ANALISIS SENSORIAL

Applied Norm CE N.796/2002, from May 6th 2002 VIRGEN EXTRA7.5

FECHA EVALUACION:12-01-06 VARIEDAD DE ACEITE:KORONEIKI

CODIGO MUESTRA: BOELLA

NOMBRE CATADOR:Miquel Matas

ESCALA 1

FRUTADO: verde/maduro VERDE

MANZANA VERDE
OTRAS FRUTAS MADURAS : |

KIWI [

VERDE: hierba-hojas  HOJA |

AMARGO

PICANTE

DULCE \

ATRIBUTOS POSITIVOS

ASTRINGENTE I
OTROS ATRIBUTOS: MENTA |

CESPED ‘

PIEL DE PLATANO |

NUEZ VERDE ‘

AVINADO/AGRIO/VINAGRE

HONGOS- HUMEDAD

BAJOS

ATROJADO

DEFECTOS

RANCIO
OTROS DEFECTOS:

OBSERVACIONES: ACEITE VIRGEN EXTRA

DESCRIPCION DEL ACEITE LA BOELLA KORONEIKIL.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA de nuestra mejor cosecha. realizada a principios de diciembre de
2005, justo cuando nuestras aceitunas estdn cambiando de color verde a negro passando por el rosado.

A consequencia del afio climatico de extrema sequia, hemos obtenido un reflejo de este, en nuestro aceite
Koroneiki.

Aceite de perfil equilibrado y complejo, frutado de oliva verde medio alto, identificable en nariz y boca , con
gran diversidad de aromas vegetales secundarios. sobretodo manzana verde, kiwi y piel de platano. pero
también aparecen matizes a otras frutas maduras como nuez verde y alcachofa.

La sensacién en boca es a almendra verde, destaca su amargor y picante con una astringencia final que no
interfiere en su perfil.

En su conjunto resulta un aceite equilibrado y harmonico con un marcado toque de amargor y picante. Que

predominan sobre el dulce y el astringente.

LA BOELLA KORONEIKI
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