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* |l mercato macro economico della categoria come si sta delineando e quale
strada sta prendendo nel breve e corto periodo 20247 Prevedete un rialzo della

materia prima per 20247

Purtroppo prevediamo un 2024 ancora travagliato per il settore oleario. La materia
prima & infatti ai massimi storici e, se | consumi degli oli di cliva resteranno alti a livello

mondiale, potrebbero esserci ulterior aumenti.

La campagna 2024 si sta dimostrando alquanto complicata e lo scaffale in GDO
continuera ad essere investito da preblematiche di prezzo. Questanno la Spagna,
principale produttore mandiale di alio d'oliva, fard registrare una produzione ancora
ben al di sotto della media degli ultimi quattro anni, come anche Flealia. Tutte queste
criticita sono da attribuire a una sola causa: il cambiamento dimatico. Piogge durante
la fioritura, siccitd e temperature elevate hanno messo a dura prova gl uliveti e hanno

stravolto il sisterna olivicolo-oleario mondiale.

* Anno 2023 come si & chiuso? il mercato delle vendite dei prodotti che hanno

coinvolto la tua azienda ha dato risposte positive?

Calo della produzione, impennata dei prezzi della materia prima, consumatori alla
ricerca di convenienza e dungue di una valida alternativa alle consuete abitudini di
acquisto: il 2023 & stato sicuramente un anne di rottura per il settore dell'olio di cliva,

CON uno scenaro senia DFEEEL‘JE‘T‘IU.
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Il mercato dellfextravergine (comunitario & non comunitario) in ltalia ha chiuso il 2023
con =16% in volumi e =19% sui Top 13 Brand, a valle di -9% gia nel 2022 (Dati NielsenlQ).
Una forte decrescita (la prima volta negli ultimi 5 anni) si & verificata anche nel
sepmento dellolio di oliva (-20% per i principali marchi}, consideranda che armai la

forbice di prezzo con I'EVO & quasi inesistente.

Olio Dante ha purtroppo subito questa contrazione dei consumi e, per tale mative, ha
cercato di presidiare nuovi spazi e opportunita di crescita nel comparto dei
condimenti. Nel segmento degli oli di semi, comprensive anche dei nuovi prodotti
immessi sul mercato da pochi mesi, Olic Dante ha fatto registrare un incremento a
doppia cifra in volumi su basa annua (Dati Nielsenl Q).

* Come si confrontano i consumi dei vostri prodotti con le nuove generazioni
(Generation Z = Millennials) e quali ritorni di mercato avete da queste
generazioni?

Mel 2023 lazienda ha lanciato un nuovo prodotte @ marchic Dante (un condimento a
base di oli vegetall e olio extravergine, aromatizzato alle erbe mediterranee e
arricchito con vitamina D) e stiameo seguendo questo trend anche con altre referenze.
Dal punto di vista commerciale, si & cercato di assecondare le moderne esigenze di
acquisto dei consumatori = emergenti trend spinti dal pubblico pid giovane ed aperto
a proposte salutistiche = coniugando tale novitd anche ad un prezzo che consente un
effettive contrasto alle tendenze inflazionistiche in atto,

Facciamo leva anche sul know how acquisite negli ultimi anni sul terna della

vitaminizzazione e delfaromatizzazione

* Prevedete un rialzo della materia prima per 20247 Quali le ragioni per cui

tecnicamente potremmao spiegare ai nostri “stakeholders” guesti eventi

Oggi la quotazione & di 9,0 euro/kg, da considerare come prezzo medio di
approvvigionamento da parte dellindustria olearia, a cui va aggiunto il costo di
trasporto, logistica oltre a quelli industriali come movimentazione, filtrazione, blend,
analisi, imbettigliamentec e logistica; una marginalita per lindustria olearia e per la
Grande Distribuzione. Risultato? Un posizionamento medio al pubblice prevedibile tra
11212 euro al litro. In ogni caso la seconda parte 2024 non dovrebbe subire ulteriori
aumenti di prezzo, a scaffale si andra verso una stabilita, | consumatori non
smetteranneo di utilizzare 'EVO (diventato ormail un vero e proprio nutrimento nella
dieta e tradizione italiana), ma razionalizzeranno il consumo con acguisti pid
frequent], senza grandi scorte, Diminuird Fincidenza promozionale e il consumatore

fara scelte pid attente sulla qualita del prodotto.
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* Quanto hanno inciso sulle vostre vendite i recentissimi eventi (pandemia =
conflitto Ucraino Russo e conseguenti costi energetici = incremento dei consumi

extra al vecchio continente)?

Megl ultimi due anni si sono sommate tante dinamiche tutte straordinarie e tutte
infauste per il settore. Il Covid prima, la guerra poi che ha avute un impatte molto
forte sul comparto degli oli di semi. Adesso la situazione si & normalizzata su questo
fronte. Contemporaneamente, il costo dell'olio d'aliva ha raggiunto il sue massime

storico per le criticita sopra descritte.

Oktre alla materia prima, negli ultimi 2 anni si & registrato anche un forte aumento dei
costi degli imballaggi primari (bottiglie e tappi), degli imballaggi secondari (cartoni,

capsule, etichetre, etc) e soprattutto dei costi dell'energia.

* In quali aree si possono sviluppare attivita sinergiche tra le aziende della
categoria e la GDO?

Sicuramente si pud fare squadra sul |ate delle attivita di co-marketing, favorendo
formati che garantiscono una battuta di cassa inferiore per Il consumatore, come il
750 ml, il 5300 ml e il 250 ml. | consumataori, infatti, stanno cercando di far fronte
allimpennata dei prezzi, che sta erodendo i budget delle famiglie. La crisi economica

ed energetica - oltre allinflazione = hanno purtroppo alleggerito il carrelle della spesa.
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Q a4 Video Cibus, Olio Dante punta su trasparenza, innovazione e sostenibilita

Cibus, Olio Dante punta su trasparenza,
innovazione e sostenibilita

07 maggio 2024

f X in -

PARMA (ITALPRESS) - "E' importante offrire trasparenza e innovazione ai nostri consumatori,
sempre piu sensibili anche alla tematica della sostenibilita". A dirlo Donatella Ucci, responsabile
Marketing e Comunicazione di Olio Dante, in un'intervista all'Italpress in occasione di Cibus 2024
col/fsc/gsl

*cliccare sull'immagine per aprire il video


https://stream24.ilsole24ore.com/video/food/cibus-olio-dante-punta-trasparenza-innovazione-e-sostenibilita/AF6c9SuD?refresh_ce=1

Testata Data

Studio Aperto Mag — Italia 1 10 maggio 2024

* Servizio su Olio Dante dal minuto 17,05. Cliccare sull'immagine per
aprire il video.


https://mediasetinfinity.mediaset.it/video/studioapertomag2024/venerdi-10-maggio_F312992101012701
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IMPRESE E CREDITO | Maggio 2024

Il factoring per la continuita
aziendale di Olio Dante

Dall'incontro con Carlo Bassano di Tufillo, CFO di Olie Dante, scopriamo una realta produttiva nazionale di grande
interesse, le specificita del settore oleario e il yuolo giocato dal factoring per affrontare una fase delicata del ciclo di

vita dellazienda, come una crisi finanziaria. Flessibilita, velocita e approccio relazionale sono considerati i fattori

critici di successo di questo strumento di finanziamento del capitale circolante

3

di Pietro Bartolini

Incontriamo Carlo Bassano di Tufillo, CFO di Olio Dante, e scopriamo dalle sue parole una
realta produttiva nazionale di grande interesse, le specificita del settore oleario e il ruolo

giocato dal factoring per affrontare la crisi.

Olio Dante, marchio nato nel 1898, & oggi uno dei principali produttori di olio di oliva e di
semi nel panorama internazionale, grazie alla sua presenza in circa 60 Paesi in tutti i cinque
continenti, con le pili importanti etichette storiche italiane: oltre a Dante, Lupi, Olita, QiO,

Topazio, GiCo.

Topazin
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Lo stabilimento produttivo, sito a Montesarchic (Benevento), é esteso su una superficie di

53900 =ietri quadrati e dotate di: un frantoio (250.000 kg di clive/giome), 2 raffinerie (olive

€ semi, 250,000 kg/gnrmo), 20 linee di imbottigliamente {fino & 1.000.000 It/giorno), 3 arer'i_—
o200l L o diC 1o Qualit

Olio Dante S.p.A. oggi presenta una governance composta da soggetti complementari: la
management company Oxy Capital che porta avanti il piano industriale di sviluppo; la
famiglia Mataluni, che rappresenta la continuita con la passione di generazioni per |'olio di

oliva; il Ministero dell'Agricoltura, tramite |a sua agenzia |smea.

