ANCONA AGENDA

— MONTE SAN VITO (Ancona) —

. TG2 Salute curata da Luciano Onder
nei giorni scorsi ha fatto tappa alla Fat-

toria Petrini per uno speciale sull’olio d’oliva,
sulle sue virti dietetiche e terapeutiche.
Nell’occasione la giornalista Marzia Roncacci
ha intervistato sia il patron dell’azienda Leoni-
da Petrini che la figlia Francesca. Quest’ulti-
ma s’¢ soffermata sui vari aspetti dell’olio: co-
me riconoscere, tra i tanti tipi di olio sul merca-
to, quello buono da quello cattivo; come gu-
starlo; quali sono i pregi.
«Ad esempio — ha spiegato Francesca Petrini
— & importante la nota di amaro o di piccante
che lascia l'olio quando si assaggia crudo. So-
no pregi. Importante & poi il retrogusto che
puo essere di mandorla, di erba appena taglia-
1a, di carciofo o pomodoro acerbon.
Le riprese sono state effettuate nell’azienda,
nel frantoio e tra la quiete degli uliveti.
Luciano Onder un anno fa aveva preso parte,
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come moderatore al teatro delle Muse, alla pre-
sentazione del Petrini Plus, il primo olio extra-
vergine biologico arricchito con vitamine D3,
K1 e B6.che favoriscono I'assorbimento e I’uti-
lizzazione del calcio da parte dell’organismo.
Per questo ha ricevuto Pautorizzazione del Mi-
nistero della salute per essere venduto nelle far-
macie. Cosi che ha voluto sapere quali sono sta-
ti gli sviluppi inviando la collega Marzia Ron-
cacci che ha poi intervistato, sugli effetti bene-
fici di questo particolare olio sulle donne con-
tro 'osteoporosi, 1 professori Laura Mazzanti e
Gian Paolo Littarru, rispettivamente ordina-
rio di Biochimica alla Facolta di Medicina e di-
rettore dell’ Istituto di Biochimica della stessa
Facolta.

La trasmissione andra in onda oggi attorno al-
le 13.45.

Nelle foto in alto da sinistra: Leonida Petri-
ni, la professoressa Laura Mazzanti, France-
sca e Cristiano Petrini davanti all’azienda;

- Francesca Petrini durante le riprese nell’uli-

veto



