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opportunità e sfide”

Hotel Massimo D’Azeglio - Roma, 2 – 3 – 4 Febbraio 2006 



© Alfa Laval Slide 2 www.alfalaval.com

Strategia di filiera

Il Sistema Italia 

deve trovare la sua competitività

nella differenziazione di prodotto

attraverso una strategia di

filiera
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LA STRATEGIA DI FILIERA 

DEVE PARTIRE 

DALLA DEFINIZIONE 

DEL PRODOTTO 

RICHIESTO DAL 

CONSUMATORE
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PREZZO

PRIMO PREZZO

PREMIO DI PREZZO

ALTA GAMMA

TOP

Tipologia di prodotto vs Prezzo

PREGIO
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Tipologia di prodotto

• Olio Standard

– Omogeneo e Costante 

– Commodity

– Gusto neutro

– Indici merceologici

– Competitività di costo

• Olio di alta gamma

– Differenziato

– Prodotto con valore
aggiunto

– Caratteristiche
edonistiche e nutrizionali

– Veicolo di Immagine

– Valori del territorio

– Premio di prezzo
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Filiere alternative per la 
produzione di olio da olive

• Competitività di costo

– Standardizzazione

– Efficienza

– Grandi dimensioni

• Marca

• GDO

• Criteri Merceologici

• Uso indifferenziato

• Premio di prezzo

– Differenziazione

– Cura del cliente

– Flessibilità

• Produttore

• Restaurant – Gourmet -
Food boutique

• Criteri edonistici e 
nutrizionali

• Consumo selettivo
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FILIERA 
della

COMPETITIVITA’ di COSTO
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DallaRaccolta…… Al Frantoio.......
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FILIERA 
del

PREMIO DI PREZZO
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Marketing per la filiera del 
premio di prezzo  

• Definizione del prodotto 

• Posizionamento sul mercato

• Formazione della distribuzione

• Educazione del consumatore

• Vendita del prodotto nel ristorante:

– Carta degli oli

– Bottiglie monodose da 25 – 50 – 100 ml
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DIFFERENZIAZIONE
di

PRODOTTO
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Snocciolato

MonovarietalePackaging

Biologico
DOP
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PERSONALIZZAZIONE
del

PRODOTTO
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Origine

Raccolta e cura
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Qualitànella  produzione

Narducci è
Olio TOP
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Fare cultura dell’olio di alta gamma

Vendita nel Ristorante

Disponibilità
Curiosità

Bottiglie monodose
Carta degli olii

Antipasto
Abbinamento guidato
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Carta degli olii
Olio ottenuto da varietà Gentile di Chieti da coltura 
Biologica.Lavorazionea temperature inferiore a 
27°C con snocciolatura e gramolazione in 
atmosfera controllata, Sapore fruttato leggero con 
sentoredi erbe aromatiche e mandorla. Da 
abbinare a minestre, crostacei al vapore, carni 
bianche alla griglia e in umido, spigola al sale, .
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Olio ottenuto da varietà Cerasuola, coltivata in 
provinciadi Trapani Lavorazione a temperature 
inferiore a 27°C con frangitore a dischi e 
gramolazione in atmosfera controllata, Sapore 
fruttato medio con sentoredi pomodoro. Da 
abbinare a minestre in brodo, zuppedi legumi, pesce 
arrosto, carni alla griglia, insalatedi campo.
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Olio ottenuto da varietà Frantoio, coltivata su terreni 
collinari, in provinciadi Firenze. Lavorazione a 
temperature inferiore a 27°C con frangitore a dischi
e gramolazione in atmosfera controllata. Sapore 
fruttato intenso con sentoredi carciofo. Da abbinare
a salmone affumicato, zuppadi verdura,  bistecca ai 
ferri, arrosti di manzo, formaggi stagionati.
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LA  RICERCA
PER  LO 

SVILUPPO
DI SOLUZIONI

IMPIANTISTICHE
PERSONALIZZATE
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Presenza diretta dei produttori
sul

mercato dell’olio 
di 

Alta Gamma 
e

TOP
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Aspetti connessi alla presenza
diretta dei produttori sul mercato
• Garantire al consumatore l’origine e la 

qualità dell’olio

• Stimolare e soddisfare nuove aspettative di 
consumo

• Elevare la soglia di accettazione del prezzo 
dell’olio

• Sviluppare la cultura dell’olio

• Consolidare il collegamento con il territorio  
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Esigenze dei produttori

• Definire il loro schema di processo

• Seguire le variabili climatiche

• Sfruttare le fasi di maturazione

• Ridurre i tempi di stoccaggio delle 
olive
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Soluzioni Tecnologiche per 
la filiera “premio di prezzo”

• Diversi sistemi di frangitura

• Gramole modulari con atmosfera controllata

• Sistemi automatizzati per:

– Controllo del processo

– Tracciabilità

• Decanter multifase a basso consumo di acqua
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Impianto ad alta tecnologia per ProduttoriOLIVER 500

Frangitore a dischi Snocciolatrice

Decanter

Gramola chiusa 
a 2 sezioni

Separatore
Quadro di
controllo
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Preparazione della pasta Frangitore a Dischi

Frangitore a martelli
Snocciolatrice
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Gramole confinate
gramolazione in atmosfera controllata
(anche con gas inerte)
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Tracciabilità con sistema Alfa Laval 

• Dati di Raccolta (input operatore)

– Parcella, varietà, data, quantità, ecc.

• Dati di Estrazione (input operatore e rilievo automatico)

– Lotto olive, data / ora di arrivo e di lavorazione

– Dati di processo

– Quantità di olio ottenuto, parametri analitici, ecc.

• Dati di Confezionamento (input operatore)

– Lotto, data, dati di processo, parametri analitici
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AcquaOlio Sansa

Pasta di Olive

Decanter VDP a 3 fasi ARA / 2 fasi

+

3 fasi

10-30%
Acqua
Diluiz.

3 fasi
40 –50 %
Acqua
Vegetale

2 fasi

0-10%
Acqua
Diluiz.

2 fasi

20-25 %
Acqua
Vegetale
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AUTOMAZIONE DI PROCESSO 
E TRACCIABILITA’
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Impianto modulare medio – grande
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Per la valorizzazione 
dell’Olio extravergine di oliva 

La Fiera 
di 

Filiera 
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Ruolo della fiera di filiera

• Punto di incontro

• Platea per un dibattito

• Area di confronto

• Occasione per la definizione di strategie

• Momento informativo

• Esposizione di soluzioni innovative

• Consolidamento del Sistema produttivo
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Attori della fiera di filiera

• Produttori olivicoli

• Trasformatori

• Commercializzatori e distributori

• Fornitori di prodotti e servizi

• Rappresentanti di categorie

• Centri di ricerca

• Comunicazione e Informazione



© Alfa Laval Slide 37 www.alfalaval.com

Caratteristiche della fiera di 
filiera

• Internazionale

• Biennale

• Interdisciplinare

• Espositiva ed informativa


