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DIFESA FITOSANITARIA DELL’OLIVO E DELLE ORTICOLE 
OLIVO: non si consigliano ulteriori interventi contro la mosca delle olive. Per limitare eventuali 
danni provocati da infestazioni in atto, è opportuno anticipare le operazioni di raccolta delle drupe. 
CAVOLFIORE: per il contenimento della peronospora si consiglia di intervenire con Metalaxil-M* o 
Prodotti rameici**, efficaci anche nel controllo delle batteriosi. All'inizio della schiusura delle uova 
di cavolaia e/o mamestra si consiglia di intervenire con Indoxacarb* o Teflubenzuron* o 
Lufenuron*, o Triflumuron* (solo su cavolo a testa); in presenza di larve è opportuno utilizzare 
Bifentrin* o Etofenprox (solo su cavolo bianco) o Alfacipermetrina* (solo su cavolo 
cappuccio) o Spinosad* o Bacillus thuringiensis var. kurstaki** o Bacillus thuringiensis var. 
aizawai**. 
In presenza di afidi intervenire con Pirimicarb* o Fluvalinate* o Etofenprox* (ammesso solo su 
cavolo cappuccio, cavolo verza cavolo bianco, cavolo rosso e cavolo di Bruxelles). 
INSALATE: su indivia, per il controllo dei marciumi basali, si consiglia di intervenire con Dicloran* 
o Procimidone*. Su scarola , cicoria e radicchio contro tali malattie sono utilizzabili soltanto i 
prodotti a base di Dicloran*. 
FINOCCHIO: prima della rincalzatura, per il contenimento delle sclerotinie si consiglia di intervenire 
con Dicloran*; per il contemporaneo controllo della peronospora e delle batteriosi è opportuno 
aggiungere Prodotti rameici*. 
SPINACIO: per il controllo della peronospora si consiglia di intervenire con Prodotti rameici**, 
Cymoxanil*, Dithianon*, Dodina*, Metalaxil M*.  
PORRO: per il controllo della peronospora si consiglia di intervenire con Prodotti rameici** o 
Azoxystrobin* o Cymoxanil* o Dodina*. 
( * ) ammessi dalle Linee Guida di Difesa Guidata ed Integrata della Misura F, Sottomisura F1 del P.S.R. Marche, con le 
limitazioni o i consigli previsti nelle note relative. 
( ** ) ammessi in agricoltura biologica. 

MATURAZIONE DELLE OLIVE 
Si evidenzia nell’annata in corso una minore precocità nella maturazione delle olive rispetto all’anno 
precedente. Si ribadisce la necessità di seguire attentamente l’andamento degli indici di 
maturazione. Si riportano di seguito indicazioni per le varietà locali più diffuse nella provincia, 
rimandando allo scorso notiziario la varietà Leccino. 
Frantoio: presenta un modello di invaiatura tardivo e scalare, una consistenza della polpa che 
diminuisce gradualmente con la maturazione, una resa in olio buona con accumulo precoce. L’olio 
presenta un fruttato armonico con sentore di mandorla verde, con caratteristiche di amaro e piccante 
più accentuate in caso di raccolta precoce. L’epoca ottimale di raccolta ai fini qualitativi coincide con 
quella ai fini quantitativi. Per ottenere la migliore qualità dell’olio, è opportuno raccogliere le olive ad 
un livello di colorazione prossimo al 50% della buccia (indice 1.5-2), quando l’accumulo di olio è 
quasi terminato. 
Piantone di Falerone: è una varietà a maturazione precoce; l’invaiatura è media e contemporanea, 
la consistenza della polpa diminuisce rapidamente. E’ particolarmente importante raccogliere 
quando la pigmentazione è intorno al 50% della buccia (indice di invaiatura intorno a 1.5 – 2) e la 
polpa è ancora consistente, al fine di evitare notevoli scadimenti qualitativi nell’olio. Essendo 
precoce l’accumulo di olio e la resa elevata, si riesce a conciliare massima quantità di olio con 
migliore qualità. Si ricorda inoltre che essendo la cascola anticipata, ritardare la raccolta comporta 
una perdita di prodotto. L’olio presenta un elevato contenuto in polifenoli e un buon fruttato, piccante 
e amaro al retrogusto, solo nel caso di raccolta tempestiva. 
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Sargano di Fermo: presenta un modello di invaiatura tardivo e scalare, una consistenza della polpa 
che diminuisce piuttosto velocemente con la maturazione, una resa in olio modesta con accumulo 
precoce.  
L’olio presenta un fruttato armonico, con caratteristiche di amaro e piccante solo in caso di raccolta 
precoce. Per ottenere la migliore qualità dell’olio, è opportuno raccogliere le olive ad un livello di 
colorazione prossimo al 50% della buccia (indice 1,5-2), quando l’accumulo di olio è quasi 
terminato. L’epoca ottimale di raccolta ai fini qualitativi coincide pertanto con quella ai fini 
quantitativi. 
Si riportano in tabella gli indici di maturazione rilevati nelle aziende campione - si consiglia a 
ciascun olivicoltore di valutare attentamente la propria situazione specifica tenendo conto 
della carica delle piante (bassa carica accelera i processi di maturazione) e del livello di infestazione 
di mosca delle olive (in caso di elevata infestazione attiva anticipare la raccolta, garantendo il 
rispetto dei tempi di carenza dall’ultimo trattamento). 
 

