dipende faosuccessiva fuse di
cermentazione, Htrattamento
o rclasztane anche al tempo
Jiocunsenvaziong eul e olive
Vannho o mneontros anlo meno
pronunctato guanto pio lungo
~ava 1 empo di conservazio-
ne.

LAYAGGIO. Si procede
quindi @i lavaggt con acqua
doice per diversi giorni fino ad
chiminare 1 residui di soda ri-
masti nel mesocarpo cd i pro-
dothh di demolizione origina-
tasi per cltetto dell'alecali. 1.'o-
perazione ha termine quando
l'acqua esee piuttosto chiara:
ke olive allora sonoindolcite™
I lavagaio non viene proiun-
gate troppo per non climinare
cooessivamente i composli so-
lubili. 1 principi aromatici, I¢
sostanye celoranti cece. che
rendono il prodotto di gusto e
diaspetto mighere ¢ di pio la-
cile conservarione. [acqua
deve essere almeno potabile ¢,
priva di ferro o di alirl metalls
che favorirebbero Itmbruni-
mento.

Si passa poi alla calibratu-
ra, ¢hie viene esegitita soltanto
ori, non petendo usare le co-
muni macchine poma della
concia data la delicatesza de
fruti.

L’oliva di prima scelta prima della salamoia.

FERMENTAZIONE.

L.¢ olive vengono allora messe
nel bagno di salamoia al 6-70¢
dove ha inizio il processo fer-
mentativo delia durata dr 30-
40 wiorni. 1 sale deve essere
della migliore gualita con po-
chi solfati alcalinm ed alealini-
terrast che confenrebbero sa-

pore amiro, Concentrazioni
troppo elevate della salamoia
portano al sapore salata ed al
raggrinzimento  delle drupe.
mentre concentrazioni troppoe
hasse (interiorial 54¢) possono
creare condiziont adate alle
lermentarioni anomale, La-
srone del sale ¢ disidratante ¢
plasmolitica. Exvita,in parte. il

diftondersi di germi nocivi, la-
varendo con una certa seletti-
vita, Jo sviluppo dei fermenti
lartici acidificanti; contribui-
sce, inoltre, al sapore, alla
consistensa ed alla conservabi-
a delle olive.

Per elMetto osmotico ¢ di
diffusione, pid intensi guande
la temperatura st cleva, la so-
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