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InnoOVvazione sostenibile al servizio della natura

Wepooil (www.wepooil.com) ha I'ambizioso obiettivo di sviluppare filiere agricole
localiad integrazione verticale, caratterizzate da sostenibilita ambientale ed innovazione
diprodotto e diprocesso.

Il team di Wepooil ricerca filiere agricole sostenibili, studia costantemente le opportunita
migliori per valorizzare i prodotti agricoli di fali filiere e, attraverso I'innovazione tecnica,
realizza prodottiinnovativi conl'obbiettivo ZERO SPRECHI.

Tale ambizioso obiettivo e realizzabile solamente superando il classico rapporto cliente
-fornitore; creando quindi una comunita lbasata sull’obiettivo diridurre gli sprechi,
aumentare la sostenibilita garantire la fracciabilita dei prodotti dal campo alla tavola ed
innovare, sempre.

Questo e quello che facciamo !



In particolare in questafase, attraverso un’innovativo processo di estrazione a freddo, Wepooail
produce oli vegetali e farine disoleate di alta qualita.

Wepooil nasce nel 2021 su idea di Alberto e Massimo Bracco che, dopo una decennale
esperienza di produzione di oli in Africa occidentale, hanno ideato, progettato e realizzato una
macchina di estrazione a freddo infroducendo innovazioni tecniche considerevoli in tale
settore. Per questo la societa & definita Start-up innovativa ed inserita  nei registri regionali delle
imprese piemontesi innovative. (hitps://finpiemonte.it/bandi/registro-regionale-imprese-
innovative/consultazione-registro)

Gia dal 2009 Massimo ed Alberto hanno operato in Costa d’Avorio ( Gogo Agro Toursme Sarl)
per un progetto di trasformazione di prodotti agricoli per creare una filiera economica stabile
per la produzione agricola primaria e la frasformazione in loco. L'obbiettivo era realizzare
sviluppo in un paese e piu in particolare in un'area estremamente povera come quella della
savana.

La regione della savana si estende a nord del paese a circa 600 Km dal mare in un‘area dove
I'economia ruota inforno alla produzione del cotone e dove 1 eftaro di terreno garantisce circa
60 euro di reddito al contadino richiedendo in cambio quasi 1 anno di lavoro in un paese gia
martoriato da un decennio di guerra civile. L'instabilita dell’'area e gli interessi economici in ballo
hanno reso il progetto di difficile sviluppo. Da questa esperienza & stato valorizzato lo studio sulla
tecnologia di estrazione alla base della nascita di Wepooil.

Dalla successiva esperienza di Massimo nella produzione di vino a Pantelleria per 5 vendemmie
(per Il Serralh Srl') & stata mutuata I'attenzione alla produzione alimentare d'eccellenza travasata
nell'attuale avventura di Wepooil.

Wepooil & operatore certificato in regime biologico ( op. n. 54389) dall'ente Suolo e Salute ( IT-
Bio-004) dalmarzo 2021secondoilreg. CE848/18.






La prima privativa industriale realizzata permette di estrarre Oli vegetali da una ampia gamma di
matrici, realizzando farine proteiche innovative fortemente disoleate. Le caratteristiche del
processo permettono di estrarre una maggiore quantita di olio (in alcuni casi arrivando al 50% di
olio in piu rispetto alla generazione di macchine precedenti) a femperature del 20-30% piu
basse.

L'abbassamento delle temperature di estrazione oltre a garantire prodotti di piu alta qualita ,
andando a preservare le caratteristiche infrinseche della matrice estratta, permette di ridurre 1o
spreco energetico rendendo tale tecnologia piu eco-friendly .

Inoltre, le caratteristiche della tecnologia estrattiva ¢i permettono di lavorare materie prime
precedentemente non lavorabili con tali fecnologie ed estrarre in fempi piu brevi riducendo
quindiilriscaldamento dei prodotti derivanti e laloro ossidazione.

Tutto questo porta a prodotti di piu alta qualita, piu stabili e piu naturalmente integri , in sintesi
prodottiinnovativi.

Il mercato diriferimento & friplice: ) e .Le peculiarita del nostro
processo, come detto sopra, garantiscono piu vantaggiin ognuno di questi mercati.

Afitolo esemplificativo elenchiamo alcuni vantaggi:

1. , un olio piu integro  garantisce una stabilita maggiore
all'ossidazione e quindi una shelf life piu lunga sia della materia prima che del cosmetico
conseguente, inolire permette agli stessi oli un piu rapido assorbimento cutaneo.

2. , 1l processo estrattivo a freddo garantisce un olio
integro, con un pit ampio ventaglio aromatico e piu stabile all'ossidazione.