Olic Dante, che per mission aziendale rappresenta un marchio dalla forte espressicne di

italianita, ha un fatturate rappresentato per la quasi totalita (90% circa) da ricavi che
provengono dal nostro territorio, e rappresenta un fornitore storico e consclidato per la
Grande Distribuzione Organizzata italiana, nenostante si collochi in un settore, come quelle
oleario, soggetto a crisi ricorrenti per le grandi oscillazioni dei costi delle materie prime,

come ci conferma anche Carlo Bassano di Tufillo, che sottolinea:

“Gli ultirni anni sono stati davvero difficili per il nostro mercate di riferimento:
oltre ai costi lievitati della materia prima, la crisi economica e l'inflazione hanno
alleggerito il carrello della spesa, con una sensibile contrazione dei consumi. Si
aggiungeno poi altre dinamiche tutte straordinarie e tutte infauste per il settore:
la guerra in Ucraina, che ha avuto un impatto molto forte sul comparto degli oli
di semi (adesso la situazione si € normalizzata); la crescita dei costi dell'energia,
che per noi ha significato un costo delle bottiglie di vetro raddoppiato in soli 24
mesi”

In precedenza, gli ingenti investimenti per un ridimensionamento dell'impianto preduttivo
sostenuti dall'azienda dal 2010 al 2015, accompagnati da un forte indebitamento bancaric,
hanno portato a una crisi di liquidita che si & conclamata ne| 2016. Ne| 2017 |a management
company Oxy Capital ha avviato un piane di ristrutturazione del debito e di sviluppo
industriale, supportando |'azienda sia dal punto di vista gestionale che finanziario. Nel 2020
illimity Bank ha iniziato a finanziare I'azienda, progressivamente anche con l'attivita di

factering.
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ranco Marcarini, Head of Factoring di illimity, ricorda che
"il primissimb intervento é stato fatto attraverso lareadi [ __

Turnaround della divisione Corporate Banking con
un‘operazione a medio-lungo termine e contestualmente é
stato richiesto anche l'intervento del factoring per
supportare il working capital di Olio Dante” e aggiunge
"quanto sia stato naturale e al tempo stesso fondamentale
ritagliare su misura il prodotto factoring pro soluto in una
specifica realta come quella di Olio Dante, dove ['asset
principale é rappresentato dal portafoglio clienti, con
elevato standing e livelli di scaduto molto bassi”.

Il cellocamento nella filiera in cui opera Olic Dante, caratterizzato a valle dalla clientela con
un alto potere negoziale rappresentata dalla grande distribuzione organizzata, che puntande
sulla presenza di numerasi competitor fesce a ottenere termini di pagamenta pio favarevoli,
¢ a mante dalla maggioranza dei fernitori di materie prme che nchiedona pagamenti a
pronti, genera una connaturata e continuativa discrasia temporale fra cash in e cash out alla

base de| fabbisogneo finanziario dell’azienda.

Tale situazione caratteristica, come < spiega il CFO Carlo Bassano “ha indatto
l'azienda o scegliere di smobilizzare § propri crediti commerciaoli, anche perché

esserdo in plena ristrutturazions lazienda risulfova poco bancabile mentre le

societd di foctoring volorizzaneo il portafoglio dienfe”,

“I risuiltati ottenuti con U'utilizze del foctoring sono stoti ottimi tanto che il ciclo
del capitale circolante” come sottolines il dott. Bassana, "ad oggi risuita pari a
zera, mantre prima dell'intervento di limity era part g circa 75 giorai ¢ Uutilizze
del factoring si € rivelato fondamentale per garantire lo continuitd aziendale di

Olio Dante”.



Testata Data

Fact&News — Magazine digitale di maggio 2024
Assifact 4/5

Carlo Bassano di Tufillo, CFO di Ofio Dante ¢ Franco Marcaring, Head of Factoring i iflimicy

Le caratteristiche distintive maggiormente apprezzate de| ricorso al factoring e
dell'intervento di illimity seno state moelteplici secondo Olio Dante: in primo luoge la sodietd
ha dimostrato notevole flessibilita e capacita di capire le esigenze dell'impresa, rinegoziando
le linee di credito per ben 4 volte a partire dalla prima operazione nel giugno 2021, in
seconde |uogo ha dimostrato notevole rapidita e velocita nei tempi di risposta ed erogazione
del credito ed infine sone stati ottenuti anche impaortanti benefici dal punto di vista
gestionale ed operativo grazie a una perfetta integrazione dei sistemi informativi di Olio

Dante con |a piattaforma offerta di illimity.

Non sono mancate alcune complessita iniziali di avvio dell'operaziene e alcune criticita
connesse alle prassi contrattuali della Gdo. |n particolare, vanno segnalate |e maggiori
attenzioni gestionali derivanti dalle caratteristiche de| contesto di mercato in cui opera Olio
Dante con una vasta gamma di clientela che presenta anche — a seguito delle politiche di
promozione del prodotto — una fatturazione passiva che non agevola una complessiva

cessione dei crediti, Strettamente connesso a questo fenomeno, vale |a pena evidenziare che
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oggi in [talia i fornitori della Gde devono, purtroppo, confrontarsi con la presenza nei

cazt.itz delle clausole d'incedibilita dei crediti commerciali vantati nei confronti della

Grande Dus'rnhurlune'nrgamr:-a:a. :

Tali clausole imitano immotivatamente |a possibilita delle imprese di finanziarsi tramite
la smohbilirzo del F:rnprin p:;-rtal':}glm i erediti |:~|.'|r'|'|r'|'||::r|:|r||iI SEPPUnE — coma ¢l flearda |a
stessa Associazione di categoria del settore del factoring che da lungo tempo si sta
battendo per una modifica normativa su molteplici taveli istituzionali — numerose
sentenze conferming che per il debitore dovrebbe essere indifferente il soggetto verso

cui adempiere |a propria chbligazions,

Per Carlo Bassano di Tufillo lo strumento del factoring si @ quindi dimostrato fondamentale
per contribuire a sostenere |'azienda Olio Dante anche in una fase delicata del suo cicla di
vita, come una crisl finanziana, attraverso |l finanziamenta del capitale circolante con la
presenza costante di fattori critici di successe quali flessibilita, velocita e approccio
re|azionale e |o sara anche in future, quande |a crisi potra dirsi finalmente alle spalle, per

sostenere la fase di crescita,

Oltre al fattore della digitalizzazione che ha permesso di proceders con estrema tempestivita
nell'operazione, un ulteriore compaonente di successo per Franco Marcarini é certamente

stato

“l'approccio relazionale adottato dal mio team del back-
office che e risultato determinante per gestire efficacemente
l'operativita quotidiana con il cliente, attraverso una
presenza e attenzione costante lungo tutto il rapporto di
factoring. Il nostro approccio € sartoriale e si
contraddistingue per la combinazione della componente
tecnologica con lo "human touch” che ci permette di porei al
fianco degli imprenditori come partner di medio-lungo
periodo.”

illimity continuera a sostenere & ottimizzare i| capitale circolante di Olio Dante lungo tatto il
percorso di ristrutturazione. che dovrebbe terminare nel 2026, contribuendo in misura
significativa a centrare 'obbiettive de| risanamento completo dell'azienda con | suo ritorno

in bonis
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OLIO

DANTE

Emilio Guida

“Stiamo vivendo un anno difficile: i consu-
matori stanno cercando di far fronte all’im-
pennata inflazionistica che sta erodendo i
budget delle famiglie. Inoltre, con il crollo
della produzione a livello internazionale i
prezzi dell’Evo sono saliti considerevolmente,
raggiungendo massimi storici. Per I'export
stiamo assistendo a una polarizzazione del
mercato: sia verso 'alto, con le specialties &
i prodotti top premium, sia verso il basso con
prodotti blended, con un punto prezzo infe-
riore e compatibili con le abitudini di utilizzo
dei consumatori stranieri, piti awezzi all'olio
di semi. Per quanto riguarda I’export, siamo
presenti in piu di 50 Paesi con un’incidenza
del 12% sul fatturato. In fiera presentlamo
Dante ConDisano, un condimento amcchito

con Vitamina D, costituito da oli vegetali (gi-
rasole e mais), olio evo (15%) e aroma alle

erbe mediterranee, con packaging 100% ri-
ciclabile in Pet o in vetro, nella bottiglia ad
anfora da 1 litro”,
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Stand: A050 - Pad: 11.2
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Dante ConDisano

Dante ConDisano & il condimento che com-
bina gusto e benessere: la sua composizione
e costituita da un blend di oli vegetali e olio
extravergine di oliva, aromatizzato alle erbe
mediterranee e arricchito con Vitamina D. E
i condimento fresco e vivace che arricchisce
ogni tipo di piatto, grazie alla presenza dell'a-
roma alle erbe mediterranee. Ideale sia per 'u-
tiizzo a crudo su insalate, verdure e pietanze
di pesce sia per tutti gli usi in cottura, come la
preparazione di zuppe e sughi.

Ingredienti principali: Olio di semi di girasole,
olio extravergine di oliva, olio di semi di mais,
aroma alle erbe mediterranee, vitamina D.
Formato e confezionamento: Disponibile
sia nell'esclusivo packaging 100% riciclabile
in Pet che in vetro, nella tradizionale e unica
bottiglia ad anfora Dante da 1 litro.

Shelf life: 18 mesi.

