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due concetti fondamentali

preriscaldamento flash |l gramolatura | 7R

* preriscaldatore flash pu0 sostituire la gramola

preriscaldamento flash iy LN

la combinazione dei due abbassa il tenore di fenoli nell’'olio

L'utilizzo di un preriscaldatore flash della pasta di olive prima della
gramolatura puo essere una soluzione utile per ottenere un olio
extravergine 'delicato’ con un basso grado di amaro/pungente da

Tmax =37 38°C tempo 10 min olive ad alto tenore fenolico. E' indicato, ad es., per:

Aompe-+-7a-ogg - mercato consumatori paesi non mediterranei (centro-nord
Europa, Canada ecc.)

- gruppi di consumatori che non tollerano oli ‘robusti’ (considerati
Troppo intensi/pungenti)

- Lavorazione di varieta di olive ad altissimo tenore fenolico
(Coratina...)

- Produzione oli EVOO 'delicati’ gia al tempo O a partire da olive ad

alto tenore fenolico
- Lavorazione olive raccolte in data non idonea

ridurre i tempi di gramola a 10 min dopo il preriscaldamento per ottenere oli EVO con T.M.C. di 12 mesi
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