3. , la versatilita estrattiva della tecnologia garantisce la
produzione di farine precedentemente non realizzabili e conseguentemente la
creazione di gamme di prodotti in passato non esistenti. Ad esempio la realizzazione di
una farina proteica fortemente disoleata di nocciola tostata permette di utilizzare la stessa
per produrre paste fresche cosa che non era possibile precedentemente. La nostra
farina ha circa il 5% di olio residuo mentre la tecnologia alternativa attualmente utilizzata
lascia circa il 15-20% di olio nella farina rendendo la stessa non utilizzabile per la
produzione di paste fresche in quanto la componente lipidica in cottura in acqua
disgrega la massa glutinica,. Cosa che ,come gia detto, non avviene con la nostra farina di
nocciole tostate.

4. ,le nostre farine vegetali essendo fortemente disoleate
SONO a ridotto apporto caloricorispetto alle farine integrali .



Conilnostro processo estrattivo riduciamo mediamente la componente calorica dioltre il
40%.

Inoltre ridurre la componente lipidica permette di concentrare ulteriormente la frazione
proteica. Infine ridurre la componente lipidica permette anche di rendere le farine piu
staboili all'ossidazione allungandone quindila shelf life.

Come accennato sopral'ablbassamento della temperatura del processo olire ad incrementare la
qualita dei prodottirealizzatiriduce lo spreco energetico.

La scelta di privilegiare filiere di approvvigionamento locale riduce la circolazione delle merci e
limita quindi I''mpatto ambientale delle stesse. Inoltre le caratteristiche della nostra tecnologia ci
premette dilavorare un’ampia gamma di matrici vegetali rendendo quindi possibile valorizzare
almeglio alcuni scarti di produzioniin altri settori.

Quelli che attualmente vengono considerati scarti saranno domani una preziosa materia prima
per realizzare ulteriori Oli di alta qualita a vantaggio della filiera agricola e della natura.

Sono in fase di studio tre progetti di economia circolare che dovrebbero essere resi operativi
dalla fine del 2023.

Il percorso di nascita e crescita della societa é stato possibile grazie all'apporto della societa
, incubbatore dell’'Universita di Torino.

Dal febbraio 2022 & stato siglato un accordo di distribuzione per ['ltalia con la societa
, top player nel mondo della distribuzione di materie prime e prodotti funzionali per il
mondo della cosmesiin Italia.

Dal mese di novemiore 2022 & stato siglato un’accordo di distribuzione per I'lfalia conla
, societa storica della distribuzione di prodotti per ilmondo food.

Fin dai primi mesi di aftivita € stato iniziata una stretta collaborazione con
associazione dei produttori di Canapa con sede a Carmagnola a pochi kilometri dalla nostra
sede operativa, collaborazione incentrata sulla valorizzazione dei semi di Canapa varieta
Carmagnola (varieta piu antica d'Europa) realizzando produzione akm 0.

Dal settembre 2022 & iniziata una collalbborazione conla
che operanellaregione Piemonte per lo sviluppo difiliere verticali dal campo al prodotto finito.



Consapevoli dell’estrema qualita dell'olio e delle farine da noi prodotte abbiamo studiato e
realizzato un nostro marchio con il quale commercializziamo direttamente gli oli, e le farine

proteiche. ( )

Sono state realizzate tre linee commerciali: Oli di Mandorle siciliane bio per il corpo, oli tecnici, Oli
alimentari e farine proteiche.
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NECOLIA

olio di mandorla siciliana

Perche Neolia e DIVERSA?

Neolia & diversa per QUALITA perché, grazie alla nostra
TECNOLOGIA innovativa, riusciamo ad ottenere I'olio dai semi di
mandorla riducendo la temperatura del processo di estrazione a
freddo del 30%.

Assolutamente si.

Grazie alla nostra tecnologia
riusciamo ad ottenere una
maggiore quantita di olio dal
seme con un notevole
risparmio energetico.

Inoltre riduciamo al minimo gli

Ma quasi tutti parlano
di estmzwne a freddo...

Vero, I'estrazione
avviene Spesso a

freddo ma questo . scarti che non buttiamo e da

non significa che il processo di cui ricaviamo una farina
ultra-proteica.

lavorazione non sviluppi attrito e quindi
calore che Inevitabilmente riduce le
proprieta straordinarie del seme.

Noi di Neolia abbiamo concentrato la nostra esperienza proprio
per MIGLIORARE il processo e PRESERVARE con maggior cura
i tesori che la Natura ci dona.

Olio di mandorla
SICILIANA?

Neolia € un’azienda italiana che
utilizza solo mandorle biologiche
coltivate da produttori siciliani,
cosi come gli oli essenziali di
limone e lavanda e i macerati di fiori secchi di
calendula, arnica e camomilla che provengono
da piccole coltivazioni locali.

Qumdz la QUALI TA di
Neolia e molto elevata?

Si, sia perché preserviamo con
maggior efficacia le componenti piu
preziose del seme, sia perché i nostri
oli risultano piu stabili e quindi non
abbiamo bisogno di aggiungere
conservanti chimici.




