
Cantina Sociale Colli Fiorentini S.a.c. 

 

Regolamento di Frantoio  

 
Lo scopo del presente documento è quello di fornire una serie di regole ed informazioni riguardanti 

il servizio di molitura delle olive e di conferimento dell’olio 

 

 

Art. 1 - ANAGRAFICA 

Viene istituito presso la Cooperativa e tenuto aggiornato annualmente, il Registro anagrafico delle 

aziende. Esso contiene: 

• generalità complete del proprietario 

• ubicazione dell’azienda e relativi dati fiscali 

• sistema di conduzione del fondo 

• varietà principali degli olivi con relativa superficie ed eventuale iscrizione IGP o DOP 

• sistema d’impianto 

• produzione totale annua riferita all’ultimo quadriennio 

• quantità di olio che il Socio si impegnerà a conferire (ad impegno annuale) 

• eventuale coltivazione bio o altra misura agro-ambientale 

 

L’aspirante Socio ai fini dell’ammissione dovrà compilare e far pervenire alla Cantina una domanda 

di ammissione contenente tutti gli elementi richiesti del presente regolamento e dallo Statuto, e 

versare la tassa di iscrizione di euro 50,00 una tantum. 

 

Il Consiglio di Amministrazione può controllare o far controllare prima o dopo l’ammissione quanto 

descritto nella domanda di ammissione. 

 

I soci sono obbligati a comunicare tempestivamente ogni variazione, comunque prima dell’inizio 

della campagna olivicola, pena provvedimenti o l’esclusione dalla Cooperativa ai sensi dell’art.11 

dello Statuto Sociale. 

 

Il Consiglio di Amministrazione può richiedere ai soci prima dell’inizio della campagna, tramite 

comunicazione scritta, una previsione delle quantità di olive da frangere o dell’olio che intendono 

conferire. 

 

La Cooperativa, prima dell’inizio di ogni campagna, renderà noto le date di inizio prenotazioni, 

inizio e chiusura della molitura, modalità ed orari di consegna delle olive, modalità ed orari dei 

servizi associati. 

 

La Cooperativa offre il servizio molitura solo ai Soci. 



Art. 2 - PRENOTAZIONI 

Per la molitura è obbligatoria la prenotazione, che può essere effettuata telefonicamente al 

3385643454,  oppure di persona presso i locali del Frantoio durante la campagna. 

Si invitano i signori soci a prenotare con anticipo le moliture e preferire un arrotondamento per 

eccesso delle quantità. 

Si prega di avvertire con minimo 24 ore di anticipo nel caso di annullamento o modifica della 

prenotazione. 

L’orario fissato nella prenotazione corrisponde all’arrivo delle olive al Frantoio, e non 

necessariamente all’orario di scarico e molitura che viene deciso al momento dal personale e può 

essere soggetto a variazioni. 

Non sono garantiti i tempi di scarico e molitura di olive che arrivano senza alcuna prenotazione o 

per grandi differenze nei quantitativi prenotati (>10%). 

 

 

Art. 3 - OLIVE 

Le olive ammesse alla frangitura debbono provenire dagli oliveti delle aziende associate ed essere 

sane, mercantili, e raccolte da ragionevolmente poco tempo. 

 

Devono essere portate al Frantoio dal Socio con mezzi propri, preferibilmente in cassette o bins o 

comunque in contenitori a norma di legge, atti a mantenere le olive integre e aerate. Sono vietate 

balle, sacchi o qualsiasi altro contenitore che favorisca la fermentazione/riscaldo/muffe delle olive. 

 

Il Frantoio si riserva di respingere partite di olive ritenute non idonee ed addebitare eventuali costi 

per procedure di ripristino atte a salvaguardare la qualità delle partite successive. 

 

Qualora il Socio scelga la consegna alla rinfusa con rimorchio o camioncino, è necessario che le 

olive vi siano caricate poche ore prima del viaggio, onde evitare fenomeni di riscaldo, in 

considerazione anche della temperatura ambientale. 

 

Il Socio si deve assicurare che nelle olive non siano presenti pietre, rami o qualsiasi altro oggetto o 

strumento che potrebbe danneggiare le macchine, e che la percentuale di foglie, rametti e terra non 

sia troppo elevata. 

