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PERCHE CERCARE DI STABILIZZARE UN OLIO?

Vantaggi qualitativi (caratteristiche organolettiche e chimiche mantenute)

Vantaggi commerciali (riuscire a portare I'olio come prodotto al consumatore)

Riconoscibilita del prodotto nel tempo (fidelizzazione del consumatore)

Allungamento del tempo di vendita come olio di elevata qualita

CHECKLIST OLIVE OIL
[] OrRGANIC [B]AMANVIDA
[ ] DARK GLASS BOTTLE S e s
] p.oe. RN
[] ACIDITY LEVEL MAX.0,8% . _-.;;j .
[[] WAX CONTENT MAX. 250 PPM ﬂd
[] PEROXIDATION MAX. 20 , . N -
[] K 270 MAX. 0,20 o e )
[ ] KNOWN ORIGIN = "y S8

' ‘.-
*Want to know more about this checklist? You can find a det. Ied pl N op wwwamanvida.eu. * "




SOLUZIONI IMPIANTISTICHE — TECNOLOGICHE
PER GESTIRE LA STABILITA DELL’OLIO

Ad oggi eliminazione del passaggio in centrifuga verticale e filtrazione immediata

Conservazione in massa senza contatto con ossigeno e luce

Riduzione volontaria del tempo di permanenza in bottiglia
Cicli di imbottigliamento piu frequenti
Soluzioni impiantistiche di supporto all'imbottigliamento

Verifica e controllo delle condizioni di trasporto




SVILUPPI FUTURI

Studi in corso stanno cercando
di rispondere a quali sono le
condizioni (tempo e modalita) di
filtrazioni ottimali al fine di
rendere tale operazione meno
onerosa e
contemporaneamente efficace
per stabilizzare I’olio

Valutazione rapida del olio
mosto al fine di determinare le
modalita di filtrazioni
opportune
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