Zona di rilevazione Indice di invaiatura Penetrometria 
(g/mm2) 

LECCINO litorale 2.4 431 
LECCINO interno 2.0 427 
FRANTOIO litorale 0.6 465 
P.FALERONE 0.9 378 
SARGANO 0.5 455 

 
Gli indici di maturazione per le varietà prese in esame risultano non ancora prossimi ai valori ottimali 
per la raccolta. Particolare attenzione si richiede per le varietà Leccino (raccogliere a completa 
colorazione della buccia ai fini qualitativi) e Piantone di Falerone (una consistenza della polpa 
troppo bassa rischia di compromettere il livello qualitativo dell’olio). 
Frantoio, Sargano di Fermo e Carboncella sono ancora lontani dall’epoca ottimale di raccolta. 
A cura di Alfei Barbara – ASSAM, Consorzio “Marche Extravergine” e Associazioni Olivicole AIOMA, AMPO ed ASPOL. 
�

ANDAMENTO METEOROLOGICO NEL PERIODO DAL 3.10.2006 AL  9.10.2006 
 

OFFIDA MONTEDINOVE CARASSAI 
CUPRA 

MARITTIMA 
MONTALTO 

MARCHE 
RIPATRANSONE CASTORANO SPINETOLI FERMO 

Altit.(m) 215 390 143 260 334 218 156 114 38 
T°C Med 18.3 17.0 16.4 17.9 17.7 18.2 21.1 18.8 17.9 
T°C Max 25.9 27.6 26.4 26.0 27.5 27.2 28.3 27.9 25.1 
T°C Min 11.5 9.5 8.4 13.5 11.6 12.3 14.6 11.8 10.2 

Umid. (%) 60.8 57.3 70.3 66.5 66.4 81.0 62.2 84.1 71.9 
Prec.(mm) 1.6 1.6 5.0 2.2 3.2 1.4 0.4 1.0 2.0 

�
 

SERVIGLIANO 
MONTEFIORE 

DELL’ASO 
CASTEL 
DI LAMA 

COSSIGNANO MONTEGIORGIO MONTEFORTINO MONTEURANO MONTELPARO MONTERUBBIANO 

Altit.(m) 229 58 200 290 208 772 50 258 92 
T°C Med 15.5 16.9 18.2 18.8 17.0 14.1 18.3 17.5 17.3 
T°C Max 26.9 26.1 26.9 28.5 25.3 26.4 27.2 30.2 27.8 
T°C Min 7.4 9.8 11.4 12.3 10.7 6.9 9.2 8.1 10.0 