Stand: AQ11a - Pad: 7.1
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OLIO DANTE |

www.oliodante.com

Dante ConDisano

Dante ConDisano € il condimento che
combina gusto e benessere: la sua com-
posizione ¢ costituita da oli vegetali (gi-
rasole e mais), olio extravergine di oliva
(15%), aroma alle erbe mediterranee ed
& arricchito con vitamina D. Condimento
fresco e vivace che arricchisce ogni tipo
di piatto, grazie alla presenza dell'aroma
alle erbe mediterranee. Ideale sia per
I'utilizzo a crudo su insalate, verdure e
pietanze di pesce sia per tutti gli usi in
cottura, come per la preparazione di
zuppe e sughi.

Ingredienti

Olio di semi di girasole, olio extravergine
di oliva (15%), olio di semi di mais, aroma
alle erbe mediterranee, vitamina D.
Formato e Confezionamento
Disponibile sia nell'esclusivo packaging
100% riciclabile in Pet che in vetro, nella
tradizionale ed unica bottiglia ad anfora
Dante da un litro.

Shelf life

18 mesi.

Pad: 5 - Stand: FO0O4
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Prospettive ‘

Il laboratorio?
Fondamentale
nella formulazione
degli oli per
fritture @
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di Luigi Caricato

ulla e lasciato al caso.
Si selezionano e si studiano |
singoli componenti, valutan-
do di volta in volta le caratte-
ristiche di ciascun olio, simu-
lando le diverse formulazioni
e tenendo conto non solo dei
parametri analitici ufficiali,
ma anche delle valutazioni
organolettiche dei diversi ali-
menti fritti, compresa la loro
gradevolezza quanto a colore,
fragranza e croccantezza
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L& ST A DEI COMDIMENT 7B

Intervista a Salvatore Faleco

iniz
labaratorio
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La frittura & cosa seria, piace molte, ma & attraversata da tanti
pregiudizi difficili da scalfire. Il fritto fa bene o fa male? Cer-
tamaente, rispetto alle tante dicerie attraversate da altrettanti
luoghi comuni, qualcosa sta cambiando. 5i intuisce, finalmen-
te, che affrontare il discorse con uno spirito diverso aiuta a

farci riconsiderare la frittura in una nuova e pii serena chia-

ve di lettura. Ne abbiameo parlato con il tecnologe alimentare

Salvatore Falco, responsabile del laboratorio e dei processi di

lavorazione degli oli sfusi di Olio Dante, il quale, per superare

ogni ostile e infondato preconcetto sulla frittura, enuncia tre
principi fondamentali: olio buono, tempe ratura di cottura ade-

i guatae cambio frequente dell'olio nella friggitrice.
T
Fissiamo un presupposto, (3 frittura & uno dei pid antichi e utilizz ati
' ‘ metodi di cottura che conferisce al cibo un arama, una fragranza
£ una consistenza che altri tipl di cottura, considerati pid salutan
atti, i3 frttura @ ampiamente wtilizzata
sia nei settorm professionall come quello dellindustria alimentare
g in particolar modo guella afferente aila produzicne degli f
o come guelio della nstarazione pro
ristaranti, streer o fast food. ma @ anche (arga
cantesta casalingao in witi gif angol di
Nonosrante numerosi studi presenti in [etreratura scentifica dimao
string che (3 frittura € sicura, ancora oggi, purtroppoe, (& frttura e
demonizzata e considerata poco salutara in f3luni contesti Le catt
ve abitudini di aicuni nefl processo di cottura e [3 bassa qualit3
ingredienti utilzzati possong contribuire 3 spiegare guesta cattiva
reputazione

non riescans a garantire. |

Came appunto dicevamao, per aver un buon fritto & assolutaments
necessaria seguire poche ma impre ta
no di ottenere un risultato di qualita. | principi basian sono orma

noli a tutti gif operatori professionall del settore e § confezionator
N
I

scindibili regole che consean

del settore food industriale usano etichette che sono sicuraments
oi afuto e riportanc tutte le indicazioni necessarie. Le si pud sinte
tizzare in tre

tre principi fandament ali- olic buong, fermperaiura di cot
iura adeguata e cambio frequente dell"olio nelia friggitrice
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LA RIVESTA DEI CONDIMENTI

Quanto & importante il ruolo di un laboratorio
per realizzare gli oli piu adatti, appositamen-
te finalizzati alla frittura, in grado di garantire
oitime performance in termini di gusto, senza
venir meno alla stabilita degli oli alle alte tem-
perature?

Nel settare degli ol alimentari il [aboratorio e determinanta. innan-
Zitutto & necessario maonitorare | parametrt norm ati e previst dalla
legge, di tipo qualitativa (acidita parametri ossidativi ecc.), gif indici
di genuinita (acidi grassi, frazione sterolica ecc.) e igienicita (conta-
minant quall idrocarbur fral at, pesticidi ecc ).

Il monitoraggio e il controlle di questi parametri uificiali permette
non solo dif proporre al cansumatore un prodofta 3 norma ma an-
che di seiezionare le materie prime migiiari. Un aitro aspetto fan-
damentale di un [aboratorio attrezzato e specifico per Fanalis degli
oli alimentari & che, attraverso le determinazioni analitiche nan
ufficiali @ possibile ottenere informazioni utili alla reaiizzazione di
nuovi prodorti infarti nella formulaziane degli off per frinture attra-
verso ["analisi dei compasti polari degl indici spettrafotometrici,
deilz determinazione e guantificaziane di prodotti secondar i os-
sidazione, e possibile vaiutare (3 degradazione deifaiio in cottura.

Quanto studio c'é dietro 'ampia gamma di pro-
dotti destinati alla frittura? Avete quelli speci-
fici come il “Friggi” a marchio Topazio, l'olio di
semi di arachide 0i0 e L'Olita Frittura croccan-
te. Come siete giunti a trovare la combinazione
perfetta?

In effetti c'e molto studio: selezionare i singall companent] valu-
tare singolarmente le caratteristiche di ogni olio efo componente,
simuiare le diverse formulazioni e tutto guesto tenendo canto nan
soig dei parametrt analitici uffioal, ma lavorando maito sule va-
lutazioni organalettiche dei divers alimenti frifti @ quindi sulla loro
gradevolezza, su calore, fragranza, croccantezza ecc.
Fondamentale, poi, @ [3 determinazione dei principali parametri
analitici per (3 valutazione della degradazione delloiio nel corso
del processo di termaossidazione, valutando tali indic nel carso di
pith cicli di frittura. Ad esempio, noi valutiamo il decremento dei to-
coferoli (antiossidanti Gpofili] neile varie forme a. g, y. &, come ndi-
cator dello stress ossidativa che subisce ['olio nel corso delia frit-
tura efo anche [a determinazione quantitativa dei compost polard
guali monogiiceridl, digiiceridi, acidi grassi (iberm e prodatti polart
di trasformazione che si formang durante (3 fritiura e/o durante il
riscaldamentao.

Gli oli da olive sembrano essere in generale
molto penalizzati sul fronte frittura. Le stesse
aziende che li commercializzano rinunciano a
destinarli a tale impiego. E solo perché sono
poco competitivi rispetto agli altri oli vegetali,
per via dei prezzi piu elevati? Non ha la sensa-
zione che manchi una comunicazione specifica,
dedicata, che orienti il consumatore all'utilizzo
di tutta la gamma, sia degli extra vergini, sia
degli oli di oliva, sia del tanto bistrattato olio
di sansa di oliva? E solo un problema di ordine
culturale questa scarsa attenzione?

Purtroppo veniama da un lungo perioda di non comunicazione sul
prodatto, 8 seguito del guale gii oli alimentari e in particolare gii off
di oliva, sono passati dallessere un prodotto deccellenza del Made
inltaly ad una “commaodity” Juesto & successo un po” per colpa dei
progutton e un po’ per mancanza di marketing specifico degli ope-
rator della Gdo, che armai rappresenta il princpale e quasi mo-
nopolizzante canalo di distribuzione del prodotto olearo. 5 & dato
poco spazio alle mnumerevoll peculiarita del prodatto olio in base
alia propria provenienza e alla propria origine, 2 favare della leva
prezzo, rendendo simili, e appiattenda i var prodotti che il cansu-
matare vede sullo scaffaie. lo personalmente credo che o sia biso-
gno di due sirategie fondamentali. Da un [ato perseguire una poli-
tica di differenzi aziane che consenta al consumatore df apprezzarg
le differenze e le caratteristiche organdlettiche di un olio rispetto
ad un altro o, ancora meglio, di un alio italiano rispetto 3 un alio
camunitano o iunisino. Per quanto nguarda gii off di oliva, per un
lorg wtilizzo come mezzo di frittura, bisognerehbe differenziare in
funzione delle diverse categone tenendo conto anche deil’ apporto
nutrizionale che, ad esempio, un olic extra vergine pud garantire
rispetto agli off raffinati Owiamente futiizzo di un olio oxtra vergi-
ne, potrebbe caratterizzare in modo ritenuto da alcuni eccessiva, i
gusta e ("aroma del cibo fritto, e gui mi sento quindi di consigliare
gii oii di oliva e gii oli di sansa, che rappresentana un buon com-
promesso in termini di apporta nutrizionaie (percentuaie di acido
oleico), gradevolezza organolettica dell"alimento fritto e food cast.
Infine, come seconda inea strategica, @ necessano puntang nuova-
mente sui marchi sull 3 loro storia, sulla laro filosofia di produziong
e suila loro capacita di essere custodi di una storia e garant di un
prodotto di qualita, genuing e facimente identificabile.
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“Purtroppo veniamo da un lungo perio-
do di non comunicazione sul prodotto, a
seguilo del quale gli oli alimentari e in
particolare gli oli di oliva, sono passati
dall’essere un prodotto d'eccellenza del
Made in Italy ad una “commodity”. Que-
sto e suceesso un po’ per colpa dei pro-
duttorie un po’ per mancanza di marke-
Ling specilico degli operatori della Gdo,
che ormai rappresenta il principale e
quasi monopolizzante canale di distri-
buzione del prodotto oleario. Si e dato
poco spazio alle innumerevoli peculia-
rila del prodotto olio in base alla pro-
pria provenienza e alla propria origine,
a favore della leva prezzo, rendendo si-
mili e appiallendo, i vari prodolli che il
consumatore vede sullo scaffale.”
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) Olio da seme
di girasole alto olejcg
Olitalia, Frienn
Bastoncini di pesce

