


- Lode o
ﬂﬁ.«ﬂ.wdﬁ? -- Lw“m n |‘J
s 11 1 28 cog tws by
. _r.c... ctMu Ll .“mﬂﬂ;J
: m agtile Py 1 "
H)l g e AR
EhRE Ak G |G i
Tumtij : awy_ i M gl g b
= T Len sttt [ M 248 gttt
ol J it S ITLae i ‘ .\hnum.x nnﬂ .“,m.p._. T
rJ..f M B m.w Heils P ﬂmurw b » .T»r feerd Ty (k
L = y = F ou ¥ 1 g b ivmr“ Aeld e 1~ - ﬁ
Jiaet o Jory m it 1 %ﬂwn D 4 o3 Tog S
it CHE : s 5
e 1 K “k i1 m Tt
mt-n~ . e .—‘t e . Eyle] o 318 |Vl i
1 ST o ! 3 Iix o 1 -
M.J '.;x..-. i Y e . Jl! —.m b et ” Ik ‘MW.AE L.“.. .
: iAo . m‘b,.ﬂ.r et v ‘ e et u%.l ke,
i M tunxx . nb qie A 4 : it ﬁJ..qulM =i
: i) ettt LRV 0 e i CH S
, sl P8\ i
it G ..,.wu:_r. il . : LRl TRy M
o an e R L b
‘l 3 £ m e Rt - by m’b = ha Sthe
A ke U o iR s
i i e el e
Pl e B v
r ] J..f r i) %awnwr_ umr 4 _MU.
mq_..n. : AT Ay il m‘mw_.fz _
J b v od -
i T G .
3 Mﬁ / 11l 5 m‘b.ﬂ. h;* thr 3 1 R
. _r~ ) - i ~ =) 4 - .—ﬁ ol et -
’ lm “x 1 - J..f” B o
L L s 3 T e
R f_.s.# 3 pe st f 3 it “_
i Al il i 1oy it it |
T. . 5 wf_ umr ' | et oy tees e i Qn 2 ﬂ
m... Cahaaar feie m‘w,.ﬂ.r Biiilads
~..l = ! il hFu ., ‘JM" : n.h 2 urm'-r oott
e ik Ctii deli)
Jw.lf—tm - - % s uﬁ—% ), %MJ-».W}#-.‘ RSl 1~ l..dl. nﬂ
s i T .._s.... \A T nmhmnw: JEE : MUM
e Tl
) 151 e Af - - et
| i s. Sty J.... Hied st it wm‘nmrb‘!;
il it s kg A
e » . e
,_%‘.mr il g ety i A
14 3 Ve . 4 1 43 i llas :
L“.M.VMH : umra : ST i =) J....nl «n oy
m.x 7 R itk m‘bur.ﬂ.r Lttty
* [ v B et il ] et e
i e e i Sy iR s
; & 1t i i peiantidiatie i)
Jw.“.—lm KUF " ou 4 —“%ﬂ 12 v Lol . - thujwurvmr“ . TE L T . %
3 - ﬁJ..fﬁ! 7 m.hu inlt; Toyte Jnlc i ..Wn_r 3 + L ._A.pU.
et =1 ¥ L 4 : - # w: L
- n = ma e
Wy Tty ) e b o < v
il itk Lt Pkl i R o ik
o t“lxl A '3 -‘Q 7 - . i * ‘ 1 ” .[l
. ’ ¢ L il ; o
e e  S¥ES Fogs e
] 3! At 1 £ i i At
il um‘%uv_rv ‘- e 3 ) ,-M um “Iu [las M
i) Fity = i e T it E
= : A ey 2 e I et}
: .ws o u : .mm_.‘ - Nz e Exian gliming
r - gl = Lattiaqlitls $ 2 Bl
ﬂfrm St ; e i ks it : TS
. t =t e 1 : e
37 W I T‘i 3 % ]
1 - b f L=
- 2 m “m‘i“‘
/ e B Syt 1y
¥ by My b £ m !Lm_.
) o
2 ﬂrm.. : T il ]
2 4 h! Q ﬂ‘lv 4
20 i il L _
.' IF - ‘, 1 & 4
el 4 ﬁr~ -
) dm._ 1
L r 2 ar o) 1
¥, re 1 ¢
15

."P;




DRUPA

Endosperma

Episperma

Embrione




Dall” ulivo all ‘olio

La coltivazione dell'ulivo:

I'ulivo-¢-una pianta sempreverde molfo longeva,
infatti puo vivere anche centinaia di-anni; viene
coltivata nelle regioni-del-Mediterraneo:.

La raccolta:

durante-il periodo-della raccolta delle

olive (Ottobre Novembre ), queste sono fatte
cadere dall’albero su un-telo sotto chioma,
tramite la scuotitura e vibrazione.

Frangitura:

La-prima-reale trasformazione del prodotto
all’interno del frantoio avviene durante la fase
della frangitura: le olive integre sono
meccanicamente trasformate in pasfa oleosa.

Gramolatura:

questa ha lo scopo di dividere |'olio presente
hella pasta, e far si- che le piccole gocce d'olio si
aggreghino fra.di-loro.

Decanter:

Una volta frante e frasformate.in.pasta,arrivano
al-separatore;.il decanter. Questi permette di
separare tra-loro le fre fasi presenti nella pasta,
olio,-acqua-e parti-solide.



............................

caratteristico dell’olio ottenuto
olive verdi o invaiate.

- Piccanti: sensazione tattile di
pizzicore caratteristica degli oli

prodotti all’inizio della campagna



"Principali proprieta organolettiche

negative

- Riscaldo/Morchia: flavor caratteristico dell’olio ottenuto
a-partire da olive ammassate o depositate in condizioni
che hanno favorito lo sviluppo della fermentazione
anaerobica ovvero in assenza di ossigeno. '

- Muffa — umidita - terra: flavor caratteristico dall’olio
ottenuto da frutti nei quali si sono sviluppati funghi e
lieviti per essere rimasti ammassatl in amblentl um|d|
per molti giorni.

- Awinato - inacetito: flavor caratteristico di alcuni oli che
ricorda quello del vino o dell’aceto.

- Salamoia: flavor deII’ollo ottenuto da ollve conservate in
salam0|a



Le olive sono tradizionalmente raccolte (in Italia da meta ottobre a fine dicembre) su
apposite reti, in alcune regioni battendo i rami con bastoni flessibili, in modo da
provocare il distacco dei frutti, oppure in altre, attendendo la completa maturazione e
quindi la loro caduta naturale della pianta dell’ albero. Una tecnica piut moderna
prevede I’ utilizzo di abbacchiatori meccanici che scuotono i rami, ma con un
maggiore danno per la pianta, e provocano la caduta delle olive su una rete
predisposta a terra che permette poi di raccoglierle piu rapidamente e con minore
fatica
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Olive verdi in salamoia:

Con un procedimento naturale a base
di sale e di acqua si ottengono delle
gustose olive in salamoia.

Olive nere sotto sale:

Dopo una leggera bollitura si cospargono di
sale che gli fa perdere tutta I'acqua e I'amaro
tipico dell’oliva fino a raggrinzirsi .Si
conservano i frigo in barattoli.

Olive nere al forno:

Il frutto ben maturo viene tenuto sotto sale
per5/7 giorni. Poi una volta sciacquate, poste
in forno a 150°C fino a quando non si
raggrinsiscono.




La natura : il cuore del mondo
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