exUracCie

4‘ Il faut en moyenne /
pour obtenir d'huile d'olive. Les olives /
sont recoltees et apportees rapidement au moulin.

Les olives entieres sont ecrasees,

dans la meule ou le broyeur,
en une pate qui sera malaxee
doucement pour former

de grosses gouttes d huile.

N de L'huile d'olive

] Effeuillage et Lavage

Les olives, debarrassees de leurs feuilles
et de leurs brindilles, sont lavees.

On va separer la pulpe d’olives broyees,
l'eau et Uhuile par une extraction a froid.

L'huile est separee des margines (eau contenue
dans les olives) soit par decantation soit

par centrifugation.

Avant le stockage en cuve inox,

Par pression avec une presse hydraulique

1 pression a froid
Ou
Par centrifugation

Extraction a froid

l, Embouteillage

l'huile d’olive peut etre filtree pour

une meilleure conservation.

Les contenants opaques
protegent Uhuile d'olive
de la lumiere et donc
de l'oxydation.
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