non essendo proprietari di pian-
te di olivo, intuiscono che nel terri-
torio manca un frantoio al servizio 
esclusivo degli olivicoltori. Trovano 
un capannone in una zona industria-
le vicino la città di Perugia, a Ponte 
Felcino, di facile accesso da qualsi-
asi direzione si arrivi. Restaurano, 
mettono tutto a norma, abbelliscono 
e acquistano macchinari nuovi per 
l’estrazione dell’olio: un Pieralisi mo-
dello Major 3 Special. E danno vita al 
Frantoio Il Nocciolino.
Era la prima volta che si cimentava-
no in un lavoro simile. Bastano pochi 
giorni sotto la guida di un tecnico 
mandato dalla Pieralisi e subito con 
molto coraggio iniziano la campagna 
di estrazione. 
Tra scetticismo e ammirazione per la 
loro giovane età, si avvicinano i primi 
clienti dalle chiome imbiancate. Con-
fortati soprattutto dalle rese si aprono 
le porte anche per grandi aziende. 
Quello che sorprende un po’ tutti è la 

qualità dell’olio! Finalmente erbaceo, 
fruttato, amaro e piccante sono alla 
portata di tutti. Per i tradizionali pro-
duttori di antica generazione da au-
toconsumo scoprire quest’olio è stata 
una scoperta che li ha catapultati nel 
mondo degli “oli moderni”.
Le varietà locali prendono forma e 
mostrano i loro veri profumi. Frantoio, 
Moraiolo e Pendolino rappresentate 
ovunque in Umbria, danno la quali-
tà organolettica descritta nei libri. La 
grande scoperta è l’olio di una poco 
conosciuta cultivar dell’alto Tevere, la 
Borsciona, che finalmente esprime 
le note vegetali di pomodoro e mela. 
Un’altra rivelazione la da il Leccino, 
dai consueti profumi semplici e paca-
ti. Molte le aziende che ad oggi richie-
dono questi oli monovarietali per dif-
ferenziare le loro produzioni offrendo 
qualità con diverse caratteristiche. 
La precisione manageriale di Lucia e 
la passione per la tecnologia di Giam-
paolo hanno da subito creato una si-
nergia costruttiva e di successo.
Questo però ha fatto sì che già dal 
secondo anno l’impianto fosse sot-
todimensionato per le esigenze del 
territorio.
Nel 2013 arriva il nuovo estrattore 

centrifugo con tecnologia DMF - il 
Leopard 5. Si continua così a studia-
re, provare e testare questo nuovo 
sistema dirompente in Italia, prodotto 
dalla Pieralisi.
Si arrivano a lavorare circa 200 quin-
tali di olive al giorno, mantenendo 
ancora più alte rese e qualità con la 
piena valorizzazione dei sottoprodotti 
dati dal nocciolino destinato a pellet 
ed il patê per gli impianti a biogas.
Alla squadra si aggiunge il grande 
Antimo, l’addetto al ricevimento delle 

olive, che alla guida di un muletto ge-
stisce l’ordine e i clienti.
La più grande soddisfazione arriva 
quando la qualità ottenuta mette in ri-
salto diverse aziende che finalmente 
entrano nelle prime classifiche dei più 
prestigiosi concorsi.
Ma il loro motto è quello di non fer-
marsi mai. Oggi già stanno guardan-
do alle nuove tecnologie che l’indu-
stria offre per migliorare, ampliare, 
ottimizzare il loro lavoro e quello che 
fanno per gli altri.

L’assemblea dei soci di Unaprol ha rie-
letto all’unanimità per il prossimo trien-
nio, David Granieri alla presidenza 
del Consorzio olivicolo italiano. Nella 
stessa seduta l’assemblea ha rinnova-
to il consiglio di amministrazione della 
società consortile. Il nuovo consiglio è 
sempre rappresentativo della migliore 
espressione imprenditoriale olivicola 
italiana.
“Unaprol – si legge in una nota – è  la 
più grande realtà organizzativa in Italia 
e in Europa, associa 46 organizzazioni 
di produttori olivicoli a livello territoriale 
dal Veneto alla Sicilia, passando per 
la Sardegna. Ha la rappresentanza di 
oltre il 60% del settore olivicolo italiano 
con l’adesione del consorzio nazionale 
Aipo al progetto del Consorzio Olivico-
lo Italiano.
Allo stato attuale Unaprol impegna, 
in progetti realizzati con il sostegno 
dell’Unione Europea, oltre 200 mila im-
prese olivicole italiane in azioni di mo-
nitoraggio, tracciabilità, misure per il 

Regione che vai
frantoio che trovi...

La rubrica di Angela Canale

miglioramento ambientate e della qua-
lità rivenienti da oltre 270 mila ettari in 
produzione di oli extra vergine di oliva 
di qualità. Detiene la più grande rete 
di monitoraggio e tracciabilità europea 
articolata su un campione di 700 filiere 
composto da oltre 8.000 mila aziende 
olivicole sull’intero territorio nazionale”.

L’Accademia Nazionale dell’Olivo 
e dell’Olio ed il Comune di Spoleto 
propongono, in occasione del pros-
simo appuntamento con Olivolio 
Spoleto, un convegno su “Innova-
zione di processo e di prodotto nel-
la filiera olivicolo-olearia Italiana”, 
che si terrà venerdì 7 e sabato 8 
aprile a Spoleto, nella cornice dello 
storico Chiostro di San Niccolò.
Ricercatori, esperti, imprenditori, 
giornalisti e operatori del settore 
si troveranno per confrontarsi sulle 
soluzioni tecniche e lo sviluppo di 
innovazioni in grado di migliorare la 
qualità e la competitività delle pro-
duzioni olivicole italiane.
Nel settore delle tecnologie estrat-
tive, infatti, sono stati compiuti no-
tevoli passi avanti nell’ultimo de-
cennio, per lo più grazie alla ricerca 
scientifica ed industriale italiana, 
con l’obiettivo di conciliare efficien-
za estrattiva, qualità della produ-
zione ed adattabilità del processo 
tecnologico alla biodiversità gene-

tica ed alla variabilità ambientale, 
aspetti distintivi e tipici della produ-
zione olivicola nazionale.
Un secondo ambito in cui l’innova-
zione è stata rilevante riguarda la 
valorizzazione dei prodotti secon-
dari dell’estrazione meccanica degli 
oli vergini di oliva, che recentemen-
te si è concretizzata in una serie di 
soluzioni molto interessanti in gra-
do di ampliare la gamma di prodotti 
ottenibili dall’oliva e risolvere per 
buona parte il problema dello smal-
timento dei reflui oleari.
Come già avvenuto per l’analoga ini-
ziativa sul “Rilancio dell’olivicoltura 
italiana”, organizzata sempre a Spo-
leto nel novembre 2015, il convegno 
intende fornire anche un ambito di 
integrazione tra la ricerca pubblica e 
privata in modo da favorire lo scam-
bio di informazioni e conoscenze a 
vantaggio dei portatori di interesse 
della filiera olivicolo-olearia.
Ulteriori informazioni su www.olivo-
liospoleto.it

Innovazione in olivicoltura
Un “focus” a Spoleto
L’Accademia Nazionale dell’Olivo e dell’Olio

Giampaolo Sauchella al lavoro nel suo frantoio




