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relataore = nicold sardo

La tesi riqualifica un’azienda centenariaq, sita nel maceratese,
specializzata nella produzione di olio extra vergine di oliva di alta qualita.

=> Propone e realizza varazioni degl ambienti destinati alla produzione e alla vendita,

associando ad essi uno spazio degustativo e gioviale
>> Crea l'immagine dell'azienda con il progetto grafico a 360°

=>> Correda con la progettazione I'insegna luminosa per la parete nord dell' edificio,
prototipata con materiali e lavorazioni definitive

RIDISEGNO DEGLI SPAZI FRODUTTIVI
E PROGETTO GRAFICO PER UN’AZIENDA OLEARIA //
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// /.. RIDISEGNO DEGLI SPAZI PRODUTTIVI
/'3 EPROGETTO GRAFICO PER UN'AZIENDA OLEARIA //

spazio produttivo, controllo diretto

della qualitd della lavorazione, mediante pro-
cedimenti meccanici, senza I'ausilio di solventi e di alte

_m?_ temperature

spazi vendita, a contatto con il frantoiano e conil
ciclo di lavorazione, profumo osservazione visita

spazio assaggio, degustazione, ristoro. sole e

h‘* paesaggio, cucing, olio-vino-accostamenti
- -

¢ 0‘

P

degustazione

imbottigliamento

vend
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controlio della qua[i’rc‘l delle olive

e defogliazione

frangitura per azione di molazze in pie’rrc:

gramolazione della pasta di olive

pressatura meccanica A freddo

separazione a centrifuga
CONSEervazione del'olio grezzo

ﬁl’rroggio dell'clio decantato

imbottigliamento

produttivo




