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Introduzione

La 19° Rassegna Nazionale
degli Oli monovarietali

Mirco Carloni - Vice Presidente Regione Marche

egione Marche e ASSAM

credono fortemente in una

strategia di valorizzazione del
patrimonio olivicolo locale attraverso
la produzione di oli di eccellenza e
fortemente tipici, legati al territorio.
La Rassegna Nazionale degli oli mo-
novarietali, che si tiene nelle Marche,
¢ giunta alla 19° edizione: essa rap-
presenta un fiore all’occhiello per la
nostra regione, in un periodo storico
in cui il settore olivicolo ¢ in difficolta
e ha bisogno di essere risollevato, per
dare reddito ai produttori, attraverso il
recupero dell’esistente e nuovi oliveti
razionali, oltre che la formazione di
professionalita lungo tutta la filiera.
La Rassegna, insieme all’altra im-
portante manifestazione che ASSAM
organizza, il Campionato di potatura
dell’olivo “Forbici d’oro”, si muove
nella direzione di un modello di oli-
vicoltura collaudato e duraturo, che
passa per il recupero della biodiver-
sita e la sostenibilita economica ed
ambientale.
Il mercato degli oli monovarietali ¢
in crescita, cosi come I’attenzione e
la curiosita da parte di consumatori e
chef. Il maggior valore dell’olio mo-
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novarietale ¢ nella identita che va ol-
tre la qualitad generica della categoria
extravergine.

L’Ttalia e soprattutto le Marche po-
tranno essere competitive non tanto
con una politica di prezzo, ma puntan-
do ad elevare il valore nutrizionale,
salutistico e sensoriale dei propri oli,
dotati di identita chiara, costante e so-
prattutto percettibile sul piatto. L’olio
monovarietale puo pertanto fregiarsi,
come il mondo del vino, del concet-
to Terroir, inteso come grande conte-
nitore che racchiude tutto cid che da
un valore aggiunto agli oli ottenuti in
zone tradizionalmente olivicole con
varieta autoctone, e quindi la storia, la
cultura, le tradizioni, il paesaggio, le
piante monumentali, le ricette tipiche,
il turismo e il produttore.

La Rassegna 2022 vede una biodi-
versita in crescita, con ben 96 varieta
rappresentate, tra cui 5 new entry e 4
genotipi in fase di studio. 70 campio-
ni pervenuti alla Rassegna proven-
gono dalle Marche, ben oltre il 23%
del totale, ad indicare che i produt-
tori marchigiani credono fortemente
nel valore degli oli monovarietali e
sostengono con passione questo per-

| ™

corso intrapreso dall’ASSAM, ba-
sato sulla biodiversita. Cresce anche
I"attenzione per il biologico, quasi il
50% degli oli pervenuti dalle Marche
sono dichiarati bio. Tra le varieta mar-
chigiane piu rappresentate 1’ Ascolana
tenera, la Raggia, la Mignola e il Pian-
tone di Mogliano.

Da segnalare anche un bel coinvol-
gimento degli Istituti Agrari con la
presentazione di oli monovarietali
legati al territorio. L’interesse sem-
pre maggiore dei giovani crea nuove
prospettive e lascia ben sperare in uno
sviluppo del settore, quello olivico-
lo, sempre piu alla ricerca di una sua
identita.



Introduzione

Oli monovarietali,
uno scrigno di biodiversita

Andrea Bordoni - Direttore ASSAM

a Rassegna Nazionale de-

gli oli monovarietali, giunta

quest’anno alla 19° Edizione,
ha confermato un successo di parte-
cipazione di campioni e di varieta,
nonostante le problematiche legate
ai cambiamenti climatici e alla pan-
demia ancora in corso. L’obbiettivo
¢ caratterizzare e divulgare le pecu-
liarita degli oli monovarietali regio-
nali e italiani, massima espressione
della biodiversita, oltre che suscita-
re nei produttori la consapevolezza
dell’importante ruolo di preservare e
tutelare un patrimonio genetico, cosi
ricco e variegato. Patrimonio che va
anche razionalmente gestito e mante-
nuto dal punto di vista agronomico,
da qui I’altra importante manifesta-
zione nazionale che I’ASSAM or-
ganizza, il Campionato di potatura
dell’olivo allevato a vaso policonico
“Forbici d’oro”, per migliorare la
professionalita degli operatori e re-
cuperare reddito da una olivicoltura
tradizionale.
L’ASSAM mette in campo com-
petenze professionali, attraverso i
propri tecnici che hanno esperienza
pluriennale nel settore olivicolo, ol-

tre alla competenza e passione, che
possono essere fruibili anche dai
consumatori e dagli chef, per favo-
rire un approccio consapevole verso
I'utilizzo in gastronomia di oli tipici
di qualita.

Nel corso di 19 edizioni della Ras-
segna sono stati caratterizzati oltre
3.800 oli monovarietali rappresen-
tativi di circa 190 varieta, prove-
nienti da 18 regioni italiane. L’ana-
lisi sensoriale ¢ stata effettuata dal
Panel regionale ASSAM Marche,
riconosciuto dal COI e dal Ministe-
ro dell’Agricoltura, mentre le ana-
lisi relative a composizione in acidi
grassi e contenuto in polifenoli sono
state eseguite presso il Centro Agro-
chimico Assam di Jesi, accreditato
Accredia.

L’elaborazione statistica di tutti i dati
a cura di Massimiliano Magli (IBE —
CNR di Bologna), con cui I’ ASSAM
collabora da anni e che ringraziamo,
ha portato alla costituzione di una
banca dati disponibile sul sito www.
olimonovarietali.it, aggiornata ogni
anno e rinnovata lo scorso anno per
festeggiare i 18 anni della Rassegna;
la banca dati risulta ora piu facilmen-

te fruibile anche dai consumatori e

dagli chef, per favorire un approccio
consapevole verso l’'utilizzo in ga-
stronomia di oli tipici di qualita.
Dopo due anni di fermo causa Covid,
finalmente la Rassegna Nazionale
degli oli monovarietali riprende in
presenza all’interno del Festival del
Gusto, nella citta di Ancona, presso
la Mole Vanvitelliana, nel week end
7-8 maggio, confermandosi un pun-
to di riferimento nel mondo tecnico-
scientifico e produttivo per quanto
riguarda queste produzioni.

(Catalogo Oli Monovarietali) ® 3
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1 varieta, 1 olio, 1 territorio

La Rassegna Nazionale degli Oli Monovarietali

Varieta, non cultivar.
Oli monovarietali, non monocultivar.

La Rassegna, promossa e organiz-
zata da ASSAM e Regione Marche,
pervenuta nel 2022 alla 19° edizione,
vuole valorizzare gli oli monova-
rietali, ottenuti da olive 100% della
stessa varieta, per esaltare al massi-
mo le peculiarita legate ad una bio-
diversita olivicola estremamente va-
riegata che caratterizza tutta 1’Italia.
Un patrimonio genetico dal valore
inestimabile che, grazie al binomio
indissolubile varieta - ambiente di
coltivazione, garantisce prodotti uni-
ci ed irripetibili, caratterizzati nelle
caratteristiche compositive e senso-
riali, fortemente radicati al territorio
e in armonia con il paesaggio, arric-
chito di storia, cultura e tradizioni
locali. Una identita, valorizzata dal
terroir, che pud essere percepita ed
apprezzata dal consumatore e dal
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Barbara Alfei

mondo della ristorazione, per un uti-
lizzo sempre piu consapevole in ga-
stronomia.

Tutto & nato da un progetto intrapreso
dall’ASSAM, anche grazie alla pro-
fessionalita e alla passione di Gior-

gio Pannelli e del compianto Antonio
Ricci, una proposta di un nuovo mo-
dello di olivicoltura semplice, effica-
ce, collaudato e soprattutto duraturo,
proponibile in ogni zona d’Italia.

Un progetto che passa per la valoriz-
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PANEL AssAM — MARCHE

Coordinato dal Capo Panel Barbara Alfei, il Panel formato nel 1998, ha ottenuto il
riconoscimento del C.O.I. (Consiglio Oleicolo Internazionale) nell’anno 2001 e del
Ministero dell’ Agricoltura nel 2004; partecipa annualmente ai ring test per la verifica
della competenza ai fini del mantenimento del riconoscimento del Ministero come
“Comitato di assaggio professionale”.

11 Panel ASSAM-Marche, oltre ad effettuare Panel test ufficiali ai fini della classifi-
cazione merceologica degli oli vergini di oliva e delle indicazioni facoltative in eti-
chetta, come previsto dalla normativa, ha acquisito nel tempo una particolare com-
petenza nella caratterizzazione degli oli monovarietali, inizialmente marchigiani, poi
italiani; collabora inoltre con Istituti di Ricerca, quali IBE — CNR e diverse Universi-
ta, per specifici progetti di sperimentazione, si confronta con altri Panel professionali
a livello nazionale ed internazionale e verifica la conformita degli oli regionali al
disciplinare di produzione, per la certificazione della IGP “Marche”.

zazione di varieta autoctone legate al
territorio di origine, la riscoperta di
una biodiversita cosi variegata (patri-
monio tutto italiano), il grande valore
della compatibilita ambientale dalla
quale non si puo piu prescindere in
epoca di cambiamenti climatici, la
riscoperta del vaso policonico quale

unica forma di allevamento capace
di soddisfare le esigenze fisiologiche
dell’olivo, economiche del produtto-
re ed ecologiche dell’ambiente.

Da qui I’altra importante manifesta-
zione, il Campionato Nazionale di
potatura dell’olivo allevato a vaso
policonico “Forbici d’oro”, per for-

mare ed addestrare le professionalita
nel settore olivicolo, al fine anche di
recuperare vecchi oliveti abbandona-
ti e realizzarne di nuovi, in maniera
razionale.

Il successo di partecipazione alla edi-
zione 2022 della Rassegna da parte
di produttori, varieta e regioni, nono-
stante le persistenti difficolta legate
all’emergenza sanitaria e alle ano-
malie climatiche, dimostra la validita
di una iniziativa che vuole ribadire
il ruolo prioritario della biodiversita
olivicola cosi variegata che caratte-
rizza le Marche e 1’Italia tutta, in un
percorso di valorizzazione degli oli
di eccellenza.

Il mercato degli oli monovarietali ¢
in aumento, cosi come 1’attenzione e
la curiosita da parte di consumatori e
chef che vedono in essi un ulteriore
elemento di differenziazione del pro-
dotto, soprattutto nella componente
di profumi e sapori, per arricchire il
piatto in funzione dei gusti e/o delle
scelte di abbinamento.

Alcuni aspetti distintivi della
Rassegna:

- si parla di varieta e non di cultivar
(nell’accezione di varieta coltivata,
non necessariamente legata al territo-
rio), di oli monovarietali ¢ non mo-
nocultivar....perché?? Non certo per
difendere I’italianita del linguaggio,
ma per il significato che ¢ differente;
cultivar ¢ nell’accezione di varieta
coltivata, ad ampia diffusione, non
necessariamente legata al territorio;
si vuole invece ribadire il valore

(Catalogo Oli Monovarietali) ® 7
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1l team del Centro Agrochimico di Jesi

delle numerose varieta autoctone,
diffuse in ambiti circoscritti e dota-
te di forte compatibilita ambientale;
quest’ultima, insieme alla biodiversi-
ta, assume un ruolo determinante in
epoca di cambiamenti climatici;

- non € un concorso, non ci sono
graduatorie, non si possono confron-
tare oli di varieta diverse con carat-
teristiche diverse; il voto, che indica
il livello qualitativo raggiunto, vuole
essere uno stimolo al miglioramento
continuo, e rimane al solo produttore
(non viene pubblicato sul catalogo);
- si prefigge I’obbiettivo, tramite 1’e-
laborazione statistica di tutti i dati
analitici e sensoriali in collaborazio-
ne con IBE — CNR di Bologna, di de-
finire degli standard per gli oli otte-
nuti dalle varieta autoctone italiane e
di divulgare gli aspetti nutrizionali e
salutistici degli oli monovarietali, ol-
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tre alle caratteristiche sensoriali;

- prevede anche un approccio sempli-
ficato rivolto al mondo dei consuma-
tori e della ristorazione, attraverso la
proposta delle 6 tipologie sensoriali,
che sintetizzano il variegato mondo
di profumi e sapori degli oli monova-
rietali italiani, per un pil facile e con-
sapevole utilizzo nella gastronomia.
Al profilo sensoriale dei campioni
ammessi alla Rassegna si aggiungo-
no le analisi relative a composizione
in acidi grassi e contenuto in poli-
fenoli totali (metodo colorimetrico,
taratura in acido gallico nei primi 18
anni di Rassegna, taratura in acido
caffeico a partire dalla 19° Edizio-
ne), determinazioni effettuate presso
il Centro Agrochimico ASSAM di
Jesi, finalizzate ad una piu completa
caratterizzazione dei monovarietali e
a fornire informazioni su aspetti nu-

trizionali e salutistici, di sicuro inte-
resse per il consumatore.

Una composizione acidica equilibra-
ta ¢ alla base del valore nutriziona-
le dell’olio per I’elevato contenuto
in acidi grassi monoinsaturi (acido
oleico) e per I’equilibrato contenuto
in acidi grassi essenziali (linoleico e
linolenico); una percentuale elevata
di acido oleico (prossima al 73%) ¢
generalmente ritenuta di efficace ef-
fetto nutrizionale.

Le sostanze fenoliche (polifenoli)
favoriscono la conservazione dell’o-
lio proteggendolo dall’ossidazione,
sono responsabili delle sensazioni di
amaro e piccante e, soprattutto, svol-
gono una efficace azione salutistica
prevenendo I’insorgenza di patologie
cronico-degenerative; un consumo
giornaliero di due cucchiai di olio
(23 g) con un contenuto in polifeno-
li superiore a 300 mg/kg (espressi in
acido gallico) consente di assumere
almeno 5 mg/giorno di polifenoli,
quantitativo che puo avere effetti be-
nefici sul nostro organismo.

Una banca dati in evoluzione

Tutti i dati che annualmente vengono
raccolti grazie al contributo dei nu-
merosissimi produttori che con en-
tusiasmo partecipano alla Rassegna,
vengono analizzati statisticamente
dall’Istituto per la BioEconomia
(IBE) — Dipartimento di Scienze Bio
Agroalimentari - CNR di Bologna,
con cui I’ASSAM collabora da anni,
per definire i profili di riferimento
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per le varieta italiane, raccolti nella
banca dati, aggiornata annualmente
e consultabile sul sito www.olimo-
novarietali.it. Ai fini di una sempre
migliore caratterizzazione degli oli
monovarietali, vengono inseriti in
banca dati solo i campioni di accer-
tato livello qualitativo, che abbiano
ottenuto un punteggio al Panel test >
7 (dove 6,5 rappresenta il limite per
la categoria extravergine).

Dai dati emergono informazioni sul-
le proprieta nutrizionali, salutistiche
e sensoriali degli oli monovarietali
italiani, a supporto di produttori, tec-
nici, assaggiatori, ma anche consu-
matori e ristoratori.

Il numero dei campioni presenti in

banca dati cresce anno dopo anno, e
via via la biodiversita olivicola italia-
na scopre le sue carte. Al momento
sono presenti oltre 3.800 oli apparte-
nenti a 190 varieta, provenienti da 18
regioni italiane, una grande oppor-
tunita di valutare e promuovere gli
oli di eccellenza e tipici, fortemen-
te legati al territorio. E importante
puntualizzare che vengono inserite
esclusivamente varieta autoctone ita-
liane, descritte ufficialmente nei ca-
taloghi regionali.

Il sito, rinnovato nel 2021 per fe-
steggiare i 18 anni di Rassegna, si
presenta “full responsive”, adattabile
cio¢ alla navigazione anche con di-
spositivi mobili in maniera facile ed

efficiente.

| profili sensoriali

Per ciascuna delle varieta esaminate
sono stati definiti i profili sensoriali
di riferimento (Figura 1), indicando
il profilo medio, 'intervallo di confi-
denza della media al 95% di proba-
bilita e un indicatore di accuratezza
del dato basato sulla numerosita dei
campioni pervenuti durante le diver-
se edizioni della rassegna (Figura 2).
L’indicatore, rappresentato con una
scala da 1 a 6 attraverso dei quadra-
tini colorati rossi o verdi, indica il
livello di affidabilita del dato visua-
lizzato: piu elevato ¢ il numero di
quadratini colorati in verde, maggio-
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Figura 1 - (www.olimonovarietali.it)

Figura 2 - (www.olimonovarietali.it)
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Varieta' CORATINA

Elaburazivni ASSAM Marche & IBE CNR
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Altri
= Ac.linoleico
Ac.linolenico
= Ac.oleico
= Ac.palmitico

Tab. 1 - Statistiche descrittive della composizione acidica (n=248)

= Ac.palmitoleico
" Ac.stearico

Media Min Max St.dev.
Acido eicosenoico 0.06 0.00 0.48 0.14
Acido eicosanoico 0.39 0.13 0.61 0.06
Acido eptadecenoico 0.07 0.04 0.16 0.02
Acido eptadecanoico 0.05 0.02 0.38 0.03
Acido linoleico 6.89 4.72 11.37 0.99
Acido linolenico 0.71 0.50 1.13 0.12
Acido oleico 77.44 | 67.71 81.75 1.87
Acido palmitico 11.37 8.71 17.96 1.25
Acido palmitoleico 0.53 0.04 1.63 0.21
Acido stearico 2.10 0.86 3.26 0.40
Polifenoli totali 792 182 1,321 231

Figura 3 - (www.olimonovarietali.it)

Coratina (Foto Az. Agr. Ortoplant)

re risulta essere il grado di accuratez-
za del profilo proposto.

E inoltre riportata una rappresen-
tazione grafica della composizione
acidica (Fig. 3) e una tabella con
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valori medi, minimi e massimi, dei
singoli acidi grassi e polifenoli to-
tali pitt un indicatore sintetico della
variabilita del dato - deviazione stan-
dard (Tab. 1).

Il sito consente anche di confronta-
re i dati chimici e sensoriali di una
determinata annata con la media
complessiva di tutte le edizioni della
Rassegna, oltre che di confrontare il
comportamento della stessa varieta
in aree geografiche diverse. Si ripor-
ta I’esempio del Frantoio, coltivato
in tutta Italia. Prendendo in esame
il contenuto in acido oleico, acido
grasso maggiormente presente negli
oli da olive, si nota una riduzione
passando da regioni del Nord Italia
(Lombardia), al centro (Toscana) e
al Sud (Puglia); i dati confermano
quanto riportato in bibliografia relati-
vamente alla diminuzione dell’acido
oleico scendendo a latitudini inferio-
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Frantoio

Tab. 2 — Confronto tra contenuto in acido
oleico della varieta Frantoio coltivata in 3 di-
verse regioni italiane e la media complessiva
(www.olimonovarietali.it)

Regione n. Acido
campioni Oleico (%)

Lombardia 6 78,2

Toscana m 75,4

Puglia 8 72,7

Media Frantoio 228 75,5

1i, a temperature pil elevate (Tab. 2).

Tiplogie sensoriali

La definizione di 6 tipologie sen-
soriali attraverso particolari analisi
statistiche (cluster analysis) consen-

te di semplificare il variegato mondo
di profumi e sapori degli oli italiani,
in modo da facilitarne 1’utilizzo da
parte di chef che vanno alla ricerca
di un olio con caratteristiche specifi-
che per un particolare abbinamento,
ma anche di venire incontro ai gu-
sti pil svariati dei consumatori, che
possono scegliere dalle tipologie pil
delicate e mandorlate, a profili piu
caratterizzati con decise note di ama-
ro e piccante, a oli piut profumati con
sentori erbacei e di pomodoro.
Tipologia sensoriale 1 — Oli caratte-
rizzati da un fruttato medio, amaro e
piccante medio-leggero, con sentore
prevalente di mandorla fresca e leg-
gere sensazioni di erba/foglia e car-
ciofo.

Tipologia sensoriale 2 — Oli caratte-
rizzati da un livello medio-intenso di
fruttato, amaro e piccante, con sen-
tore prevalente di mandorla fresca,
leggere sensazioni di erba/foglia e

carciofo.

Tipologia sensoriale 3 — Oli caratte-
rizzati da un fruttato medio, amaro e
piccante medio, sensazione prevalen-
te di frutti di bosco.

Tipologia sensoriale 4 — Oli caratte-
rizzati da un livello medio-intenso di
fruttato, un livello medio di amaro e
piccante, con sensazioni erbacee pre-
valenti e leggeri sentori di carciofo,
mandorla fresca e pomodoro.
Tipologia sensoriale 5 — Oli carat-
terizzati da un livello medio-intenso
di fruttato, un livello medio di ama-
ro e piccante, con sentori prevalenti
di erba/foglia e pomodoro e leggere
sensazioni di carciofo e mandorla
fresca.

Tipologia sensoriale 6 — Oli caratte-
rizzati da un livello medio-intenso di
fruttato, amaro e piccante, con sento-
ri prevalenti di erba/foglia, carciofo e
mandorla fresca, con leggere sensa-
zioni di pomodoro.

(Catalogo Oli Monovarietali) ® 11
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Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
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Tipologia 5

Un’efficiente strategia per la valoriz-
zazione degli oli monovarietali deve
necessariamente considerare un ap-

Tipologia 6

propriato utilizzo in cucina dell’olio
come ingrediente fondamentale per
valorizzare una particolare ricetta.

