XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

EDIZIONE 2015
Oristano - Seneghe, 3 maggio 2015

PROCLAMAZIONE DEI RISULTATI DEL CONCORSO

CARATTERISTICHE CHIMICHE E SENSORIALI DEGLI OLI VINCITORI
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Premio Montiferru 2015: parametri previsti

sessione | sessione

Analisi Unita di misura Legali PRI
Acidita max Y% ac. lleico libero 0.8 0.3 0.3
Perossidi max meq di [, Al 1l |
K232 max adimensionale 2.0 2.2 2.4
Etil Esteri max ma/kg 30 Za 20
Biotenaoli min mg/kg = Zall 200
Tocoferali min mg/kg = 60 4[]

S— Mediana fruttato >(] Soglia rn.in Soglia rn.in

Mediana difetti =[] punteggio | punteggio




Metodiche di analisi del Premio Montiferru 2015 (a cura di Agris Sardegna)

Incertezza statistica
Prova analisi Metodo analitico Unita di misura +/-

Acidi grassi liberi Req (UE) 1348/2013 - All. 1] % (ac. oleico)  0.01- 0,03

Numero di perossidi Req. (LE) 134872013 - All. {1l meq 0,/kg 0o-10

Analisi spettro- KZ232: 0,07 - 0.15

fotometrica Req. (LE) 134872013 - All. X adimens K270 0,02 - 0,03

nell'ultravioletto DK: 0,002 - 0,007

Etil esteri Reg. (UE) 134872013 Allegato XX ma/kg

Biofenali COI/T.20/Doc n 23/2009 - HPLE ma/kg 0% circa

Tocoferali Agilent 99391-2I80EN - Aprile 2013 ma/kg 4-5% circa
Mediana fruttato

Analisi sensoriale Req (UE) 134872013 - All. XII Mediana difetti



Giuria Nazionale marzo 2015

Pietro Paolo Arca Presidente biuria

Efisio Sanna Assistente Presidenza (Laore)

Piergiorgio Sedda Assistente Presidenza (Agris)

Assaggiatori

Massimo V. Ambrosio  (Campania) _ o
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

Giuria Nazionale e assistenza Panel




Descrizione olio

Sensazioni olfattive e retrolfattive Intensita di percezione

fruttato di oliva

descrittori aromatici dell'oliva:

erbaceo - foglia

carciofo - cardo SEhEdﬂ dl
pomodoro .

valutazione
mela .
TS sensoriale 3
frutta matura |EttU rd

erbe officinali - floreale

informatica e

Sensazioni gustativo-tattili

. gestione dati
piccante in tempo reale
Valutazione qualitativa Percezione

fruttato di oliva

amaro

piccante

armonia




Premio Montiferru 2015: ADESIONI

Regioni Oli
Sardegna
Puglia
Sicilia
Toscana
Abruzzo
Campania
Calabria
Lazio

Liguria

n. campioni

Regioni Oli n. campioni

Spagna
Giordania
Croazia
Marocco

Totali
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Premiazione di 10 oli con

GRAN MENZIONE




OLI PREMIATI CON GRAN MENZIONE

MONTIFERRU

Luttiu Az. Agr. Pietro Sanna Sardegna
Grand Cru Nocellara del Belice  Frantoi Cutrera Sicilia
Jumpadu Az. Agr. Puligheddu Giuseppe  Sardegna
Bio Nocellara del Belice Tenute Librandi Pasquale Lalabria
Primo Bio Frantoi Cutrera Sicilia
Bio Colline di Firenze [GP Az. Agr. Buonamici Toscana
Monovarietale Semidana/A Uleificio b.Matteo Corrias Sardegna
Monovarietale Bosana Uleificio G.Matteo Corrias Sardegna
La Vecchia Macina Agrolio srl Puglia

Letizia Az. Agr. Rollo Sicilia
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

Premiazione di 16 oli con

MENZIONE D'ONORE




OLI PREMIATI CON MENZIONE D'ONORE

Lugori Oleificio Pianura del Maestrale Sardegna
Masaoni Becciu Az, Agr. Masoni Becciu Sardegna
Lbuadagnolo Primus Fattoria Ramerino Toscana
Magnete Az. Agr. Pietra Bianca Campania
Rincon de |a Subbetica Almazaras de la Subbética ~ Spagna
spiritu Sardu Az, Agr. Masoni Becciu Sardegna
larquenliva Serie Oro Almazaras de la Subbética ~ Spagna
Losta degli Olivi DOP Sardegna  Soc.Coop. Valle del Cedrino Sardegna




