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Comitato di Assaggio Professionale degli Oli Vergini di Oliva riconosciuto dal MIPAAF DD 4302/2012

Sede Panel: Dipartimento di Agraria Universita degli Studi Mediterranea di Reggio Calabria loc. Feo di Vito

89122 Reggio Calabria e-mail: panel.primolio@gmail.com — orlandomarketing@libero.it

Reggio Calabria (RC), Italy 10/02/2022

COMMITTENTE/CLIENT

Nome/Ragione sociale:

COLLI DEL TABURNO AR.L.

Indirizzo: Via Provinciale Vitulanese

82030 Foglianise (BN)

RAPPORTO DI PROVA N. 23 del 10/02/2022
TEST REPORT 023

Data ricevimento campione: 06/02/2022 Protocollo: PP23
Arrival date: Record:
N. Identificazione campione: Lotto 15/22 Descr. camp.: olio E.V.O. Ortice
Sample identification #: Sample description:
Imballaggio: Bottiglia vetro 500 ml Sigillo: si[x]
Packaging: Glass bottle 500 ml Seal: y[x]
Campionamento effettuato: cliente Data prova: 10/02/2022
Sampling: customer Test date:
Prova: Panel Test Metodo: Reg. CEE 2568/91 e successive modificazioni
Test: Panel Test Method: Reg. CEE 2568/91 and subsequent amendments

Descrizione analisi Valori (0-10) | CV%r Limiti UE
Description (Values 0-10) <20 (EU Limits)
Valutazione sensoriale Mediana Difetto (Md) 0.0 0.0 *Md=0
Sensory evaluation Median of defect (Md)

Valutazione sensoriale Mediana Fruttato (Mf) 5,6 14,3 *Mf>0
Sensory evaluation Median of fruity (Mf)

Valutazione sensoriale Mediana Amaro 55 9.9 *CV/%r<20
Sensory evaluation Median of bitter

Valutazione sensoriale Mediana Piccante 46 132

Sensory evaluation Median of pungent ! '

Risultato Panel Test (Re. CEE n. 2568/91):
Panel Test Result - Reg. CEE n. 2568/91:

CLASSIFICAZIONE DELL'OLIO DI OLIVA

Classification of the oil

In base alle analisi effettuate, il campione risulta essere:
Based on the analysis performed, the sample turns out to be of category:

Olio di oliva Extra Vergine
Virgin Extra Olive Oil

Limiti UE/EU Limits

L'oliodiolivae "EXTRAVERGINE"
quando la mediana dei difetti € pariaO e

la mediana del fruttato & superiore a 0

Terminologia facoltativa ai fini dell'etichettatura:
Optional terminology for labelling purposes:

Fruttato medio di oliva verde, medio amaro e piccante. Olio equilibrato
Medium fruitiness green. Medium bitterness and pungency.

(C.1. Reg.(EU) 1833/2015:

grade when the median of the defects
is 0 and the median of fruity attribute

is above 0.
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