Da-Brusa Cho di San WMauwre  CQualtit  Hedbunde  Gesundhett Emte  Herstellung Lagerung Geschichte  Fim  Eontakt
heziehen - - Bei uns hekommen sie zu einem fairen Preis ein 100 % hiologisch angebautes und traditionell verarbeitetes Olivendl -

Herstellung von Olivendl

- ernten, mahlen, pressen und zentrifugieren

Die Ernte

Die Emte begmnt mit dem Auslegen von Sammelnetzen Mach tradihonellster &1t werden hier die Olivenbaume
mit einem langen Stock bearbeitet, um die Oliven won den Asten zu ernten. Im Anschiuss werden Aste und Blatter
won Hand ausgesiebt und die Oliven in atmungsaldtive Sacke fir den Transport zum Frantoto (Olerer) geschittet,

Emnten der Oliven auf
traditionelle At

Das Mahlen

T das in den Cliven enthaltene Ol mu gewinnen, milssen die Frichte entsprechend worbereitet werden. Dam
kommen die Oliven in den Kollergang. Das ist eine Art riesige Schilssel mit hochkant stehenden, rotierenden
Stemen Zwet Gramtraihlsteme von je 2000 kg drehen sich im Eollergang und mahlen 200 kg Oliven wihrend
30 Minuten. Diese Paste wird auf runden Pressmatten ausgebreitet, auf einem Presswagen gestapelt und dann
unter emer mechamsche Presse bis ca 400 kg gepresst.

Eollergang - hier
entsteht die Paste

Das Pressen

Tm das Olvendl zu gevwannen, wird die Paste schonend mnerhalb von 2 Std. aufca 400kg ewrvnalg gepresst.
Es ist ein ganz natitliches Verfahren, bei dem in einer einzigen kalten Pressung das Clivensl gewonnen wird.
Diese mechamsche Pressung ergibt Olivendl in verschiedenen Qualititen und Geschmacksrichiungen, das sich
ie nach Land, Elima, Lage, Art und Eeifegrad der Frucht unterscheidet, genau wie betm Wein.

Dasg Zentnfugieren

Was aus der Paste extrahiert wird, ist eine Mischung von O, Wasser und Schwebstoffen. Wasser und
Schwebstoffe werderben daz O, wenn sie fiir langere Zeit mit dem Ol in K ontalet bletben, Dieshalb ist die
Endstufe der Clverarbeitung normalerweise die Verwendung einer Zentrifiuge, um das Ol zu reinigen.

Tbrigens: MNaturtrithe Olivendle haben keinen quaktativen Nachteil Sie sind nur nicht so stark gefiltert Zentrifugieren des
Oliverdls