OLI PREMIATI CON MENZIONE D'ONORE

llivastro Az. Agr. Quattrociocchi A, Lazio
llio del Capunto Uliviera Sant'Andrea Toscana
Irtice Riserva Az. Agr. Romano Alberto Lampania

Monovarietale Semidana/B  Oleificio G.Matteo Corrias~ Sardegna
| 'Olio di Felice Garibaldi Az. Agr. De Carlo sas Puglia

Erbesso Oleiticio Gulino Sicilia

Olivastra Intini srl Puglia

Venta del Baran Muela Olives sl Spagna
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Premiazione

MIGLIOR CONFEZIONE
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MIGLIOR CONFEZIONE

PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU 2015

L’OLIO DI FELICE GARIBALDI

De Carlo SAS
Bitritto (BA) - Puglia




L’OLIO DI FELICE
GARIBALDI
De Carlo SAS

Bitritto (BA) - Puglia

ih 050/e @
| eem mm




L'OLID DI FELICE GARIBALDI
De Carlo SAS

MONTIFERRU

Fiante di olivo: 18.000
Produzione annuale: 270 hl
Attivita: agricola con frantoio aziendale
Tipo di frantoio:
frangitore a dischi
gramole chiuse
decanter Z fasi e /2
separatore finale
filtrazione
Cultivar; Ogliarola




L'OLI0 DI FELICE GARIBALDI - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri Valori
chimiche Units di misurs Legal CONCOPSD | campione
Acidita max %o ac. Oleico libero 0.3 0.3 0,2
Perossidi max meq di [, 20 I G,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 2,12
K270 max adimensionale 0.2 0.2 0,16
Etil Esteri max ma/kg 34 Za assenti
Biofenol min mg/kg = Zall 2717
Tocoferoli min mg/kg = 60 336




L’OLIO DI FELICE GARIBALDI - ANALISI SENSORIALI |

FRUTTATO DI OLIVA

|
FLOREALE 7 ‘ 'AMARO

FRUTTA MATURA . PICCANTE
MELA - - ~ CARCIOFO
POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

-
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PREMIAZIONE
SEZIONE INTERNAZIONALE




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

3° GLASSIFICATO
SEZIONE INTERNAZIONALE

.
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MONTIFERRU

3° CLASSIFIGATD
SEZIONE INTERNAZIONALE

MATE TIMBRO ISTRIANO
AGROFIN D.0.D.

[ambrattia - dalvore (PU) - Croazia




MATE TIMBRO ISTRIAND
AGROFIN D.0.0.

nformazioni aziendal,

Niante di olivo; 26.000

Oroduzione annuale: Zal hL

Attivita: agricola con frantoio aziendale
Tipo di frantoio:  frangitore a frese/coltell
gramole chiuse

decanter Z fasi

filtrazione

timbro istriano T

Cultivar: Frantoio




MATE TIMBRO [STRIAND - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri Valori

chimiche Units di misurs Legal CONCOPSD | campione
Acidita max 7o ac. Oleico libero 0.3 0.3 0l
Perossidi max meq di [, 20 I a,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 1.83
K270 max adimensionale 0.2 0.2 0,12
Etil Esteri max ma/kg 3d Za assenti
Binfenoll min mg/kg = Zall 4bb
Tocoferoli min mg/kg = 60 163




MATE TIMBRO ISTRIAND- ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8

FLOREALE 7 'AMARO
6
5
4
FRUTTA MATURA | 3 PICCANTE
, N ._
MELA =~ ~ CARCIOFO
POMODORO | 'ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

-
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MONTIFERRU

PREMIAZIONE
2° CLASSIFIGATD
SEZIONE INTERNAZIONALE

.
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MONTIFERRU

2° CLASSIFIGATD
SEZIONE INTERNAZIONALE

ORO SAN CARLOS

PAGO BALDIO SAN CARLOS S
Majadas del Tigtar - Spagna |
o f!




