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Valutazione organaletiica degi oli di oliva vergini { Reg. CE 798/04 e successive modifich mento di controllo RDC 02, Revd, 3A-PTA)
1 CAMPIONE U@ﬂ.: %J 14
Note olfatto-gustative, tattill Assaggiaton e
1 2 BB 8 g 10|11 12| 13| 1af16] 16| 17| 18 | 19 | 20 { Mediana
Morchia, Riscaldo 0.0 0.0 0,0 00|00 0000 0,0 0,0
Muffa 00’ 0,0 C,0 Q0] 00 00| G0 0,0 0.0
Agro, avvinalo, inacetite, acido 0,0 G0 0,0 0.0 0,0 001 0C0 0,0 0,0
Mataliico 0,0 0.0 0,0 0] 0.0 00| 00 0.0 0,0
Rancido oo 0,0 0,0 30100 0000 0,0 0,0
Altri atiributl Intollerabili 0,0 0,0 0,0 0,0 | 0,0 8,01 0,0 0,0 0,0
Frutieto 58 8.1 75 .71 93 46 | 6.1 55 6,0
Amaro 586 8,0 75 75|52 53| 62 6,0 5,1
Piccante 46 T2 74 77158 54163 62 6,3
i PUNTEGGIO I [8.50] [ I850] | [ I880] | | \ [6,50]850] |8.50[8,00] [850] 850 |
Fruttato [ Vverde Colore Ix] Conforme
El Giallo paglierine
[ maturo Nen Conforme
Broreees et i
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