
SERVIZI
PROFESSIONALI 
PER 
PRODUTTORI
OLIVICOLI
MOLITURA/STOCCAGGIO/
IMBOTTIGLIAMENTO E SERVIZI COMPLEMENTARI

LA NUOVA SEDE,
CHE OCCUPA UNA 
SUPERFICIE DI 
CIRCA 7000M2, 
È DOTATA DI AMPI 
SPAZI ESTERNI 
ADIBITI A MANOVRA 
E PARCHEGGIO 
AUTOMEZZI E DI UNA 
VASTA AREA COPERTA 
PER LO SCARICO E 
STOCCAGGIO 
DELLE OLIVE

IL NUOVO IMPIANTO 
DI ESTRAZIONE 
DELL’OLEIFICIO 
RUSSO, DOTATO 
DELLE PIÙ MODERNE 
TECNOLOGIE, CONSENTE 
DI OTTENERE OTTIME 
RESE ED UN’ECCELLENTE 
QUALITÀ DELL’OLIO 
E PERMETTE AI 
PRODUTTORI DI 
POTER CERTIFICARE 
IL PROPRIO OLIO 
“ESTRATTO A FREDDO”, 
“BIOLOGICO”, 
“DOP MONTE ETNA”



Foto 2. Gramole singole Foto 3. Decanter Foto 4. Controllo computerizzato Foto 5. Area stoccaggio Foto 6. Imbotti  gliamento

L’ OLEIFICIO RUSSO DI BELPASSO 

ha svolto, la propria atti  vità di molitura di olive conto 
terzi per oltre 50 anni, all’interno del centro abitato 
del paese. Alla fi ne del 2013 ha trasferito la propria 
atti  vità presso un nuovo stabilimento dotato di tutti   
i requisiti  necessari a soddisfare i mutati  bisogni dei 
moderni produtt ori olivicoli, sia in termini di norme 
igienico-sanitarie, di tecnologie di estrazione che di 
servizi complementari alla produzione dell’olio.
La nuova sede è ubicata all’inizio della 
circonvallazione che collega la zona sud con la zona 
nord (Borrello) di Belpasso e con la strada 
Belpasso-Nicolosi. 

LA SUPERFICIE COPERTA DELLO 
STABILIMENTO È OCCUPATA DA:

Zona di lavorazione olive dove è 
stato istallato un nuovo impianto 
Pieralisi modello Molinova Genius di 
ulti ma generazione, dotato di tutt a 
una serie di accorgimenti  tecnici 
che migliorano la resa e la qualità 
dell’olio prodott o. In parti colare: 
• L’aspiratore (foto 1) dei fumi 

che si sprigionano durante 
la fase di frangitura delle 
olive, che causano un amaro 
sgradevole nell’olio; 

• Un decanter o centrifuga serie 
Vanguard (foto 3), di ulti ma 
generazione, che garanti sce 
eccellenti  risultati  in termini 
sia quanti tati vi che qualitati vi 
dell’olio ott enuto;

• Controllo computerizzato (foto 
4), oltre che dell’intero processo 
di lavorazioe, anche dei 
tempi di gramolazione e delle 
temperature, fatt ori necessari 
per la certi fi cazione “estratt o a 
freddo”.

LO STABILIMENTO È ANCHE DOTATO DI:

• Area Stoccaggio Olio, (foto 5) 
coibendata, in assenza di luce 
solare e climati zzata, dotata 
di silos in acciaio inox anche 
sott o azoto, per una perfett a 
conservazione dell’olio extra 
vergine d’oliva;

• Area Imbotti  gliamento (foto 6) 
fornita delle att rezzature uti li 
al confezionamento dell’olio in 
botti  glie da cl 100 a cl 1000 ed 
in Latti  ne da lt 2 a 25 lt; 

• Una sala d’att esa accogliente 
e insonorizzata, dove i clienti  
possono comodamente leggere 
una rivista, guardare la televisione 
e prendere un caff è caldo.

NORME IGIENICO SANITARIE

Per garanti re il rispett o delle 
norme igienico-sanitarie, uno dei 
valori fondamentale dell’azienda 
Russo, sono stati  uti lizzati  
esclusivamente materiali certi fi cati  
per stabilimenti  alimentari per:
• l’intera pavimentazione, 

anti scivolo;
• le pareti  lavabili;
• tutt e le tubature e le parti  a 

contatt o con le olive e l’olio.
Inoltre i prodotti   uti lizzati  
per la pulizia sono rispett osi, 
sia dell’ambiente che delle 
att rezzature: sono certi fi cati 
ed inodore.

• Gramole singole (foto 2) 
chiuse ermeti camante, 
per evitare un’eccessiva 
presenza di ossigeno, causa 
dell’ossidazione dell’olio. 
Dotate di sistema indipendente 
di riscaldamento, garanti scono, 
in fase di gramolazione, una 
temperatura costante e 
controllata;

• Un sistema di pulizia delle 
tubazioni ad aria ed acqua a 
pressione, che garanti sce la 
massima igiene ed esclude la 
contaminazione dell’olio con la 
parti ta molita precedentemente.

CERTIFICAZIONI

• Estratt o a freddo
• Biologico
• D.O.P. Monte Etna

SERVIZI

L’Oleifi cio Russo, molto att ento alle diverse 
esigenze dei produtt ori olivicoli, off re 
ai propri clienti  servizi e convenzioni di 
alti ssima professionalità:
• Convenzioni per la raccolta ed il trasporto 

delle Olive;
• Stoccaggio ed imbotti  gliamento dell’olio in 

conto terzi;
• Convenzioni con studi grafi ci per la 

realizzazione di eti chett e personalizzate, 
necessarie per l’imbotti  gliamento;

• Convenzioni con laboratori accreditati  per 
le analisi chimico-fi siche dell’olio;

• Convenzioni per l’esecuzione di panel-test 
sulle caratt eristi che organoletti  che dell’olio 
att raverso strutt ure accreditate;  

• Gesti one del portale SIAN;
• Acquisto sia di olive che di olio.

Oleifi cio Russo s.r.l. 
Via Giovanni Paolo II n. 9
95032 Belpasso (CT)
Tel/fax 095-912007 
Cell. 333 3537059   
info@oleifi ciorusso.it
www.oleifi ciorusso.it
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Foto 1. Aspiratore