Blend di oli

Olita, Alto punto di fumo 220°
Frittura di pesce,

) molluschi e crostacei

. 4i semi di Vinacciolo

. oliod k
cori“"'}:cléanti diricali

P,mne g

Oli da seme di arachide
0i0, i Tuttanatura
Frittelle dolci di pane

Blend di oli

Fratelli Mantova, 230°
olio spray per friggitrici
ad aria

Chips di patatine

Blend di oli
Topazio, Friggi
Gamberi fritti in tempura

Blend di oli
Friol
Fiori di zucca

Blend di oli
Sagra, Fri Max
Crocchette e frittelle
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(Unaltra ricetta che mi viene in mente - ci racconta
sempre Simona Pahontu - e il Fish and chips, uno
dei piatti simbolo della cucina anglosassone, non-
ché uno degli street food piu apprezzati in tutto il
Imondo. | filetti di pesce, solitamente di merluzzo,
pllack o eglefino, vengono pastellati, fritti in ab-
lbondante olio. Alla pastella in cui vengono immersi
liflletti prima della frittura, viene aggiunto dell'aceto

divino. E per dare un tocco ancora piu fresco e leg- |

gero al filetto fritto, a fine cottura, prima di essere
servito, viene spruzzato con 'aceto di vino».
Diseguito, ricetta e preparazione.

Fish and chips™

Ingredienti

— 600 g di filetti di merluzzo

— 600 g di patate

— 5 cucchiai di farina di grano tenero 00
— Y2 cucchiaio di bicarbonato di sodio
— 150 ml di birra fredda

— 1 cucchiaio di aceto di vino

— 400 ml di olio di arachidi

— Sale g.b.

Preparazione
Iniziare sciacquando i filetti di merluzzo, tagliandoli a bocconcini della stes—v
sa dimensione: rettangoli spessi circa 4-5 centimetri e lunghi una decina di

| centimetri.

Poi sbucciare le patate, dopodiché vanno sciacquate e asciugate bene. Si
tagliano quindi a bastoncini larghi circa 1 centimetro.

Per la pastella

Versare un po’ di farina, circa due cucchiai, in un piatto piano. Prendere la
farina rimanente e metterla in una ciotola: aggiungere un pizzico di sale e
il bicarbonato e mescolare. Versare anche l'aceto e irrorare il tutto con la
birra, unendola a filo e mescolando con una frusta a mano fino a ottenere
una pastella omogenea e dalla consistenza piuttosto densa.

Tutti gli ingredienti necessari per il fish and chips sono pronti: procedere
con la frittura. Scaldare lolio dividendolo in due padelle. In una ci vanno le
patatine. Nell'altra padella portare l'olio a una temperatura di circa 160°C,
dopodiché passare i bocconcini di merluzzo prima nella farina, poi nella pa-
stella: metterliimmediatamente in cottura, facendoli dorare in modo unifor-
me. scolando anch'essi con la schiumarola e adagiandoli in un altro piatto

| con carta assorbente

Prima di servire aggiustare di sale e spruzzare con altro aceto, se si prefe-
risce, per una maggiore freschezza e leggerezza.
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Antonio Lamparelli

“L'andamento dsi primi guatiro mes! del 2023 segna-16% a
volume per I'evo nel mercato Italla (gatl NieleeniQ): una ten-
denza causata principaimente dal fortt asumeant! delle materie
prima rispetto alio scorso anno. Allestero abblamo msszo
a g5gno una forie creecita, In linea con Il nostro oblettive
aziendale. Attuaiments ciamo presenti in circa 65 Fasal dei
mongo ma miriamo a egpandsrcl anche In nuovi mercatl. |
masgl a venire denotano una certa inctabliita a causa gl ulte-
riorl aument! sulle matsrie prims & di una campagna olearla
2025/24 che 3l preveds Inficiata galls condizien! climatichs,
con un deficit igrologico accumulaio In Spagna che pesera
gulla proguzions. A Tuttofood presentiamo lintera gamma
dl oll aromatizzati Dante (per un totale di 10 referenzs) e Ia
linea in Pet, pil Isggera, Infrangibile & 100% riciciablie”.
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Consumo

16/05/2023
- Approfondimento - Redazlone di Largo Consumo

In vetrina le nuove linee di
prodotti Olio Dante

Olio Dante S.p.A. & uno del principall produttor
dlollo di oliva € non solo nel panorama
Intemazlonale. Tra | suol brand - oltre a Dante -
anche altre etichette storiche Itallane, come
Lupl, Qlita, OIO e Topazio.

Donatella Uccl, responsablle Marketing e
Comunicazlone dellazlenda campana, splega
che “Tuttofood & una vetrina Importante
soprattutto per | mercatl esterl. £ un‘occaslone
per conoscere e discutere con nuovl potenzlall

clientl ma anche per Incontrare quelll gia

consolldati. Per | mes a venire prevedlamo
ancora una certa Instabllitd del costi delle
materle prime e una campagna olearla 2023/24 Infidata dalle condlzloni climatiche,

Queste criticlta sl ripercuoteranno Inevitablimente sul prezzl a scaffale per |l consumatore che, nel segmento
dell'olio, & da sempre abltuato ad acquistare In offerta plli che essere fedele alla marca. Negll ultiml mesl
abblamo anche assistito ad un acoorclamento del gap di prezzo tra olio evo e ollo dl oliva, Diversl fattorl,
dunque, come || caro-energla, 'aumento del costl delle materle prime, Finflazione e gll effett! del camblamento

dimatico, concorrono a rendere questo momento complicato nel settore”,

Tuttofood & un'opportunita per presentare nuovl prodett! anche per Ollo Dante: “A partire dall'Intera gamma
degll oll aromatizzati che sl & allargata, con 10 referenze, ovvero limone, basllico, funghl porcinl, tartufo nero,
tartufo blanco, aglio, agllo e peperoncino, peperoncino, clpolla, resmarine”. Ma non solo ollo: #Abblamo, Infattl,
anche la nuova linea degll acetl a marchlo Dante (aceto balsamico dl Modena 1.G.P, aceto dl vino rosso, aceto di
vino blanco, glassa dl aceto balsamlco, aceto dl mele, vincotto, condimento con aceto balsamico di Modena
1G.P. al fichl]. Insleme alla linea delle salse e condiment], anche gll acetl sono prodotti apprezzati princlpalmente
sul mercatl esterl. |l nostro oblettivo & Infattl quello di Incrementare la nostra quota export, mgglungendo nuovl

Paes| e potenzlando Il business In quelll In cul gla slamo presenti”,

Per I'ltalla, Invece, la novitd presentata & la bottiglla In PET da 1 L per la linea degli oll extraverginl e di oliva, che
afflanca quella In vetro e ne riprende la caratteristica forma ad anfora: “Vogllamo dare al consumatore
un’alternativa al vetro, anche per coloro | quall non sono cosl tradizionalisti e legat! all'abltuale packaging. La
bottiglla In PET Infatt & 100% riciclablle, Infranglblle, plli leggera ed economica del vetro®,
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Dante Flavored Extra Virgin Olive Oil Range

The classic taste of European blend extra virgin olive oil,
enriched with herbs from the Mediterranean. It satisfies
the most demanding consumers and food lovers, to enrich

in taste as well as aromas the dishes of traditional and
international cuisine.

