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INFORMAZIONI
INFORMATION

AALL AL

_ ANALIOT il
NFV CHEMICAL TEST

Acidita (% MM acido oleleo)
Acidity (% MM 0Oleic Acid)

Numero perossidi (meq 02/kg)
Peroxide Content (meq 02/ky)

presenti in azienda / Olive frees of the company
plosizione Uliveto / Olive Grove Composition

dl Olio / Type of Oil

lodo tradizionale di raccolta / Traditional harvesting time
plo di trasformazione / 0il mill

o di Frangitura / Type of Crushing

uzione Media Annuale (Kg) / Yearly Average Production
Wilezione Standard / Standard packaging

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

ANALISI SENSORIALE
TOSCANO SENSORY TEST

4 Mato / Fruity 6.5
DOliva Verde / Green Olive 5.25

f Miva Matura / Ripe Olive 2

/ Amaro / Bitter 5
3 B ‘Plccante / Pungent 425

: Etba / Grass 3

Warciofo / Artichoke 3
Mandorla / Almond 0.5
*Foglia / Olive tree leaves 3.5

Foglia / Olive tree leaves §

Mandorla / Almond

Carciofo / Artichoke

2.100
Frantoio 95% - Leccino 3% - Mor
Biologico - IGP Toscano

Ottobre
Antico Frantoio Toscano del Rio
Ciclo continuo, frangitore a m:

2.500

Bottiglie da 0.25 It - 0.50 It / Lat

S | PROFILO SENSORIALE
i SENSORY PROFILE

|

| Erba / Grass | | Piccante / Pi




