L'analisi e relativa al campione presentato- Le analisi sono effettuate secondo i metodi ufficiali, salvo quanto richiesto
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Campione dichiarato : OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA Codice interno laboratorio:  EXV
Presentato da: PETRUZZI Giovanni OLEIFICIO
Etichetta/Sigillo: "Extra Vergine INTENSO"
Data arrivo: 02/02/2022 Data fine prove: 08/02/2022
Prelievo: effettuato a cura dell'interessato
Modalita di prelievo: -
Modalita di conservazione del campione fino alla prova: temp ambiente
RAPPORTO DI PROVA N.| LC082/0222
. Valore Unita Limite
Metodo di Prova DETERMINAZIONE
Rilevato di Misura Annotazioni
AILIl Reg.CE 2568/91 e s.m.i. Acidita 0,18 % ac.oleico lib. <0,8*
AlLIIl Reg.CE 2568/91 e s.m.i. Numero di Perossidi 4 meq02 / Kg <20*
AlLIX Reg.CE 2568/91 e s.m.i. Spettrofotometria nell' UV
Ka3) 1,98 <250 *
Kzeg 0,15 <022 *
AK 0,00 £0,01*
AlLXX Reg.CE 2568/91 e s.m.i. ALCHILESTERI
Totale Alchil esteri (EEAG+MEAG) 5 me/Kg -
Somma Etil esteri (EEAG) 3 mg/Kg <35%*/ 30 **
Somma Metil esteri (MEAG) 2 me/Kg
MPI/01/FC contenuto totale di POLIFENOLI 591 meke

come tirosolo

* Reg.CE2568/91 All.1 e s.m.i
** DL 22/06/2012 n.83 art.43 comma 1-bis e s.m.i. [100% ITALIA]

Il campione di colore giallo con riflessi verdi , si apre al naso con fruttato tra verde di media intensita, arricchito da note di erba e carciofo. Al gusto I'amaro ed il
piccante sono intensamente percepiti con prevalenza del gusto amaro . Buona la fluidita. In complesso un olio ricco ed armonico .
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