Packaging details
250 ml

Shelf life
18 months
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www.oliodante.com
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Linea oli extravergine e oliva Dante

in Pet

La linea degli oli extravergine e di oliva
Dante & ora disponibile anche nell’esclu-
sivo packaging in Pet. Oltre alla tradizio-
nale confezione in vetro, dunque, Olio
Dante sara presente sugli scaffali della
Gdo anche con la nuova bottiglia da un
litro in Pet, che riprende la tradizionale
forma ad anfora della bottiglia in vetro del
brand. Il nuovo packaging & 100% ricicla-
bile, infrangibile, pit leggero ed economi-
co del vetro. La nuova bottiglia in Pet da
un litro & dotata anche di tappo one touch,
facile da aprire e provvisto di beccuccio
salvagoccia.

Formato e Confezionamento

Bottiglia da un litro in Pet.

Shelf life

Olio di oliva classico, Olio Evo Terre An-
tiche, Olio Evo Il Mediterraneo: 18 mesi.
Olio Evo 100% ltaliano: 14 mesi.
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edizioni IT | EN Fondatore edirettore LUIGI CARICATO

® ° fovo
CONDIMENTI PER IL PALATO & LA MENTE

PERCHE DANTE ALIGHIERI VIENE
ASSOGIATO ALL'OLIO DI OLIVA?

Ogni anno, il 25 marzo, ricorre il Dantedi, ovvero la giornata nazionale
dedicata al sommo poeta. E tutte le volte in tanti si chiedono come mai
esista sul mercato un marchio di una impresa olearia che rimanda proprio
al grande genio della letteratura mondiale. Ecco allora svelata una
curiosita di cui solo pochi sono a conoscenza. Il tutto nacque sul finire
dell’Ottocento, a operadi Eugenio Costa. E ancora oggi questa bella storia
continua

SAB 25 MARZ0 2023 | MAGAZINE » ECONOMIA > MONDQ

#dantedi

Cosi ricominciommi il terzo sermo;
e poi, contintiando, disse: «Quivi
al servigio di Dio mi fe’si fermo,
che pur con cibi di liquor d'ulivi
lievemente passava caldi e geli,
contento ne’ pensier contemplativi.

Canto XX, Paradiso. Divina Commedia
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Nel 2021, in occasione dei 700 anni dalla morte di Dante
Alighieri, per I’anno dell’anniversario il noto marchio Olio
Dante celebro il sommo poeta attraverso un’etichetta
concepita appositamente per una edizione speciale.

Per P’Italia & evidente che si tratti di una figura di
riferimento di fondamentale importanza, vista anche la
grande considerazione universale che Durante di Alighiero
degli Alighieri, per tutti noto con il solo nome di Dante, ha
in ogni angolo del mondo.

Battezzato con il nome Durante - Dante & un ipocoristico di
Durante - era nato a Firenze in una data imprecisata, tra il
14 maggio eil 13 giugno 1265, e concluse la propria vita in
esilioa Ravenna, lontano per motivi politici dalla sua
Firenze, nella notte trail 13 e il 14 settembre 1321.

Dante non ¢ stato solo un grande poeta - a tutti noto per
essere appunto I’autore della celeberrima Divina Commedia,
capolavoro della letteratura mondiale - ma ¢ altrettanto
apprezzato come linguista, filosofo e teorico politico, oltrea
essere stato lui stesso un politico, peraltro duramente

avversato e costretto a vivere per lungo tempo in esilio.

Per tutti ¢ il grande Dante, il sommo poeta, il padre della
lingua italiana, tant’e che ’ente preposto alla diffusione
della lingua italiana ha nome Societid Dante Alighieri, e gli
studi critici e filologici sono invece curati dalla Societa
dantesca. Trascorrono i secoli ed esistono gli studiosi di
Dante conosciuti con il nome di dantisti. Insomma, si
comprende bene, da tutti questi segnali, che si haa che fare
con una figura gigantesca e prestigiosa, un autentico genio
letterario universale che attraversa i secoli e i luoghi.

Intanto, la Presidenza del Consiglio dei Ministri ha
giustamente ritenuto opportuno indire ogni 25 marzo il
Dantedi, ovvero la “Giornata nazionale dedicata a Dante
Alighieri”.
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Perché dunque un letterato di tale straordinaria potenza
viene associato all’olio di oliva? La ragione ¢ molto semplice.
Quando nel 1898 partirono una serie di spedizioni di olio di
oliva dirette in nord e sud America, nonché in Australia ad
accompagnare gli emigranti italiani, ’olio era un collante,
un elemento identitario e pertanto generava una forte
domanda di prodotto che in qualche modo evocasse e
richiamasse il Paese dal quale questo intenso flusso
migratorio partiva. Ecco allora Giacomo Costa, che ebbe
Pintuizione di portare un pezzo d’Italia sulle tavole di tutto
il mondo esportando ’olio nei vari continenti, attraverso
un richiamo diretto e immediato con I’Italia. Ma perché fu
dato, in particolare, il nome di Dante all’olio? C’¢ da
osservare che sul finire dell’Ottocento molte imprese
confezionavano le latte d’olio associandole a grandi letterati
e artisti, oltre a molti altri simboli dell’italianita.

Nel caso specifico dell’Olio Dante, quando Eugenio Costa,
uno dei figli di Giacomo, intraprese il primo viaggio nel
Nord America al fine di consolidare la propria rete vendita,
scopri con un certo stupore che gli americani identificavano
il suo cognome Costa con i portoghesi e decise pertanto di
cambiare nome all’olio, introducendo cosi il marchio Olio
Dante, anche per P’esplicito ed evidente richiamo all’Ttalia. I1
successo commerciale non tardo ad arrivare e gia nel 1904
I’Olio Dante era talmente noto in America da meritare,
al’Esposizione di San Louis, 1a sua prima Grande Medaglia
d’Oro quale miglior prodotto, seguita successivamente da
altri importanti riconoscimenti, nel 1915 a San Francisco,

nel 1935 a Bruxelles e via a seguire.
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Medaglia d’Oro alla Ditta Costa per ’olio di oliva Dante,
Esposizione Internazionale di San Francisco del 1915

Anche negli anni degli esordi ¢’era chi imitavail nomeeil
riferimento a Dante pur di guadagnare consenso sui
mercati. Un’impresa spagnola tento di lanciare ’olio
“Beatrice” attraverso evidenti segni rimandanti al noto
marchiodell’Olio Dante, Anche allora si tentava di stare
sulla scia delle idee di successo. I Costa furono molto bravi
nella comunicazione con continue e originali inserzioni
pubblicitarie. Tra ’altro furono anche trai primi, nel 1928,
afirmare contratti con 1’Eiar per gli annunci radiofonici,
pagati all’epoca due lire a parola, trasmessi dalla radio
nazionale italiana che in seguito assunse il nome Rai.
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itario, giugno 1928

QOlio Dante in lattina, manifesto pubblic
A distanza di tanti decenni, e dopo vari passaggi di
proprieta, tra cui si segnala il gruppo spagnolo SOS-Cuetara,
il marchio Olio Dante torné in Italia a opera di Biagio
Mataluni, nel 2009, con gli Oleifici

Mataluni di Montesarchio, in provincia di Benevento,
Successivamente, nel 2014, fece il proprio ingressonel
capitale della Olio Dante Spa'Ismea, ente pubblico
economico legato al Ministero delle Politiche agricole. Nel
2017, infine, con la management company Oxy Capital,
grazie alla finanza apportata da illimity Bank, si dette avvio
alla realizzazione di un piano industriale di sviluppo
incentrato sull’incremento della saturazione degli impianti
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produttivi e sull’internazionalizzazione, Sia la famiglia
Mataluni, sia Ismea, sono presenti nell’attuale compagine

societaria.

I’azienda dispone oggi di un moderno impianto di
produzione, esteso su una superficie di 50 mila metri
quadrati, con un frantoio (250 mila kg di olive/giorno), due
impianti di raffineria (olive e semi, 250 mila kg/giorno),
venti linee di imbottigliamento (finoa 1 milione di
1t/giorno) e un laboratorio di controllo qualita di alto
livello. Sicolloca tra i principali produttori di oli alimentari
nello scenario internazionale con le pilt importanti
etichette storicheitaliane, producendoanchein private
label per selezionate aziende della Gdoitaliana ed estera.

I due prodotti pitt noti sono ’olio di oliva Dante Classicoe
P’olio extra vergine di oliva Dante 100% Italiano.
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L'olio guarda al futuro coniugando innovazione, qualita e sostenibilita

ATUTTOFOOD 2023 la presenza di numerose aziende olearie, anche grazie alla partnership con
ASSITOL, consentira di cogliere opportunita di business generate dalle nuove tendenze.

Una superficie di quasi 3,5 milioni di ettari, pitt grande della Sieilia: ¢ gquesto il territorio in pin di
cui avrebbe bisogno I'Tralia per raggiungere l'autosufficienza nelle colture industriali ed evitare
Iimport. I1 dato emerge dalla ricerca Il valore del settore agricolo nelle performance di filiera,
curata da Nomisma e promossa da ASSITOL, I'Associazione Italiana dell Tndustria Olearia,
partner di TUTTOFOOD 2023,

“Questo significa che continueremo a importare Folio dalla Spagna e da altri produttori
soprattutto mediterranel, anche in considerazione della riduzione nelle rese cui abbiamo
assistito - non solo in Italia - negli ultimi anni. Questi cambiamenti ¢i spingono a interrogarci
anche sulla sostenibilita, ma non lo faremo a scapito della gualita”, commenta Andrea Carrassi,
Direttore Generale di ASSITOL. “ Dz un lato, infatti, possiamo contare su un eccezionale
biodiversita che ci consente di proporei con ol italiani di assoluta eccellenza nella fascia alta.
Basti pensare che. mentre in Spagna esistono solo due cultivar, noi ne abbiamo pit di 500.7.