 

All’arrivo al Frantoio, previa pesatura del mezzo di trasporto, sarà cura del Socio scaricare le olive 

dentro le nostre bins o ribaltare il rimorchio nelle tramogge dopo il via libera del personale. Un 

aiuto allo scarico da parte del personale è possibile, ma non garantito. 

 

Per grandi quantità di olive, si invitano i signori soci a preferire lo scarico diretto in tramoggia con 

mezzi ribaltabili rispetto allo scarico di cassette. Per motivi di sicurezza non è possibile accedere 

alle tramogge per lo scarico diretto di cassette. 

 

Per rinfuse di grandissima quantità (>50 q.li), si prega di prendere accordi prima dell’arrivo del 

mezzo. 



Alla pesatura in uscita verrà compilata la scheda di lavorazione, della quale il Socio deve 

controllare la correttezza anagrafica e per la quale si invitano i soci a fornire tutte le informazioni 

inerenti la molitura, i servizi accessori richiesti, la tipologia (Italiano o IGP Toscano) e le quantità di 

olio eventualmente conferito. Non è possibile modificare la scheda in un secondo momento. 

Si invitano gentilmente i soci a saldare gli insoluti prima dell’inizio della campagna. Il Frantoio si 

riserva il diritto di posticipare od annullare la molitura delle anagrafiche non in regola. 

 

Art. 4 - IGP 

Si ricorda ai Soci di controllare prima dell’inizio della campagna di essere in regola con gli 

adempimenti del Consorzio Olio Toscano IGP, e di fornire tutti i dati all’atto della compilazione 

della scheda di lavorazione, per destinare la partita di olive alla produzione di olio IGP. 

 

 

Art. 5 - TRASPORTO 

Il Frantoio, compatibilmente con le proprie esigenze, può offrire il servizio di ritiro delle olive alla 

rinfusa su prenotazione, nel rispetto della portata massima del mezzo utilizzato. 

In nessun caso tale portata può essere superata, e di norma si effettua UN solo ritiro giornaliero per 

Socio con orario limite 8.00/16.00. 

Il numero di soci servibili in giornata varia a seconda della distanza, ed il Frantoio si riserva di non 

fare viaggi con distanze o tempi di percorrenza eccessivi. 

è necessario che il Socio si accerti della praticabilità del luogo e provveda ad agevolare il carico del 

camioncino 

il Frantoio si riserva di annullare il trasporto per l’impraticabilità del luogo di carico, assenza del 

Socio od altre cause, addebitando un viaggio completo nel caso il mezzo faccia il viaggio a vuoto. 

Il prezzo del servizio di trasporto sarà stabilito dal Consiglio di amministrazione. 

 

Si ricorda che l’accesso ai locali è consentito solo previa esplicita autorizzazione, ai soli Soci che 

hanno olive in lavorazione, e si invita al rispetto delle regole di sicurezza e di comportamento nei 

luoghi di lavoro. 



Art. 6 - MOLITURA 

Il quantitativo minimo per singola molitura è di 4 q.li (macinata minima) 

Quantitativi inferiori verranno cumulati con altre piccole partite in una “comunella” che raggiunga 

almeno il quantitativo minimo, l’olio verrà poi suddiviso tra i soci in base alla resa della partita. 

 

Il prezzo di frangitura a quintale è fissato dal Consiglio di amministrazione. 

 

Il Socio che intenda usufruire solo del servizio di molitura in regime di “comunella” (per massimo 4 

q.li a stagione) dovrà sottoscrivere una tassa di ammissione agevolata pari a € 20,00. 

 

Per quantitativi inferiori ai 4 q.li lavorati come singola macinata (non in comunella), viene applicata 

la tariffa forfettaria per 4 q.li ai prezzi fissati dal Consiglio di Amministrazione. 

 

La molitura di olive certificate bio si esegue inderogabilmente con il calendario stabilito dal Frantoio 

per ogni settimana, ad inizio giornata lavorativa, fino ad esaurimento delle partite biologiche. 

 

Non è possibile inserire una lavorazione Bio dopo partite convenzionali 

Alle partite Bio verrà applicata una maggiorazione di prezzo determinata 

dal Consiglio di Amministrazione. 

