
FRANGITORI

LEO MONOSTADIO

LEO DOPPIO STADIO 

Frangitore  monostadio:  le  o l ive  convogl iate  nel  f rangitore  incontrano 

le  lame  inc l inate  a  45°  che ass icurano un tagl io  netto con basso consumo 

energet ico e  quindi  minimo r iscaldamento del la  pasta .  I l  d iametro dei  for i  

nel la  gr igl ia  determina la  granulometr ia  del la  pasta ;  è  poss ibi le  ut i l izzare  

gr igl ie  con for i  d i  d iverse  dimensioni .  La  pasta  che fuor iesce dal la  

gr igl ia  è  cont inuamente r imossa da corpi  raschiant i  cos ì  da  ass icurare  una 

essere  ruotate   e  ut i l izzate  sui  4  lat i  in  modo da prolungarne la  durata  

minimizzando i  cost i  d i  gest ione.  I l  te la io  esterno è  dotato di  una doppia  

s i  genera in  f rangitura .

Frangitore  a  doppio stadio:  le  o l ive  vengono convogl iate  nel  f rangitore  t ra  

-

tura  del le  ol ive .  La  pasta  ottenuta  v iene  u l ter iormente lavorata  dal le  lame 

rotante .   I l  d iametro dei  for i  nel la  gr igl ia  determina la  granulometr ia  del la  

pasta  ed è  poss ibi le  gr igl ie   con for i  d i  d iverse   d imensioni .  S istema autopu -

lente :  la  perfetta  pul iz ia   è  garant i ta  da una ser ie  di   ugel l i   a  scomparsa  

rotante ,   garant isce  un tagl io  intensivo con la  mass ima estraz ione degl i  aromi  

più  important i ,  ut i l izzando solo  una quantità   minima di   energia  e  conseguen -

te  minor  r iscaldamento  del la  pasta .  C iò  contr ibuisce a   preservare  la  qual i tà  

del  prodotto e  la  durata  di  conservazione.
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