“Dallaltro”, prosegue Carrassi, “I mercati, in particolare internazionali, riconoscono al
produttori italiani una grande capacita di creare da oli di diversa provenienza bend unici di
grande qualita. Anche se il parallelo non é preciso, possiamo pensare ad esempio alle miscele di
caffé. Non si tratta solo di supplire alla limitata produzione italiana: creare blend di oli con
caratteristiche diverse consente, tra le altre cose, di garantire anche una maggiore consistenza
organolettica del prodotto durante l'anno e da un raccolte allaltro, un aspetto molto importante
guando sl commercializzano quantita importanti su diversi mercati”™.
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La aziende in prima linea fra qualita e sostenibilita

L'equilibrio tra produzioni destinate a segmenti pit ampi e attenzione all'eccellenza é ad esempio
une dei fattori vineenti di Costa d'Oro, come spiega la Marketing Manager Alessandra Filippi:
“Continuiamo a puntare su prodotti a valore aggiunto. come il 100% italiano e i non fitrati. che
attraggono un consumatore disposto a spendere di pith per un olio di qualita e percepito come pitt
naturale ¢ artigianale, ma anche di innovare i prodotti mainstream fruibili da un target pit
allarngato, nella direzione di maggiore sicurezza e tracciabilitd, Noi crediamo molto

nell innovazione volta a preservare lautenticita e la ricchezza organolettica e nutrizionale dei
prodotti, con una spinta sempre pit forte alla riduzione degli impatti e alfefficientamento dei
processi lungo tutta la filiera e abbiamo sviluppato un plano di sostenibilitd, denominatoe Planet
O-live, Circa metd delle nostre vendite allestero. L'Est Europa é un pilastro, poi Nord e Sud
America, in primis Brasile e Messico, poil USA e Canada, e alcuni mercati asiatici™.

Sostenibilita al centro anche per un altro nome storico dell'industria olearia italiana, Olio Dante.
Lo sottolinea il CEO Enrieo Luciane: “In Italia il mercato dell’EVO estero ha fatto registrare un
-9% rispetto ai volumi del 2021, In controtendenza, Olio Dante ha chiuso con +2%. Nell'EVO 100%
Italiano, inaltre, Qdio Dante ha recuperato +45% in volumi su base annua. In questo quadro, la
sostenibilita é sempre pit importante nel largo consume, perché copre non solo aspetti legati al
contenuto dei prodotti, ma anche al packaging e la gestione delle risorse naturali. Allestero le
aree pit performanti sono Canada, Germania ed Est Europa, oltre alla presenza per noi stabile in
Glappone e Austria™.

Sostenibiliti e qualita, dunque, fanno sempre pia rima con innovazione. Eil caso anche di
Oleificio Zuechi, che racconta: “Una tendenza in crescita é la ricerca da parte del consumatore di
prodotti salutistici e da filiera tracciata, oltre al rinnovatoe interesse per la sostenibilita a 360
gradi dei prodotti, dalle pratiche agricole al packaging. E sempre pit lNinnovazione, non solo di
prodotto ma anche di processo, a rappresentare il principale driver di crescita. La nostra
expertise e attenzione nella gestione dei processi tecnologici e dei materiali sulle bottiglie R-PET,
un materiale plastico derivato dal recupero e riciclaggio di bottiglie per alimenti di PET vergine,
cf permettono di offrire soluzioni volte a un minorimpatto ambientale. La parte estero vale circa
il 25% del fatturato della divisione confezionato con un peso rilevante in USA; cf attendiamo di
poteraumentare il peso della parte internazionale in particolare nei paesi europei ™.

Per esporre a TUTTOFOOD 2023 come azienda o brand informati su come diventare espositore.
Se invece sei un visitatore professionale acquista subito il tue biglietto per TUTTOFOOD 2023
con le tariffe preferenziali valide fino all'8 aprile.



Testata Data
Food marzo 2023
OLIO » OLIO EVO
OLIO DANTE

MONINI

La linea “L'Oliva” per diversificare I'assortimento

Monini ha archiviato un 2022 molto
slidante con un blancio in Positivo:
mefito delle politiche commerciali
messe in campo, volte a saivaguardare
il valore per fazienda. Per le materie
prime nvece il bilancio & molio negativo.
Possiomo stimare un calo delle produzoni
mondiali ra il 10 e il 15%, anche se solo a
mMarzo si avranno dati definitivi. Quanto
ai trend, i pia signilicativi riguardanc i
prodotti non filtrali e fevo italiano, ma il
driver di acquisto continuo ad essere o
promozionalitd”, commenta il Direttore
vendite Italia, Pacio Minichino

Lazienda ha lanciato LOliva, una
sedezione delle cultivar di maggiorn pregio
dellolivicoltura italiana (Sant' Agostine,
Peranzana, Leccino e Bella di Cerignola)
che offre una triplice garanzia. ongine

NOVITA
DI PRODOTTO
Farchioni Ofii
Farchioni Velato
Selling Clio extravergine di
proposition oliva filtrato o reddo
Posizionamento Mainstream
In commercio da Aprile 2023
Formato 750 ml
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Olio evo Terre Antiche

Confezione in Pet

al 100% italana, coltivazione al 100X

bio certilicata e garantita da Icea,
lavorazione 100% al naturale senza luso di
coloranti, consarvanti o pesticidi né liquido
extra di consenvazione. "Gl unici ingredenti
sono le olive, il sale e una patina di olio
extravergine biologico, ovwiamente Monini.
Continua inoltre torte limpegno nella
sostenibilitd con laltuazone del piano ‘A
Hand for the Future’ 2030, mentre abbiamo
redatto il primo bilancio di sostenibilitd
azendale”. Inolire, a moggio € in agenda
un nuovo lancio. £ la Mdd? “A causa

dei nostri elevali standard quolitativi di
prodotto, sotto | quali abbiamo deciso di
non scendere per policy aziendale, non
fiusciamo a essere compeltitivi nella veste
di produttor di prodotti a marchio per e
insegne della Gdo™.

Pantaleo
Condimento al
fimone a base di olio
evo 100% italiano

Olio bante

Diversificazione

mn’gclﬁﬁm dellassortimento
b e veir‘;ucon allinsegna delfalta
1appo one touch. i
Mainstream Premium
Gennaio 2023 Dicembre 2022
1 250 mil

roon [J N3 wmarzo 2023

Nuovo look in Pet

In controtendenza rispetto alla Nessione
del comparto a volume, nellextraverging
Olio Dante ha chiuso il 2022 conun +2

per cento. Nel segmento 100% italiono,
fazenda ha siglato un +45X o volume su
base annua, dopo un 2021 molto difficile
(tonte: NielseniQ). Bene Fexport (+25%

ve 2021), inolire ¢& spazio anche per le
novitd: "Da poco abbiamo lonciato ka
nuova bottiglia in Pet da 1 litro ~ annuncia
Enrico Luciano, Ad Olio Dante - che
riprende la tradizionale torma od anfora
defla contezione in velro del brand Dante.
Lesclusivo poack in Pet, disponibile per
lintera linea degli oli di oliva ho un ook
ond teel molto simile ol vetro. & 100X
riciclabile infrangibile, pid leggero del vetro
e con lesciusivo tappo one touch, facile da
oprife, dotato di beccuccio salvagoecia’.

LB

Salov
filppo Berio Riserva
Oro 100% itakiano bio

Podere Digregorio

Julivo

Il primo olio evo

di alta qualitd per

accompagnore ja
crescita dei bambini,

CON UNG presenza

naturale elevala di
politench, vitamine A,
D,E K Omega3et

100% Raliano,
biologico. Alla
garoreia del Metodo
Berio, si oggiunge
quelia di un prodotto
bio

Mainstream Premium
Dicernbre 2022 Giugno 2022
500 mi 750 mi
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Luciano (CEO Olio Dante): “Mai cosi difficili gli
ultimi cinque anni”

DI Slivla Ognibene - 25 Gennaio 2023

Enrico Luciano
& CEO di Olio
Dante, storico
brand dell’olio
italiano. Fondata
alla meta
dell'Ottocento da
" Andrea Costa,

I'azienda ha fatto
[OLIO DANTE |

multinazionale
Unilever dagli
anni Ottanta fino
ai primi Duemila
per poi passare
al gruppo spagnolo SOS-Cuetara nel 2008 e tornare nel 2009 di proprieta italiana, a valle
dell’acquisizione da parte degli Oleifici Mataluni di Montesarchio (Benevento), dove oggi &
stabilita I'azienda.

