OLIVENOL

OLIVEN

nach dem Pflicken
werden die Stangel,
Blatter und Zweige entfernt

ZERKLEINERUNG

Oliven werden zu einer
Paste zerkleinert

RUHRPROZESS

Olivenpaste wird
langsam geruhrt

EXTRAKTION

Ol und Wasser werden
durch Pressen oder
Zentrifugieren vom

Oliventrester getrennt

Oliventrester

natives
Olivenol extra
héchste Qualitat:
<0,8% freie Saure

natives
Olivenol

0,8-2%
freie Saure

Lampant-
Olivenol
hicht flr den
menschlichen
Verzehr geeignet:
> 2% freie Saure

VERFEINERUNG

Ol wird auf
seine Qualitat
gepruft

FILTRATION

Ol wird vom
Wasser getrennt

BEHANDLUNG
Oliventrester wird mit
Lésungsmitteln behandelt, um das
restliche Ol zu extrahieren

VERFEINERUNG

Lésungsmittel
wird entfernt

Olivenol

)

nhatives Olivendl oder
hatives Olivendl extra
wird hinzugefugt

raffiniertes
Olivenol

Oliventresterol

natives Olivendl oder
hatives Olivendl extra
wird hinzugefugt

raffiniertes
Oliventresterol
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