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Aceite virgen de frutado medio y muy
equilibrado en boca, donde destaca el
atributo dulce, aunque también se perciben
notas muy ligeras de picante y amargo,
que denotan la presencia de polifenoles
(antioxidantes naturales propios de la
aceituna).

Presenta aromas secundarios,

identificables por via retronasal, que

recuerdan a la hierba recién cortada, la

almendra verde, asi como algunas notas de

frutas maduras. Frutado

Manzana almendra
Aunque el amargor no es muy elevado, el verde

aceite suele ser mas rico en dcido oleico y

polifenoles que el de Arbequina estandar. Frutas

La consecuencia es una mayor vida Gtil de  maduras Verde
estos aceites. hierba

Amargo

contenido (%) Astringente Picante

Acidos grasos
palmitico C16:0 (%) 15.0
estedrico C18:0 (%) 1.6
oleico C18:1 (%) 68.2
linoleico C18:2 (%) 11.4
linolénico C18:3 (%) 0.7

Polifenoles totales
(ppm acido cafeico)

Amargor (K225)