ORO SAN CARLOS
vonmee=g  PAGO BALDIO SAN CARLOS conuons

SAN CARLOS

Informazioni aziendal,

Produzione annuale: 300 hl

Attivita: agricola con frantoio aziendale

Tipo di frantoio: frangitore a martelli
gramole aperte
decanter J fasi
separatore finale

Cultivar; Arbequina, Cornicabra




RO SAN CARLOS - DATI ANALITICH

Analisi o | Parametri Valori
chimiche Units di misurs Legal CONCOPSD | campione
Acidita max %o ac. Oleico libero 0.3 0.3 0l
Perossidi max meq di [, 20 I a,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 1,88
K270 max adimensionale 0.2 0.2 0,12
Etil Esteri max ma/kg 3d Za assenti
Binfenoll min mg/kg = Zall 2a3
Tocoferoli min mg/kg = 60 270




RO SAN CARLOS - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 :

FLOREALE 7 AMARO

6
5
4

FRUTTA MATURA = PICCANTE
2
1

MELA = ‘|- ' CARCIOFO

POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

- —————
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L} OLI0 EXTRAVERGINE DI OLIVA
MONTIFERRU

PREMIAZIONE
1° GLASSIFICATO

SEZIONE INTERNAZIONALE
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MONTIFERRU

[° CLASSIFICATD
SEZIONE INTERNAZIONALE

LLADIVM HOJIBLANCA

ARODEN SAT
Cordoba - dpagna




CLADIVM HOJIBLANCA
ARODEN SAT

nformazioni aziendal,

Jiante di olivo: [06.800

Jroduzione annuale: a.400 hL

Attivita: agricola con frantoio aziendale

Tipo di frantoio:  frangitore a martelli
gramole chiuse inertizzate
decanter Z fasi
separatore finale
filtrazione

Cultivar; Hojiblanca




CLADIVM HOJIBLANGA - DATI ANALITICH

Analisi o | Parametri Valori
chimiche Units di misurs Legal CONCOPSD | campione
Acidita max %o ac. Oleico libero 0.3 0.3 0l
Perossidi max meq di [, 20 I a,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 1.98
K270 max adimensionale 0.2 0.2 0,15
Etil Esteri max ma/kg 3d Za assenti
Binfenoll min mg/kg = Zall 2al
Tocoferoli min mg/kg = 60 273




CLADIVM ROJIBLANGA - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 ‘

FLOREALE 7 'AMARO

6
5
4

FRUTTA MATURA 3 PICCANTE
' 2
1
0

MELA ] ~ CARCIOFO

POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

-



XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE FRANTOIANI
SEZIONE PLURICULTIVAR
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PREMIO FRANTOIANI
SEZIONE PLURIGULTIVAR

100% ITALIAND
OLIO DI DIEVOLE SRL

Castelnuovo Berardenga (3) - Toscana !
¥ =

—0




100% ITALIAND
OLIO DI DIEVOLE SRL

Infurmgzinni azigndali DIEVOLE

Produzione media annuale: 300 hL
Attivita: frantoio
Tipo di frantoio; frangitore a frese/coltell

gramole chiuse inertizzate
decanter Z fasi SOl
filtrazione

Cultivar: Coratina (B0), Peranzana (|o)

Leccino (19), Ogliarala (10)

MOHTIFERRU




100% [TALIAND - DATI ANALITICH

Analisi o | Parametri Valori
chimiche Units di misurs Legal CONCOPSD | campione
Acidita max %o ac. Oleico libero 0.3 0.3 0l
Perossidi max meq di [, 20 I 3,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 1,63
K270 max adimensionale 0.2 0.2 0,15
Etil Esteri max ma/kg 3d Za assenti
Binfenoll min mg/kg = Zall 413
Tocoferoli min mg/kg = 60 208




100% ITALIAND - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA

8 :
FLOREALE 7 'AMARO

6
5
4

FRUTTA MATURA ; PICCANTE
2
1
0

MELA = Sy ~ CARCIOFO
POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

-
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MONTIFERRU

PREMIAZIONE FRANTOIANI
SEZIONE MONOCULTIVAR
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PREMIO FRANTOIANI
SEZIONE MONOCULTIVAR