Gli oli monovarietali possono gioca-
re un ruolo importante nel creare sen-
sazioni ed emozioni nella preparazio-
ne di un particolare piatto. Non vi ¢
dubbio che la scelta di un particolare
olio possa trasferire alla preparazio-
ne gastronomica sensazioni olfatto-
gustative-tattili interessanti, capaci
di armonizzarsi o di contrapporsi
gradevolmente con il piatto stesso.
La classificazione degli oli monova-
rietali in tipologie distinguibili anche
dai consumatori meno esperti offre
quindi uno strumento utile per far
conoscere € comprendere le carat-
teristiche sensoriali e le potenzialita
di questa meravigliosa e affascinante
tipologia di prodotto.
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Introduzione

Terroir

per la valorizzazione degli oli monovarietali

I gran numero di varieta autoc-

tone ed i variegati ambienti di

coltivazione costituiscono il pun-
to di forza della olivicoltura italia-
na. Ogni varieta di olivo parla della
zona di cui ¢ originaria: del clima,
del terreno, delle caratteristiche oro-
grafiche, ma anche della storia, della
cultura e delle tradizioni, in una sola
parola parla di un ferroir.

14 e (Catalogo Oli Monovarietali)

e della biodiversita

Barbara Alfei

1l terroir, termine di origine francese,
puo essere definito come un’area ben
delimitata in cui le condizioni natu-
rali, fisiche e chimiche, la zona geo-
grafica ed il clima permettono la rea-
lizzazione di un prodotto specifico e
identificabile mediante le caratteristi-
che uniche della propria territorialita.
Luigi Moio, nel volume “Il respiro
del vino” lo descrive come “I’in-

sieme delle condizioni naturali del
luogo — suolo, esposizione e micro-
clima - che interagiscono con la
pianta” quindi la terra nella quale
la pianta vegeta, ovviamente curata
dagli uomini, ed “¢ dalla sinergia,
istauratasi tra il suolo, ’esposizione,
il microclima, la vigna, I’annata che
si creano nell’'uva le caratteristiche
compositive per ottenere, dopo la
fermentazione alcolica, una sinfonia
olfattiva irriproducibile in ogni altro
luogo”.

E dopo tanti anni di studi, ricerche,
elaborazioni statistiche di tutti i dati
della Rassegna, ci sentiamo sicura-
mente di poter dire che 1’olio mono-
varietale pud avvalersi del concetto
di terroir ripreso dal mondo del vino.
Il termine terroir va al di 1a della ba-
nale traduzione della parola territo-
rio, ma racchiude un concetto molto
piu ampio: una combinazione, conso-
lidatasi nel tempo, di tanti fattori che
contribuiscono alla tipicita di un pro-
dotto e lo rendono immediatamente
riconoscibile, non solo fattori fisici €
chimici, ma anche antropici e stori-
ci. In olivo varieta, territorio e clima
rendono 1’olio monovarietale di qua-
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lita unico al mondo, impossibile da
riprodurre in altre zone del pianeta,
con una identita chimica e sensoria-
le chiara e ripetibile, caratteristiche
organolettiche distintive molto preci-
se, facilmente riconoscibili non solo
da assaggiatori esperti, ma anche da
consumatori curiosi, attenti e sensi-
bili, il tutto arricchito di un contesto
paesaggistico, storico, culturale e dal
fattore umano rappresentato da cono-
scenza, professionalita, tradizione e
passione.

Mentre alcuni parametri chimici, in
particolare acidi grassi e polifeno-
li, si modificano con I’ambiente di
coltivazione, la componente aroma-
tica marca in maniera importante le
varieta “soliste” (per utilizzare un
termine che lo stesso Luigi Moio
cita nel volume indicato), ad esem-
pio il sentore di mandorla verde
nella varieta Frantoio e genotipi ad
esso assimilabili, o 1 frutti di bosco
in Mignola e Ogliarola salentina, o
pomodoro in Ascolana tenera, Itra-
na e Nocellara del Belice, sensazioni
che dominano in maniera evidente il
profumo dell’olio, indipendentemen-
te dalle variabili produttive, consen-
tendone di identificarne la varieta, e
I’influenza del terroir sull’espressio-
ne aromatica dell’olio ¢ leggermente
depotenziata. Possono essere definiti
“orchestrali” invece gli oli monova-
rietali con debole intensita olfattiva,
in cui non essendoci solisti, alla me-
lodia contribuisce I’intera orchestra.
In varieta come Biancolilla, Intosso,
Piantone di Mogliano, Ravece, ecc...

La magia dell’olivo

il profumo ¢ il risultato di un com-
plesso equilibrio tra diverse mole-
cole odorose (es. sentori erbacei, di
mandorla, carciofo e pomodoro), una
armonia olfattiva poco stabile, dove
le variabili produttive e 1’ambiente
di coltivazione possono esercitare un
peso maggiore nella definizione del
profilo sensoriale.

Terroir in sintesi puo essere descrit-
to come grande contenitore, che
racchiude tutto cio che da un valore
aggiunto agli oli ottenuti in zone tra-
dizionalmente olivicole con varieta
autoctone, rispetto a nuove olivicol-
ture generiche e senza identita che
stanno crescendo a livello mondiale,
e quindi la storia, la cultura, le tradi-
zioni, il paesaggio, le ricette tipiche,

il turismo e il produttore, con le sue
storie, la sua professionalita, la sua
passione; a tutto questo aggiungiamo
le piante monumentali, vere e proprie
icone della biodiversita, che testimo-
niano il forte legame tra le varieta
autoctone e il territorio, evidenzian-
do 1la forte adattabilita dell’olivo, la
pazienza, la tolleranza alle avversita
sia climatiche sia parassitarie.

Le icone della biodiversita
L’ASSAM, nell’ambito della Legge
Regionale 3 giugno 2003, n. 12 - Tu-
tela delle risorse genetiche animali
e vegetali del territorio marchigia-
no, sta portando avanti un progetto
su olivi secolari/monumentali del-
la principali varieta autoctone del-
le Marche, nell’area di origine e/o
maggiore diffusione, nell’ottica del
recupero della biodiversita, punto di
forza per la valorizzazione della oli-
vicoltura marchigiana.

L’ obbiettivo del progetto, per il quale
ci si avvale della collaborazione del
CNR - IBBR di Perugia, ¢ conserva-
re la biodiversita olivicola anche nei
territori in cui rappresentano delle
vere e proprie icone della biodiver-
sitd, oltre che nei campi catalogo
dell’azienda ASSAM di Carassai
(AP).

Le fasi del progetto prevedono:

- individuazione di piante storiche/
monumentali, sulla base delle segna-
lazioni pervenute;

- sopralluoghi sugli esemplari ritenu-
ti di maggior interesse;

- identificazione genetica;

(Catalogo Oli Monovarietali) ¢ 15
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- datazione al radiocarbonio (C14);

- divulgazione attraverso la produ-
zione di un catalogo degli olivi mo-
numentali delle Marche.

I risultati su varieta Ascolana tenera,
Carboncella, Coroncina, Lea, Mi-
gnola, Oliva Grossa, Orbetana, Pian-
tone di Falerone, Piantone di Moglia-
no, Raggia, Raggiola, Rosciola Colli
Esini, Sargano di Fermo dimostrano
la presenza sul territorio di vere e
proprie icone plurisecolari, da curare
e conservare; il lavoro prosegue sul-
le rimanenti varieta autoctone, con
I’obbiettivo di valorizzare e tutelare
la biodiversita.

16 (Catalogo Oli Monovarietali)

“Beata Francesca”, un monumento storico a San Severino (varieta Orbetana)

L

La tutela passa anche attraverso una
corretta manutenzione delle piante
secolari, la salvaguardia da capitoz-
zature o danni alla struttura legnosa
e alla chioma, la protezione da agenti
climatici e parassitari.

Il valore delle piante storiche/monu-
mentali ¢, oltre che nella capacita di
produrre olive (se ben gestite), nel ge-
nerare bellezza e valorizzare un terri-
torio, offrendo un prodotto di qualita
peculiare, in un contesto ambientale,
storico, culturale e paesaggistico ca-
pace di emozionare il consumatore.
Proteggere le piante di interesse
storico e monumentale ¢ affidarle a

Pianta storica di Ascolana tenera ad Ascoli Piceno

potatori professionisti che sappia-
no valorizzare e non danneggiare,
rispettando la struttura e la conclu-
sione naturale dei percorsi a vaso
policonico, piuttosto che a tagliatori/
boscaioli, che abbiano il solo scopo
di abbassare la chioma.

Tutto cio anche in linea con la nuova
PAC - ECOSCHEMA 3 - Contributi
per la salvaguardia delle piante sto-
riche, che riconosce la centralita del
paesaggio come componente integra-
ta nelle filiere produttive e, in parti-
colare, il paesaggio dell’olivo come
elemento identitario del patrimonio
paesaggistico italiano.
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Zona di produzione degli oli monovarietali ammessi alla Rassegna 2022
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Elaborazione grafica a cura di Donatella Di Sebastiano
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19" Rassegna Nazionale degli oli

n percorso virtuale, arricchi-

to e colorato dalle numerose

foto dei frutti inviate dagli
stessi produttori, ci porta a scoprire
quel ricco patrimonio varietale dal
valore inestimabile che contraddi-
stingue I’Italia da tutti gli altri pae-
si del mondo, regalando le basi per
costruire oli tipici, fortemente carat-
terizzati e legati al territorio. Le nu-
merose piante secolari determinano
un paesaggio davvero suggestivo per
il visitatore che, catturato da simili
monumenti viventi, & stimolato a fer-
marsi, visitare i frantoi e le aziende,
conoscere le persone che con profes-
sionalita e passione, ma anche tante
difficolta, ogni anno si dedicano alla
cura degli oliveti e alla raccolta, ri-
versando nell’olio prodotto tutte le
aspettative di un anno di lavoro, nel-
la speranza che risponda ai parametri
qualitativi, sia chimici che sensoriali.
Lungo il tragitto virtuale incontre-
remo le aziende che producono le
eccellenze monovarietali, tutti gli oli
riportati nel catalogo hanno infatti

18 (Catalogo Oli Monovarietali)
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superato la rigida selezione del Panel
regionale ASSAM — Marche; inoltre
quelli che hanno raggiunto il punteg-
gio di 8 al Panel test sono contrasse-
gnati da un bollino di eccellenza.

Le varieta sono riportate in ordine al-
fabetico e, ogni tanto per divagare, ci
soffermeremo su alcune per conoscer-
le meglio, anche attraverso le foto dei
frutti al momento della raccolta invia-
te dalle Aziende presenti sul Catalogo.
Si invitano i lettori a sperimenta-
re nuove emozioni e curiosi utilizzi
in gastronomia, scegliendo gli oli
monovarietali presenti sul catalo-
go, assaggiando con il bicchierino
e confrontando le caratteristiche ri-
scontrate con il profilo medio della
varieta pubblicato sulla banca dati
del sito www.olimonovarietali.it

Di seguito i dati della edizione 2022
e linee guida per la consultazione del
Catalogo.

| dati della Rassegna 2022

La 19° edizione della Rassegna Na-
zionale degli oli monovarietali ha vi-

monovarietali

sto la partecipazione di ben 299 cam-
pioni di olio, di 92 varieta diverse, da
15 regioni italiane (Tabb. 1 e 2).

Per quanto riguarda la provenienza
dei campioni, Marche batte Puglia
70 a 63, segue la Toscana, e ancora
Calabria, Campania, Lazio, Sicilia;
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Tab. 1 - Regioni rappresentate alla Rasse-

gna 2022

Marche 70
Puglia 63
Toscana 23
Abruzzo 19
Calabria 19
Campania 16
Lazio 16
Sicilia 16
Sardegna 14
Molise 13
Basilicata 10
Umbria 9

Liguria 7

Emilia Romagna 3

Trentino Alto Adige 1

Tab. 2 - Varieta maggiormente rappresenta-
te alla Rassegna 2022

Varieta N. Campioni

Coratina 29

Peranzana 22

Leccino 21

Ascolana tenera 13

Raggia

Bosana

Mignola

Frantoio

Itrana

Moraiolo

Leccio del Corno

Nocellara del Belice

| O [N | N || |w© | ©

Piantone di Mogliano

NEW POLIFENOLI
Per la determinazione dei polifenoli & stato utilizzato un nuovo metodo, basato
anch’esso sull’ossidazione da parte del reagente di Folin-Ciocalteau, in cui la con-
centrazione di polifenoli viene espressa in acido caffeico anziché in acido gallico.
Il processo analitico prevede una purificazione del campione su colonnine SPE
(Solid Phase Extraction) che comporta una maggiore selettivita dei composti che
subiranno la successiva ossidazione (solo i polifenoli appunto, invece di ulteriori
sostanze ossidabili naturalmente contenute nell’olio), con conseguente diminuzio-
ne dei valori ottenuti con questo tipo di analisi rispetto a quelli che si ottenevano
con il metodo Montedoro in acido gallico. Purtroppo non sono disponibili suffi-
cienti dati per poter determinare una curva di correlazione tra i due metodi, ma si
puo ragionevolmente supporre che il contenuto di polifenoli ottenuto mediante
I’impiego di questo metodo sia confrontabile con quello ottenuto nella determina-

zione dei biofenoli in HPLC secondo il metodo ufficiale COI.
(Monica Rossetti — Centro Agrochimico ASSAM)

poco rappresentate le Regioni del
Nord Italia.

Le varieta maggiormente pervenute
sono le pugliesi Coratina e Peranza-
na; dalle Marche la Ascolana tenera,
seguita da Raggia, Mignola, Pianto-
ne di Mogliano.

La componente varietale dell’olio ¢
quella dichiarata dal produttore nella
scheda di partecipazione alla Rasse-
gna, nella quale vengono riportate
anche informazioni relative a gestio-
ne dell’oliveto, epoca e modalita di
raccolta, sistema di estrazione, filtra-
zione.

Tutti gli oli pervenuti alla Rassegna
sono stati sottoposti ad analisi chimi-
che e sensoriali, nel periodo dicem-
bre 2021 — febbraio 2022, in base
all’ordine di arrivo dei campioni.
Presso il Centro Agrochimico
dell’ASSAM di Jesi sono stati deter-
minati:

- composizione acidica, definita
con la metodica ufficiale (Reg. CE
2568/91 e s.m.i.); nello specifico
sono indicati i valori di acido oleico,
palmitico e linoleico (espressi in per-
centuale), ritenuti i 3 acidi grassi pill
importanti € maggiormente soggetti
a variabilita genetica e/o ambientale;
- polifenoli totali (espressi in mg/kg),
determinati per via colorimetrica me-
diante il reattivo di Folin Ciocalteau
calcolati su retta di taratura in acido
caffeico.

La valutazione organolettica & sta-
ta effettuata dal Panel regionale
ASSAM-Marche, riconosciuto dal
Consiglio Oleicolo Internaziona-
le nell’anno 2001 e dal Ministero
dell’ Agricoltura a partire dal 2004.
Ciascun olio ¢ stato assaggiato da 8
componenti del Panel utilizzando la
scheda di caratterizzazione degli oli
monovarietali appositamente predi-
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R1cONOSCIMENTI SPECIALI RASSEGNA 2022

Oli di eccellenza nell’ambito delle tipologie monovarietali piu rappresentate (varieta con almeno 10 campioni pervenuti
alla Rassegna con il miglior punteggio al Panel test, comunque = 8,0)

Coratina - Ciccolella Soc. Agr. a.R.L., Molfetta (BA) - Puglia
Coratina - Az. Agr. Maselli, Alberobello (BA) - Puglia
Ascolana tenera - Az. Agr. Pacioni Barbara, Montegranaro (FM) - Marche

Varieta autoctone di nuova presentazione
(varieta autoctone catalogate, non pervenute alle edizioni precedenti della Rassegna)

Cerasa di Montenero - Istituto Tecnico Agrario e per Geometri "San Pardo", Larino (CB) - Molise
Colombaia - Olio Pedro, Pietra Ligure (SV) - Liguria

Crognalegna - Az. Agr. Tommaso Masciantonio, Casoli (CH) - Abruzzo
Ghiannara - Az. Agr. Marina Palusci, Pianella (PE) - Abruzzo
Olivastro d’Aprile - Istituto Tecnico Agrario e per Geometri “San Pardo”, Larino (CB) - Molise
Ortolana - Frantoio Romano, Ponte (BN) - Campania

Riconoscimenti di eccellenza (punteggio al Panel test maggiore o uguale a 8)
Coratina - Olio Intini, Alberobello (BA)

Coratina - Az. Agr. Leuci, Giovinazzo (BA)

Coratina - Az. Agr. Ortoplant di Depalo Michele & C S.S., Giovinazzo (BA)
Coratina - Az. Agr. Spaccavento, Molfetta (BA)

Coratina - Az. Agr. Di Niso, Bisceglie (BT)

Coratina - Az. Agr. “Di Mino Francesco”, Agrigento (AG)

Coratina - Az. Agr. Vincenzo Marvulli, Matera (MT)

Coratina - Az. Agr. D’Amico Luca, Corigliano Rossano (CS)

Coroncina - Az. Agr. I Tre Filari, Recanati (MC)

Ghiacciolo - Terra di Brisighella, Brisighella (RA)

Intosso - Tommaso Masciantonio (Trappeto di Caprafico), Casoli (CH)
Moraiolo - Miciolo - I Greppi di Silli, San Casciano in Val di Pesa (FI)
Nocellara del Belice - Az. Agr. “Di Mino Francesco”, Agrigento (AG)
Nocellara del Belice - Costantino Solimando, Monopoli (BA)

Ogliarola del Bradano - Az. Agr. Vincenzo Marvulli, Matera (MT)

Ravece - Az. Agr. Case D’ Alto, Grottaminarda (AV)

sposta dall’ASSAM, su scala conti-
nua da 0 a 10, che prevede I’esame
visivo, olfattivo e gustativo-tattile-
retrolfattivo. Tutti i campioni perve-
nuti alla Rassegna sono stati presen-
tati ai giudici in numerose sedute di
assaggio in maniera rigorosamente
anonima, senza indicazione della va-
rieta né tanto meno del produttore, e
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in ordine randomizzato, per ovviare
all’effetto posizione ed eventuale ef-
fetto stanchezza dell’assaggiatore.

Nel giudizio sensoriale gli attributi
fruttato, amaro e piccante vengono
definiti di intensita leggera quando
la mediana ¢ inferiore a 3, medio-
leggera quando ¢ compresa tra 3 e
4, media tra 4 e 5, medio-intensa tra

5 e 6, intensa maggiore di 6. Vengo-
no riportati esclusivamente i sentori
percepiti da piu della meta degli as-
saggiatori (con mediana maggiore di
zero), indicati in ordine decrescente
di intensita. Vengono indicati (come
retrogusto) i sentori percepiti per via
retrolfattiva solo nel caso in cui siano
diversi da quelli percepiti all’olfatto.
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A ciascun olio viene assegnato un
punteggio (dato dalla media dei voti
assegnati dai singoli assaggiatori),
fino ad un massimo di 9, in conside-
razione dell’equilibrio olfatto-gusta-
tivo, la ricchezza e la freschezza del-
le sensazioni percepite; tale voto non
viene riportato in questa sede, ma
comunicato al produttore attraverso
la scheda di valutazione sensoriale.

Al fine di stimolare un miglioramen-
to continuo e dare al consumatore
tutte le garanzie per un olio di qua-
lita assoluta, nel Catalogo sono sta-
ti inseriti solo gli oli che hanno ot-
tenuto al Panel test un punteggio =
7, pari al 76% del totale. Purtroppo
I’annata olivicola non ¢ stata delle
piu fortunate....il 7% dei campioni
pervenuti ha evidenziato difetti a li-

vello sensoriale, legati in particolare
a fermentazioni e ossidazioni (riscal-
do/morchia il difetto maggiormente
riscontrato, a seguire fieno/legno); il
17% ha invece ottenuto un punteggio
compreso tra il 6,5 e il 7, sufficiente
per garantire la rispondenza alla ca-
tegoria merceologica extravergine,
ma non sufficiente per I’ammissione
alla Rassegna. Poco piu del 6% le ec-
cellenze (voto = 8), a dimostrazione
delle difficolta legate alle problema-
tiche climatiche e sanitarie, che una
professionalita sempre maggiore da
parte di olivicoltori e frantoiani rie-
sce in parte ad ovviare.

Le Aziende che hanno presentato pili
campioni della stessa varieta sono sta-
te inserite nel catalogo con I’olio che
ha ottenuto la migliore valutazione.

Per dare maggiore evidenza agli oli
che hanno conseguito un punteggio
= 8 e gratificare i produttori per il
risultato raggiunto, nelle relative
schede presenti sul catalogo € sta-
to inserito un bollino di eccellenza.
Viene inoltre riportata l'indicazione
NEW sulle varieta, ufficialmente de-
scritte nei relativi cataloghi regionali
o nazionali, presentate per la prima
volta alla Rassegna Nazionale degli
oli monovarietali.
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IGP "Marche"

Le Marche dell’'olio, le Marche della biodiversita

“Nel Medioevo [l’olio de Marchia
veniva venduto ai Commercianti
veneziani ed a Firenze ad un prez-
zo superiore ad altri oli in virtu del
suo colore e sapore”, cosi scriveva
Botero in “Le Relazioni Universali”.
L’olio marchigiano gia a quei tempi
era ritenuto di qualita superiore ed
aveva una sua identita, legata ad un
patrimonio olivicolo estremamente
variegato e alle numerose piante se-
colari che caratterizzano da sempre
le nostre colline. E quell’identita ¢
stata riconosciuta dalla Comunita
Europea, nel 2017, con 1’approva-
zione della IGP (Indicazione Geografica Protetta) dell’o-
lio extra vergine di oliva delle Marche.