Umid. (%) 76.2 84.3 59.7 62.7 70.1 64.7 75.3 80.3 80.4 
Prec.(mm) 4.0 4.6 2.0 1.0 2.2 5.8 2.6 1.6 3.0 

SITUAZIONE METEOROLOGICA - SITUAZIONE GENERALE 
L'ampia area di alta pressione attiva sull'Europa centrale protegge la nostra penisola dall'arrivo di 
perturbazioni atlantiche. Attualmente un sistema depressionario si muove verso la Spagna determinando 
piogge a carattere sparso sul lato occidentale della penisola iberica. Le temperature sull'Italia non subiscono 
variazioni significative. 

Il fronte freddo in arrivo dall'Atlantico riuscirà a penetrare solo parzialmente sulla nostra penisola per via 
dell'azione del campo anticiclonico ivi presente. Gli effetti di tale sistema saranno piuttosto deboli e si 
concentreranno essenzialmente sulle due isole maggiori a partire da giovedì. Nel fine settimana il 
progressivo innalzamento dell'area di alta pressione verso l'Europa centrale farà confluire aria 
moderatamente fredda sulle regioni del medio alto Adriatico; le temperature scenderanno ulteriormente 
favorendo la formazione di locali velature a ridosso della fascia appenninica. 
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PREVISIONE E TENDENZA DEL TEMPO SULLE MARCHE 
Mercoledì 11: Cielo generalmente sereno. Precipitazioni assenti.  Venti deboli in prevalenza da nord-est. 
Temperature in calo; previste min: 6/10 °C, max: 16/20 °C. Foschie diffuse. 
Giovedì 12: Cielo sereno o poco nuvoloso in mattinata; possibile aumento delle velature nel pomeriggio sulla 
fascia appenninica. Precipitazioni assenti. Venti deboli settentrionali. Temperature in ulteriore calo; previste 
min: 5/10 °C, max: 15/18 °C. Foschie diffuse e locali nebbie mattutine sulle zone di fondovalle. 
Venerdì 13: Cielo poco nuvoloso o velato. Precipitazioni assenti. Venti deboli da nord-est. Temperature in 
lieve calo. Foschie diffuse e locali nebbie mattutine sulle zone pianeggianti e di fondovalle. 
Sabato 14: Cielo generalmente velato sulla fascia interna, minore copertura sui litorali. Precipitazioni non 
previste. Venti da deboli a moderati da est-nord-est. Temperature senza variazioni di rilievo. Possibili foschie�
� � ��� ��� � 	 

Previsioni elaborate dal C. O. di AgroMeteorologia – ASSAM -aggiornate quotidianamente su: www.meteo.marche.it 
 
Notiziario curato dal Centro Agrometeo Locale di Ascoli Piceno d'intesa con il Centro Operativo Fitosanitario dell' ASSAM. - Hanno 
collaborato i Consorzi Fitosanitari ( C.F.M. AP. - CON.DI.FI. AP - CO.FITO.MARCHE ), La VINEA e  L’AIOMA. 

 
Per informazioni: Dr. Agr. Ilaria Ferri: 0736344240 - 3393342582 

 

Ai sensi del D. Lgs. n. 196/2003 e successive modifiche vi informiamo che i vostri dati personali comuni sono acquisiti e trattati nell’ambito e per le finalità 
della fornitura, dietro vostra richiesta, del presente servizio informativo, nonché per tutti gli adempimenti conseguenti. Il titolare del trattamento è: ASSAM - via 
Alpi, 21 Ancona, a cui potete rivolgervi per esercitare i vostri diritti di legge. L’eventuale revoca del consenso al trattamento comporterà, fra l’altro, la 
cessazione dell’erogazione del presente servizio. 

Prossimo notiziario: martedì 17 ottobre 2006 