100% ITALIANO CORATINA
OLIO DI DIEVOLE SRL

Castelnuovo Berardenga (3) - Toscana !
¥ =

\—-f




100% ITALIAND CORATINA
TeEE—— OLIO DI DIEVOLE SRL

Informazioni aziendali DIGVOI.G

Produzione media annuale: 300 hL

Attivita: frantoio
Tipo di frantoio: frangitore a frese/coltelli
gramole chiuse inertizzate

decanter Z fasi
filtrazione o

DI ©ILIvA,

Cultivar: Coratina




[00% [TALIANO CORATINA - DATI ANALITIC

Analisi o | Parametri Valori

- Unita di misura Legali |
chimiche CONCOrso | campione
Acidita max % ac. Uleico libero 0.8 0.4 0.l
Perossidi max meq di [, 20 I 3,0
K232 max adimensionale /.0 1] 1,80
K270 max adimensionale 1,27 0,27 0.17
Etil Esteri max ma/kg 34 Za assenti
Biofenol min mg/kg = Zall ald
Tocoferoli min mg/kg = 60 2ab




100% ITALIAND CORATINA - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 A
FLOREALE 7
6
5
4
FRUTTA MATURA 3 PICCANTE
: 2
1
0
MELA ~ CARCIOFO
POMODORO | 'ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

-
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MONTIFERRU

PREMIAZIONE FRANTOIANI
SEZIONE BIOLOGIGO
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PREMIO FRANTOIANI
SEZIONE BIDLOGICO

INTINI BiOD

INTINI SRL ,,
Martina Franca (BA) - Puglia W‘g




INTINI BIO
MONTIFERRU INTINI SRI.

Informazioni aziendali
Produzione media annuale: 1900 hL

Attivita: frantoio

Tipo di frantoio:
frangitore a frese-coltell;
gramole chiuse
decanter 2 fasi
filtrazione

Cultivar: Coratina

g

J ML!HIJLIMHI



INTINI BI0 - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri Valori

- Unita di misura Legall |
chimiche CONCOrso | campione
Acidita max % ac. Oleico libero 0.8 0.3 0.1
Perossidi max meq di [, 20 I 1.0
K232 max adimensionale 2.0 . 1,94
KZ7(0 max adimensionale [.27 [.27 0.13
Etil Esteri max ma/kg 3d Za assenti
Binfenoll min mg/kg = Zall 316
Tocoferoli min mg/kg = 60 189




INTINFBID - ANALLST SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 T

FLOREALE 7 'AMARO

6
5
4

FRUTTA MATURA | 3 - PICCANTE
2
1
0

MELA CARCIOFO

POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

-
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MONTIFERRU

PREMIAZIONE FRANTOIANI
SEZIONE DOP/IGP
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PREMIO FRANTOIANI
SEZIONE DOP/IGP

DOP TERRA DI BARI CASTEL DEL MONTE
FRANTOID GALANTIND

Bisceglie (BT) - Pugliz !
=4

u




DOP TERRA DI BARI GASTEL DEL MONTE
FRANTOID GALANTIND

Informazioni aziendali
Produzione annuale: 100 AL
Attivita: frantoio
Tipo di frantoio:
frangitore a frese
gramole chiuse
decanter 7 fasi
filtrazione

Cultivar: Coratina (80), Ogliarola (20)




DOP TERRA DI BARI CASTEL DEL MONTE - DATI ANALITICI
Analisi o | Parametri Valori
- Unita di misura Legali |
chimiche concorso | campione

Acidita max % ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0.1
Perossidi max meq di [, Al 1l 3,0
K232 max adimensionale 2.0 2.7 1,92
K270 max adimensionale [.27 [.27 0,14
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 33l
Tocoferoli min mg/kg = |60 229




DOP TERRA DI BARI CASTEL DEL MONTE - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 :

FLOREALE ? 'AMARO

6
5
4

FRUTTA MATURA . PICCANTE

, , _

1
0

MELA L] ~ CARCIOFO

POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

-— o B>>5
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PREMIAZIONE
SEZIONE PLURICULTIVAR




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE
3° LLASSIFICATD

SEZIONE PLURICULTIVAR
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MONTIFERRU

3° CLASSIFIGATO
SEZIONE PLURICULTIVAR

FONTE DI FOIAND 1373
FONTE DI FOIAND

Castagneto Carducci (LI) - Toscana




FONTE DI FOIAND 1373
FONTE DI FOIAND

nformazioni aziendali

Niante di olivo: b.a00

Oroduzione annuale: 220 hL

Attivita: agricola con frantoio aziendale
Tipo di frantoio:

frangitore a frese/coltell
gramole chiuse inertizzate
decanter Z fasi

filtrazione

Cultivar: Frantoio (60), Moraiolo (40)




