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Fiera del Levante



9:00   Registrazione

9:30    Saluti 

           Angelo Visconti          Direttore ISPA–CNR 

            Gabriele Papa Pagliardini  Direttore 
 

Moderatore: Michele Bungaro, UNAPROL

Sessione I

10:00  Presentazione del Progetto: “Utilization of 
biophenols from Olea Europea products 
‐ Olives, virgin olive oil and olive mill 
wastewater  ‐ Bio-Olea”

           Antonio Logrieco, ISPA‐CNR, Bari 

Sessione II 

10:20  Aspetti tecnologici e microbiologici del 

   

processo di produzione 

         

  
Ruolo dei microrganismi autoctoni nel  processo 
di produzione delle olive da tavola  
 

Gianluca Bleve ISPA‐CNR, Lecce

 Olive da mensa tra tipicità e innovazione: selezione 
di colture starter funzionali 

 Milena Sinigaglia ‐ Antonio Bevilacqua, Università 
degli Studi di Foggia 

11:00  Coffee break

Sessione III 

11:30  Esperienze a confronto: Aspetti tecnologici 

        

     della produzione delle olive da tavola 

           Pantaleo Piccinno, Presidente Coldiretti Lecce

           Giuseppe Dibisceglia, La Bella di Cerignola S.C.A 
            c/o Azienda Santo Stefano Cerignola (Fg)

           Ezio Perbellini, Coop. Agricola Nuova Generazione 
            Martano (Le)

 
 
 
 
Sessione IV 

12:30  Assaggio guidato delle Olive da tavola (Bella 

            

 di Cerignola, Cellina di Nardò, Peranzana)

          Nazario D’Errico,  UNAPROL 

Area: Politiche per lo sviluppo rurale,
Regione Puglia