Sono ben 23 le varieta autoctone di olivo iscritte al Reper-
torio regionale della Biodiversita (L.12/2003) selezionate
nel corso dei secoli in maniera empirica dagli olivicoltori,
in base alla sensibilita e/o tolleranza alle principali avver-
sita climatiche e parassitarie.

Un percorso alla scoperta della biodiversita olivicola, da
nord a sud, vede la Raggiola nel Pesarese; la Raggia e, in
minor misura, Mignola e Rosciola Colli Esini in provin-
cia di Ancona; Coroncina, Piantone di Mogliano, Orbeta-
na e ancora Mignola in provincia di Macerata; Piantone
di Falerone e Sargano di Fermo nel fermano; Carboncella
ed Ascolana tenera - la regina delle olive da mensa (che ¢
anche alla base della DOP “Oliva ascolana del Piceno”)
in provincia di Ascoli Piceno. Le suddette varieta autoc-
tone, insieme a quelle a diffusione nazionale Leccino e
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(Foto Johnny Sebastiani)

Frantoio, presenti sul territorio da
circa un secolo, devono essere colti-
vate negli oliveti, da sole o congiun-
tamente, per un minimo dell’85%.
Ciascuna delle varieta indicate pud
arrivare al 100%, quindi possono es-
sere certificati IGP Marche anche gli
oli monovarietali, oltre che oppor-
tuni olivaggi o blend, rispettando le
percentuali definite dal Disciplinare
di produzione.

L’olio IGP Marche deve presentare
caratteristiche qualitative superiori
rispetto a quelle previste per la ca-
tegoria merceologica extra vergine,
pertanto i parametri chimici e sensoriali sono pil restritti-
vi rispetto ai limiti di legge, in particolare acidita < 0,4%
(anziché 0,8%), perossidi < 12 (anziché 20).

La composizione in acidi grassi varia in funzione di va-
rieta e ambiente di coltivazione; I’olio IGP Marche deve
presentare una percentuale di acido oleico superiore al
72%, mentre 1’acido linoleico deve essere inferiore al
9%; il contenuto in polifenoli totali (determinati per via
colorimetrica ed espressi in acido gallico) deve essere su-
periore a 200 mg\Kg, questo ad indicare un ottimo livello
qualitativo e una buona conservabilita del prodotto, oltre
ad un importante valore nutrizionale e salutistico.

Dal punto di vista sensoriale 1’olio IGP Marche ¢ carat-
terizzato da un fruttato medio, verde, amaro e piccante di
media intensita, con piccole oscillazioni verso I’intenso o
verso il leggero, in base a parametri agronomici, tecnolo-
gici e all’annata; il fruttato ¢ caratterizzato da note erba-
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cee fresche, accompagnate da sentori di mandorla e/o car-
ciofo in funzione della componente varietale prevalente.
Il Disciplinare dell’olio extra vergine di oliva IGP “Mar-
che” ha destato molto interesse tra gli operatori del set-
tore che possono richiedere ’iscrizione al circuito come
olivicoltori e/o frantoiani e/o confezionatori e/o interme-
diari.

Gli operatori attualmente iscritti al circuito olio extra ver-
gine di oliva IGP “Marche” sono 61 per un totale di 101
ruoli tra olivicoltori, frantoiani, confezionatori e interme-
diari.

L’ Autorita Pubblica di Controllo dell’ASSAM (APC) &
I’Organismo designato dal Mi.P.A A F. per effettuare la
necessaria attivita di controllo sull’IGP “Marche”.

I controlli documentali ed ispettivi svolti dal personale
dell’ APC presso gli oliveti e le strutture di trasformazio-
ne e confezionamento hanno permesso di ottenere la cer-
tificazione di oli extravergini di oliva marchigiani, mo-
novarietali e blend, a marchio IGP per circa 19.500 Kg.
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Ascolana Tenera IGP )

(MARCHE ¢ ADP)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di pomodoro,
carciofo e mandorla. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore giallo/verde.

Acido palmitico (%) 14,5
Acido oleico (%) 73,8
Acido linoleico (%) 6,3
Polifenoli totali (mg/kg) 484

Elena Semproni

Contrada San Venanzo, 18 * 63072 ¢ Castignano * AP

Tel » 348 64 08 400 * franco.semproni@virgilio.it;
clena.semproni@tin.it ’

7 \
Carboncella IGP
(MARCHE ¢ AP)
Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo/verde.
Acido palmitico (%) 16,3
Acido oleico (%) 70,7
Acido linoleico (%) 8,1
Polifenoli totali (mg/kg) 478
Azienda Agricola Biologica Tenuta 100 Torri
Via Campolungo, snc * Sede Operativa ¢ 63100 * Ascoli Piceno * AP
Tel « 0736 25 37 89 * 339 20 80 323
\ info@evoo.it ’
7 . \
Raggia IGP
(MARCHE ¢ AN)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore giallo/verde.

Acido palmitico (%) 14,5

Acido oleico (%) 72,6

Acido linoleico (%) 7,7

Polifenoli totali (mg/kg) 563
Oleificio Elli Mosci

Via Montelatiere, 32/A * 60030 ¢ San Marcello * AN
Tel * 0731 26 79 29 * 340 59 75 370 *
oleificio.oroantico@virgilio.it ,
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Ascolana Tenera

a “regina” delle olive da mensa, apprezzata in tut-
to il mondo per la dimensione del frutto e la croc-
cantezza della polpa, oltre alla facilita di distacco
della polpa dal nocciolo.
Il nome la lega fortemente al territorio di maggiore diffu-
sione - Ascoli Piceno, la piu antica citta delle Marche con
la sua Piazza del Popolo, affascinante salotto del borgo,
in travertino.
11 frutto & di forma ovale, di notevoli dimensioni; il colore
va dal verde al giallo paglierino al momento della raccol-
ta come olive da mensa, fino al violaceo a maturazione. Il
rapporto polpa-nocciolo ¢ molto elevato. La resa in olio ¢
media e relativamente costante.
La polpa particolarmente tenera, se da una parte la ren-
de assai appetitosa e croccante, dall’altra ne rappresenta
un limite, per il rischio di ammaccature e annerimenti,
che deprezzano fortemente il prodotto. La notevole di-

N. campioni Acido Oleico (%) Polifenoli totali (mg/kg)
121 74,2 492
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Varieta' ASCOLANA TENERA

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
Fruttato

Fuidita _——" T4 Erbafroglia

Piccante , S poi a3 A . 1\ Mandorla fresca
A | B e
il L N
| LN N
|| SRSy -
Amaro T\ < S / ' carciofo
Erbe aromatiche . ; % " Pomadoro

a

Y
&L

Fonte: www.olimonovarietali.it

Mela

(IBE - CNR) Grafico generato @ 30/03/2022 15:45:00

mensione del frutto e I’eccessiva morbidezza della polpa,
rendono 1’Ascolana tenera particolarmente appetita alla
mosca dell’olivo, tanto da essere considerata la migliore
pianta “spia”.

DOP "Oliva Ascolana del Piceno".

Le olive da tavola del Piceno erano conosciute dai classi-
ci latini come “Ulivae Picenae”, segnalate come pietanza
presente sulle tavole dei ricchi di Ascoli Piceno gia dalla
fine del secolo scorso.

Il Disciplinare di produzione prevede la duplice versione
di olive in salamoia e farcite con un ripieno a base di car-
ne, impanate e fritte.
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Ascolana Tenera

(MARCHE ¢ AP)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo, pomodoro e mandorla. Note di amaro e piccante
di media intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita
media.

Acido palmitico (%) 14,5

Acido oleico (%) 71,9

Acido linoleico (%) 8,0

Polifenoli totali (mg/kg) 478
Agora

Piazza Arringo, 47 * 63100 * Ascoli Piceno * AP
Tel * 393 08 66 736

info@agoraascolipiceno.com ,

\
Ascolana Tenera
(MARCHE * AP)
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
carciofo, pomodoro e mandorla. Note di piccante ed amaro
di media intensita. Colore giallo con riflessi verds; fluidira
media.

Acido palmitico (%) 14,6
Acido oleico (%) 73,0
Acido linoleico (%) 6,8
Polifenoli totali (mg/kg) 354

Az. Agr. Istituto Istruzione Superiore “Ulpiani”
Via della Repubblica, 30 ¢ 63100 * Ascoli Piceno * AP

Tel » 0736 41 954 « 347 75 95 976

apis00800e@istruzione.it ’

Ascolana Tenera

(MARCHE ¢ AP)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di pomodoro,
carciofo e mandorla. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,1

Acido oleico (%) 70,8

Acido linoleico (%) 8,7

Polifenoli totali (mg/kg) 289
L Olivaio Srl

Via Voltattorni, 1 * 63078 * Spinetoli * AP
Tel * 071 96 61 23 * 349 41 27 549

Ascolana Tenera

(MARCHE ¢ AP)

Fruttato medio, tendenzialmente verde, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,2
Acido oleico (%) 73,1
Acido linoleico (%) 7,6
Polifenoli totali (mg/kg) 534

Az. Agr. Saladini Pilastri Saladino
Via Saladini, 5 ® 63078 ¢ Spinetoli * AP

Tel » 0736 89 95 34

info@saladinipilastri.it ’

info@olivaio.it ’
h
Ascolana Tenera v
(MARCHE * FM) &
Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro
di intensita medio-elevata. Colore verde con riflessi gialli;
fluiditas elevara.

Acido palmitico (%) 12,4
Acido oleico (%) 76,4
Acido linoleico (%) 6,3
Polifenoli totali (mg/kg) 518

Azienda Agricola Pacioni Barbara
Contrada Guazzetti, snc * 63812 ¢ Montegranaro * FM
Tel » 328 36 46 011

info@ilfrantoiodelpiceno.it Ve

\
Ascolana Tenera
(MARCHE ¢ FM)
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
carciofo, mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro
di media intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita
media.

Acido palmitico (%) 13,0
Acido oleico (%) 70,6
Acido linoleico (%) 9,3
Polifenoli totali (mg/kg) 249

Frantoio Agostini
Contrada Paganelli, 48 * 63848  Petritoli * FM
Tel » 0734 65 83 50 * 335 46 23 70

info@frantoioagostini.com Ve
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Ascolana Tenera

(MARCHE * FM)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo, mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro
di media intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita
medio-elevata.

Acido palmitico (%) 14,3
Acido oleico (%) 74,4
Acido linoleico (%) 6,1
Polifenoli totali (mg/kg) 575

Az. Agr. Agostini di A§ostini Matteo & C. snc
Via Montespirello, 13 * 60018 * Montemarciano * AN
Tel » 334 75 68 736

azienda.agricola.agostini@gmail.com

'e

Ascolana Tenera

(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandorla. Note di amaro di intensita
medio-elevata; piccante medio. Colore giallo/verde; fluidita
elevata.

Acido palmitico (%) 14,0
Acido oleico (%) 74,2
Acido linoleico (%) 6,7
Polifenoli totali (mg/kg) 455

Azienda Agraria I Tre Filari
Contrada Bagnolo, 38/A * 62019 ¢ Recanati * MC
Tel » 071 98 24 99 * 335 80 89 885

itrefilari@virgilio.it

\

N\

\
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Ascolana Tenera

(MOLISE * CB)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandorla. Note di amaro di intensita
medio-elevata; piccante medio. Colore verde con riflessi
gialli; fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 14,4
Acido oleico (%) 73,9
Acido linoleico (%) 6,4
Polifenoli totali (mg/kg) 472

Trespaldum
Contrada Muraglie ® 86030 ¢ Mafalda » CB
Tel » 329 12 43 177

trespaldum@gmail.com
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Ascolana Tenera

(MARCHE ¢ AN)

Fruttaro intenso, di tipo erbaceo, con sentore prevalente di
pomodoro, leggeri carciofo e mandorla. Note di piccante ed
amaro di media intensita. Colore verde con riflessi gialli;
fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 16,0
Acido oleico (%) 71,2
Acido linoleico (%) 7,2
Polifenoli totali (mg/kg) 346

Montecappone SARL
Via Colle Olivo, 2 * 60035 © Jesi * AN
Tel » 0731 20 57 61

info@montecappone.com

Ascolana Tenera

(ABRUZZO * TE)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di pomodoro,
carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,6
Acido oleico (%) 72,7
Acido linoleico (%) 7,6
Polifenoli totali (mg/kg) 2905

Frantoio Montecchia
Contrada Case di Pasquale, 29 * 64020 * Morro d’'Oro * TE
Tel » 085 89 51 41 * 339 18 45 124

info@frantoiomontecchia.it

N\

Ascolana Tenera

(UMBRIA ¢ PG)

Fruttaro medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo, mandorla e pomodoro. Note di amaro di media
intensita; piccante intenso. Colore giallo con riflessi verdi;

fluiditis media.

Acido palmitico (%) 14,5
Acido oleico (%) 73,8
Acido linoleico (%) 6,4
Polifenoli totali (mg/kg) 418

Azienda A§raria Mannelli Giulio
Via Col di Lodola, 20 * 06084 ¢ Bettona * PG
Tel * 075 98 69 023 348 33 83 401

info@agrariamannelli.ic
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Arancino

(TOSCANA « PT)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita
medio-elevara. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%)
Acido oleico (%)

Acido linoleico (%)
Polifenoli totali (mg/kg)

La Cavallina Az. Agricola Desideri Massimo Danieleg
Via Santa Lucia, 245/C ¢ 51036 ¢ Larciano * PT

Tel » 348 30 51 408

extravergine@lacavallina.cu

N /7

(MOLISE * IS)

Aurina di Venafro

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.

15,0 Acido palmitico (%) 13,3
72,8 Acido oleico (%) 74,5
7,1 Acido linoleico (%) 7,5
553 Polifenoli totali (mg/kg) 291

’ \ dgiallo@libero.it

Colonia Julia s.a.s. di Martino Gina & C.
Via Nicandro Iosso, 6 * 86079 * Venafro * IS
Tel * 333 8102 514

Bella di Ceri

(PUGLIA * BA)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla,
carciofo e pomodoro. Note di piccante ed amaro di intensiti
medio-elevata. Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%)
Acido oleico (%)

Acido linoleico (%)
Polifenoli totali (mg/kg)

Societa Agricola Suberito

Viale delle Mimose, 42 ¢ 70038 ¢ Terlizzi  BA
Tel » 080 35 18 348 * 340 97 56 881 - 389 87 35 828

suberito.societaagricola@gmail.com

gnola

11,7
74,4
7,8
441
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Biancolilla

a{l.eta s101.11ana, coltivata pre\fale.nter.nente in Si- Varieta' BIANCOLILLA

cilia Occidentale, nelle provincie di Palermo e Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR

Agrigento. Il nome deriva dal fatto che, durante Fruttato
la maturazione, le olive passano dal tipico colore verde Flidits_—=TT 4, erbajrogia
del frutto acerbo ad un verde fortemente attenuato verso N S
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Biancolilla Biancolilla

(SICILIA * AG) (SICILIA « PA)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo, Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media pomodoro, carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro
intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media. di media intensita. Colore tendenzialmente giallo; fluidita

media.

Acido palmitico (%) 14,4 Acido palmitico (%) 12,8

Acido oleico (%) 67,9 Acido oleico (%) 73

Acido linoleico (%) 12,1 Acido linoleico (%) 8,7

Polifenoli totali (mg/kg) 134 Polifenoli totali (mg/kg) 281

Terrecosta di Costa Girolamo Frantoio Gullo

Via Pietro Mascagni, 14 * 92019 ¢ Sciacca * AG Contrada Mandria di Carlo snc ® 90020 ¢ Aliminusa * PA

Tel » 388 09 64 656 Tel « 091 89 97 422

\ info@terrecosta.com , \ frantoiogullo@tiscali.it ’
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Bosana

(SARDEGNA ¢ SS)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita
medio-elevara. Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 72
Acido linoleico (%) 9,8
Polifenoli totali (mg/kg) 523

Accademia Olearia S.r.l.
Localitd Ungias Galante lotto E1 Zona D2 - Via Carbonai * 07041 ©
Alghero ¢ SS  Tel * 079 98 03 94 » 348 28 33 227

amministrazione@accademiaolearia.com ’

\
Bosana

(SARDEGNA ¢ SS)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di intensita medio-leggera; amaro
medio. Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,8
Acido oleico (%) 70,4
Acido linoleico (%) 10,6
Polifenoli totali (mg/kg) 277

Antica Compagnia Olearia Sarda
Via Vittorio Emanuele II, 225 ¢ 07041 * Alghero ¢ SS
Tel 079 95 15 97 » 335 64 29 404

info@anticacompagniaolearia.it ’

\
Bosana

(SARDEGNA ¢ SS)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di media
intensita; retrogusto di frutti di bosco. Colore giallo con
riflessi verdi; fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 12,8
Acido oleico (%) 71,2
Acido linoleico (%) 10,8
Polifenoli totali (mg/kg) 439

Azienda A%ro—Biolo ica Brozzu Giuseppe
Via C. Colombo, 15 ¢ 07031 ¢ Castelsardo * SS

Tel * 079 47 03 81 * 329 98 96 920
giuseppebrozzu@tiscali.it ,

Bosana

(SARDEGNA ¢ SS)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di carciofo e
mandorla. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore giallo con riflessi verdi; fluiditia media.

Acido palmitico (%) 13,3
Acido oleico (%) 72,6
Acido linoleico (%) 9,0
Polifenoli totali (mg/kg) 470

Delogu Baingio Antonio e Delogu Leonardo ssa
Via Roma, 44 * 07044 * Ittiri * SS

Tel » 338 56 14 570 * 329 00 65 375

info@oliodelogu.it Ve

Caninese

(LAZIO * VT)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 16,0
Acido oleico (%) 71,6
Acido linoleico (%) 7.5
Polifenoli totali (mg/kg) 399

Podere Tiberi Az. Agricola Maria Clara Tiberi
Strada Provinciale Doganella - km 17,910 ¢ 01010 ¢ Cellere » VT
Tel » 331 71 55 143

info@poderetiberi.com Ve

. \
Caninese

(LAZIO * VT)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro di intensita medio-elevata; piccante
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 15,3

Acido oleico (%) 70,8

Acido linoleico (%) 8,6

Polifenoli totali (mg/kg) 458
La Riserva Bio Az. A

T.
Strada della Peschiera, 2 ¢ 0%017 * Tuscania * VT
Tel « 0761 43 42 11 » 329 48 42 774
info@lariservabio.it ’
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Caninese Carboncella
(LAZIO * VT) (MARCHE » AP)
Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di mandorla e Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,4 Acido palmitico (%) 15,0
Acido oleico (%) 73,5 Acido oleico (%) 70,8
Acido linoleico (%) 8,1 Acido linoleico (%) 9,4
Polifenoli totali (mg/kg) 434 Polifenoli totali (mg/kg) 448

Olio Traldi di Francesca Boni

Strada Poggio Montano, 34 * 01019 ¢ Vetralla * VT

Tel » 0761 47 76 86 * 320 77 14 755

francesca@oliotraldi.com ,

Soc. Agr. Orto degli Ulivi di Giuliani Pietro & Co
Contrada San Michele, 54 * 63064 * Cupra Marittima * AP

Tel « 339 45 45 317

giuliani.olio@gmail.com ,

N\
4

\ . \
Cerasa di Montenero @
(MOLISE * CB)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di intensitia medio-leggera.
Colore tendenzialmente giallo; fluidita media.

Carolea

(CALABRIA » C7)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
carciofo, pomodoro e mandorla. Note di piccante ed amaro

di media intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita

elevata.
Acido palmitico (%) 13,0 Acido palmitico (%) 13,9
Acido oleico (%) 75,3 Acido oleico (%) 69,6
Acido linoleico (%) 6,7 Acido linoleico (%) 11,0
Polifenoli totali (mg/kg) 393 Polifenoli totali (mg/kg) 260

Az. Agric. Arcobaleno Frisina Regenass
Localita Piano di Porro snc * 88024 ¢ Girifalco « CZ
Tel « 338 58 81 240

\ info@oliofrisina.it

Istituto Tecnico Asgra.rio e per Geometri “San Pardo’
Viale Cappuccini, 26 ¢ 86035 * Larino * CB

Tel » 0874 82 21 60 * 347 53 05 828

cbic836002@istruzione.it ,

N\

4

e

Cerasuola

(SICILIA * AG)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,

mandorla e leggero pomodoro. Note di piccante ed amaro
di media intensita. Colore giallo con riflessi verds; fluiditi
media.

Acido palmitico (%) 10,8

Acido oleico (%) 75,1

Acido linoleico (%) 9,2

Polifenoli totali (mg/kg) 221
Terrecosta di Costa Girolamo

Via Pietro Mascagni, 14 * 92019 ¢ Sciacca * AG
Tel » 388 09 64 656
\ info@terrecosta.com ,
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Casaliva

(44 tasera avrei potuto raggiungere Verona ma mi
sarei lasciato sfuggire una meraviglia della
natura, uno spettacolo incantevole, il lago di
Garda; non ho voluto perderlo, e sono stato magnifica-
mente ricompensato di tale diversione” (Johann Wolf-
gang von Goethe, 1786).
E D'olivo contribuisce a rendere incantevole quel Lago
che tanto ha emozionato Goethe...
Frutto di medie dimensioni, di forma ellissoidale legger-
mente asimmetrica; colore dal verde chiaro al nero viola-
ceo. Resa in olio media con accumulo precoce. Invaiatura
medio-tardiva e scalare.