FONTE DI FOIAND 1373 - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri | Valori

chimiche Hnita di misur Legal CONcorso | campione
Acidita max Y ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0,2
Perossidi max meq di [, Al 1l 4,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 1,93
K270 max adimensionale 0,22 0,22 0.1
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 4b3
Tocoferoli min mg/kg = |60 216




FONTE DI FOIAND 1373 - ANALISI SENSORIALE

FRUTTATO DI OLIVA
8 :

FLOREALE

FRUTTA MATURA PICCANTE

O RN W s e N

MELA = ‘|- ' CARCIOFO

POMODORO | ERBACEO FOGLIA

MANDORLA

I —
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE
2° CLASSIFICATO

SEZIONE PLURICULTIVAR
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2° CLASSIFIGATD
SEZIONE PLURICULTIVAR

VENERANDA 13
TENUTA ZUPPINI DI CARLO MATONE
Torricella Sicura (TE) - Abruzzo !

¥




VENERANDA 13
TENUTA ZUPPINI DI CARLO MATONE

nformazioni aziendali

Hiante di olivo: 1.200

Oroduzione annuale: 12 hL

Attivita: agricola con frantoio aziendale

Tipo di frantoic: | V.
frangitore a frese/coltell; = et it s et o
gramole chiuse inertizzate = ;mgﬂ{ﬁ:;"
decanter Z fasi mlmmm

mail: tenusta Zuppini@virgilio. it

ﬁltraZiﬂﬂE < 64010 aricsl S (10
Cultivar: Dritta, Frantoio, Leccino, Tortiglione, IS
Moraiolo, Pendoling, Leccio del Corno




VENERANDA 13 - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri Valori

N Unita di misura Legali concorsa | campione
Acidita max % ac. Oleico libero | .8 0.3 0l
Perossidi max meq di [, Al 1l 20
K232 max adimensionale 2.0 1.2 1,63
K270 max adimensionale 0.22 0,22 0,12
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 434
Tocoferoli min mg/kg = |60 238




VENERANDA 13 - ANALISI SENSORIALE

FRUTTATO DI OLIVA
8 ;

FLOREALE

FRUTTA MATURA PICCANTE

MELA CARCIOFO

POMODORO | 'ERBACEO FOGLIA

MANDORLA

I —
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE
1° CLASSIFIGATD

SEZIONE PLURICULTIVAR
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

[° CLASSIFICATD
SEZIONE PLURICULTIVAR

FONTE DI FOIAND GRAD GRU
FONTE DI FOIAND

Castagneto Carducci (LI) - Toscana




FONTE DI FOIANO GRAD CRU
FONTE DI FOIAND

nformazioni aziendali

Niante di olivo: b.a00

Oroduzione annuale: 220 hL

Attivita: agricola con frantoio aziendale
Tipo di frantoio:

frangitore a frese/coltell
gramole chiuse inertizzate
decanter Z fasi

filtrazione

SINE DI OLIVA

LIO EXTRA VERC

Contenu to Lt.e N

Cultivar: Maurino, Frantoio, Moraiolo, Picholine e St N id




FONTE DI FOIANO GRAD CRU - DATI ANALITICH

Analisi o | Parametri | Valori

chimiche Hnita di misur Legal CONcorso | campione
Acidita max Y ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0l
Perossidi max meq di [, Al 1l 3,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 2,03
K270 max adimensionale 0,22 0,22 017
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 370
Tocoferoli min mg/kg = |60 237




FONTE DI FOIANO GRAND CRU - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 ‘

FLOREALE z
6
5
4
FRUTTA MATURA | 2 PICCANTE
' 2
1
0
MELA = ~_| ~ CARCIOFO
POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA

I —
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PREMIAZIONE
SEZIONE MONOCULTIVAR
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU
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SEZIONE MONOCGULTIVAR




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

3° CLASSIFIGATO
SEZIONE MONOCULTIVAR

CORATINA
LEONE SABINO DONATO CLAUDIO
Canosa di Puglia (BT) - Puglic !

