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La pasla prodotta
veniva insenta,
manualmente,
nei FISCOLI

STORIA

Le olive, dopo la raccolta, venivano molite
con una sola macina in pletra mossa da
un asinello.

L'olio, piu leggero
dell'acqua, veniva

““.s‘. ‘ :.‘ l‘

. _ raccolto con una
| fiscoli venivano sovrapposti @ messi sotto

una pressa che produceva la fuoriuscita
di acqua e olio: il MOSTO OLEOSO,
che veniva raccolto in una vasca in pietra













AccademiaDellOlio

e

pressa ad

arcoe

serbatoio mosto
010 Mosto  J

| carrello
impilatore

Schema del ciclo tradizionale






9

AccademiaDellOlio

] ....-'ut‘."“..ﬂw‘“'m-\




AccademiaDellOlio

#— . frangitore
L/ % s}

defogliatore

gr A S U U 91101“!’1’1
nastro - " 1
f R o il
trasportatorg . 0 e
P 1 ; decant 2
- lavatrice - B Edy
vvvvvv SRR f kY IUL';TM
p———— | Hivaglio VN
71 e » ' =
; schrico A.V.

Schema del ciclo continuo
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Soluzioni Alfa Laval per I’estrazione di olio da olive
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Un impianto speciale per un olio differente

Frantoio Modulare Alfa Oliver 500




U TOGLIERE RAMI E FOGLIE
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LAVAGGIO
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Linea di lavaggio standard

Soluzioni Alfa Laval per Pestrazione di olio da olive







U DENOCCIOLATURA
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Tipo di azione meccanica
\elocita
Dimensione del fori griglia




U GRAMOLAZIONE
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GRAMOLE ORIZZONTALI O VERTICALI

CHIUSE O APERTE
SOTTO GAS INERTO
LEGGERA DEPRESSIONE
TEMPERATURE CONTROLLATE
TEMPI GRAMOLAZIONE
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GRAMOLAZIONE
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Portare la pasta alla temperatura desiderata (estratto a freddo)
Favorire la formazione di gocce di olio
Estrarre 1 profumi dalla pasta

TEMPERATURA/TEMPO = RESA IN OLIO E QUALITA’




U ESTRAZIONE CON CENTRIFUGA
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PIERALIS a
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| DECANTER SONO SEMPRE PIU’ FUNZIONALI

2 USCITE = 2 FASI
3 USCITE = 3 FASI
3 USCITE OLIO-PATE’-SANSA = 2 FASI
GIRI DIFFERENZIALI VARIABILI



O

AccademiaDellOlio




AccademiaDellOlio

rg . S et O T Toe







AccademiaDellOlio




O W Metodo SINOLEA
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U CONTROLLO QUALITA’
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PICCOLI FRANTOI AZIENDALI
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@ Aggiunta di acqua
alla pasta di olive

(flussimetro)
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U CENTRIFUGAZIONE FINALE
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FILTRAZIONE
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P —— e 1° passaggio 2° passaggio
Olio torbido MIK? - Gra - i

300 + 300




U CONSERVAZIONE
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Deve avvenire :
.| temperatura tra |5 e 18°C
= assenza di luce

assenza di ossigeno
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