N. campioni Acido Oleico (%) Polifenoli totali (mg/kg)
91 76,8 517

Piccante

Varieta' CASALIVA

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR

Fruttato

—
Amadro

Erba/Foglia

*\, Mandorla fresca

+—
Carciofo

Pomodoro

Mela

(IBE - CNR) Grafico generato i 30/03/2022 16:26:37

Fonte: www.olimonovarietali.it

4

Casaliva

(TRENTINO ALTO ADIGE ¢ TN)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo; fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%)
Acido oleico (%)

Acido linoleico (%)

Polifenoli totali (mg/kg)

Frantoio di Riva

Localita San Nazzaro, 4 ® 38066 ¢ Riva del Garda * TN

Tel » 0464 55 21 33

info@agririva.it

\
11,6
76,1
7,7
503
e
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Cima di Melfi N

(PUGLIA » BA)

Fruttato intenso, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro di intensita medio-elevata; piccante
intenso. Colore verde; fluiditi medio-elevara.

Acido palmitico (%) 14,2
Acido oleico (%) 73,2
Acido linoleico (%) 8,2
Polifenoli totali (mg/kg) 598

Azienda Agricola Maselli

Via Dante Alighieri, 13 * 70011 ¢ Alberobello * BA

Tel 333 21 32 319

info@oliodellemurge.it ,

Cima di Mola N

(PUGLIA ¢ BA)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla,
pomodoro e carciofo. Note di amaro di intensita: medio-

elevata; piccante medio. Colore verde con riflessi gialli;
fluiditi media.

Acido palmitico (%) 14,9

Acido oleico (%) 72,2

Acido linoleico (%) 7,8

Polifenoli totali (mg/kg) 694
Intini

Contrada Popoleto, nc ® 70011 ¢ Alberobello « BA
Tel » 080 43 25 983 347 96 03 450

\

3 .nu’-

info@oliointini.it ,
. \

Colombaia Lo

(LIGURIA ¢ SV)

Fruttato medio-leggero, tendenzialmente verde, con sentori
di mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore tendenzialmente giallo; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 15,4

Acido oleico (%) 60,8

Acido linoleico (%) 18,6

Polifenoli totali (mg/kg) 608
Olio Pedro

Via Santa Concezione, 67 - Frazione Ranzi ® 17027 ¢ Pietra Ligure * SV
Tel » 329 98 36 498

Cima di Melfi

(PUGLIA » BA)

Fruttaro medio, di tipo verde, con sentori di carciofo e
mandorla. Note di amaro e piccante di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 10,6

Acido oleico (%) 78,5

Acido linoleico (%) 6,8

Polifenoli totali (mg/kg) 429
Oleificio Salamida

Contrada Popoleto, 7 * 70011 * Alberobello « BA
Tel » 080 43 23 332 * 388 14 72 362

oleificiosalamida@gmail.com

Cima di Mola

(PUGLIA * BA)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo e
mandorla. Note di piccante ed amaro di media intensiti;
retrogusto di frutti di bosco. Colore verde con riflessi gialli;
Sfluidita medio-bassa.

Acido palmitico (%) 14,2

Acido oleico (%) 72,1

Acido linoleico (%) 8,7

Polifenoli totali (mg/kg) 553
Oleificio Salamida

Contrada Popoleto, 7 * 70011 « Alberobello * BA
Tel » 080 43 23 332 « 388 14 72 362

oleificiosalamida@gmail.com

info@oliopedro.it ,
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Coratina

uanti oli si spacciano nel vecchio e nuovo
continente in botti, in cassette, in eleganti
bottiglie sotto il nome lusinghiero di Nizza,
di Liguria e di Toscana medicati con una
porzione di Bari che da loro forza ed aroma!!! Nella pro-
vincia di Bari la coltivazione, se lascia qua e la qualche
cosa a desiderare, nel complesso é buona; e la estrazione
dell’olio puo servire di scuola a quasi tutte le provincie”
(G. Cappi, 1875).
“Il cosiddetto Olio di Andria é olio di Coratina, molto
ricercato dal commercio per il suo doppio uso di olio
molto fruttato quando é giovane per tagliare e profu-
mare [’olio rettificato, di olio saporoso e
odoroso quando é maturo per l'impiego
integrale sulla mensa” (Pantanelli e
Brandonisio, 1937).
La Coratina ¢ la varieta in assoluto
piu coltivata in Italia e la piu rap-
presentata alla Rassegna Nazionale
degli oli monovarietali, dalle inte-
ressanti caratteristiche produttive e
qualitative.
Frutto di forma ellissoidale, leggermente
asimmetrico, dimensioni medie, con lenticelle piccole e
numerose; invaiatura tardiva e scalare, dall’apice.
Olio molto ricco sia di acido oleico sia di polifenoli, in-
tenso, dal carattere deciso, con sentori erbacei, di man-
dorla e carciofo.
Ottimo a crudo sulle orecchiette alle cime di rapa, in cui
le note decisamente amare dell’olio e la tendenza dolce
del piatto viaggiano in un fantastico equilibrio.

(44

(Foto
Az. Agriolea)

N. campioni Acido Oleico (%)

248 774 792

Polifenoli totali (mg/kg)

Varieta' CORATINA

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
Fruttato

Fluidita _—" T4 krba/roglia

Piccante , Yy 5 . Mandorla fresca
i . Y
| T 1 v r
| - [l |
= .;‘ __,_,_.—-‘—'—'__.- <S> . 1
Amaro \ " carciofo
Erbe aromatiche . ; " Pomadoro

S/)Fruttl di bosco; ..‘Mela
) / ahela

&L

(IBE - CNR) Grafico generato il 30/03/2022 15:49:43

Fonte: www.olimonovarietali.it

Orecchiette cime di rapa
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Coratina

(PUGLIA » BA)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di amaro e piccante di intensita medio-
elevara. Colore giallo; fluidita medio-elevara.

Acido palmitico (%) 11,2
Acido oleico (%) 77,5
Acido linoleico (%) 6,3
Polifenoli totali (mg/kg) 594

Azienda Aﬁricola Caputo Maria
Piazza Garibaldi, 36/E ¢ 70056 * Molfetta ® BA
Tel « 080 33 40 022 * 347 13 44 619

info@oliogranpregio.com

Coratina

(PUGLIA * BA)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di intensiti
elevata. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,5
Acido oleico (%) 76,9
Acido linoleico (%) 6,3
Polifenoli totali (mg/kg) 560

Azienda A§ricola Donato Conserva
Via Imbriani, 44 * 70026 * Modugno * BA
Tel » 346 39 44 870

info@oliomimi.com

'e

\

\

Coratina

(PUGLIA » BA)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita elevata.

Acido palmitico (%) 11,2
Acido oleico (%) 78,6
Acido linoleico (%) 5,5
Polifenoli totali (mg/kg) 377

Azienda Agricola Lamacupa - Olio Amue
Strada Esterna Lamacupa, 8/E * 70033 ¢ Corato * BA
Tel » 347 65 63 644

info@lamacupa.it

\

Coratina Y
(PUGLIA  BA) ©
Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante medio. Colore verde con riflessi gialli;
fluidité elevata.

Acido palmitico (%) 11,7
Acido oleico (%) 77,7
Acido linoleico (%) 6,1
Polifenoli totali (mg/kg) 561

Ciccolella Soc. Agr. a.R.L.
Strada Vicinale Fondo Favale, snc ® 70056 * Molfetta * BA
Tel » 080 90 23 998 » 347 22 65 987

info@oliociccolella.it

\

e

(PUGLIA » BA)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante di intensita medio-
elevata; amaro intenso. Colore verde con riflessi gialli;
fluiditia medio-elevara.

Coratina y

Acido palmitico (%) 12,3

Acido oleico (%) 75,7

Acido linoleico (%) 7.1

Polifenoli totali (mg/kg) 530
Intini

Contrada Popoleto, nc ® 70011 ¢ Alberobello « BA
Tel » 080 43 25 983 * 347 96 03 450

info@oliointini.it

\

[
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Coratina L4
(PUGLIA * BA) ®
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante di intensita medio-
elevata; amaro intenso. Colore tendenzialmente giallo;
fluidité elevata.

Acido palmitico (%) 11,3
Acido oleico (%) 76,8
Acido linoleico (%) 7,6
Polifenoli totali (mg/kg) 465

Azienda Agricola Leuci

Contrada Antica del Rosso, snc ® 70054 ¢ Giovinazzo * BA
Tel * 080 39 22 668 * 328 20 94 000

info@agricolaleuci.it

\
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Coratina v

(PUGLIA * BA) ©
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante intenso. Colore verde con riflessi gialli;
fluiditi medio-elevata.

Acido palmitico (%) 12,2
Acido oleico (%) 76,7
Acido linoleico (%) 6,0
Polifenoli totali (mg/kg) 600

Azienda Agricola Maselli
Via Dante Alighieri, 13 ¢ 70011 ¢ Alberobello * BA
Tel » 333 21 32 319

info@oliodellemurge.it

: \
Coratina Y

(PUGLIA » BA) ©
Fruttato intenso, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro
intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita elevara.

Acido palmitico (%) 12,0
Acido oleico (%) 75,8
Acido linoleico (%) 7,4
Polifenoli totali (mg/kg) 581

Az. Agr. Ortoplant di Depalo Michele & C. s.s.
Via S. Daconto, 41 ¢ 70054 * Giovinazzo * BA

Tel » 080 39 47 707 » 348 47 69 603

info@orodirufolo.it ’

7
- \
Coratina A4

(PUGLIA * BA) &
Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita
medio-elevara. Colore giallo; fluidita elevara.

Acido palmitico (%) 12,0
Acido oleico (%) 76,1
Acido linoleico (%) 7,4
Polifenoli totali (mg/kg) 705

Azienda Agricola Spaccavento
Via Moravia, 31 ¢ 70056 * Molfetta * BA
Tel » 331 60 07 460 * 347 61 74 369

info@spaccavento.it

N\

Coratina

(PUGLIA * BA)

Fruttaro medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di intensit
elevata. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 10,5
Acido oleico (%) 79,5
Acido linoleico (%) 5,6
Polifenoli totali (mg/kg) 501

Societa Agricola Suberito
Viale delle Mimose, 42 ¢ 70038 ¢ Terlizzi * BA
Tel » 080 35 18 348 * 340 97 56 881 - 389 87 35 828

suberito.societaagricola@gmail.com ’

.
Coratina

(PUGLIA ¢ BR)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante di intensita medio-
elevata; amaro medio. Colore giallo con riflessi verds; fluidita
medio-elevata.

Acido palmitico (%) 11,3
Acido oleico (%) 78,4
Acido linoleico (%) 5,4
Polifenoli totali (mg/kg) 628

Azienda Agricola e Frantoio Agriolea
Contrada Montelamorte, snc ® 72017 ¢ Ostuni ® BR
Tel » 0831 01 16 91 338 76 40 754

info@agriolea.it ,

Coratina v
(PUGLIA * BT) &
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante intenso. Colore giallo con riflessi verdi;
fluiditis medio-elevata.

Acido palmitico (%) 10,1
Acido oleico (%) 79,8
Acido linoleico (%) 5,6
Polifenoli totali (mg/kg) 620

Azienda Agricola Di Niso

Via G. Amendola, 17 * 76011 * Bisceglie « BT

Tel » 347 8373 978

az.agricola.diniso@live.it Ve
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Coratina

(PUGLIA » BT)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita
medio-elevara. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 10,3
Acido oleico (%) 79,2
Acido linoleico (%) 6,0
Polifenoli totali (mg/kg) 643

Azienda Agricola Leonetti

Via G. Garibaldi, 164 * 76123 ¢ Andria * BT
Tel » 340 56 02 467

francesco.leonetti7 5@gmail.com ,

Coratina

(PUGLIA ¢ FG)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante di intensita medio-
elevata; amaro medio. Colore verde con riflessi gialli; fluidita
media.

Acido palmitico (%) 13,0
Acido oleico (%) 72,8
Acido linoleico (%) 8,8
Polifenoli totali (mg/kg) 441

Fratelli Ferrara Societd Agricola Semplice
Via Piave, 10 71121 * Foggia * FG
Tel « 335 35 67 33

info@fratelli-ferrara.it

N\

?‘ Azienda Agricola Villa Uva

e

Coratina

(PUGLIA * FG)

Frutato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.

Colore giallo; fluiditas media.

Acido palmitico (%) 12,0
Acido oleico (%) 75,6
Acido linoleico (%) 7,6
Polifenoli totali (mg/kg) 599

Contrada Cruste, snc ® 71036 ¢ Lucera * FG
Tel * 329 63 35 755

info@villauva.it ,
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Coratina

(PUGLIA * BT)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante medio. Colore giallo/verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,6
Acido oleico (%) 74,5
Acido linoleico (%) 5,2
Polifenoli totali (mg/kg) 534

Azienda Agricola Nicola Monterisi
Via A. Wolfgang Mozart, 140 * 76123 * Andria * BT
Tel » 347 06 25 340

oliomonterisi@gmail.com ’

. \
Coratina

(PUGLIA * FG)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
giallo con riflessi verds; fluiditia media.

Acido palmitico (%) 11,5

Acido oleico (%) 76,3

Acido linoleico (%) 7.5

Polifenoli totali (mg/kg) 481
Olio Roccia

SP 88 ¢ 71022  Ascoli Satriano * FG
Tel « 0885 66 10 43 * 342 86 21 040
info@olioroccia.it ’

\

: \
Coratina v

(SICILIA » AG) ©
Fruttato intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo e leggero pomodoro. Note di amaro e
piccante di intensiti elevata. Colore verde con riflessi gialli;
fluidité elevata.

Acido palmitico (%) 12,3
Acido oleico (%) 74,5
Acido linoleico (%) 8,0
Polifenoli totali (mg/kg) 635

Agricola “Di Mino Francesco”

Viale della Vittoria, 145 ¢ 92100 * Agrigento * AG
Tel » 0922 21 056 * 338 19 95 083
olio.scintilia@gmail.com ’
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Coratina v

(BASILICATA  MT) ©
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante intenso. Colore giallo con riflessi verdi;
fluiditi medio-elevata.

Acido palmitico (%) 10,9
Acido oleico (%) 78,3
Acido linoleico (%) 6,2
Polifenoli totali (mg/kg) 575

Azienda Agricola Vincenzo Marvulli
Via Dante, 9 ¢ 75100 * Matera * MT
Tel * 338 60 79 006

. \
Coratina

(BASILICATA » MT)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
giallo con riflessi verds; fluidita medio-elevara.

Acido palmitico (%) 11,6

Acido oleico (%) 76,3

Acido linoleico (%) 7,6

Polifenoli totali (mg/kg) 392
G&D

Corso Vittorio Emanele III, 18 ¢ 75021 ¢ Colobraro ¢ MT
Tel * 339 54 19 966
info@amoreolio.it ’

[

giovanni.marvulli@yahoo.it ,
Coratina v
(CALABRIA ¢ CS) &
Fruttato intenso, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e

carciofo. Note di piccante di intensiti medio-elevata; amaro
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluidita elevata.

Acido palmitico (%) 10,3
Acido oleico (%) 78,4
Acido linoleico (%) 6,7
Polifenoli totali (mg/kg) 497

Azienda Agricola D’Amico Luca
Contrada Nucitano ¢ 87064 * Corigliano Rossano ¢ CS
Tel » 328 28 38 562

olionucitano@gmail.com Y <

orolie

Coratina

(CALABRIA ¢ CS)

Fruttaro medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,5
Acido oleico (%) 75,4
Acido linoleico (%) 7.3
Polifenoli totali (mg/kg) 462

Az. A§ricola Elli Renzo

Contrada Onda 87064 ¢ A.U. Rossano * CS

Tel » 328 10 73 552

info@orolioextravergine.it ’
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Coroncina

(MARCHE * MC)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante di intensita medio-
elevata; amaro medio. Colore verde con riflessi gialli; fluiditia
medio-bassa.

Acido palmitico (%) 12,4
Acido oleico (%) 75,5
Acido linoleico (%) 7,7
Polifenoli totali (mg/kg) 444

Associazione Olio Extravergine Varieta Coroncina
Piazza Vittorio Emanuele, 13 ¢ 62020 ¢ Caldarola * MC
Tel * 327 93 99 043

associazione.coroncina@gmail.com ’

. h
Coroncina

(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
giallo con riflessi verdi; fluiditia media.

Acido palmitico (%) 13,4
Acido oleico (%) 73,6
Acido linoleico (%) 8,3
Polifenoli totali (mg/kg) 567

Az. Agr. Ist. Tec. Agrario “Giusepge Garibaldi”
Contrada Lornano, 6 * 62100 * Macerata * M

Tel » 0733 26 20 036 * 340 95 66 332

mcis00900d@istruzione.it ® giuseppe.potentini@agrariamacerata.org ’

g 7

\

Crognalegna (Crognale) b
(ABRUZZO * CH)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di media intensita; amaro intenso.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita: medio-elevata.

Acido palmitico (%) 11,4
Acido oleico (%) 77,4
Acido linoleico (%) 6,8
Polifenoli totali (mg/kg) 409

Azienda Agricola Tommaso Masciantonio
Contrada Caprafico, 35 ¢ 66043 * Casoli «* CH
Tel » 0871 89 74 57 » 347 33 20 228

Coroncina

(MARCHE ¢ MC)

W\
&

Fruttaro medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo
e mandorla. Note di amaro di intensita elevata; piccante
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi elevata.

Acido palmitico (%) 13,6
Acido oleico (%) 73,0
Acido linoleico (%) 8,6
Polifenoli totali (mg/kg) 593

Azienda Agraria I Tre Filari

Contrada Bagnolo, 38/A ¢ 62019 ¢ Recanati * MC
Tel » 071 98 24 99 « 335 80 89 885
itrefilari@virgilio.it

e

Coroncina

(MARCHE ¢ AP)

\

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo
e mandorla. Note di amaro di intensita medio-elevata;
piccante medio. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita

media.
Acido palmitico (%) 13,7
Acido oleico (%) 71,5
Acido linoleico (%) 9,8
Polifenoli totali (mg/kg) 459

Azienda Agricola Aleandri Paola e Tiziano S.S.

Via Fratelli Cervi, 34 ¢ 63073 * Offida * AP
Tel « 339 82 20 594

olioaleandri@tiscali.it

N\

info@trappetodicaprafico.com ’
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Dolce Agogia

(UMBRIA ¢ PG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di

mandorla, carciofo ed erbe aromatiche. Note di piccante ed
amaro di media intensiti; retrogusto di resina. Colore giallo

con riflessi verdi; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 12,5

Acido oleico (%) 75,3

Acido linoleico (%) 7.3

Polifenoli totali (mg/kg) 536
CM s.r.l.

Via Osteria San Martino, 31/C ¢ 06063 * Agello - Magione * PG

Tel * 075 82 44 790 « 328 89 89 791

cm@centumbrie.com

e
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Dolce di

arieta autoctona della Calabria, prende il nome
dalla cittadina di Rossano, incastonata tra i monti
della Sila e la costa ionica.
Frutto medio-piccolo, di forma ellissoidale, lievemente
asimmetrico. Invaiatura piuttosto precoce e scalare; resa
in olio buona, con inolizione medio-tardiva.

