1l Quotidiano del Molise

M 19 dicembre 2012

TERMoLl D3

I riconoscimenti ottenuti dalla titolare Sabrina Di Pietro nel’ambito del concorso regionale sull'olio extravergine

Mastragostino leader al Goccia d’oro

MAFALDA. Soddisfazio-
ne nell’azienda Mastrago-
stino per la fresca vittoria
di ben due premi al Goc-
cia d’oro 2012. Nella
nona edizione del concor-
So regionale dedicato al
prodotto principe della cu-
cina mediterranea, I'olio
extravergine di oliva, si &
infatti distinta I’azienda
olearia mafaldese, bis-
sando il successo ottenu-
to gia due anni fa. Uasse-
gnazione € avvenuta qual-
che giorno fa presso la
scuderia di Villa Zappone
(siti archeologici di Lari-
no), alla presenza dei pro-
duttori, dei funzionari del-
‘I’Arsiam, dell’assessore
provinciale Rita Colaci,
degli studenti dell’lstituto

tecnico agrario di Larino e
con i Cantori della memo-
ria. All'apertura delle bu-
ste la piacevole sorpresa
per I'oleificio Mastragosti-
no, rappresentato anche
in questa occasione dalla
titolare Sabrina Di Pietro.
A’lei sono stati infatti as-
segnati due primi premi:
il Fruttato medio nella ca-
tegoria Professionisti (giu-
ria tecnica) e il Fruttato
medio sempre nella cate-
goria Professionisti ma

con giuria docenti. Un ri-

sultato che arriva dopo di-
verse partecipazioni al
concorso Goccia d’oro e
che, come anticipato, non
e il solo. Infatti anche nel
2010 Sabrina Di Pietro ri-
portava in azienda il pri-

mo premio nella categoria
Fruttato leggero. Un’ulte-
riore conferma di una cre-
scita aziendale e profes-
sionale che perdura inin-

‘ terrottamente dal 1995,

quando nacque l'oleificio
Mastragostino, distin-

guendosi sin da subito
per I'utilizzo dei migliori
impianti di molitura dispo-
nibili sul mercato. Com-
pletano il patrimonio
aziendale le cinquemila
piante di olivo, spazianti

.dal Gentile di Mafalda al-

I’Olivastro, passando per
cultivar di pitu recente
piantumazione come Lec-
cio Minerva, del Corvo,

[Frantoio e Corantina. Il re-

sto é fatto da tanta pas-
sione e soprattutto pro-
fessionalita. Dalla raccol-

ta esclusivamente trami
te scuotitura meccanion,
al fine di salvaguardare al
massimo le drupe, alla
spremitura entro massi-
mo ventiquattro ore, rigo-
rosamente a freddo, Tut
to cid che occorre, in S0
stanza, per portare sulle
tavole molisane, italiane
e, di recente, francesi un
olio extravergine di oliva
della massima qualita e
genuinita.