Le tariffe verranno fissate dal Consiglio di Amministrazione in base ai seguenti quantitativi di olive 

molite: 

• fino a 25 q.li 

• da 25,01 a 50 q.li  

• da 50,01 a 100 q.li  

• oltre 100 q.li 

Al prezzo di frangitura potrà essere aggiunta una somma determinata dal Consiglio di Amministrazione 

destinata ad aumento del capitale sociale. 

 

 

Art. 7 - FILTRAZIONE 

Il Frantoio offre il servizio accessorio di filtrazione dell’olio prodotto, a scelta, mediante 

sgrossatura con calza in polipropilene (sgrossante) o filtrazione a cartoni (Cordenons V0  

semi-brillantato). 

 

Le tariffe di filtrazione saranno determinate dal Consiglio di amministrazione. 

La filtrazione deve essere richiesta all’ingresso delle olive in Frantoio, in modo che possa essere 

inserita nella scheda di lavorazione. Di conseguenza, non è possibile procedere alla filtrazione una 

volta che l’olio è stato inviato agli stoccaggi non predisposti allo scopo. 

La filtrazione avviene in differita, generalmente quando si ritira la partita, ed è consigliabile che il 

Socio che intenda usufruirne lasci i fusti da riempire in Frantoio. 

Si ricorda che tale lavorazione comporta un contenuto calo di peso per il prodotto che rimane 

trattenuto dai mezzi filtranti. 



Art. 8 - RITIRO OLIO 

L’olio prodotto, dopo essere stato pesato viene inviato ai serbatoi di stoccaggio temporaneo chiusi a 

lucchetto: sarà responsabilità del Socio provvedere al prelievo dell’olio dal serbatoio nel minor 

tempo possibile con i propri contenitori da trasporto. 

Il Frantoio declina ogni responsabilità per l’olio in stoccaggio temporaneo. 

E’ possibile e consigliato il riempimento di cisterne pallettizzabili direttamente dalla bilancia, specie 

per grosse partite di olio prodotto. 

Non è consentito il confezionamento di olio in contenitori per la vendita in sala lavorazione. 

Non è consentita la vendita a terzi da parte dei soci all’interno dei locali del Frantoio 

Non è consentito il lavaggio di fusti sporchi all’interno dei locali del Frantoio. 

Per rispetto alle normative, il Frantoio non effettua servizio di stoccaggio conto terzi, ma solo di 

olio conferito. 

Il Frantoio non ha punto vendita, per gli acquisti di olio e altri prodotti rivolgersi a quello presso la 

Cantina. 

 

 

Art. 9 - CONFERIMENTO OLIO 

Il conferimento dell’olio al Frantoio va comunicato all’atto dell’arrivo delle olive specificando 

l’eventuale denominazione IGP (se rispettoso dei parametri qualitativi) e se conferimento totale o 

parziale (in questo caso specificando la relativa quantità conferita), in modo da poter essere inserito 

nella scheda di lavorazione ed inviato ai serbatoi di stoccaggio adeguati. Non è possibile modificare 

le quantità prescelte, una volta che l’olio è stato inviato ai serbatoi. 

Il conferimento è subordinato ad analisi dell’acidità e saggio organolettico gratuiti, il Frantoio si 

riserva di non ritirare partite non rispondenti ai requisiti qualitativi minimi. 

Non è possibile conferire olio BIO 

 



Art. 10 - SERVIZIO ANALISI 

Il Frantoio offre il servizio di analisi dell’acidità, eseguita con strumento OXY-TESTER. 

La tariffa per il servizio è determinata dal Consiglio di Amministrazione. 

Il servizio di analisi per le partite conferite è obbligatorio e gratuito. 

L’analisi è ad uso interno e non è possibile certificarla, se occorre la certificazione il Socio deve 

rivolgersi ad un laboratorio accreditato. 

 

 

Art. 11 - NOCCIOLINO 

Il Frantoio produce nocciolino vergine di altissima qualità per riscaldamento e disponibile per la 

vendita anche ai non soci, sia in sacconi che sfuso.  

E’ consigliabile prenotarlo in prima dell’inizio della campagna olearia. 

Il prezzo del nocciolino è fissato dal Consiglio di Amministrazione. 

 

Art. 12 – DETERMINAZIONE PREZZI E CONDIZIONI 

Tutti i prezzi e le condizioni che in base al presente regolamento spettano al Consiglio di 

Amministrazione saranno determinati prima dell’inizio della campagna di frangitura e messi a 

disposizione dei soci. 

 

 