Acido Oleico (%)
14 70.9

N. campioni

Polifenoli totali (mg/kg)
459

Rossano

Varieta' DOLCE DI ROSSANO
Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
Fruttato
Fluidita =" S krba/Foglia
£ . - 5.
Piccante 4 i I S s, Manderla fresca
K. 28 T |
Sk > g
| ‘v |
Amdro | \ " Carciofo
\ \ .' ; = ] # ..‘,'
Erbe aromaticha k 7 : " Pomadoro
i} . / \
JAFruth di bosco Mela
Woniota
0’{“'0 (IBE - CNR) Geafica generatn il 30/03/2022 16:30:44

Fonte: www.olimonovarietali.it

Dolce di Rossano Dolce di Rossano
(CALABRIA ¢ CS) (CALABRIA ¢ CS)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla, Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
carciofo e leggero pomodoro. Note di piccante ed amaro di mandorla e carciofo. Note di piccante di intensita medio-
media intensita. Colore giallo con riflessi verds; fluidira elevata; amaro medio; retrogusto di pomodoro. Colore verde
media. con riflessi gialli; fluidita medio-elevata.
Acido palmitico (%) 14,4 Acido palmitico (%) 14,4
Acido oleico (%) 71,0 Acido oleico (%) 72,3
Acido linoleico (%) 8,9 Acido linoleico (%) 7.8
Polifenoli totali (mg/kg) 484 Polifenoli totali (mg/kg) 399
Azienda Agricola Loredana Sapia Az A§ricola Elli Renzo
Via Don Luigi Sturzo, 71 ¢ 87060 * Calopezzati « CS Contrada Onda * 87064 » A.U. Rossano ¢ CS
Tel » 331 90 96 056 Tel « 328 10 73 552
info@oliotabata.it ’ info@orolioextravergine.it ’
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(Foto Az. Delia Orsini)

Dritta

(ABRUZZO * PE)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,5
Acido oleico (%) 69,1
Acido linoleico (%) 9,8
Polifenoli totali (mg/kg) 526

Azienda Agricola Delia Orsini
Contrada Fontemaggio, 7 * 65014 ¢ Loreto Aprutino * PE
Tel » 085 82 91 239 » 347 78 92 882

info@extravergineorsini.it

Dritta

(ABRUZZO * TE)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo e
mandorla. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,8
Acido oleico (%) 70,0
Acido linoleico (%) 9,3
Polifenoli totali (mg/kg) 474

Frantoio Tini
Contrada Pizzannocca, 1 * 64035 ¢ Castilenti * TE
Tel » 339 59 69 504

info@frantoiotini.it

\

Farasana

(BASILICATA « PZ)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di pomodoro,
carciofo e mandorla. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 11,3
Acido oleico (%) 77,5
Acido linoleico (%) 6,5
Polifenoli totali (mg/kg) 442

Az. Agr. Lorenzo Antonio Micele
Via Gramsci, 44 * 85038 ¢ Senise * PZ
Tel * 333 12 96 048

micele@tiscali.it

40 (Catalogo Oli Monovarietali)
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Femminella

(CAMPANIA ¢ BN)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
intensita; retrogusto di carciofo, mandorla, pomodoro. Colore
verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,4
Acido oleico (%) 69,4
Acido linoleico (%) 9,8
Polifenoli totali (mg/kg) 358

Azienda Agricola Olio D’Amore di Goglia Roberto
Via Monticelli, snc * 82036 ¢ Solopaca * BN
Tel » 349 56 17 037

posta@oliodamoredelsannio.it Y

Femminella

(CAMPANIA * BN)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di intensita medio-leggera; amaro
medio; retrogusto di pomodoro. Colore tendenzialmente
giallo; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,5
Acido oleico (%) 67,1
Acido linoleico (%) 12,1
Polifenoli totali (mg/kg) 265

Uliveti Castel San Martino
Corso Cusani, 2 * 82036 * Solopaca * BN
Tel » 351 12 27 096 * 342 87 63 839

info@uliveti.net
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. \
Frantoio
(TOSCANA * FI)
Fruttato medio, di tipo verde (foglia), con sentori di carciofo
e mandorla. Note di amaro e piccante di intensita medio-
elevata. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 75,4
Acido linoleico (%) 6,6
Polifenoli totali (mg/kg) 715

Societa Agricola Buonamici Srl - Unipersonale

Via Montebeni, 11 ¢ 50014 ¢ Fiesole * FI

Tel » 071 98 24 99 * 335 80 89 885 * 055 65 49 91 348 70 04 576
info@buonamici.it ,

Frantoio b
(TOSCANA « PT)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di intensiti
medio-elevata. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 15,1
Acido oleico (%) 71,8
Acido linoleico (%) 8,0
Polifenoli totali (mg/kg) 593

La Cavallina Az. Agricola Desideri Massimo Danield
Via Santa Lucia, 245/C ¢ 51036 * Larciano * PT
Tel » 071 98 24 99 * 335 80 89 885 * 348 30 51 408

\

extravergine@lacavallina.eu ,
. . . e \

Gentile di Chieti

(ABRUZZO * CH)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore tendenzialmente verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,3

Acido oleico (%) 73,2

Acido linoleico (%) 8,0

Polifenoli totali (mg/kg) 432
Az. Agr. La Selvotta

Via Buonanotte, 10 * 66054 ¢ Vasto * CH
Tel « 0873 80 16 53 * 335 81 54 427

Frantoio

(TOSCANA * FI)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,9
Acido oleico (%) 75,6
Acido linoleico (%) 6,9
Polifenoli totali (mg/kg) 669

Fattoria Ramerino

Via Roma, 404 * 50012 * Bagno a Ripoli * FI

Tel » 071 98 24 99 * 335 80 89 885 * 055 63 15 20 * 335 43 43 99
info@fattoriaramerino.it ’

. \
Frantoio

(LIGURIA * SP)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante medio. Colore verde con riflessi gialli;

fluiditi media.

Acido palmitico (%) 11,8
Acido oleico (%) 77,0
Acido linoleico (%) 6,2
Polifenoli totali (mg/kg) 433

LAromatica Az. Agricola
Via Nerchia, 76 ® 19038 * Sarzana * SP
Tel * 339 39 14 271

info@laselvorta.i ,
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rc.aromatica@gmail.com ’
. . o = \

Gentile di Chieti

(ABRUZZO * CH)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
tendenzialmente giallo; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,5
Acido oleico (%) 72,1
Acido linoleico (%) 8,6
Polifenoli totali (mg/kg) 300

LOlivicola Casolana Soc. Coop. Agricola
Via Piano Laroma, 3 * 66043 ¢ Casoli * CH

Tel » 0872 98 22 48 « 338 14 07 502
olivicolacasolana@virgilio.it ’
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”  Gentile di Chieti

(ABRUZZO * CH)

giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,7
Acido oleico (%) 67,4
Acido linoleico (%) 11,8
Polifenoli totali (mg/kg) 551

Az. Agr. Villani di Amalia Patrizia Di C
Contrada Finocchietto, 16 * 66040 * Roccascalegna *
Tel * 0872 98 73 61 * 348 47 36 293

a.villanil 1 @virgilio.it

\

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore

G

Gentile di Larino N

(MOLISE * CB)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,7
Acido oleico (%) 72,3
Acido linoleico (%) 8,5
Polifenoli totali (mg/kg) 589

Azienda Agricola Andrea Caterina

Corso Matteotti, 18 * 86049 ¢ Ururi * CB

Tel * 338 25 51 624

andrea.caterina@gmail.com ,

d Gentile di Mafalda

(MOLISE ¢ CB)

Acido palmitico (%) 17,0

Acido oleico (%) 65,9

Acido linoleico (%) 11,6

Polifenoli totali (mg/kg) 333
Trespaldum

Contrada Muraglie » 86030 * Mafalda *+ CB
Tel » 329 12 43177
~ trespaldum@gmail.com

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di pomodoro,
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.

Y
~

(Foto Az. Trespald
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. . \
Ghiacciolo v
(EMILIA ROMAGNA * RA) 0
Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante medio. Colore giallo con riflessi verdi;

fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,3
Acido oleico (%) 76,0
Acido linoleico (%) 5,6
Polifenoli totali (mg/kg) 478

Terra di Brisighella
Via Strada, 2 » 48013 ¢ Brisighella * RA
Tel » 0546 81 103

- \
Ghiannara e
(ABRUZZO * PE)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
intensiti. Colore verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,5
Acido oleico (%) 76,8
Acido linoleico (%) 4,2
Polifenoli totali (mg/kg) 420

Azienda Agricola Marina Palusci

Contrada Fonte Gallo, 2 ® 65019 ¢ Pianella * PE

Tel » 339 22 85 185

info@olivetopependone.com ’

commerciale@brisighello.net ,

\
Intosso v
(ABRUZZO * CH) &
Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo, mandorla e pomodoro. Note di piccante di intensita
medio-elevata; amaro intenso. Colore verde con riflessi gialli;
fluiditis elevata.

Acido palmitico (%) 10,9
Acido oleico (%) 77,2
Acido linoleico (%) 6,1
Polifenoli totali (mg/kg) 499

Azienda Agricola Tommaso Masciantonio
Contrada Caprafico, 35 * 66043  Casoli * CH

Tel « 0871 89 74 57 * 347 33 20 228
info@trappetodicaprafico.com Ve

\

\
Intosso

(ABRUZZO ° PE)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 13,8

Acido oleico (%) 71,4

Acido linoleico (%) 9,7

Polifenoli totali (mg/kg) 468
Forcella

Via Vincenzo Cilli, 45 ® 65013 ¢ Citta Sant’ Angelo * PE
Tel » 392 34 82 763

Intosso

(ABRUZZO * CH)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 11,9
Acido oleico (%) 74,6
Acido linoleico (%) 7.3
Polifenoli totali (mg/kg) 343

LOlivicola Casolana Soc. Coop. Agricola
Via Piano Laroma, 3 ® 66043 ¢ Casoli * CH

Tel « 0872 98 22 48 * 338 14 07 502
olivicolacasolana@virgilio.it Ve

info@agricolaforcella.it ’
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Itrana

iffusa 1n.L2¥21o, S(?pl'jclttlltt(? in provincia di Latina. Varieta' ITRANA
Frutto di dimensioni medio-grandi, forma ovale; Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
invaiatura tardiva e scalare; colore dal verde scu- Truttato
ro, con lenticelle evidenti, al violaceo. uidits_ _erbajroglia
Un olio dal fruttato intenso, elevato contenuto in acido \—— il ° i
oleico, medio-basso in poli- A = A %
o Piccante / JEN g v % Mandorla fresca
fenoli. L S ST 3 N
. . I 4 1
Le “olive di Gaeta” ven- e A '
gono preparate in salamoia { I | T4 |78
assumendo un caratteristico DA o g '\'\ id =
colore rosato; la polpa si ca- Amaro SR Vi 8 R -rcofe
ratterizza per il distacco dal _
nocciolo netto e completo, W @y 4
consistenza morbida, sapore  |Erbe aromatiche . " pomodoro
‘ N lievemente amaro, acetico < __
| ) ' e/o lattico, colore da rosa Mela
DR SEDR  intenso a violaceo.
N. campioni Acido Oleico (%) Polifenoli totali (mg/kg) St bos ol iciindebal Comdiutoincd
174 768 362 Fonte: www.olimonovarietali.it
Itrana Itrana
(LAZIO » LT) (LAZIO » LT)
Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo, Fruttato intenso, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media pomodoro e mandorla. Note di amaro e piccante di intensita
intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media. medio-elevara. Colore tendenzialmente verde; fluidita media.
Acido palmitico (%) 12,7 Acido palmitico (%) 12,2
Acido oleico (%) 76,1 Acido oleico (%) 77,1
Acido linoleico (%) 6,7 | Acido linoleico (%) 6,1
‘ sl amath s (s 395 Polifenoli otali (mg/kg) 365
jor Agresti 1902 Soc. Agr. s.s. Azienda A%:ricola Alfredo Cetrone
: Strada della Farnia, 35 ¢ 04016 ¢ Sabaudia * LT Via Consolare Frasso, 5800 * 04010 ¢ Sonnino * LT
S Tel* 3480832726 Tel » 0773 9490 08 348 89 18 518
\ info@agresti1 902.it , \ info@cetrone.it ,
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Itrana

(LAZIO * LT)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore verde; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 12,5
Acido oleico (%) 76,1
Acido linoleico (%) 6,3
Polifenoli totali (mg/kg) 347

Americo Quattrociocchi
S.S. 148 Pontina, km 99,000 ¢ 04019  Terracina * LT
Tel » 0773 15 30 775 * 339 32 89 548

info@olioquattrociocchi.it

Itrana

(LAZIO * LT)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro
di intensita medio-elevata. Colore verde con riflessi gialli;

Sfluidita media.

Acido palmitico (%) 12,6
Acido oleico (%) 76,6
Acido linoleico (%) 6,1
Polifenoli totali (mg/kg) 422

Azienda Agricola Cosmo Di Russo
Via Pontone, snc ® 04024 » Gaeta * LT
Tel » 0771 462201 * 327 74 40 969

dirussocosmo@yahoo.it

N\

Itrana

(LAZIO * LT)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla,
carciofo e pomodoro. Note di amaro e piccante di media

intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 11,6
Acido oleico (%) 77,9
Acido linoleico (%) 6,1
Polifenoli totali (mg/kg) 328

Diamante Verde di Antonio Tombolillo
Strada Casal delle Palme, snc ® 04100 ¢ Latina * LT
Tel « 347 59 75 131

info@diamanteverde.it

Itrana

(LAZIO * LT)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
pomodoro, mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro
di media intensita. Colore tendenzialmente verde; fluidita

medio-elevata.

Acido palmitico (%) 14,4
Acido oleico (%) 72,9
Acido linoleico (%) 7,7
Polifenoli totali (mg/kg) 404

Centauri Luigi
Viale dello Statuto, 52 * 04100 * Latina * LT
Tel » 329 10 99 593

centauri.luigi@gmail.com

\

Itrana

(LAZIO * LT)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
pomodoro, mandoria e carciofo. Note di piccante ed amaro
di media intensita. Colore verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,0
Acido oleico (%) 75,5
Acido linoleico (%) 6,7
Polifenoli totali (mg/kg) 250

De Gregoris Gregorio
Via Consolare Capocroce, 4066 * 04010 * Sonnino * LT
Tel * 349 14 67 085

gregoriodegregoris7 1@gmail.com

N\
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Lazzero

(TOSCANA * PI)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo e
mandorla. Note di amaro di intensiti elevata; piccante
medio. Colore verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,8
Acido oleico (%) 76,7
Acido linoleico (%) 4,7
Polifenoli totali (mg/kg) 637

FOP Societa Agricola Srl
Via Vicinale del Migliarino, 14-19 * 56040 ¢ Guardistallo * PI
Tel » 0586 18 81 310 * 340 00 75 939

info@aimassi.it * info@fopsocietaagricolastl.it

e
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Leccino

1 origine .toscana, 'clllffusa in tutta I'taha per le in- Varieta' LECCINO
teressanti caratteristiche agronomiche e produt- Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
tive. Fruttato
Pianta vigorosa, a portamento espanso; produttivita ele- Fluidita__—" | "TT/._  trba/roglia
vata e costante. o A e
. . 2 - |\ 58
Tollerante al freddo, all’occhio di pavone e alla rogna, X A 5
mediamente sensibile alla mosca. Precanta o 4 I 5 | Handarta:iresca
Frutti di dimensioni medie, forma ¥ — 2 \
ovale, spesso riuniti a grappoli di due SNIAT
o tre; colore dal verde intenso al nero [ [ SAEEEE L L
corvino. Resa in olio media, con ino- Amaro S s : Jy Carclofe
lizione medio-tardiva. Invaiatura pre- :
coce e contemporanea. N\ Y - X
Erbe aromaticha k b W " Pomodoro
Tavole rappresentative del ramo fruttifero uti- 0\ 4
lizzate a fine del XIX secolo per descrivere la 1\ Frutn;di:Boseo Meta
varieta “Oliva Leccia”. Fonte: R. Pecori, 1891. ariela
H H H H H H H 01{1-0 (IBE - CNR) Grafico generato il 01/04/2022 13:08:38
N. campioni Acido Oleico (%) Polifenoli totali (mg/kg) . 2 c gl
188 747 469 Fonte: www.olimonovarietali.it
Leccino Leccino
(TOSCANA « PT) (TOSCANA - SI)
Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e mandorla. Note di piccante ed amaro di media intensita. e carciofo. Note di amaro e piccante di intensita elevata.
Colore giallo con riflessi verds; fluidita media. Colore verde con riflessi gialli; fluidita elevata.
Acido palmitico (%) 15,9 Acido palmitico (%) 13,3
Acido oleico (%) 71,0 Acido oleico (%) 75,5
Acido linoleico (%) 7.9 Acido linoleico (%) 6,8
Polifenoli totali (mg/kg) 490 Polifenoli totali (mg/kg) 609
La Cavallina Az. Agricola Desideri Massimo Danield Felsina
Via Santa Lucia, 245/C ¢ 51036 ¢ Larciano * PT Via del Chianti, 101 * 53019 ¢ Castelnuovo Berardenga * SI
Tel » 348 30 51 408 Tel « 0577 35 51 17
\ extravergine@lacavallina.cu ’ info@felsina.it ’

(Catalogo Oli Monovarietali) ® 47



Catalogo Oli Monovarietali

Leccino

(LIGURIA « SP)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,2
Acido oleico (%) 75,5
Acido linoleico (%) 5,4
Polifenoli totali (mg/kg) 343

LAromatica Az. Agricola
Via Nerchia, 76 * 19038  Sarzana * SP
Tel « 339 39 14 271

rc.aromatica@gmail.com

\

Leccino

(MARCHE ¢ AN)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,9
Acido oleico (%) 72,9
Acido linoleico (%) 6,3
Polifenoli totali (mg/kg) 295

Fondazione Ferretti - Selva Soc. Coop. Sociale
Via della Battaglia, 52 ¢ 60022 * Castelfidardo « AN
Tel » 071 78 01 56 * 339 57 79 698

info@fondazioneferretti.org; info@selvacoop.org

\

\

.
Leccino

(MARCHE ¢ AN)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di carciofo e
mandorla. Note di amaro di intensita medio-elevata;
piccante intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita
medio-elevata.

Acido palmitico (%) 15,6
Acido oleico (%) 72,5
Acido linoleico (%) 6,9
Polifenoli totali (mg/kg) 627

Montecappone SARL

Via Colle Olivo, 2 * 60035 * Jesi * AN
Tel » 0731 20 57 61
info@montecappone.com

. \
Leccino

(MARCHE * AN)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita medio-
elevata. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 15,9
Acido oleico (%) 71,4
Acido linoleico (%) 7,5
Polifenoli totali (mg/kg) 518

Oleificio Elli Mosci di Mosci P. & C. snc
Via Montelatiere, 32/A ¢ 60030 * San Marcello * AN
Tel » 0731 26 79 29 * 340 59 75 370
oleificio.oroantico@virgilio.it ’

.
Leccino

(MARCHE ¢ AN)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,1
Acido oleico (%) 73,2
Acido linoleico (%) 7,4
Polifenoli totali (mg/kg) 431

Azienda Agricola Manizza Mirta
Via Cappuccini, 28/A ¢ 60019 * Senigallia « AN
Tel » 345 40 30 422

mirtamanizza@libero.it

N\

48 e (Catalogo Oli Monovarietali)

Leccino

(MARCHE ¢ AP)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore tendenzialmente verde; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 15,1
Acido oleico (%) 71,6
Acido linoleico (%) 7,9
Polifenoli totali (mg/kg) 478

Azienda Agricola Biologica Tenuta 100 Torri

Via Campolungo, snc - Sede Operativa * 63100  Ascoli Piceno * AP
Tel » 0736 25 37 89 * 339 20 80 323

info@evoo.it ’
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Leccino

(MARCHE * MC)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo
e mandorla. Note di amaro e piccante di media intensita.

Colore giallo/verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,2
Acido oleico (%) 72,3
Acido linoleico (%) 7,6
Polifenoli totali (mg/kg) 539

Casolare della Quiete
Via Macina, 13 * 62014 * Corridonia * MC
Tel » 0733 43 21 20 * 333 16 92 056

mercurialberto26@gmail.com

e

. \
Leccino

(MARCHE *» MC)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro
intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 14,9
Acido oleico (%) 73,1
Acido linoleico (%) 7,2
Polifenoli totali (mg/kg) 608

Azienda Agraria I Tre Filari

Contrada Bagnolo, 38/A * 62019 ¢ Recanati * MC
Tel » 071 98 24 99 « 335 80 89 885
itrefilari@virgilio.it

e

. \
Leccino

(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di mandorla e
leggero carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita.
Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,4
Acido oleico (%) 73,4
Acido linoleico (%) 7,5
Polifenoli totali (mg/kg) 392
e Garibaldi”

Az. Ag,r. Ist. Tec. Agrario “Giuse
Contrada Lornano, 6 ® 62100 * Macerata * MC
Tel * 0733 26 20 036 * 340 95 66 332

mcis00900d@istruzione.it ® giuseppe.potentini@agrariamacerata.org ,

4

. h
Leccino

(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro di intensitas elevata; piccante medio.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,5
Acido oleico (%) 70,9
Acido linoleico (%) 9,0
Polifenoli totali (mg/kg) 688

Murola Ing. Teodoro Bonati 1724 Stl SA
Contrada Villamagna, 9 * 62010 ¢ Urbisaglia « MC
Tel » 0733 50 68 43

annamaria@murola.it ® jurck.mosicwicz@murola.it

N\

. \
Leccino

(PUGLIA * FG)

Frustato medio-leggero, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo; fluidita medio-bassa.

Acido palmitico (%) 14,5
Acido oleico (%) 71,3
Acido linoleico (%) 9,5
Polifenoli totali (mg/kg) 544

Azienda Agricola Villa Uva
Contrada Cruste, snc ® 71036 ¢ Lucera * FG
Tel * 329 63 35755

info@villauva.it

Leccino

(PUGLIA ¢ LE)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo e
mandorla. Note di amaro e piccante di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,9
Acido oleico (%) 72,3
Acido linoleico (%) 6,8
Polifenoli totali (mg/kg) 313

Az. A%r. Francesca Stajano di Antonio Astuto
Via Umberto I, 28 * 73100 * Lecce * LE
Tel » 0832 30 90 50 * 347 33 05 660

agriturismotenutastajano@gmail.com

e
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Leccio del Corno

arieta toscana, individuata presso la Fattoria del
Corno nel comune di San Casciano Val di Pesa
(FI), ¢ stata selezionata per la particolare resi-
stenza alle basse temperature dell’inverno 1929, oltre che
per la notevole tolleranza all’occhio di pavone.
Si ¢ diffusa anche in altri areali olivicoli per le sue carat-
teristiche produttive, oltre che di compatibilita ambienta-
le: produttivita elevata e costante, entrata in produzione
delle piante precoce, chioma di limitata vigoria, a porta-
mento espanso.
11 frutto € di dimensioni medie, di forma ovale, colore dal
verde brillante lenticellato al nero violaceo lenticellato;
fruttifica a grappoli.
Resa in olio media, inolizione precoce; invaiatura tardiva
e contemporanea; polpa consistente.