¥




LORATINA
LEONE SABINDO DONATO CLAUDIO

nformazioni aziendali

viante di olive: 27600 &%
Oroduzione annuale: 1000 hL

Attivita: agricola con frantoio aziendale _—
Tlp[l dl frﬂﬂtﬂiﬂl QLI 1 OLA D CATEGORI
’ SUPERIDRE, OTTENUTO

frangitore a martell Corafina

gramnle chiuse 0mle OOETRVREMENMNM __  FmmWA

d E E H ntE rl 2 fa S i |WFERMATIONI RUTRITIENALY 1 “

i PRIDIPIL eer | gl =

SE p aratore fl g | E iE?r%mfg " 1o DA CONSUMARSI PREFERBIAENTEENTRO I

f| |tr' azione EFE “:‘ ,i" LOTD DI FRODUZIONE:

Cultivar: Coratina Ohz2s g




GORATINA - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri Valori

- Unita di misura Legali |
chimiche concorso | campione
Acidita max % ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0.1
Perossidi max meq di [, Al 1l 3,0
K232 max adimensionale 2.0 2.7 1,77
K270 max adimensionale [.27 [.27 0,16
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 383
Tocoferoli min mg/kg = |60 193




CORATINA - ANALISI SENSORIALE

FRUTTATO DI OLIVA
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POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA
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XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE
2° CLASSIFICATO

SEZIONE MONOCGULTIVAR




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

2° CLASSIFIGATD
SEZIONE MONOCULTIVAR

FONTE DI FOIAND FRANTOID
FONTE DI FOIAND

Castagneto Carducci (LI) - Toscana




FONTE DI FOIAND FRANTOID
FONTE DI FOIAND

MOHTIFERRU

nformazioni aziendali

Niante di olivo: b.a00

Oroduzione annuale: 220 hL

Attivita: agricola con frantoio aziendale
Tipo di frantoio:

frangitore a frese/coltell
gramole chiuse inertizzate
decanter Z fasi

filtrazione

Cultivar: Frantoio




FONTE DI FOIAND FRAN

010 - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri | Valori

chimiche Hnita di misur Legal CONcorso | campione
Acidita max Y ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0,2
Perossidi max meq di [, Al 1l 4,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 .84
K270 max adimensionale 0,22 0,22 0,14
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall alg
Tocoferoli min mg/kg = |60 248




FONTE DI FOIANO FRANTOIO - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 ,
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XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE
1° CLASSIFIGATD

SEZIONE MONOCGULTIVAR




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

[° CLASSIFICATD
SEZIONE MONOCULTIVAR

LE TRE COLONNE LE SELEZIONI
LORATINA

LE TRE COLONNE DI SALVATORE STALLONE
Giovinazzo (BA) - Puglia




LE TRE COLONNE LE SELEZIONI
LORATINA

nformazioni aziendall “ I
ST UL
Diante di olivo: 7.000 ‘fﬁ“m“"
. COLONNE
Iroduzione annuale: 300 hl oy
Attivita: agricola con frantoio aziendale BXTRA VERGINE
Tipo di frantaio: b Shesion
. . — -,/ on eta
frangitore a frese/coltell Ooatine.

gramole chiuse inertizzate
decanter Z fasi
filtrazione

Cultivar: Coratina




LE TRE COLONNE LE SELEZION

CORATINA - DATI ANALITICH

Analisi o | Parametri | Valori

chimiche Hnita di misur Legal CONcorso | campione
Acidita max Y ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0l
Perossidi max meq di [, Al 1l 3,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 .84
K270 max adimensionale 0,22 0,22 0,15
Etil Ester max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 287
Tocoferoli min mg/kg = |60 233




LE TRE COLONNE LE SELEZIONI CORATINA - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 ;

FLOREALE

FRUTTA MATURA - PICCANTE

O N W A » e N

MELA = | ~ CARCIOFO

POMODORO | 'ERBACEO FOGLIA
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Premiazione

SEZIONE BIOLOGICO




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE
3° CLASSIFIGATO

SEZIONE BIOLOGICO




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

3° CLASSIFIGATD
SEZIONE BIOLOGICO

SU PRIMU

MASONI BECCIU DI VALENTINA DEIDDA
Villacidro (VS) - Sardegna ¥

\_‘




SU PRIMU

MOHTIFERRU
nformazioni aziendal, e
: S A A& TR
iante di olivo: 5.000 ’%%;395?
Oroduzione annuale; 110 AL -

