OLIO DI OLIVA

OLIVE

una volta raccolte,
vengono private delle
foglie e dei rametti

FRANGITURA

le olive vengono
sbriciolate in una pasta

GRAMOLATURA

la pasta di olive viene
mescolata lentamente

ESTRAZIONE

I'olio e I'acqua vengono
separati dalla sansa
di oliva tramite pressione
o centrifugazione

sansa di oliva

olio di oliva
extravergine
di qualita superiore:
acidita libera < 0,8%

olio d'oliva

vergine

0,8 -2%di
acidita libera

olio di oliva
lampante
non adatto al

consumo umano:
acidita libera > 2%

['olio & stimato
a seconda della
sua qualita

SEPARAZIONE

I'olio viene separato
dall'acqua

TRATTAMENTO
la sansa di oliva viene
trattata con solventi per
estrarre I'olio rimanente

RAFFINAZIONE

RAFFINAZIONE

il solvente viene rimosso

olio di
oliva

1 ]

viene aggiunto
olio extra vergine
o vergine

olio di oliva
raffinato

olio
di sansa
di oliva

1t

viene aggiunto
olio extra vergine
o vergine

olio di sansa di
oliva raffinato
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