(Foto Az:Solaia)
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Varieta' LECCIO DEL CORNO

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
Fruttato

Fluidita _— ___ Erba/toglia
P Y

Piccante , e . 1\ Mandorla fresca

Amaro | ' carciofo

Erbe aromatiche ™. Pomodoro

a

\ r_' Frutt di bosco‘.
“l){{.‘wm

&L

Mela

(IBE - CNR) Grafico generato @l 30/03/2022 15:55:51

Fonte: www.olimonovarietali.it

N. campioni Acido Oleico (%)
52 76,4 672

Polifenoli totali (mg/kg)
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Leccio del Corno

(TOSCANA * FI)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita
medio-elevara. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi
elevata.

Acido palmitico (%) 13,0
Acido oleico (%) 74,6
Acido linoleico (%) 7,1
Polifenoli totali (mg/kg) 580

Azienda A%ricola Solaia di Brogelli e C. s.s.
Via Bignola, 15 * 50025 * Montespertoli ¢ FI
Tel » 377 17 40 433

aziendaagricolasolaia@gmail.com

\

Leccio del Corno

(TOSCANA ¢ GR)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di media intensita;
piccante intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita
elevata.

Acido palmitico (%) 14,1
Acido oleico (%) 72,3
Acido linoleico (%) 8,5
Polifenoli totali (mg/kg) 648

Fattoria La Maliosa
Localita Podere Monte Cavallo, snc ® 58014 ¢
Manciano - Frazione Saturnia * GR

Tel * 327 18 60 416 * info@farttorialamaliosa.it ’

.
Leccio del Corno
(MARCHE ¢ AN)
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensiti medio-
elevata; piccante intenso. Colore verde con riflessi gialli;
fluiditia medio-elevata.

Acido palmitico (%) 13,2

Acido oleico (%) 75,2

Acido linoleico (%) 6,6

Polifenoli totali (mg/kg) 519
Frantoio L'Olinda

Via Serra, 72 * 60030 ¢ San Marcello * AN
Tel * 393 91 64 881
info@lolinda.it

N\

Leccio del Corno

(MARCHE * FM)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante intenso. Colore verde con riflessi gialli;
Sfluiditas elevara.

Acido palmitico (%) 13,3
Acido oleico (%) 75,4
Acido linoleico (%) 6,2
Polifenoli totali (mg/kg) 678

Az. Agr. Agostini di Agostini Matteo & C. snc
Via Montespirello, 13 * 60018 « Montemarciano * AN
Tel * 334 75 68 736

azienda.agricola.agostini@gmail.com ’

Leccio del Corno

(ABRUZZO * TE)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 12,4
Acido oleico (%) 74,2
Acido linoleico (%) 7,7
Polifenoli totali (mg/kg) 451

Frantoio Tini
Contrada Pizzannocca, 1 ® 64035 ¢ Castilenti * TE
Tel * 339 59 69 504

info@frantoiotini.it

. \
Leccio del Corno

(ABRUZZO * PE)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
verde con riflessi giall; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,9

Acido oleico (%) 74,0

Acido linoleico (%) 7,5

Polifenoli totali (mg/kg) 479
Forcella

Via Vincenzo Cilli, 45 ¢ 65013 ¢ Citta Sant’ Angelo * PE
Tel * 392 34 82 763
info@agricolaforcella.it ’
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Majatica di Ferrandina
(BASILICATA « MT)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla,
carciofo e pomodoro. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore giallo con riflessi verds; fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 12,4
Acido oleico (%) 75,3
Acido linoleico (%) 7,2
Polifenoli totali (mg/kg) 357

Az. Agr. Fanelli Francesco Gaetano - olio Giardino Arcieri
Contrada Giardino Arcieri ® 75010 * San Mauro Forte « MT

Tel » 080 39 42 115 347 24 26 535

info@giardinoarcieri.it ’

Azienda A%ncola Francesco Pepe

: \
Marinese

(CAMPANIA ¢ AV)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di pomodoro,
carciofo e mandorla. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante medio. Colore giallo con riflessi verdi;

Sfluidita media.

Acido palmitico (%) 14,0
Acido oleico (%) 73,9
Acido linoleico (%) 6,3
Polifenoli totali (mg/kg) 515

Via Francesco De Sanctis PT ¢ 83040 * Luogosano * AV
Tel » 331 62 00 711
info@agricolafrancescopepe.it Ve

\

. \
Maurino

(TOSCANA * FI)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensitia medio-
elevata; piccante medio; retrogusto di erbe aromatiche.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,0
Acido oleico (%) 73,3
Acido linoleico (%) 8,1
Polifenoli totali (mg/kg) 633

Az. Agr. Solaia di Brogelll e C. Societa Agricola SS
Via Bignola, 15 ¢ 50025 * Montespertoli ® FI
Tel * 338 96 90 349 * 377 17 40 433

Majatica di Ferrandina
(BASILICATA » MT)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di intensiti, medio-elevara;
retrogusto di pomodoro. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi

media.

Acido palmitico (%) 12,0
Acido oleico (%) 75,5
Acido linoleico (%) 7,3
Polifenoli totali (mg/kg) 401

La Ma atica di Angelo Valluzzi

Via De asperi, 107 ® 75010 ¢ San Mauro Forte « MT
Tel » 0835 67 41 13 * 339 61 74 083
info@lamajatica.it ’

Marinese

(CAMPANIA ¢ AV)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentore
prevalente di pomodoro, leggeri mandorla e carciofo. Note
di piccante ed amaro di media intensita. Colore verde con

riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,7

Acido oleico (%) 75,2

Acido linoleico (%) 4,8

Polifenoli totali (mg/kg) 381
Oleificio Romolo

Contrada Parzano, snc ® 83031 * Ariano Irpino * AV
Tel » 333 28 60 812

oleificioromolo@gmail.com ’

aziendaagricolasolaia@gmail.com ,
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. \
Maurino

(TOSCANA * GR)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
giallo con riflessi verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,7

Acido oleico (%) 73,8

Acido linoleico (%) 8,0

Polifenoli totali (mg/kg) 446
Podere Riparbella

Localita Sopra Pian di Mucini * 58024 ¢ Massa Marittima * GR
Tel » 0566 91 55 57
riparbella@riparbella.com V o
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Merlina

(LIGURIA  SV)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensiti;

retrogusto di frutti di bosco. Colore giallo; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,2

Acido oleico (%) 66,8

Acido linoleico (%) 14,3

Polifenoli totali (mg/kg) 604
Olio Pedro

Via Santa Concezione, 67 - Frazione Ranzi ® 17028 ¢ Pietra Ligure * SV
Tel » 330 98 36 498
info@oliopedro.it ,

Mignola

(MARCHE ¢ AN)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita medio-
elevata. Colore verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,0
Acido oleico (%) 71,6
Acido linoleico (%) 8,4
Polifenoli totali (mg/kg) 381

Borsetti di Bortoluzzi Giacomo

Via Garibaldi, 8 * 60035 * Jesi * AN

Tel » 335 72 87 578

dr_1973@libero.it ’

. \
Mignola

(MARCHE ¢ AN)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla,
carciofo e frutti di bosco. Note di piccante di intensita
medio-elevata; amaro intenso. Colore verde con riflessi gialli;

fluiditi media.
Acido palmitico (%) 15,6
Acido oleico (%) 70,5
Acido linoleico (%) 8,7
Polifenoli totali (mg/kg) 563

Oleificio Elli Mosci di Mosci P. & C. snc
Via Montelatiere, 32/A * 60030 * San Marcello * AN
Tel » 0731 26 79 29 * 340 59 75 370

oleificio.oroantico@virgilio.it

N\

Mignola

(MARCHE ¢ AN)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro di intensita medio-elevata; piccante
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 14,3

Acido oleico (%) 73,7

Acido linoleico (%) 7,0

Polifenoli totali (mg/kg) 611
Frantoio I'Olinda

Via Serra, 72 * 60030 * San Marcello * AN
Tel * 393 91 64 881
info@lolinda.it

N\

Mignola
(MARCHE » MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di amaro e piccante di intensiti medio-
elevata; retrogusto di frutti di bosco. Colore verde con riflessi

gialli; fluidita media.
Acido palmitico (%) 14,9
Acido oleico (%) 70,1
Acido linoleico (%) 9,7
Polifenoli totali (mg/kg) 550

La Scarpetta - Cinzia Paci
Contrada Vallememoria, 7 ® 62019 * Recanati * MC
Tel » 333 64 52 084

olio.lascarpetta@gmail.com ’

Mignola

(MARCHE * MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di amaro e piccante di intensiti medio-
elevata. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 14,9
Acido oleico (%) 70,1
Acido linoleico (%) 9,7
Polifenoli totali (mg/kg) 524

Azienda Agricola Lara Mancini

Contrada Monti, 3 ¢ 62020 * Colmurano * MC

Tel « 0733 18 98 012 * 339 37 69 357

info@agramater.com ’
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. \
Mignola

(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo, frutti
di bosco e mandorla. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita elevata.

Acido palmitico (%) 14,7
Acido oleico (%) 70,0
Acido linoleico (%) 10,2
Polifenoli totali (mg/kg) 341

Frantoio Valeri di Valeri Francesca e Federica snc
Contrada Santa Maria in Selva, 75/A ¢ 62010 © Treia * MC

Tel « 0733 56 13 69 * 333 69 17 412

federica_valeri@hotmail.it ’

Moraiolo %

(TOSCANA « FI) ®
Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante di intensita
medio-elevata; amaro intenso. Colore verde con riflessi gialli;

Sfluidita media.

Acido palmitico (%) 13,1
Acido oleico (%) 74,7
Acido linoleico (%) 6,9
Polifenoli totali (mg/kg) 632

Miciolo - I Greppi di Silli

Via Vallacchio, 17/B 50026 * San Casciano in Val di Pesa * FI

Tel » 055 82 17 956 * 335 54 31 032

igreppidisilli@gmail.com ’

. \
Moraiolo

(UMBRIA ¢ PG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo
e mandorla. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Moraiolo

(TOSCANA ¢ FI)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di
media intensita; retrogusto di frutti di bosco. Colore
tendenzialmente giallo; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,9
Acido oleico (%) 75,1
Acido linoleico (%) 7.7
Polifenoli totali (mg/kg) 605

Fattoria Ramerino
Via Roma, 404 ¢ 50012 * Bagno a Ripoli * FI
Tel * 055 63 15 20 * 335 43 43 99

info@fattoriaramerino.it

.
Moraiolo
(LAZIO ¢ FR)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore tendenzialmente verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 74,8
Acido linoleico (%) 7,4
Polifenoli totali (mg/kg) 472

Azienda Agricola Sandra Lisi
Contrada Case Cocco, 80 * 03029 * Veroli * FR
Tel » 333 31 80 210

lecollinediraffacle@gmail.com

Via Col di Lo

\ info@agrariamannelli.it

Acido palmitico (%) 14,4
Acido oleico (%) 73,5
Acido linoleico (%) 7,4
Polifenoli totali (mg/kg) 472

Azienda A§raria Mannelli Giulio
ola, 20 * 06084 * Bettona * PG
Tel * 075 98 69 023 « 348 33 83 401
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Nocellara

arieta siciliana coltivata soprattutto in provincia
di Trapani, con massima concentrazione nei co-
muni olivati della Valle del Belice.
Oliva di forma sferica, dimensioni medio-grandi, con due
rilievi longitudinali che la dividono in parti disuguali, da
renderla simile ad una noce quando il frutto & completa-
mente sviluppato (per questo il nome Nocellara); il colore
passa dal verde intenso al rosso vinoso a maturazione.

N. campioni Acido Oleico (%)

98 73,0

Polifenoli totali (mg/kg)
407

Forma di allevamento ad ‘“ombrello” realizzata per age-
volare le operazioni di raccolta manuale di olive destinate
alla mensa, impropriamente utilizzata anche su olivi desti-
nati alla produzione di olio. In tal caso I’acefalia rappre-
senta un errore per I’alterato rapporto chioma/radici e per il
limitato esercizio del controllo apicale della vegetazione che
limita il potenziale produttivo delle piante ed innalza i costi
di potatura ordinaria, con pesanti ripercussioni sul reddito
dell’impresa.

—

del Belice

Varieta' NOCELLARA DEL BELICE

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
Fruttato
i Erba/Foglia

*\, Mandorla fresca

' carciofo

A ~/ .

Pomodoro

Mela

(IBE - CNR) Grafico generato i 30/03/2022 16:44:11

Fonte: www.olimonovarietali.it

¢ F_b_t_o_ Costantino Solimando)
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Nocellara del Belice y

(SICILIA » AG)

Fruttato intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandoria. Note di piccante ed amaro
di media intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi
media.

Acido palmitico (%) 12,6
Acido oleico (%) 72,5
Acido linoleico (%) 9,0
Polifenoli totali (mg/kg) 367

Azienda Agricola “Di Mino Francesco”
Viale della Vittoria, 145 * 92100 * Agrigento * AG
Tel » 0922 21 056 * 338 19 95 083

olio.scintilia@gmail,com ’

Nocellara del Belice b

(CALABRIA * CS)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di pomodoro,
carciofo e mandorla. Note di amaro e piccante di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,8

Acido oleico (%) 74,1

Acido linoleico (%) 7,1

Polifenoli totali (mg/kg) 418
Tenute Librandi Pasquale

Via Marina, 23 87060 ¢ Vaccarizzo Albanese * CS
Tel * 0983 84 068 * 347 19 61 622

info@oliolibrandi.it ’

Nocellara del Belice y

(PUGLIA * BA)

Fruttato intenso, di tipo erbaceo, con sentori di pomodoro,
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di intensiti
medio-elevata. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 14,5

Nocellara del Belice

(SICILIA » TP)

Fruttaro medio, di tipo verde, con sentori di pomodoro,
carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,2

Acido oleico (%) 70,9

Acido linoleico (%) 7,6

Polifenoli totali (mg/kg) 331
S.S. Sciavuru D’Aliva

Strada 118/B n° 46 * 91022 * Castelvetrano * TP
Tel « 328 87 13 101
info@sciavurudaliva.it

Nocellara del Belice

(CALABRIA « CZ)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di pomodoro,
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 12,6

Acido oleico (%) 72,5

Acido linoleico (%) 9,0

Polifenoli totali (mg/kg) 333
I Tesori del Sole

Contrada Feudo * 88046 ¢ Lamezia Terme ¢« CZ
Tel * 3401 86 25 962

info@tesoridelsole.it

Costantino Solimando

Tel » 338 22 57 208

Acido oleico (%) 70,0
Acido linoleico (%) 8,9
Polifenoli totali (mg/kg) 457

Contrada Vagone, 340/A * 70043 * Monopoli * BA

costantinosolimando85@gmail.com
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Nostrale di Rigali

(MARCHE * FM)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di amaro e piccante di intensita elevata.
Colore tendenzialmente verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,4
Acido oleico (%) 75,0
Acido linoleico (%) 6,5
Polifenoli totali (mg/kg) 660

Azienda Agricola Pacioni Barbara
Contrada Guazzetti, snc * 63812 * Montegranaro * FM
Tel » 328 36 46 011

info@ilfrantoiodelpiceno.it

\

Nostrale di Rigali

(UMBRIA * PG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante di intensita medio-
elevata; amaro intenso. Colore verde con riflessi gialli;
fluiditi medio-elevata.

Acido palmitico (%) 12,7
Acido oleico (%) 76,3
Acido linoleico (%) 6,1
Polifenoli totali (mg/kg) 563

Frantoio Loreti

Zona Industriale Nord * 06023 * Gualdo Tadino * PG

Tel » 075 91 50 81 * 328 94 84 747

info@frantoioloreti.it; rodolfoloreti@yahoo.it ’

Nostrale di Rigali

(UMBRIA * PG)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla,
carciofo e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,7
Acido oleico (%) 74,7
Acido linoleico (%) 7.3
Polifenoli totali (mg/kg) 457

Azienda Agraria Mannelli Giulio
Via Col di Lodola, 20 * 06084 ¢ Bettona * PG
Tel » 075 98 69 023 * 348 33 83 401

info@agrariamannelli.it

\

Nostrana di Brisighella b

(EMILIA ROMAGNA * RA)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di amaro e piccante di media intensiti;
retrogusto di pomodoro. Colore giallo con riflessi verdi;
fluiditi medio-elevara.

Acido palmitico (%) 12,3
Acido oleico (%) 75,9
Acido linoleico (%) 7,5
Polifenoli totali (mg/kg) 431
Terra di Brisi§hella
Via Strada, 2 « 48013 ¢ Brisighella « RA

Tel » 0546 81 103

commerciale@brisighello.net

N\

Ogliarola Barese
(PUGLIA » BA)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,8
Acido oleico (%) 75,0
Acido linoleico (%) 7,7
Polifenoli totali (mg/kg) 388

Azienda A§ricola Donato Conserva
Via Imbriani, 44 * 70026 * Modugno * BA
Tel » 346 39 44 870

info@oliomimi.com

Ogliarola Barese
(PUGLIA * BA)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla

e carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita.
Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,3
Acido oleico (%) 75,7
Acido linoleico (%) 7,5
Polifenoli totali (mg/kg) 463

Az A§r. Ortoplant di Depalo Michele & C. s.s.
Via S. Daconto, 41 ¢ 70054 * Giovinazzo * BA

Tel » 080 39 47 707 * 348 47 69 603

info@orodirufolo.it ’
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Ogliarola del Bradano y\

(BASILICATA * MT)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di intensiti
medio-elevata. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita elevara.

Acido palmitico (%) 12,4
Acido oleico (%) 73,7
Acido linoleico (%) 8,9
Polifenoli totali (mg/kg) 624

Azienda Agricola Vincenzo Marvulli
Via Dante, 9 ¢ 75100 * Matera * MT

Tel » 338 60 79 006

giovanni.marvulli@yahoo.it Y o

e

Ogliarola Salentina

(PUGLIA ¢ BR)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e frutti di bosco. Note di amaro e piccante di
media intensita. Colore giallo, fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,8
Acido oleico (%) 69,0
Acido linoleico (%) 9,7
Polifenoli totali (mg/kg) 435

Azienda Agricola e Frantoio Agriolea
Contrada Montelamorte, snc ® 72017 * Ostuni ® BR
Tel » 0831 01 16 91 * 338 76 40 754
info@agriolea.it Ve

Oliva Nera di Colletorto )

(MOLISE * CB)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di intensita
elevata. Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,5
Acido oleico (%) 69,7
Acido linoleico (%) 9,1
Polifenoli totali (mg/kg) 657

Azienda Agricola Tamaro Giorgio
Via Po, 92 * 86039 ¢ Termoli * CB
Tel » 0875 81 703 * 347 04 46 742

tamaro.giorgio@gmail.com ,
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Ogliarola Garganica

(PUGLIA * FG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 15

Acido oleico (%) 71,7

Acido linoleico (%) 7,8

Polifenoli totali (mg/kg) 428
Olio Monte Fedele

Via A. De Gasperi, 13 » 71023  Bovino * FG
Tel * 351 69 85 496
schiavone1965@libero.it

N\

4

Ogliarola Salentina

(PUGLIA ¢ BR)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e frutti di bosco. Note di amaro di intensiti
medio-elevata; piccante medio. Colore giallo con riflessi
verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 16,2
Acido oleico (%) 68,0
Acido linoleico (%) 10,5
Polifenoli totali (mg/kg) 498

Azienda Agricola Pietrasanta
Via Don Luigi Sturzo, 60 * 72012 * Carovigno * BR
Tel » 338 16 37 917

info@pietrasantaaltosalento.it

e

Oliva Rossa “Circella”

(PUGLIA » BA)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,0
Acido oleico (%) 72,0
Acido linoleico (%) 7,7
Polifenoli totali (mg/kg) 529

Azienda Agricola Maselli
Via Dante Aliglieri, 13 ¢ 70011 * Alberobello * BA
Tel » 333 21 32 319

info@oliodellemurge.it

\
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Oliva Rossa “Olivastra”

(PUGLIA * BA)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 74,3
Acido linoleico (%) 7,9
Polifenoli totali (mg/kg) 643

Intini
Contrada Popoleto, nc ® 70011 ¢ Alberobello « BA
Tel » 080 43 25 983 * 347 96 03 450

info@oliointini.it

e

4

Olivastra Seggianese
(TOSCANA * GR)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo
e mandorla. Note di piccante di intensita medio-elevata;
amaro intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 14,7
Acido oleico (%) 71,5
Acido linoleico (%) 8,4
Polifenoli totali (mg/kg) 494

Castello ColleMassari
Poggi del Sasso * 58044 ¢ Cinigiano * GR
TeF' 0564 99 04 96

info@collemassari.it

[

. > . N
Olivastro d’aprile @@
(MOLISE * CB)

Fruttato medio-leggero, di tipo verde, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante di intensita medio-
leggera; amaro medio. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita

media.

Acido palmitico (%) 13,6
Acido oleico (%) 67,5
Acido linoleico (%) 12,8
Polifenoli totali (mg/kg) 290

Istituto Tecnico Agrario e per Geometri “San Pardo”
Viale Cappuccini, 26 * 86035 ¢ Larino * CB
Tel » 0874 82 21 60 * 347 53 05 828

S

cbic836002@istruzione.it

e

(¥

. . . A N
Olivastro di Bucchianico
(ABRUZZO * CH)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
carciofo e mandorla. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante medio. Colore giallo con riflessi verdi;

fluidite media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 72,9
Acido linoleico (%) 8,2
Polifenoli totali (mg/kg) 428

Azienda A%'icola Tacovella Davide
Via Strada per Villamagna, 9/A ¢ 66100 * Chieti * CH
Tel » 328 53 39 472

info@agricolaiacovella.it
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Orbetana

(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di mandorla,
carciofo e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-
elevara.