Attivita: agricola con frantoio aziendale
Tipo di frantoio:

frangitore a martelli

gramole chiuse

decanter Z fasi e mezzo

OLIO EXTRA VERGINE
D’OLIVA

ia G, Mazzini, 30
139 VILLACIDRO (V5]
. ITALLA
S E p a I'I E t u |'I E ‘I:I I"I a | E TebFax 070 9329270 - Cell. 340 2438514

Cultivar: Semidana

MASONI BECCIU DI VALENTINA DEIDDA

L’OLIO

EXTRA VERGINE

D’OLIVA

MASONI
BECCIU

Comrallaro da:

'




SU PRIMU - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri Valori

- Unita di misura Legali |
chimiche concorso | campione
Acidita max % ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0.1
Perossidi max meq di [, Al 1l 2,0
K232 max adimensionale 2.0 2.7 (H
K270 max adimensionale [.27 [.27 0,10
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 348
Tocoferoli min mg/kg = |60 164




SU PRIMU - ANALISI SENSORIALE
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XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

2° CLASSIFIGATD
SEZIONE BIOLOGICO

BIOLOGICA

AZ AGR. MONTERISI NICOLA !
Andria (BT) - Pugli
narid ugiid W

\—-"




BIOLOGICA
AZ AGR. MONTERISI NIGOLA

nformazioni aziendali

Jiante di olivo: 360

Jroduzione annuale; 28 hl

Attivita: agricola con frantoio aziendale
Tipo di frantoio:

frangitore a martelli

gramole chiuse

MENTERISI

MENTERISI

decanter 7 fasi ;

M
separatore finale

Cultivar: Coratina




SU PRIMU - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri Valori

- Unita di misura Legali |
chimiche concorso | campione
Acidita max % ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0.1
Perossidi max meq di [, Al 1l 4,0
K232 max adimensionale 2.0 2.7 2,02
K270 max adimensionale [.27 [.27 0.1
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall al2
Tocoferoli min mg/kg = |60 221




BIOLOGICA - ANALISI SENSORIALE

FRUTTATO DI OLIVA
8 |

FLOREALE ?z
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4
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XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE
[° CLASSIFICATD

SEZIONE BIOLOGICO




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

[° CLASSIFICATD
SEZIONE BIOLOGICO

CULTIVAR FRANTOIO

FATTORIA RAMERIND DI ALAMPLFILIPPD
Bagno a Ripoli (FI) - Toscana ¥

_—




CULTIVAR FRANTOID

FATTORIA RAMERIND DI ALAMPI
FILIPPO

nformazioni aziendali
Jiante di olivo: a.a0(0
Oroduzione annuale: 33 hl
Attivita: agricola con frantoio aziendale J P —
Tipo di frantoic: - =
frangitore a frese/coltell
gramole chiuse inertizzate
decanter Z fasi

filtrazione

100% PRODOTTO IN ITALIA
Ouitvis I Rt T i et el Ricas.

oo NN

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

Cultivar: Frantoio




CULTIVAR FRANTOIO - DATI ANALITICH

Analisi o | Parametri | Valori

chimiche Hnita di misur Legal CONcorso | campione
Acidita max Y ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0,2
Perossidi max meq di [, Al 1l 4,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 .89
K270 max adimensionale 0,22 0,22 0.1
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 370
Tocoferoli min mg/kg = |60 162




CULTIVAR FRANTOID - ANALISI SENSORIALE

FRUTTATO DI OLIVA
8 |

FLOREALE

FRUTTA MATURA - PICCANTE
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XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

3° CLASSIFIGATD
SEZIONE DOP/IGP

DON GIOACGHIND

AZ. AGR. LEONE SABINO DONATO CLAUDID
Canosa di Puglia (BT) - Puglia

R

u




DON GIOACGHIND

oAl A7 AGR. LEONE SABIND DONATD
nformazioni aziendali LLAUDIO

liante di olivo: 27.600
Oroduzione annuale: 1000 hL %%,
Attivita: agricola con frantoio aziendale

I " 1n- GRAND CRU
Tipo di frantoio: Q) Mt
. . ﬁm W D IRV
trangitore a martell
LODTRAVEGEDIILN iy SN
7 xs PRIDOTIO ITALIAND

g |" E m D | E E h | LI S E @ﬂ ITI|_B B%}E'r;n&au[giuim
decanter Z fasi
S E p E rl a t D r. E fi n E | E Ecgﬂﬁﬂilll!]ll !J]ljllll; W FROCOETD GAPERTD B CERTIFICAZIONE :%

