ATTRIBUTI POSITIVI

Attributi  sicuramente positivi e gradevoli di un olio di oliva risultano le note:
- fruttato o flavor di frutta: insieme delle sensazioni olfattive caratteristiche dell” olio, dipendenti
dalla varieta delle olive, differente a seconda che 1’ olio sia estratto da frutti sani e freschi, verdi o
maturi. Il fruttato puo essere tenue, di media intensita o marcatamente intenso. Questo puo rimanere
tale anche per lungo tempo dopo la molitura, quando vi sono oli ricchi di componenti aromatici e,
pertanto, con una buona carica polifenolica. Oltre a questo possiamo percepire in un olio il flavor
dell’ erba, con i suoi profumi e sapori caratteristici, il flavor del fieno, tipico di quegli oli che
ricordano 1’ erba pit 0 meno secca.

- Amaro: spesso di sente dire che un olio € dolce in verita non € da intendersi nel senso proprio del
termine, si tratta infatti, piu semplicemente della minore presenza di quelle sostanze (fenoli)
responsabile delle sensazioni di amaro. L’intensita di questo attributo dipende molto dal grado di
maturazione delle olive (oli estratti da olive verdi saranno ricchi di fenoli e quindi molto amari, oli
estratti da olive mature saranno poveri di fenoli e quindi poco amari o impropriamente dolci).

- Il piccante ¢ una sensazione gustativa che ha le stesse connotazione dell’amaro essa e piacevole
soprattutto quando ¢ presente nel giusto equilibrio con 1’amaro. Anch’ essa ¢ una Sensazione
caratteristica degli oli estratti da olive invaiate o ancora acerbe.



