
polpa lavorata
entro 3h*

Le noci di cocco mature, un volta raccolte, vengono aperte e la loro polpa, 
ricca di nutrienti, viene pressata a freddo (ad una temperatura inferiore 
ai 40°C).

Questo procedimento avviene entro 3 ore dall’apertura delle noci: la suc-
cessiva estrazione a freddo permette di ottenere un olio dal colore cri-
stallino e dal sapore fresco di cocco salvaguardando gli elementi nutritivi 
di cui la polpa è ricca,  tra cui i preziosi grassi saturi  a catena medio 
corta MCT-MCFA. 

le noci di cocco mature,
una volta raccolte, vengono aperte e 
la polpa, ricca di liquidi e nutrienti, è 
pressata a freddo (meno di 40°C) 
entro 3 ore per ottenere un liquido dal 
colore candido che ricorda il latte

dal liquido raccolto, attraverso un 
procedimento per estrazione a freddo
si ottiene l’Olio Vergine di Cocco

il sentore di cocco fresco ed il colore
cristallino, quando l’olio è liquido, sono 
elementi che ne confermano la qualità

ESTRATTO A FREDDO