Dot Aot o dusicnt dal ikt dele
Foficha Ayicra Abmaraia Pt . [ TBEG

INFORNATION! A UTRIZIMAL! - s

LON (L TUD SMARTPHCSE bl I [ TRACCIAGILITA X FRONTE DOLLA 18]

g NORMA T EN 0 2005408 1A =0

f' | t . 7 = o | CHACERTIAION SRLA. e ==
I I" EI Z | D ﬂ E EI EI Lo L PRODCITED IMBBTTIGLITO D =

e[| TEATAASRETIALEONES1BND —

(.14 GEFALICERID - MASSERIA COVELL) __§

Cultivar: Coratina e e e =

oW




DON GIDACCHIND - DATI ANALITICH

Analisi o | Parametri | Valori

chimiche Hnita di misur Legal CONcorso | campione
Acidita max Y ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0l
Perossidi max meq di [, Al 1l 3,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 .84
K270 max adimensionale 0,22 0,22 017
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 243
Tocoferoli min mg/kg = |60 240




DON GIDACGHIND - ANALISI SENSORIALE
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XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

PREMIAZIONE
2° CLASSIFIGATD

SEZIONE DOP/IGP




XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

2° CLASSIFIGATD
SEZIONE DOP/IGP
TENUTA TORRE DI MOSSA

AZ. AGR. DE CARLD S.AS. !
Bitritto (BA) - Pugli
itritto uglia iy

\—-f




TENUTA TORRE DI MOSSA
AZ. AGR. DE CARLD S.AS.

MONTIFERRU

Piante di olivo: 18.000

Produzione annuale: 270 hl
Attivita: agricola con frantoio aziendale

Tipo di frantoio: olio
frangitore a macine o

gramole chiuse _uaas
decanter 2 fasi e /% 5
separatore finale
filtrazione

Gultivar; Coratina




TENUTA TORRE DI MOSSA - DATI ANALITICI

Analisi o | Parametri | Valori

chimiche Hnita di misur Legal CONcorso | campione
Acidita max Y ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0l
Perossidi max meq di [, Al 1l 4,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 .88
K270 max adimensionale 0,22 0,22 0.1
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall 2b5
Tocoferoli min mg/kg = |60 4728




TENUTA TORRE DIMOSSA - ANALISI SENSORIALE |
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XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

MONTIFERRU

[° CLASSIFICATD
SEZIONE DOP/IGP

LE TRE COLONNE DOP TERRA DI

BAR
LE TRE COLONNE DI SALVATORE STALLONE ;!

_—

Giovinazzo (BA) - Puglia



LE TRE COLONNE DOP TERRA DI BARI
LE TRE COLONNE DI SALVATORE STALLONE

MO]\]TIFERRU

nformazioni aziendali

Jiante di olivo: 7.000

Oroduzione annuale: 300 hl

Attivita: agricola con frantoio aziendale
Tipo di frantoio:

frangitore a frese/coltell
gramole chiuse inertizzate
decanter Z fasi

filtrazione

Cultivar: Coratina (80), Ogliarola (20)




LE TRE COLONNE DOP TERRA DI BARI - DATI ANALITIC]

Analisi o | Parametri | Valori

chimiche Hnita di misur Legal CONcorso | campione
Acidita max Y ac. Oleico libero | 0.8 0.3 0,2
Perossidi max meq di [, Al 1l 2,0
K232 max adimensionale 2.0 1.2 1,90
K270 max adimensionale 0,22 0,22 0,14
Etil Esteri max mg/kg 30 Za assenti
Biofenoli min mg/kg = Zall Jal
Tocoferoli min mg/kg = |60 218




LE TRE COLONNE DOP TERRA DI BARI - ANALISI SENSORIALE |

FRUTTATO DI OLIVA
8 :
FLOREALE
FRUTTA MATURA = PICCANTE
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POMODORO | ERBACEO FOGLIA
MANDORLA
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XXII PREMIO NAZIONALE MONTIFERRU
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

Grazie per |I'attenzione

Oristano - Seneghe
03 maggio 2015