Olio Dante SpA ha successivamente acquisito altri brand storici tra cui Topazio, 0i0, Lupi e
Olita. Nel 2017 la management company Oxy Capital 2 subentrata nel controllo — mentre
restano presenti come azionisti la famiglia Mataluni ed Ismea, agenzia del Ministero
dell’Agricoltura — ed @ stata apportata nuova finanza per la realizzazione di un piano industriale,
incentrato sull’efficienza operativa e sullinternazionalizzazione. Olio Dante ha un impianto di
produzione esteso su una superficie di 50.000 metri quadrati, con un frantoio (250.000 kg di
olive / giomo), 2 raffinerie (olive e semi, 250.000 kg / giorno), 20 linee di imbottigliamento
(fino ad un massimo di 1.000.000 litri / giorno) e un laboratorio di controllo qualita di alto
livello. Si colloca tra i principali produttori di oli alimentari nello scenario internazionale con le
pit importanti etichette storiche italiane, producendo anche in private label per selezionate
aziende della GDO italiana ed estera.

Dottor Luciano, cosa pud dirci sull’andamento della campagna 2022-237

"E’ stato un anno molto particolare perché si sono sommate tante dinamiche tutte straordinarie
e tutte infauste per il settore: la prima dinamica & la guerra ¢he ha avuto un impatto molto
forte sul comparto degli oli di semi, perché il blocco delle navi di olio di girasole ha fatto
passare il costo all'ingrosso da 1,5 euro al litro — gia superiore alla base storica degli ultimi 5
anni, che era pari a 90 centesimi al litro — a 4 euro tra marzo e maggio del 2022. Un cataclisma
totale. In pochi avevano l'olio e chi lo aveva lo faceva pagare caro. Il mercato & stato stravolto
per alcuni mesi. Adesso la situazione si sta normalizzando e I'olio & ritornato anche sotto i livelli
pre-guerra. Va tenuto conto del fatto che I'olio di girasole rappresenta i 2/3 del volume totale
dell’olio di semi. Contemporaneamente il costo dell’olio d'oliva ha raggiunto il massimo storico:
due anni fa lo compravamo dalla Spagna a 2,2 euro al chilo mentre quest’anno ha toccato i
5,50 euro al chilo. Non bastasse, a causa della crescita dei costi dell’energia, il costo delle
bottiglie di vetro in 24 mesi & quasi raddoppiato nei momenti di picco dell’energia a meta anno.
Per questo, alcune aziende stanno lanciando le bottiglie in Pet anche per I'olio d’oliva, cosi da
andare incontro alle esigenze della Gdo e dei suoi clienti”.
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Questa Impennata Inflazlonistica & stata scarlcata sul consumatorl?

“Non del tutto. La Gdo ha usato | magazzinl come ammortizzatore e lo stesso hanno fatto gl
Imbottigllatorl, che come nol hanno fatio da calmiere. Ma nel priml & mesl del 2023, finitl gll oll
vecchl, sl scarichera tutto sul consumatorl e assisteremo a due fenomenl: riduzione delle
promozlonl In Gdo sullcllo e spostamento delle promo su altre categorie di prodottl. Due annl
fa nol cedevamo I'olip alla Gdo a un prezzo compreso fra 2,60 e 2,80 eurp al litro e la Gdo lo
metteva In promo a 32 eurp; ora slamo costrettl a cedere Intormo a 6 euro al litro alla GDO, che
& In difficoltd a sostenere promo da 6-8 eurp al litro. Questo potra rendere pluttosto perniclosa
la sttuazione per Il consumatore, per |l quale ml aspetto un aumento dl prezzo paragonablie a
quello visto all‘origine, clog tra 2,2 e 2,4 volte. In Italla Il consumo medio pro caplte dl ollo & 10
litri I'anno: I‘aumento In totale Incldera almeno 30-40 euro In pli I'anno, un numero che non fa
placere ma non Impatta tantissimo sul budget delle famiglle. Tuttavia, la situazione non & mal
stata cosl difficlle negll ultiml 5§ anni”.

Pud arrivare solllevo dalfimplego dl ollo non comunitarlo?

*L'ollo tunisino, del quale a volte tanto male sl parla, pud essere preso In considerazione se & dl
qualitd, ma gl da 5-6 annl quasl tutt! | brand hanno I'ollo tunisino all'interno dl alcunl specificl
blend che ammettono ollo dl origine non comunlitara, In modo del tutto legale per la legge
comunitara. Quindl non avremo grandl solllevl. E* verp che la produzione tunisina quest’anno
non ha avuto un collasso del 50% come quella spagnola, ma I‘apporto non risolve Il problema:
la Tunisla produce 2-30{0mlla tonnellate di olva ma ne mancano alimeno 500milla In Spagna.
L'unico Paese che ha fatto Il record storico dl produzione, passando quest’anno a 400milla
tonnellate da 200-300 mila, & la Turchla: questo un po’ mitiga la situazlone ma I'Ue non ha
accordl In materia dl contingent! In esenzlone dazl con questo Paese, come Invece Il ha con la
Tunisla. Per tale motivo, al momento la Turchla non risolve. Ognl cosa sl faccla In modo
Intelligente per favorire le relazionl commerciall con la Turchla & da vedere con favore perché
va nell'Interesse della distribuzione organizzata e del consumatorl. Avere clausole dl mutuo
accesso al mercatl con dazl Inferlorl 0 con contingentl In esenzlone, come con la Tunisla,
sarebbe deslderablle negll annl con carenza dl prodottn®™

Oltre a lavorare sul tema del dazl, cosa dovrebbe fare I'Italla?

*Quello che veramente risolverebbe e su cul sl dovrebbe lavorare @ aumentare la produzione dI
ollo ltallano: non ¢l deve far paura I'aumento della produzione spagnola perché se & verp che la
produzione eccesslva pud creare probleml, & altrettanto vero che pol ¢l sono annl come questo
In cul manca I'ollo. E* un fenomeno drammatico: 40 annl fa Italla e Spagna avevano produzionl
comparablll, quest'anno la Spagna produrra comunque 2-3 volte I1talla e In annl buonl arriva a
produrre anche 5-6 volte ispetto allTtalla. Questa & una sltuazione da risolvere, sl deve
Investire e non pud essere sempre e solo o Stato ad Investire, deve farlo I'imprenditoria privata
privileglando la produzlone per la fascla premlum, perché Il prodotin Itallano ha una quallta ed
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una valorizzazione maggiore sui mercati. Servono coltivazioni intensive e superintensive, di
cultivar italiane, oltre alle coltivazioni tradizionali; servono produzioni moderne che portino a
costi unitari competitivi rispetto agli altri Paesi. Per avere una speranza dobbiamo espandere la
nostra visuale, non focalizzandoci solo su imbottigliamento e marketing ma sulla produzione
della materia prima: e, ripeto, lo Stato pud agevolare ma servono capitali privati e voglia di
fare impresa”.

I mercati esteri riusciranno a compensare la crisi del mercato intemo?

“Negli Usa la formazione del prezzo avviene in modo diverso dall'Ttalia dove ogni due mesi si
ridiscute con la Gdo: negli Usa si determina il prezzo una o due volte I'anno e storicamente la
Gdo ha pill margini per assorbire gli aumenti e toccare meno i prezzi a scaffale. Quindi sul
mercato degli Stati Uniti mi aspetto un contraccolpo meno forte. Certo attualmente negli Usa il
consumo di olio cresce, mentre da noi non cresce pil: lo sfogo degli aumenti negli Usa
potrebbe comportare il rischio di rallentare questa crescita dei consumi, cosi come in Asia, dove
per gli imbottigliatori come noi ci sono margini di manovra maggiori rispetto al mercato
domestico”.

Silvia Ognibene

Giomalista professionista, collabora stabilmente con agenzie di stampa e quotidiani nazionali e
intemazionali dedicando particolare attenzione ai temi di finanza, economia e lavoro.
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Enrico Luciano & CEQ
di Olio Dante, storico
brand dell'olio italiano.
Fondzta alla meta dell'Ottocento da
Andrea Costa, I'azienda ha fatto parte
della multinazionale Unilever dagli
anni Ottanta fino 2 primi Duemila
per poi passare al gruppo spagno-
lo S05-Cuetara nel 2008 e tornare
nel 2009 di proprieta italiana, 2 valle
dell'acquisizione da parte degli Olei-
fici Mataluni di Montesarchio (Bene-
vento), dove oggi & stabilita I'azienda.

Olio Dante SpA ha successivamen-
te acquisito altri brand storid tra cui
Topazio, 0i0. Lupi e Olita. Mel 2017
la management compary Cocy Capital
& subentrata nel controllo - mentre
restano presenti come azionisti la
famiglia Mataluni ed Ismea, agenzia
del Ministero dell'Agricoltura - ed &
stata apportata nuova finanza per la
realizzazione di un piano industria-
le, incentrato sullefficienza opera-
tiva e sullinternazionalizzazione.
Olio Dante ha un impianto di pro-
duzione esteso su una superficie di
50,000 metri quadrati, con un fran-
toio (250,000 kg di olive / giorno), 2
raffinerie (olive e semi, 250,000 kg /
giorna), 20 linee di imbottigliamenta
{fino 2d un massimo di 1.000.000 litri
{ gioma) & un laboratorio di controllo
qualit di alto livello. Si colloca tra i
principali produttori di oli alimentari
nello scenario internazionale con le
pill importanti etichette storiche ita-
liane, producendo anche in private
label per selezionate aziende della
GDO italiana ed estera.