Acido palmitico (%) 14,7
Acido oleico (%) 71,4
Acido linoleico (%) 9,0
Polifenoli totali (mg/kg) 360

Azienda Agricola Anibaldi Cinzia
Localita Biagi, 23 * 62027 * San Severino Marche « MC
Tel 0733 63 46 04 * 335 47 000

info@aziendaagricolaanibaldi.com

\

Orbetana

(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,4
Acido oleico (%) 71,2
Acido linoleico (%) 9,4
Polifenoli totali (mg/kg) 368

Frantoio Valeri di Valeri Francesca e Federica snc
Contrada Santa Maria in Selva, 75/A * 62010 © Treia * MC
Tel » 0733 56 13 69 * 333 69 17 412

federica_valeri@hotmail.it

Orbetana

(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15,1
Acido oleico (%) 70,3
Acido linoleico (%) 9,8
Polifenoli totali (mg/kg) 258

Frantoio Fuselli
Via Ceccaroni, 1 ® 62019 ¢ Recanati * MC
Tel « 071 75 70 735 * 339 19 10 669

info@frantoiofuselli.it

e
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Ortice

(CAMPANIA * BN)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro
di intensita medio-elevata. Colore verde con riflessi gialli;

fluiditi media.

Acido palmitico (%) 12,9
Acido oleico (%) 71,1
Acido linoleico (%) 10,0
Polifenoli totali (mg/kg) 556

Frantoio Romano
Via Candele, 13 ¢ 82030 * Ponte * BN
Tel » 339 57 42 717

info@frantoioromano.it; frantoioromano@libero.it

e

.
Ortice

(CAMPANIA * BN)

Fruttaro medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandoria. Note di amaro e piccante
di media intensiza. Colore giallo con riflessi verds; fluidira
media.

Acido palmitico (%) 14,1
Acido oleico (%) 71,5
Acido linoleico (%) 9,1
Polifenoli totali (mg/kg) 376

Uliveti Castel San Martino
Corso Cusani, 2 * 82036 * Solopaca * BN
Tel » 351 12 27 096 * 342 87 63 839
info@uliveti.net ’

Ortolana e

(CAMPANIA ¢ BN)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.

Colore giallo; fluidita media.

Acido palmitico (%) 10,6
Acido oleico (%) 75,3
Acido linoleico (%) 8,7
Polifenoli totali (mg/kg) 392

Frantoio Romano
Via Candele, 13 ¢ 82030 * Ponte * BN
Tel » 339 57 42717

info@frantoioromano.it * frantoioromano@libero.it

\

e

Ottobratica

(CALABRIA * RC)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di media
intensita; retrogusto di pomodoro. Colore giallo con riflessi
verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 15

Acido oleico (%) 71,3
Acido linoleico (%) 8,2
Polifenoli totali (mg/kg) 288

Olearia San Giorgio
Contrada Ricevuto, 18 * 89017 * San Giorgio Morgeto * RC
Tel * 0966 94 05 69

info@olearia.it

N\

Ottobratica

(CALABRIA ¢« RC)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro di intensita medio-elevata; piccante
intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 18,0
Acido oleico (%) 65,3
Acido linoleico (%) 10,1
Polifenoli totali (mg/kg) 603

Azienda Agricola Sorelle Garzo
Corso Barlaam, 63 * 89028 ¢ Seminara ®* RC
Tel » 0966 31 74 78 * 340 79 23 612

dolciterre@hotmail.com

\

N
Pendolino
(TOSCANA * FI)
Frurtaro medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante medio. Colore verde con riflessi gialli;

fluidites media.

Acido palmitico (%) 14,0
Acido oleico (%) 73,4
Acido linoleico (%) 8,1
Polifenoli totali (mg/kg) 606

Azienda Agricola Solaia di Brogelli e C. s.s.
Via Bignola, 15 * 50025 * Montespertoli ¢ FI
Tel « 377 17 40 433

aziendaagricolasolaia@gmail.com ’
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Peranzana

eneticamente simile a Bosana, Coroncina, Ce-
rasa di Montenero.

Diffusa soprattutto in provincia di Foggia.
Frutto di medie dimensioni, forma ovoidale, simmetri-
ca, con lenticelle
piccole e nume-
rose; invaiatura
media e scalare.
Considerata va-
rieta a duplice
attitudine, con
utilizzo dei frutti
di calibro mag-
giore per la con-
cia, soprattutto

y(Foto Az. Eredi Pallante) .
1n nero.

Varieta' PERANZANA

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR

Fruttato

Fluidita _—" /. Erba/toglia

Piccante ’."' Mandeorla fresca

Y .II
Carciofo

A \\!'

g

Pomodoro

X o~

Mela

(IBE - CNR) Grafico generato il 30/03/2022 16:18:35

OLlio

N. campioni Acido Oleico (%) Polifenoli totali (mg/kg)
132 71.9 474
7 P N
cranzana
(PUGLIA * FG)
Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo e pomodoro. Note di amaro e piccante
di media intensita. Colore giallo con riflessi verds; fluidita
media.
Acido palmitico (%) 13,9
Acido oleico (%) 72,3
Acido linoleico (%) 8,9
Polifenoli totali (mg/kg) 327
Agricola De Cesare S.R.L.
Via Casalvecchio km 1,500 ¢ 71017 * Torremaggiore * FG
Tel « 335 78 73 800
frantoio@agricoladecesare.it ’
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7 N
Peranzana
(PUGLIA * FG)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.
Acido palmitico (%) 12,3
Acido oleico (%) 73,9
Acido linoleico (%) 9,1
Polifenoli totali (mg/kg) 355
; Agridea Vallillo stl
Via Casale Defensa ¢ 71010 © Serracapriola * FG
- Tel » 0882 68 25 65 * 388 34 56 472
\ info@vallillo.it ’
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Peranzana

(PUGLIA * FG)

Fruttato medio-intenso,di tipo erbaceo, con sentori di
pomodoro, mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro
di intensita medio-elevata. Colore giallo con riflessi verdi;

fluiditi media.

Acido palmitico (%) 13,9
Acido oleico (%) 72,0
Acido linoleico (%) 9,1
Polifenoli totali (mg/kg) 481

Agribiologica Costantino

Via Gianni Rodari, 15 * 71017 * Torremaggiore * FG

Tel 0882 30 14 11 * 347 87 89 104

verdeoroevo@gmail.com Ve

Peranzana

(PUGLIA * FG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante di intensita medio-
elevata; amaro medio. Colore giallo con riflessi verds; fluiditi
medio-elevata.

Acido palmitico (%) 12,8
Acido oleico (%) 74,5
Acido linoleico (%) 8,0
Polifenoli totali (mg/kg) 476

Az. Agr. Eredi Pallante di Mario R. Giannubilo
Via G. D'Annunzio, 8 ® 71010 ¢ San Paolo di Civitate * FG

Tel » 348 06 43 092

info@oliopallante.it Y o

\
Peranzana

(PUGLIA ¢ FG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,1
Acido oleico (%) 73
Acido linoleico (%) 9
Polifenoli totali (mg/kg) 355

Azienda Agricola Giarnetti di Giarnetti Giuseppe
Via Generale Lippi, 7 * 71017 * Torremaggiore * FG

Tel » 329 43 46 906

info@oliogiarnetti.it ,

\
Peranzana

(PUGLIA « FG)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro di intensiti
elevata. Colore giallo con riflessi verdi; fluiditi elevata.

Acido palmitico (%) 12,8

Acido oleico (%) 73,9

Acido linoleico (%) 8,6

Polifenoli totali (mg/kg) 655
Agricola Giuliani

Piazza Canelli, 8 * 71034 ¢ Castelnuovo della Daunia * FG
Tel * 338 79 86 782

info@agricolagiuliani.it

N\

\
Peranzana

(PUGLIA ¢ FG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo e pomodoro. Note di amaro e piccante
di media intensita. Colore giallo con riflessi verds; fluidita
media.

Acido palmitico (%) 13,9
Acido oleico (%) 72,2
Acido linoleico (%) 8,9
Polifenoli totali (mg/kg) 545

Mio Padre ¢ un Albero di Lidia Antonacci
Via Ariosto,12 ® 71016 ® San Severo ® FG
Tel ® 339 50 80 618

info@miopadreeunalbero.it Ve

Peranzana

(PUGLIA* FG)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di amaro e piccante di intensiti medio-
elevata. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 73,6
Acido linoleico (%) 8,3
Polifenoli totali (mg/kg) 457

Nonno Vittorio Stl

Via San Severo ¢ km 2,5 ¢ Contrada Baronale * 71017
Torremaggiore * FGe

Tel » 0882 19 95 845 * 393 99 16 000 * info@nonnovittorio.it
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Peranzana Peranzana

(PUGLIA* FG) (PUGLIA* FG)
Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di mandorla e Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore e carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita.
giallo con riflessi verds; fluidita media. Colore giallo; fluidita medio-elevata.
Acido palmitico (%) 12,8 Acido palmitico (%) 13,4
Acido oleico (%) 72,1 ! Acido oleico (%) 72
Acido linoleico (%) 10,2 Acido linoleico (%) 9,6
Polifenoli totali (mg/kg) 359 Polifenoli totali (mg/kg) 309
Olio Andreano di Domenico Andreano Olio Piano
Corso Giacomo Matteotti, 172 * 71017 ¢ Torremaggiore * FG Via Stefano Canzio, 18 * 71011  Apricena * FG
Tel » 339 34 10 864 tel » 0882 64 36 76 * 349 39 50 096
olio.andreano@gmail.com Y o ~\ info@agricolapiano.com Y o

N ¢/ \

Peranzana Peranzana

(PUGLIA « FG) (PUGLIA* FG)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo, Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
mandorla e pomodoro. Note di amaro e piccante di media carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio- giallolverde; fluidita media.
elevata.
m Acido palmitico (%) 13 Acido palmitico (%) 13
Acido oleico (%) 72,9 l Acido oleico (%) 73,6
] Acido linoleico (%) 9,1 -+ Acido linoleico (%) 8,7
; Polifenoli totali (mg/kg) 380 Polifenoli totali (mg/kg) 380
0 Olio Roccia Olivieri srl Societa Agricola
L SP 88 ¢ 71022¢ Ascoli Satriano * FG II° V.tto Piazza Vecchia, 10 #71039 * Roseto Valfortore ¢ FG
4 tel * 0885 66 10 43 « 342 86 21 040 - tel » 329 85 13 089
\ info@olioroccia.it , \ info@olivieri-srl.com ’

Peranzana Peranzana

(PUGLIA * FG) (PUGLIA® FG)
Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo e pomodoro. Note di piccante di carciofo e mandorla. Note di amaro di intensiti elevata;

piccante medio. Colore giallo con riflessi verds; fluidita
media.

intensita medio-elevata; amaro medio. Colore giallo con
riflessi verdi; fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 14,4 Acido palmitico (%) 13,3
Acido oleico (%) 70 Acido oleico (%) 73,3
Acido linoleico (%) 10,6 Acido linoleico (%) 8,8
Polifenoli totali (mg/kg) 368 Polifenoli totali (mg/kg) 403

Frantoio Princig)e

Via Foggia ® km 0,200 * 71071  Torremaggiore * FG

Tel » 0882 38 26 84 * 333 81 11 430

info@paviro.it ’

Podere Serraglio S.R.L. ® Societa Agricola

Piazza Cavallotti, 1 ® 71016 *San Severo * FG

Tel » 0882 37 48 42 349 71 72 625

info@podereserraglio.it Ve
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\
Peranzana

(PUGLIA* FG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e leggero pomodoro. Note di amaro e piccante

di intensita medio-elevata. Colore giallo con riflessi verdi;

fluiditi media.

Acido palmitico (%) 12,9

Acido oleico (%) 74,2

Acido linoleico (%) 8,3

Polifenoli totali (mg/kg) 501
Terresanseveresi

Via Palmiro Togliatti, 38/A ¢ 71016 * San Severo * FG
Tel » 342 16 00 926 * 379 29 17 457

info@terresanseveresi.it

N\

Peranzana

(PUGLIA* FG)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.

Colore giallo; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 72

Acido linoleico (%) 9,8
Polifenoli totali (mg/kg) 523

Verde & Rubino di Daniela Bubba
Via San Giuseppe, 18 ¢ 71016 ¢ San Severo ® FG
Tel « 351 97 40 406

verdeerubino@gmail.com

N\

\

Peranzana

(PUGLIA* FG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 72,2
Acido linoleico (%) 9,7
Polifenoli totali (mg/kg) 532

Azienda Agricola Villa Uva
Contrada Cruste * snc * 71036 * Lucera * FG
Tel ® 329 63 35755

info@villauva.it

\

\

Peranzana

(PUGLIA* BA)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo e mandorla. Note di piccante di intensita medio-
elevata; amaro intenso. Colore giallo con riflessi verdi;
fluiditi medio-elevata

Acido palmitico (%) 13,9
Acido oleico (%) 69,8
Acido linoleico (%) 11,6
Polifenoli totali (mg/kg) 406

Azienda A§ricola Donato Conserva
Via Imbriani, 44 * 70026 * Modugno ¢ BA
Tel » 346 39 44 870

info@oliomimi.com

N\

Peranzana

(MARCHE ¢ AN)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita elevata.

Acido palmitico (%) 14

Acido oleico (%) 72,2
Acido linoleico (%) 9,1
Polifenoli totali (mg/kg) 399

Oleificio Elli Mosci di Mosci P. & C. snc
Via Montelatiere, 32/A * 60030 * San Marcello * AN
Tel » 0731 26 79 29 * 340 59 75 370

oleificio.oroantico@virgilio.it ,

Piantone di Falerone
(MARCHE » MC)

Frustato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo
e mandorla. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita elevata.

Acido palmitico (%) 15,7
Acido oleico (%) 69,8
Acido linoleico (%) 9,8
Polifenoli totali (mg/kg) 555

Azienda Agraria I Tre Filari

Contrada Bagnolo, 38/A ¢ 62019¢ Recanati * MC

Tel » 071 98 24 99 « 335 80 89 885

itrefilari@virgilio.it ’
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Piantone di Mogliano

arieta marchigiana, diffusa soprattutto nella

provincia di Macerata, fino alle aree interne,

alle falde dei Monti Sibillini.

Il Piantone, nonostante il nome, presenta
piante poco vigorose, con la chioma ramificata (da qui il
nome “Oliva riccia”) ed interessanti caratteristiche pro-
duttive: precoce entrata in produzione, produttivita ele-

-~

i
-

.
p
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Varieta' PIANTONE DI MOGLIANO

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR

Fruttato

Fluidita =" T/ trba/roglia
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Piccante ’

— +—
Amdro \ | Carciofo
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&L

(IBE - CNR) Grafico generato il 30/03/2022 16:48:50

Fonte: www.olimonovarietali.it

vata e costante, resa in olio alta con accumulo precoce.
Il frutto ha la caratteristica forma del limone (panciuto
con umbone), per questo ¢ chiamato anche “Limoncella”
e rimane rossiccio a maturazione (da qui il nome “Ro-
sciola”); la dimensione medio grande, unitamente alla
polpa non troppo amara, ne favorisce 1’utilizzo locale
come oliva da mensa, scottata in padella con sale, aglio,
rosmarino e vino bianco.

Polifenoli totali (mg/kg)

N. campioni Acido Oleico (%)

92 76,1 464
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Piantone di Mogliano
(MARCHE * MC)

Fruttato medio, di tipo verde, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 12

Acido oleico (%) 76,2

Acido linoleico (%) 6,9

Polifenoli totali (mg/kg) 422
Alessio Natali

Via XX Settembre, 13 * 62010 * Mogliano * MC
Tel » 348 57 01 020
alessionat@yahoo.it

\

© Tel #0733 50 68 43

Piantone di Mogliano
(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,4
Acido oleico (%) 73,4
Acido linoleico (%) 8,1
Polifenoli totali (mg/kg) 478

Murola Ing. Teodoro Bonati 1724 Stl SA
Contrada Villamagna, 9 ¢ 62010 * Urbisaglia « MC

annamaria@murola.it ¢ jurek. mosiewicz@murola.it

N\

Piantone di Mogliano

(MARCHE *» MC)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo, mandorla e lieve pomodoro. Note di piccante di
intensita medio-elevata; amaro intenso. Colore verde con
riflessi gialli; fluidita elevara.

Acido palmitico (%) 13,5
Acido oleico (%) 74,4
Acido linoleico (%) 7,5
Polifenoli totali (mg/kg) 624

Azienda Agricola Santa Lucia di Luchetti Casimiro
Contrada Santa Lucia, 1 ¢ 62010 * Mogliano * MC

Tel » 388 65 97 664

info@olioflora.com ,

Piantone di Mogliano
(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore giallo con riflessi verds; fluiditi media.

Acido palmitico (%) 12,8

Acido oleico (%) 74,7

Acido linoleico (%) 7.4

Polifenoli totali (mg/kg) 437
Sebastiani Johnny

Via Caccia, 2 ¢ 62010 * Mogliano * MC
Tel « 338 12 59 627

sebastiani.johnny@gmail.com

N\

Piantone di Mogliano
(MARCHE ¢ MC)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo
e mandorla. Piccante di intensita medio-elevata; amaro
intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,6
Acido oleico (%) 75,1
Acido linoleico (%) 6,6
Polifenoli totali (mg/kg) 600

Frantoio Valeri di Valeri Francesca e Federica snc
Contrada Santa Maria in Selva, 75/A ¢ 62010 * Treia * MC
Tel » 0733 56 13 69 * 333 69 17 412

federica_valeri@hotmail.it ,

Piantone di Mogliano
(MARCHE  AP)

Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
giallo; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,1
Acido oleico (%) 72,5
Acido linoleico (%) 9,1
Polifenoli totali (mg/kg) 500

Azienda Agricola Aleandri Paola e Tiziano S.S.

Via Fratelli Cervi, 34 » 63073 » Offida * AP

Tel » 339 82 20 594

olioaleandri@tiscali.it ’
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Picholine

(CAMPANIA ¢ BN)
Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo e pomodoro. Note di piccante ed amaro

di intensita medio-elevata. Colore giallo con riflessi verdi;
fluidita media.

Acido palmitico (%) 12,4
Acido oleico (%) 73

Acido linoleico (%) 9,5
Polifenoli totali (mg/kg) 514

Frantoio Romano
Via Candele, 13 82030 * Ponte * BN
Tel « 339 57 42717

info@frantoioromano.it * frantoioromano@libero.it

£\

Picholine

(PUGLIA* BR)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla,
carciofo e pomodoro. Note di amaro di intensita medio-
elevata; piccante medio. Colore verde con riflessi gialli;

Sfluidita media.

Acido palmitico (%) 13,1
Acido oleico (%) 71,8
Acido linoleico (%) 9,4
Polifenoli totali (mg/kg) 424

Azienda Agricola Pietrasanta
Via Don Luigi Sturzo, 60 * 72012+ Carovigno * BR
Tel 338 16 37 917

info@pietrasantaaltosalento.it

\

Quercetano

(TOSCANA « MS)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo e
mandorla. Note di piccante ed amaro di media intensita;
retrogusto di erbe aromatiche. Colore verde con riflessi gialli;
Sfluidita medio-bassa

Acido palmitico (%) 12

Acido oleico (%) 77 4
Acido linoleico (%) 5,6
Polifenoli totali (mg/kg) 346

Tenuta Palatina di Patrizia Vercelli
Via Roma , 140 * 54038+ Montignoso * MS
Tel * 333 31 03 537

Picholine b

(PUGLIA * BA)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita
medio-elevata. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,6
Acido oleico (%) 72,3
Acido linoleico (%) 8,7
Polifenoli totali (mg/kg) 612

Costantino Solimando

Contrada Vagone, 340/A * 70043 * Monopoli * BA
Tel » 338 22 57 208
costantinosolimando85@gmail.com

I'e
\
Provenzale

(PUGLIA* FG)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita
medio-elevata. Colore giallo con riflessi verds; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,7

Acido oleico (%) 72,3

Acido linoleico (%) 8,4

Polifenoli totali (mg/kg) 397
Agridea Vallillo stl

Via Casale Defensa ¢ 71010 ® Serracapriola ¢ FG
Tel » 0882 68 25 65 * 388 34 56 472
info@vallillo.it

N\

patriziavercelli@libero.it Ve
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Racioppella

(CAMPANIA * BN)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro
medio. Colore giallo con riflessi verd; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 69,5
Acido linoleico (%) 11,4
Polifenoli totali (mg/kg) 379

Frantoio Romano
Via Candele, 13 * 82030 * Ponte * BN
Tel » 339 57 42 717

info@frantoioromano.it ¢ frantoioromano@libero.it ’
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Rag

arente” stretto del Frantoio, la Raggia ¢ sto-
ricamente presente nelle Marche; definita
“Mandolina” per il netto sentore di mandorla
verde nell’olio.

Frutto di medie dimensioni, forma ovale, allungata e
asimmetrica, colore dal verde-chiaro con lenticelle appe-
na evidenti, al nero-violaceo pili 0 meno intenso; invaia-
tura tardiva e scalare.

(44

Un filo d’olio monovarietale
di Raggia valorizza i piatti
tipici della tradizione, quali
lo “stoccafisso all’anconeta-
na”, il “mosciolo selvatico
di Portonovo” tipico delle
scogliere naturali del Conero
e...perché no... una semplice

bruschetta, “pa cu I’ojo”.

