Centro Agrochimico Regionale

Via Roncaglia, 20 60035 Jesi (AN) Tel: 071 - 8081 Fax: 0731 - 221084
Settore Analisi Sensoriale - Via dell'Industria, 1
SS 60027 Osimo (AN) Telefono: 071.808319 Fax 071.85979

Panel ASSAM, riconosciuto dal COI (Consiglio Oleicolo Internazionale)
Aoerczn Simvizs Serions Aawosmenrane pever Mancue T.28/ Doc.n3/Rev.7 11.2003 e dal MIPAAF D.M. del 2 febbraio 2004

RAPPORTO DI PROVA N. 34/2015 DEL 17.12.2015

CLIENTE:

Nome/ragione sociale: Az. Agricola Sansone - ERMMA'
Indirizzo: Borgo San Pantaleo, 16 - 84046 - Ascea - (SA)
Data ricevimento: 24/11/2015

N. Accettazione: 20155415

Descrizione campione: OLIO D'OLIVA - Pisciottana
Campionamento effettuato da: Cliente

I/ risultato di seguito riportato si riferisce al campione sottoposto a prova
Prova: Panel Test

Metodo Utilizzato: Reg CEE 2568/1991 e s.m.i.

Data prova: 10/12/2015

CLASSE MERCEOLOGICA*:
Olio extravergine di oliva

Fruttato

Fluidita <54 4,4 Erba/foglia INDICAZIONI ETICHETTATURA
‘ (Reg. CE 1833/2015):
Fruttato medio, verde. Amaro medio. Piccante

medio. Equilibrato.

Piccante —

" Mandorla
_A/fs Mediana fruttato: 44
Amaro Carciofo Mediana amaro: 4, 6
Mediana piccante: 35
Medliana difetti: 0

(Scala valori 0-10)

Fruttato medio, di tipo erbaceo, con sentori di mandorla e
carciofo. Note di amaro e piccante di intensitd medio-
leggera; retrogusto di mandorla e carciofo. Colore giallo
con riflessi verdi; fluiditd media. Voto 7,2

Capo Panel ASSAM
Dott.ssa Barbara Alfei
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* La classe merceologica indicata fa riferimento alla sola valutazione sensoriale.