Dottor Luciano, cosa pud dirci sull'anda-
mento della campagna 2022-237

“E' stato un anmo molto particolare

| OLIO DANTE |

LUCIANO (CED OLIO DANTE): “MAI COSI DIFFICILI

GLI ULTIMI CINQUE ANNI

perché si sono sommate tante di-
namiche tutte straordinarie e tutte
infauste per il settore: la prima dina-
mica & la guerra che ha avuto un im-
patto molto forte sul comparto degli
oli di semi, perché il blocco delle navi
di olio di girasole ha fatto passare il
costo all'ingrosso da 1,5 euro al litro
- gia superiore alla base storica degli
ultimi 5 anni, che era pari
a 90 centesimi al litro - a
4 euro tra marzo e maggio
del 2022 Un cataclisma
totale. In pochi avevano
I'olio e chilo avevalofaceva
pagare caro. Il mercato &
stato stravolto per alouni
mesi. Adesso la situazione
si sta mormalizzando e l'olio & ritor-
nato anche sotto i livelli pre-guerra.
a tenuto conto del fatto che lolio di
girasole rappresenta i 2/3 del volume
totale dell'olio di semi. Contempora-
neamente il costo dell'olic d'oliva ha
raggiunto il massimo storico: due anni
fa lo compravamo dalla Spagna 222
euro al chilo mentre guest'anno ha
toccato i 5,50 euro al chilo. Mon ba-
stasse, a causa della crescita dei costi
dell'energia, il costo delle bottiglie di
vetro in 24 mesi & quasi raddoppiato
nei momenti di picco dell'energia a
meta anno. Per guesto, alcune azien-
de stanno lanciando le bottiglie in Pet
anche per l'olio d'oliva, cosi da andare
incontro alle esigenze della Gdo e dei
suoi clienti”

Quests impennata  inflazionistica é
stata scaricata sui consurmator?

“Non del tutto. La Gdo ha usato i ma-
garzini come ammortizzatore e lo
stesso hanno fatto gli imbottigliato-
ri, che come noi hanno fatto da cal-
miere. Ma nei primi & mesi del 2023,
finiti gli oli vecchi, si scarichera tutto
sui consumatori e assisteremo a due
fenomeni: riduzione delle promozioni
in Gdo sull'olio e spostamento delle
promo su altre categorie di prodotti.
Due znni fa nod cedevamo lolio alla
Gdo a un prezzo compreso fra 2,60 e
2,80 euro al litro e la Gdo lo metteva
in promo a 3 euro; orasiamo costretti
a cedere intorno a & euro al litro alla
GDO, che & in difficolta a sostenere
promo da 68 euro al litro. Questo
potra rendere piuttosto perniciosa
la situazione per il consumatore, per
il guale mi aspetto un aumento di

prezzo parzgonabile 2 quello visto
all'origine, cioé tra 2.2 e 24 volte. In
Italia il consumo medio pro capite
di olio & 10 litri l'anno: F'aumento in
totale inddera almeno 30-40 euroin
pits 'anno, un numero che non fa pia-
CErE Ma non impatta tantissimao sul
budget delle famiglie. Tuttavia, la si-
tuazione non & mai stata cosi difficile
negli ultimi 5 anni”

Pud arrivare sollievo dall'impiego di ofio
non comunitario?

“Loliotunisino, del quale a volte tanto
male si parla, pud essere preso in
considerazione se & di qualita, ma gia
da 5-6 anni quasi tutti | brand hanno
l'olio tunisino all'interno di alouni
specifici blend che ammettono olio di
originge non comunitariz, in modo del
tutto legale per la legee comunitaria.
Quindi non avremo grandi sollievi.
E vero che la produzione tunisina
quest'anno non ha avuto un collasso
del 50% come quella spagnola, ma
I'apporto non risolve il problema: la
Tunisia produce 2-300mila tonnel-
late di oliva ma ne mancano almeno
500mila in Spagna. Lunico Paese che
ha fatto il record storico di produzio-
ne, passando questanno a 400mila
tonnellate da 200-300 mila, & la Tur-
chia: questo un po’ mitiga la situazio-
ne ma I'Ue non ha accordi in materia
di contingenti in esenzione dazi con
questo Paese, come invece li ha con
la Tunisia. Per tale motivao, 2l momen-
to la Turchia non risobve. Ogni cosa si
faccia in modo intellipente per favori-
re le relazioni commerciali con la Tur-
chia & da vedere con favore perché
va nell'interesse della distribuzione
organizzata e dei consumatori. Avere
clausole di mutuo accesso ai mercati
con dazi inferiori o con contingenti
in esenzione, come con la Tunisia, sa-
rebbe desiderabile negli anni con ca-
renza di prodotto”

Oitre a lavorare sul tema dei dazi, cosa
dovrebbe fare I'talia?

*Quello che veramente risolverebbe
e su cui si dovrebbe lavorare & au-
mentare la produzione di olio italia-
no: non ci deve far paura l'aumento
della produzione spagnola perché s=
& vero che |a produrione eccessiva
putr creare problemi, & altrettanto
veroche poi d sono anni come questo

| Focus delle Categorie 2023 25
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incui manca l'olic. E' un fenomeno drammatico: 40 anni fa
Italia e Spagna avevano produzioni comparabili, quest'an-
nola Spagna produrra comungue 2-3 volte IMtalia einanni
buoni arriva 2 produrre anche 5-6 volte rispetto all'Italia.
Questa & una situazione da risohvere, si deve investire e
non pud essere sempre e solo lo Stato ad investire, deve
farlo limprenditoria privata privilegiando la produzione
per |2 fascia premium, perché il prodotto italiano ha una
qualita ed una valorizzazione maggiore sui mercati. Servo-
no coltivazioni intensive e superintensive, di cultivar ita-
liang, oltre alle coltivazioni tradizionali; servono produzio-
ni moderne che portino a costi unitari competitivi rispetto
agli altri Paesi.

Per avere una speranza dobbiamo espandere [a nostra vi-
suale, non focalizzandoc solo su imbottigliamento e mar-
keting ma sulla produzione della materia prima: e, ripeto,
lo Stato pub agevolare ma servono capital?rp;lrivaﬁewglia

difare impresz”,

I mercati ester riusciranne @ compensare la crisi del mencato
interno?

*Megli Uisa la formazione del prezzo avwviene in modo di-
verso dall'italia dove ogni due mesi si ridiscute con la Gda:
megli Usa si determina il prezzo una o due volte 'anno e
storicamente |a Gdo ha pil margini per assorbire gli au-
menti e toccare meno | prezzi a scaffale. Quindi sul merca-
todegli Stati Uniti mi aspetto un contraccolpo meno forte.
Certo attualmente negli Usz il consumo di olio cresce,
mentre da noi non cresce pil: lo sfogo degli aumenti negli
Usa potrebbe comportare il rischio di rallentare questa
crescita dei consumi, cosi come in Asia, dove per gliimbot-
tigliatori come noi ci sono margini di manovra maggior
rispetto al mercato domestioo”.

Silvia Ognibene
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Rovenuss export share 10%
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Dante fovored extra vrgin
olve oll- bosed condiments

OLIO DANTE

A year devoted
to range extension

In the year just ended, Ollo Donte, 0 historic
Uguran comparny speckalizing In olive and
seed oll reportad o 25% growth i sales over
2021 "Covid, war and energy crisis

posed o tough challenge for export
torgets but we mancged 1o enter new
markets eapanding the classe ol product
i axploine Donatelle Uccl, Ollo Dante
MarketingiCommunication Manoger
“The best performing areas were Canoda
Brazi, and Eastem Europe. but we ore also
sauufied wih saks I key markels such os
Japon and AUSstra. In 2022 we have been
busy expanding the product range. We
lounched mom favors of flavored extro
virgin clive ol (goric, garlic&peperancing
onion porcinl mushroom, rosemary. whits
trutie)  wee expanded the vinegor fine,
with Pork Gioaad Balkamic Vinegar of
Modona, vincotte and $g vincotto; and
finaly. we strongthened the marketing of
the saucesSpesti ling, lounched obout 15
monmihs ogo”.

2023 will be challenging
due to the severe

shortage of raw materials
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Sede legale: Via Chiaravalle, 7 - 20122 Milano
Sede Amministrativa e Stabilimento:
Via San Giuda Taddeo - 82016 Montesarchio
(BN)
Tel.: +39 0824 894141 - Fax +39 0824 833771
www.oliodante.com

[6 wid
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https://www.instagram.com/olio_dante/
https://www.facebook.com/oliodante/
https://www.youtube.com/user/portalemataluni
https://it.linkedin.com/company/oliodante
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