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STORIA

















OMT







TOGLIERE RAMI E FOGLIE



LAVAGGIO







DENOCCIOLATURA



FRANGITURA MECCANICA



Tipo di azione meccanica

Velocità

Dimensione dei fori griglia



GRAMOLAZIONE





GRAMOLAZIONE

Portare la pasta alla temperatura desiderata (estratto a freddo)  

Favorire la formazione di gocce di olio 

Estrarre i profumi dalla pasta

TEMPERATURA/TEMPO = RESA IN OLIO E QUALITA’



ESTRAZIONE CON CENTRIFUGA











Metodo SINOLEA



CONTROLLO QUALITA’



PICCOLI FRANTOI AZIENDALI





Aggiunta di acqua

alla pasta di olive

(flussimetro)



CENTRIFUGAZIONE FINALE



FILTRAZIONE





Olio torbido
1° passaggio

Mlk2 - Gra
2° passaggio

300 + 300

533N

TU

45

NTU

22

NTU



CONSERVAZIONE
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