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Bollettino  Difesa Biologica n° 25 del 03/11/2023  

 

 

Andamento meteo 

 
Proseguono le precipitazioni in tutta la regione, nella giornata di sabato è prevista l’ attenuazione di 

eventi piovosi per poi riprendere verso l’ inizio della settimana. 

 

 

 

Fenologia  

 

La varietà Bianchera: è allo stadio 

fenologico d’ invaiatura. 

La varietà Leccino: prosegue la maturazione 

delle drupe.  

 

 

 

 

         

  

 

 

               Foto:  Inizio invaiatura Leccio del Corno zona Cividale 

 

       Insetti: 

 

 

• Mosca dell’olivo (B. oleae) 

 

Monitoraggio concluso 

 

 

 

   Malattie funginee 
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• Occhio di Pavone (Spilocaea oleaginea) 

 
   

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Foto: foglie colpite da Occhio di Pavone 
 

Le recenti e frequenti piogge delle ultime tre settimane hanno aumentato l’ infestazione del fungo 

sopratutto su varietà sensibili quali Ascolana, Bianchera, Frantoio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   Tabella: Infestazione da Occhio di Pavone 

    

Difesa: in caso di forte infestazione si consiglia l’intervento con prodotti a base di rame assieme a 
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zolfo adesivato per rallentare l’ inoculo fungineo. 
 

 

Conservazione olio 

 

Per garantire la qualità dell’ olio nel tempo si consigliano le seguenti variabili operative: 

• temperature dei locali di stoccaggio comprese tra 10 e 20°C la temperatura ideale sarebbe 

14° costanti 

• contenitori in acciaio inox, al fine di proteggere l’ olio dalla luce 

• evitare il contatto olio /ossigeno il più possibile non lasciando il contenitore mezzo pieno 

• se l’ olio non è stato filtrato lasciare che si depositi per almeno un mese dopodiché 

travasarlo in un contenitore pulito evitando di immettere il materiale depositato sul fondo 

 

 

 

 


	• Mosca dell’olivo (B. oleae)
	• Occhio di Pavone (Spilocaea oleaginea)

