HUILE D"OLIVE

OLIVES

apreés la cueillette
des olives, leurs tiges, feuilles
et brindilles sont éliminés

BROYAGE

les olives sont écrasées
et transformées en pate

MALAXAGE

la pate d’olive est
mélangée lentement

EXTRACTION

I"huile et I'eau sont
séparées des grignons
par la pression
ou la centrifugation

FILTRATION

I"huile est séparée
de I'eau

grignons d’olive

huile d’olive
extra vierge

la meilleure qualité :

< 0,8 % d’acidite libre

huile d’olive
vierge

08-2%
d’acidité libre

huile d'olive

SN RAFFINAGE

ne convient pas a la
consommation humaine :
> 2 % d’acidité libre

I"huile est évaluée
pour s’assurer
de sa qualité

TRAITEMENT
les grignons d’olive sont
traités a I'aide de solvants afin
d’extraire I"huile résiduelle

RAFFINAGE
le solvant
est évacué
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extra vierge ou
vierge est ajoutée

huile d’olive
raffinée
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d’olive
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