








Trend di produzione e consumi a livello mondiale (dati in .000 t)
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Fonte: ns. elaborazioni

su dati COI ( per il dato 2011-2012 stime preliminari Coi aggiornate a novembre 2011)
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Punti di forza

»Specificita degli oli, biodiversita varietale, legame con la
trasformazione “artigianale” in frantoio.

»Valorizzare le differenze tra oli E.V. “anonimi’ e tipici, per
caratteri sensoriali e nutraceutici.

» Olio come parte Integrante della storia di un territorio:
cultura dell’olio

» Diffondere la carta degli oli nella ristorazione
abbinamenti gastronomici con gli oli.



OLIO D.O.P. “MOLISE”(REG. CEE 1257/2003
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Claim della Food and Drug Administration (FDA),
utilizzabile nelle etichette di olio di oliva e nel prodotti
a base di olio di oliva (USA 2004)




Vol 4371 September 2005 namre

BRIEF COMMUNICATIONS

|buprofen-like activity in extra-virgin olive ol

Enzymes in an inflammation pathway are inhibited by oleocanthal, a component of olive «il.
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Figure 1| Structures of ( — doleocanthal (left) and the anti-inflammatory
drug ibuprofen (right). How they underpin the similar throat-irritating and
pharmacological properties of the two compounds is unclear as yet.

Decarbossimetil-ligstroside aglicone detto anche Oleocantale



FOGLIO DIPROFILO
{ ad uso dell’assaggiatore)

PERCEZICNE DEI INTENSITA"
DIFETTI:

Riscaldo

Muffa

Avvinato-inacetito-
acido-agro

Morchia

Metallico

Rancido

Altri [quali)

PERCEZIONE
DEGLI ATTRIBUTI
POSITIVI:

Fruttato

Amaro

Piccante

Nome dell'assagqgiatore:
Codice del campione:

Data:




Punti di debolezza filiera



















Innovazioni di processo nell'estrazione meccanica dell'olio vergine di oliva

Fragitori:

A coltelli

‘ Accumulo di composTi volafili

FRANGITURA=— Rilascio dei composti fenolici dalle A denti

parti solide Prefrangitori

DENOCCIOLATURA

Controllo dei , Gramolatura sotto gas inerte
processi ossidativi (argon, azoto).

GRAMOLATURA _
Gt_esfmne del r_*appor*'rn: Uso di preparazioni
Sistema colloidale- » enzimatiche ad attivitd

paste di_ oliva-acque di depolimerizzanti,
vegetazione

Riduzione della perdita Decanter a due fasi;

dei composti fenolici ‘Decanter a tre fasi a
ECTRAZIONE ridotto consumo dil acqua;
DELL'OLIO PER vapiazare dellawelon e

CENTRIFUGAZIONE *Variazione della velocita

Aumento dell'efficienza di , differenziale della coclea;

——=geparazione solido-liquido nelle :
paste di oliva denocciolate *Coclea a gabbia,

—













Viticultura nel sannio

Benevento crocevia e nodo stradale, tra Ermuna, Campania,
Puglia
Sanniti “montani atque agreskes’

Zona montuosa allevamento bestiame e coltivazione vino
dal lieve aroma affumicato

Viticoltura promiscua, tutort vivi (proppt o sahci), vitigm di
Aglianico nero
.'!|.|:-[:L1:5m1-: nto uva al sole, .1[:-|:-:-=Lt:- locale posto sopra la

cucna {fumarmum), Muva in |:-|.1nt.1-:r:1 rh.:-|:-: rta con l:r::-l'-tn:
di carbone

Maosti cotti, vini conservati in anfore ricopert da pece (vino
ploabo]

ldentita tra il sapore di pece e catrame del vim invecchiat,

forse collegamento tra Carbonet pon Cabernet







Tab. 5.18 - Principali vitigni coltivati nelle varie regioni d’Italia.

Regiani

Principali vitigni

o ; e " - S T AP
| Warche (B} Bianchello, Malvasia Bianca, Trebbiano, Verdicchio

| {R) Barbera, Ciliegiolo, Montepulciano, Pinot Nero, Sanglovese
| Molise  p—»>

[ Piemonte {B) Cortese, Erbaluce, Moscato bianco, Pinot bianco
(R) Barbera, Bonarda, Dolcetto, Freisa, Nebbiolo

(B) Bombino, Falanghina, Malvasia Bianca, Jrebbiano
(R) Aghianico, Montepulciano, S5angiovese Tintha

Puglia (B} Bombing, Chardonnay, Fiano, Malvasia bianca, Verdeca
Ry Malvasia MNera, Montepulciano, MNegro Amaro, Frimitivo, Sangiovese,

Uva di Troia
Sardegna {B) Malvasia bianca, Malvasia di Sardegna, Moscato bianco, Nuragus, Treb

biang. Vermentino, Vernaccia

(R) Bowvale, Cannonau, Carignano, Girg, Monica

Sicilia {B) Ansonica, Catarratto, Moscato hianco, Trebbiano
(R} Calabrese, Frappata, Mereilo, 5ar

/ese

Toscana (B} Malvasia Bianca, Sauvignon, Trebbiano, Vermentino

(RY Cabernet Sauvignon, Canaiole, Ciliegiolo, Coloring, Sangiovese

frentino - Alto Adige (B) Chardonnay, Miller Thurgau, Nosiola, Pinot biance, Riesling, Sylvaner,
Traminer |
A

(R) Cabernet franc, Cabernet Sauwvignon, Lagrein, Marzemino, Merlot, Pi-
naot nero, Schiava

Urmnibria (B} Chardonnay, Grechetto, Malvasia bianca, Trebbiano
(RY Barbera, Canaiolo, Merlot, Montepulciano, Sagrantine, Sangiovese

Walle d"Aasta {B) Blanc de Morgex, cato Banco

(R} Dolcetto, Gamay, Nebbiolo, Petit Rouge, Pinot Mero, Vien de Nus

| Veneto {B} Chardonnay, Garganega, Malvasia Istnana, Finot bitanco, Prosecco, Rie-
| sling, Sauvignon, Tocal Friulano
| (R) Barbera, Cabernet franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot nero




PRODUZIONE DI VINO NELL'UE-27
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Andamento superficie vitata 2010 vs 2000 - %

Trentino-Alto Adige

Friuli-Venezia Giulia

Lombardia

Veneto

Toscana

Emilia-Romagna

Sicilia

Piemonte

ITALIA

Abruzzo

Puglia

Umbria

Valle d' Aosta

Marche
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Sardegna
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CONSUMO PRO CAPITEDIVINO IN ALCUNI STATI MEMBRI
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Superficie Superfice Litri di
Vigheto mq % |Ha Kg di uvapyino %

PENTRO ROSSO

TOTALI 5.105.730 510,57 4.473.899 3.032.090




Forecast 2009

Forecast 2009 / 2006

B decreasing
E stable
E increasing
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