(Foto Az.Manizza Mirta)

N. campioni Acido Oleico (%) Polifenoli totali (mg/kg)

14 74,7 581

gia

Varieta' RAGGIA

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
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Fonte: www.olimonovarietali.it

(IBE - CNR) Grafico generato i 30/03/2022 16:21:58

Raggia Raggia

(MARCHE ¢ AN) (MARCHE ¢ AN)
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
mandorla e carciofo. Note di amaro di intensiti medio- e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
elevata, piccante intenso. Colore verde con riflessi gialli; Colore tendenzialmente giallo; fluidité elevata.
fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 14,7 Acido palmitico (%) 14,1

Acido oleico (%) 73 Acido oleico (%) 72,9

Acido linoleico (%) 7,5 Acido linoleico (%) 8

Polifenoli totali (mg/kg) 732 Polifenoli totali (mg/kg) 438
Frantoio Brignoni di Brignoni Alice Fondazione Ferretti - Selva Soc. Coog. Sociale
Via G. Branca, 9 * 60013 ¢ Corinaldo® AN Via della Battaglia, 52 ® 60022 ¢ Castelfidardo Al

Tel « 07179 76 184 « 334 28 74 763 Tel « 071 78 01 56 * 339 57 79 698

info@frantoiobrignoni.com Ve info@fondazioneferretti.org * info@selvacoop.org Y o
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Raggia
(MARCHE ¢ AN)
Frustato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e

carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro
intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,8

Acido oleico (%) 71,5

Acido linoleico (%) 8,6

Polifenoli totali (mg/kg) 595
Frantoio L'Olinda

Via Serra,72 ¢ 60030 * San Marcello * AN
Tel » 393 91 64 881
info@lolinda.it

Raggia
(MARCHE ¢ AN)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla

e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,5

Acido oleico (%) 74,5

Acido linoleico (%) 7

Polifenoli totali (mg/kg) 456
L'Olivaio Srl

Via Voltattorni,1 * 63078 ¢ Spinetoli * AP
Tel « 071 96 61 23 * 349 41 27 549

info@olivaio.it

N\

\

Raggia
(MARCHE ¢ FM)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante ed amaro di intensita medio-
elevata. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 11,7
Acido oleico (%) 77,9
Acido linoleico (%) 59
Polifenoli totali (mg/kg) 466

Azienda Agricola Pacioni Barbara

Contrada Guazzetti * snc * 63812 » Montegranaro © FM
Tel » 328 36 46 011

info@ilfrantoiodelpiceno.it

'a

.
Raggia

(MARCHE * AN)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di piccante ed amaro di media intensita.
Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,7

Acido oleico (%) 74,2

Acido linoleico (%) 7,4

Polifenoli totali (mg/kg) 483
Vicari

Via Pozzo Buono,3 * 60030 ¢ Morro D'Alba ¢ AN
Tel » 0731 63 164 * 349 15 20 692
info@vicarivini.it ’

Raggia
(MARCHE * FM)
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di

mandorla e carciofo. Note di amaro e piccante di intensiti
elevata. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 15

Acido oleico (%) 72,5
Acido linoleico (%) 7.3
Polifenoli totali (mg/kg) 743

Az. Agr. Agostini di Agostini Matteo & C. snc
Via Montespirello, 13 * 60018  Montemarciano « AN
Tel * 334 75 68 736

azienda.agricola.agostini@gmail.com ’
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Raggiola

(MARCHE ¢ PU)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di mandorla
e carciofo. Note di amaro di intensita medio-elevata; piccante
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 13,2
Acido oleico (%) 74,6
Acido linoleico (%) 7,3
Polifenoli totali (mg/kg) 419

Azienda Agricola Emozioneolio
Via Tomba,50/A ¢ 61036 * Colli al Metauro * PU
Tel « 0721 37 10 70 * 393 97 67 818

info@emozioneolio.com ’
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Ravece

arieta campana, diffusa soprattutto in provincia
di Avellino.

Geneticamente simile ad Ortice, coltivata nella
provincia di Benevento, Marina
(Ciociaria - Lazio) e Sperone di
Gallo (Alto Molise).

Frutto di dimensioni medio-
elevate con superficie rugosa,
forma ellissoidale allungata;
con la maturazione il colore
passa dal verde al rosso vinoso-
violaceo, lenticellato. Resa in
olio media, con inolizione me-
dio-tardiva. Invaiatura tardiva e
scalare; consistenza della polpa
e resistenza al distacco elevate.

Varieta' RAVECE

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR
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N. campioni Acido Oleico (%) Polifenoli totali (mg/kg) (RO G0 DM RN ON Nk 95N043
151 728 483 Fonte: www.olimonovarietali.it
Ravece Ravece
(CAMPANIA ¢ AV) (CAMPANIA ¢ AV)
Fruttato intenso, di tipo erbaceo, con sentori di pomodoro, Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
carciofo e mandorla. Note di piccante di intensita medio- pomodoro, carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro
elevata; amaro intenso. Colore verde con riflessi gialli; di media intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidizi
fluidita elevata. media.
Acido palmitico (%) 14,6 Acido palmitico (%) 12,7
Acido oleico (%) 70,2 Acido oleico (%) 71,8
Acido linoleico (%) 9,6 Acido linoleico (%) 9,9
Polifenoli totali (mg/kg) 648 Polifenoli totali (mg/kg) 319
Azienda Agricola Case D'Alto Oleificio Romolo
Via Piave, 1 ¢ 83035 * Grottaminarda * AV Contrada Parzano ® snc * 83031 ¢ Ariano Irpino * AV
Tel * 339 70 00 779 Tel » 333 28 60 812
info@casedalto.it , \ oleificioromolo@gmail.com ’
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Rosciola Colli Esini

(MARCHE ¢ AN)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di piccante di intensita medio-elevata; amaro
medio. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,1

Acido oleico (%) 75,3

Acido linoleico (%) 6,7

Polifenoli totali (mg/kg) 463
Frantoio L'Olinda

Via Serra, 72 * 60030 ¢ San Marcello * AN
Tel * 393 91 64 881
info@lolinda.it ’

7/

\

San Felice N

(UMBRIA » PG)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore
verde con riflessi gialli; fluidita medio-elevata.

Acido palmitico (%) 14,7
Acido oleico (%) 71,2
Acido linoleico (%) 8,2
Polifenoli totali (mg/kg) 441

Agricadd - Societa Agricola SRL - Oro di Giano
Localita Macciano, 19/A ¢ 06030 * Giano dell'Umbria * PG
Tel 0742 84 95 11 * 335 59 59 500

Rosciola Colli Esini N

(MARCHE * MC)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo
e mandorla. Note di amaro e piccante di intensita medio-
elevata. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita medio-
elevata.

Acido palmitico (%) 14,1
Acido oleico (%) 73,9
Acido linoleico (%) 6,9
Polifenoli totali (mg/kg) 532

Azienda Agricola Lara Mancini
Contrada Monti,3 ¢ 62020 * Colmurano * MC
Tel » 0733 18 98 012 * 339 37 69 357
info@agramater.com ’

info@agricaddsocietaagricola.com ,
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. \
Sargano di San Benedetto
(MARCHE » AP)
Fruttaro medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e

carciofo. Note di amaro di intensita medio-elevata; piccante
intenso. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,5

Acido oleico (%) 73,6

Acido linoleico (%) 7.8

Polifenoli totali (mg/kg) 540
Soc. Agr. Orto deséli Ulivi di Giuliani Pietro & Co
Contrada San Michele ,54 ¢ 63064 * Cupra Marittima * AP
Tel * 339 45 45 317

giuliani.olio@gmail.com ’
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Semidana

iffusa soprattutto in provincia di Oristano, ma
presente in diversi areali della Sardegna centro-
meridionale.
Prende il nome da “Semidas”, i sentieri che delimitano i
terreni agricoli dell’alta Marmilla, dove si era soliti im-
piantare filari di olivo lungo i bordi dei campi.
Negli stessi territori della Semidana ¢ presente 1’omoni-
mo vitigno autoctono sardo a bacca bianca “Semidano”,
le cui origini si perdono nei millenni; molto probabilmen-

(Foto 1l Giglio Agriturismo)

Varieta' SEMIDANA

Elaborazioni ASSAM Marche & IBE CNR

Fruttato

_ krba/roglia

Erbe aromatiche"'\..
Frutti di bosco

1 % anleta
&L

Fonte: www.olimonovarietali.it

(IBE - CNR) Grafico generato i 31/03/2022 17:01:57

te & stato portato in Sardegna dai Fenici, che verso 1’ VIII
secolo a.C hanno fondato i primi insediamenti commer-
ciali sulla costa meridionale dell’isola, a Nora e Karalis.

Frutto di dimensioni medie, forma ovoidale leggermen-
te asimmetrica, con umbone; colore dal verde intenso al
rosso vinoso, con lenticelle numerose e grandi; invaiatura

tardiva e scalare.

N. campioni Acido Oleico (%)

23 69,3

Polifenoli totali (mg/kg)

494
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Semidana

(SARDEGNA ¢ OR)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo ed erbe aromatiche. Note di amaro e
piccante di intensita medio-elevata. Colore giallo con riflessi
verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,5
Acido oleico (%) 69,6
Acido linoleico (%) 10,3
Polifenoli totali (mg/kg) 368

Il Gi%[io Agriturismo
SP 9 » Massama * 09170 ¢ Oristano * OR
Tel » 347 34 83 744

info@agriturismoilgiglio.com

.
Semidana
(SARDEGNA * OR)
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori
di mandorla, carciofo e leggero pomodoro. Note di amaro e
piccante di intensiti medio-elevata. Colore verde con riflessi
gialli; fluiditi medio-elevata.

Acido palmitico (%) 14,8
Acido oleico (%) 70,9
Acido linoleico (%) 8,7
Polifenoli totali (mg/kg) 440

Impresa A§ricola Dr. Franco Ledda
Via La Maddalena, 3 * 09170 ¢ Oristano® OR
Tel » 338 16 89 897

leddafranc@tiscali.it

N\

\

\

Semidana

(SARDEGNA ¢ SS)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla e carciofo. Note di piccante ed amaro di media
intensit; retrogusto di pomodoro. Colore giallo con riflessi
verdi; fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,6
Acido oleico (%) 70,3
Acido linoleico (%) 10,7
Polifenoli totali (mg/kg) 304

Azienda A§ro—Biolo ica Brozzu Giuseppe
Via C. Colombo, 15 ¢ 07031 ¢ Castelsardo ¢ SS

Tel » 079 47 03 81 * 329 98 96 920
giuseppebrozzu@tiscali.it

'a

Semidana

(SARDEGNA ¢ OR)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo e leggero pomodoro. Note di piccante ed
amaro di media intensita. Colore verde con riflessi gialli;
fluidita elevata.

Acido palmitico (%) 15,3
Acido oleico (%) 68,2
Acido linoleico (%) 10,8
Polifenoli totali (mg/kg) 270

Azienda Agricola Rovelli S.S.
Via San Giacomo, 33* 09170 * Nurachi® OR
Tel » 348 51 21 320

info@agricolarovelli.com

Semidana

(SARDEGNA ¢ SS)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro di media
intensita. Colore giallo/verde; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,5
Acido oleico (%) 69,4
Acido linoleico (%) 10,6
Polifenoli totali (mg/kg) 387

Accademia Olearia S.r.l.
Localitd Ungias Galante lotto E1 Zona D2 ¢ Via Carbonai ¢ 07041
Alghero  SS «Tel « 079 98 03 94 » 348 28 33 227

amministrazione@accademiaolearia.com

e
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. \
Simona

(PUGLIA » BA)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
pomodoro e mandorla. Note di amaro e piccante di intensita
medio-elevara. Colore verde; fluiditis media.

Acido palmitico (%) 11,5
Acido oleico (%) 78,6
Acido linoleico (%) 4

Polifenoli totali (mg/kg) 601

Costantino Solimando

Contrada Vagone, 340/A ¢ 70043 * Monopoli * BA
Tel « 338 22 57 208
costantinosolimando85@gmail.com ’

Sperone di Gallo b

(MOLISE * CB)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandorla. Note di piccante ed amaro di
media intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.

Acido palmitico (%) 14,2
Acido oleico (%) 69,3
Acido linoleico (%) 10,4
Polifenoli totali (mg/kg) 430

Istituto Tecnico Agrario e per Geometri "San Pardo”
Viale Cappuccini, 26 * 86035 ¢ Larino® CB

Tel » 0874 82 21 60 * 347 53 05 828

cbic836002@istruzione.it ’

Termite di Bitetto

(PUGLIA * BA)

Fruttato medio-intenso, di tipo erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo e pomodoro. Note di amaro e piccante
di media intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita
medio-elevata.

Acido palmitico (%) 15,1
Acido oleico (%) 71,6
Acido linoleico (%) 7,3
Polifenoli totali (mg/kg) 271

Azienda A%ricola Maselli
Via Dante Alighieri, 13 ¢ 70011 * Alberobello « BA
Tel » 333 21 32 319

info@oliodellemurge.it V<
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floto “Giardini di Giulio)

e A

\
Toccolana Tonda del Matese
(ABRUZZO ¢ PE) (CAMPANIA * CE)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo, Fruttaro medio, decisamente erbaceo, con sentori di carciofo,
mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media mandorla e pomodoro. Note di amaro di intensita medio-

intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidira media. elevata; piccante medio. Colore verde con riflessi gialli;

fluidita media.

Acido palmitico (%) 13,9 Acido palmitico (%) 14,4
Acido oleico (%) 70,9 Acido oleico (%) 72,8
Acido linoleico (%) 10,1 Acido linoleico (%) 8,1
Polifenoli totali (mg/kg) 473 Polifenoli totali (mg/kg) 518

Soc. Agricola "Giardini di Giulio"

Via Municipio, 20 * 65028 * Tocco di Casauria * PE

Tel » 338 8259 016

stefanodigiulio@live.com Ve

Benedetta Cipriano

Via Pigna, 23 ¢ 81016 * Piedimonte Matese * CE

Tel » 0823 78 56 44 * 333 74 75 820

extra.koine@gmail.com ’

(Foto Benedetta Cipriano)
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(Foto Viragi)

Tonda Iblea N

(SICILIA ¢ RG)

Fruttato medio, decisamente erbaceo, con sentori di
pomodoro, carciofo e mandorla. Note di piccante di intensita
medio-elevata; amaro medio. Colore tendenzialmente verde;

fluidita media.

Acido palmitico (%) 16,1

Acido oleico (%) 68,5

Acido linoleico (%) 9,6

Polifenoli totali (mg/kg) 289
Viragi SRLS

Via Gulfi, 213 » C.da Mazzarronello ® 97012 ¢ Chiaramonte Gulfi * RG
Tel » 393 92 99 344

info@viragi.it Y

Tonda Iblea b

(SICILIA * SR)

Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di
mandorla, carciofo e pomodoro. Note di piccante ed amaro
di media intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita
media.

Acido palmitico (%) 14,9
Acido oleico (%) 70,7
Acido linoleico (%) 8,7
Polifenoli totali (mg/kg) 294

Azienda Agricola Cunzatillu

Via Sant'Antonio, 28 ¢ 96010 * Cassaro * SR

Tel » 339 69 56 010

cunzatillu@gmail.com Ve
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Nuovi genotipi in fase di studio

L’Ttalia & riuscita a preservare nel corso dei secoli il patri-
monio olivicolo pitt ampio e variegato al mondo.
Nonostante i numerosi lavori volti alla descrizione mor-
fo-bio-agronomica, biochimica ed alla caratterizzazione
molecolare delle varieta di olivo, ¢’€ ancora tanta confu-
sione sulla denominazione delle varieta a causa dei mol-
teplici casi di sinonimia e di omonimia riscontrati.

La caratterizzazione del germoplasma olivicolo costitui-
sce la premessa per avviare un processo di miglioramento
produttivo e qualitativo dell’olivicoltura, attraverso 1’ac-
quisizione di conoscenze relative al riconoscimento delle
varieta, al loro comportamento agronomico e alle caratte-
ristiche compositive ed organolettiche dell’olio.

Sono reperibili in bibliografia numerose pubblicazioni
tematiche e monografiche che, a partire dal 1937, hanno
interessato pit 0 meno compiutamente tutte le Regioni
d’Italia.

Analisi del DNA mediante marcatori AFLP e SSR, ma
anche osservazioni morfologiche ed agronomiche, hanno
consentito di verificare nel germoplasma olivicolo nazio-
nale casi di sinonimia/omonimia e riscontrare similitudi-
ni genetiche tra varieta diffuse anche in aree geografiche
molto lontane tra di loro, a dimostrazione di una elevata
capacita di adattamento alle diverse latitudini da parte di
un ristretto numero di varieta, ma anche di una distribu-
zione territoriale che, ignorando i numerosi confini am-
ministrativi che caratterizzavano 1’Italia del passato, ha

Frutti di ‘“Zaituna” a diverso grado di maturazione (Az. Mozzicato)
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Pianta storica di
“Trillo di Calci”
(Foto Az. Elter)

interessato il territorio solo in ragione delle sue caratteri-
stiche pedo-climatiche. Caso eclatante quello del Franto-
io, definita cultivar-popolazione di origine toscana, che si
adatta molto bene a diverse situazioni ambientali e lo di-
mostra il fatto che in Italia abbiamo tantissime varieta ge-
neticamente simili, coltivate in diverse Regioni, che nel
corso dei secoli hanno assunto un ruolo di varieta autoc-
tone (come ad esempio Taggiasca in Liguria, Casaliva nel
Lago di Garda, Raggia e Raggiola nelle Marche, Oglia-
rola barese e Ogliarola Garganica in Puglia, Ogliarola del
Bradano in Basilicata, Paesana bianca in Molise....).

La biodiversita olivicola italiana € molto piu ricca di quello
che possiamo pensare e il numero preciso di varieta nes-
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suno lo sa (si parla di oltre 600), causa i numerosissimi
casi di sinonimia € omonimia...ed ¢ curioso alla Rassegna
scoprirne ogni volta di nuovi, come gli oli monovarietali
di Circella e Olivastra dalla Puglia entrambe associabili
all’Oliva rossa.

Nel catalogo, con la etichetta NEW, sono riportate le
New entry, ovvero 5 nuove varieta descritte ufficial-
mente nei cataloghi regionali ma non presenti in banca
dati, quindi a noi ancora sconosciute per le caratteristi-
che sensoriali e compositive: Cerasa di Montenero dal
Molise, Colombaia dalla Liguria, Crognalegna dall’ A-
bruzzo, Ghiannara varieta lucana, Olivastro d’aprile

dal Molise ed Ortolana dalla Campania.

Ma purtroppo esistono ancora casi irrisolti. ...

Alla Rassegna 2022 sono pervenuti nuovi genotipi non an-
cora catalogati, come “Fasola”, “Spinosa”, “Trillo di Cal-
ci”, “Zaituna”, per i quali sono in corso indagini genetiche
che sembrano confermare la differenza con altre varieta.
Tali genotipi in fase di studio sono riportati in una sezio-
ne specifica del catalogo, con il nome virgolettato, € non
vengono inseriti in banca dati, in attesa di approfondi-
menti che consentano di definire nuove schede varietali.
Tanto ¢ stato fatto ....ma tanto ci sara ancora da fare, per
portare ordine nel grande mondo della biodiversita.

7 "F la" N /¢ "Spi " \
asola plnosa
BASILICATA  PZ
¢ .. ) . L. (CAMPANIA « BN)
Fruttato medio-intenso, decisamente erbaceo, con sentori di o o .
¥ . . ; . Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di carciofo,
pomodoro, carciofo e mandorla. Note di amaro di media o ! .
. L . o mandorla e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
intensita; piccante intenso. Colore verde con riflessi gialli; . L P .
s . intensita. Colore verde con riflessi gialli; fluidita media.
fluiditi media. ;
Acido palmitico (%) 11,8 Acido palmitico (%) 16,1
Acido oleico (%) 77,6 Acido oleico (%) 67,9
Acido linoleico (%) 6,2 Acido linoleico (%) 10,5
Polifenoli totali (mg/kg) 497 Polifenoli totali (mg/kg) 496
1 Fontana dei Santi ® Impresa Agricola Pepe Luciano Azienda Agricola Olio D'Amore di Goglia Roberto
Contrada Perretti, 1 * 85010 * Albano di Lucania * P. Via Monticelli, snc ® 82036 ¢ Solopaca * BN
Tel » 347 34 86 904 Tel » 349 56 17 037
\ fontanadeisantifrantoio@gmail.com , \ posta@oliodamoredelsannio.it ’
I " . ] LAl \ I " . " \
Trillo di Calci Zaituna
(TOSCANA « PI) (SICILIA ¢ SR)
Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla,
carciofo. Note di amaro e piccante di media intensita. Colore carciofo e pomodoro. Note di piccante ed amaro di media
verde con riflessi gialli; fluidita media. intensita. Colore giallo con riflessi verdi; fluidita media.
Acido palmitico (%) 14,3 Acido palmitico (%) 15,8
Acido oleico (%) 71,4 Acido oleico (%) 67,4
Acido linoleico (%) 9,1 Acido linoleico (%) 10,1
Polifenoli totali (mg/kg) 494 Polifenoli totali (mg/kg) 312
Azienda Agricola Elter Francesco Azienda Mozzicato dei Elli Mozzicato snc
Via Val di Vico, 11 * 56011 ¢ Calci * PI Via Bagni, 7¢ 96010 * Canicattini Bagni * SR
Tel » 329 67 64 814 Tel * 3923785188
\ info@agrielter.com , \ info@aziendamozzicato.com ’
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