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Prufbericht Gber die sensorische Untersuchung nativer Olivendle (NE2-PT022010)

Nachfolgend teile ich IThnen das Ergebnis der Paneluntersuchung fur das Ubersandte na-
tive Olivendl mit.

Die sensorische Untersuchung und Bewertung des Oles erfolgte gemaR Anhang XII der
Verordnung (EWG) Nr. 2568/91. Die positiven (fruchtig — bitter — scharf) und negativen
Attribute (Fehler) des nativen Olivendles werden dabei auf einer Skala von 0 — 10 bewer-
tet. Als Ergebnis wird der Median des Panels (8 — 12 Prifer) angegeben. Die Bewertung
und Einstufung des nativen Olivendles erfolgt gemafld Anhang | der Verordnung (EWG)
Nr. 2568/91:

Natives Olivendl extra: Median der Fruchtigkeit >0  Fehlermedian =0
Natives Olivenol: Median der Fruchtigkeit > 0 Fehlermedian < 3,5
Lampantol: Fehlermedian > 3,5

Probenkennzeichnung: 5Nostimo, Kalamata, Natives Olivendl extra (NE2)

Einsender: IMEX AMESSOS

Verpackung: Bag in Box mit 3 Liter Inhalt

MHD: 30.11.2011

Chargen-Nr.: Ernte 2009-2010

Eingang der Probe: 19.01.2010
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Die sensorische Untersuchung der oben bezeichneten Probe durch das Grofor-Olivenél-
Panel erfolgte am 8. Februar 2010 mit nachfolgendem Ergebnis:

Median der negativen Attribute (Méangel)

Stichig/schlammig 0,0
Modrig/feucht/erdig 0,0
Wein-/essigartig/sauer 0,0
Metallisch 0,0
Ranzig 0,0

Median der positiven Attribute

Fruchtig 50
Bitter 3,8
Scharf 4.2

Aufgrund der sensorischen Analyse handelt es sich bei der untersuchten Probe um ein

Ol der Kategorie

Natives Olivendl extra

Mit freundlichen GriuRen
—
7%

Dr. H.-J. Fiebig

(Panel-Leiter)
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