Bargiolina

Coltiviamo esperienze

Processo produttivo succo di mela

Attraverso un nastro
sono portate al mulino.
Da qui escono
frantumate e cadono
direttamente sulla
pressa a nastro

Il succo raccolto viene poi
pompato nelle cisterne di
decantazione, dove passa la
notte.

La parte piu pesante
precipita sul fondo, mentre
il succo resta sopra.

Si procede a riempire le
bottiglie o i Bag
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Lavare, preparare
la frutta

Frantumazione
nel molino

Spremitura
nell’'idropressa

Decantazione

Pastorizzazione

Imbottigliamento

Etichettatura
e stoccaggio
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Le mele vengono rovesciate
nella vasca di lavaggio e
vengono scartate quelle con
marcescenza.

La polpa viene pressata, tra
il rullo e il nastro con fori a
forma conica.

Il succo di mela cade nel
vassoio e poi nella vasca di
raccolta.

La polpa viene raccolta in un
contenitore e finira poi nel
compost.

Attraverso uno
scambiatore di calore
il succo raggiunge gli
82 gradi

Si fa raffreddare si
appone l'etichetta e
infine si stocca.




