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Az. Ag. Forra' Pruno

di Andrea Menichetti 

Via Greppiano,35 51035 Lamporecchio (PT) 

tel. 0573803326  -  cell. 392215894 (Tiziana) 

  info@forrapruno.it  - www.forrapruno.it


SCHEDA AUTOCERTIFICAZIONE 

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA 

Nome azienda o produttore     Az Ag Forra' pruno di Menichetti Andrea 

Indirizzo          Via Greppiano, 35 Lamporecchio (PT) 

contatti             Fabiani Tiziana 0573 803326 cell. 3922158947 

sito internet     www.forrapruno.it 

indirizzo mail  info@forrapruno.it 

Tipologie di olio prodotte olio extravergine di oliva biologico 

Superficie uliveto 4 ettari 

Proprietà dei terreni (se non di proprietà specificare se affitto..............)affitto 

Numero lavoratori fissi conduzione familiare 

Numero lavoratori stagionali e che tipo di contratto viene fatto  nessuno

Quantità media olio prodotto (specificare se di differenti tipologie) 10 quintali 

Principi e idealità cui si è ispirato il produttore coltivare la terra nel rispetto di questa e di chi la lavora unire esperienza, passione, amore, ricerca e tecnologia mettendole al servizio di una migliore qualità della vita 

Olio simbolo dell'azienda    olio extravergine di oliva Forra'pruno 

Caratteristiche(bio, biodinamico, certificato, denocciolato, monocultivar....) biologico 

Zona e microzona di produzione Montalbano 

Nome oliveto Forra' pruno 

Estensione oliveto(ha) 4 

Esposizione sud - sud/ovest 

Altitudine m.200 

Età degli ulivi ultracentenari ed un piccolo impianto nuovo di circa 20 anni 

Cultivar moraiolo 80% 

Forma di allevamento vaso policonico 

Tipo di terreno terreno sciolto e completamente terrazzato 

Trattamenti eseguiti nell'ultimo anno(quali e con quale frequenza)un trattamento 

primaverile rame e boro/ un trattamento autunnale a latte di calce 

Concimazioni eseguite nell'ultimo anno(quali e con quale frequenza)una concimazione primaverile fogliare – una concimazione invernale a stallatico 

Lavorazioni eseguite nell'ultimo anno spollonatura – potatura- taglio dell'erba 

Momento della raccolta fine ottobre fino e non oltre il 20 di dicembre 

Metodo di raccolta   manuale 

Manodopera utilizzata per la raccolta e tipo di contratto raccogliamo da noi 

Raccolto annata 2011  30 quintali di olive 

Produzione media di olive 70 quintali 

Tempo medio che intercorre tra la raccolta e la frangitura 12 ore 

Luogo della frangitura a presso il frantoio dell'azienda ag. Balduccio 

Proprietario del frantoio Az. Ag. Balduccio 

Distanza dal luogo della raccolta ed il frantoio 400 metri 

Modalità di estrazione ciclo continuo in assenza di aria 

Produzione anno 2011    4 quintali 

Olio od olive acquistati da terzi(indicare le quantità) no

Filtraggio SI 

Modi di conservazione tini di acciaio 

Acidità (valore che indica la qualità delle olive) 0,2 

Polifenoli (valore che indica la qualità dell'olio) 467 

Perossidi (valore che indica lo stato conservabilità dell'olio nel tempo) 1,6 

Luogo di confezionamento 

az ag Forra'pruno 

Modalità di confezionamento 

bottiglia 500cc, 250, 100, latte da 10, 5, 3 litri 

Tipi di confezioni disponibili 

tutte 

Possibilità di acquisto in azienda SI 

Prezzo sorgente: € 10,45 al litro 

Prezzo in azienda(trasparente ) sfuso €12,50 al litro 

Prezzo per bottiglia500cc. € 13

Riflessioni su gli OGM assolutamente contrari 

Altre considerazioni: il nostro prodotto principale è l'olio ma da due anni abbiamo 

realizzato un orto ed un frutteto per la vendita diretta e per la trasformazione nel 

nostro laboratorio dove produciamo confetture e salse. 

Abbiamo realizzato anche una linea di prodotti per il corpo a base di olio extravergine di oliva. Inoltre facciamo impagliatura di sedie con erbe palustri del Padule di fucecchio. Offriamo anche un servizio di cucina a domicilio.

