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31. KALI SRL SOCIETA AGRICOLA

Indirizzo / Address Citta / City - Sede Operativa / Operational headquarters:

Localita Belvedere Snc

Castiglione Della Pescaia 58043 - GROSSETO

Responsabile commerciale / Commercial manager:

Dott. Edoardo Marignoni

Telefono / Telephone: 0564944023 Cellulare / Mobile: 3465427306

Fax: 0564 944023 ALS
E-mail / e-mail: info@kaliagri.it

Sito Web / Web Site: www.kaliagri.it BL(0 EXTRAVERGINE

OLIO E.V.O. SELEZIONATO / SELECTED E.V.O. OIL g Lo
NOME OLIO / Marketing name: KALI MONOVARIETALE LECCINO i
DENOMINAZIONE / Origin’s designation: TOSCANO IGP
Quantita del lotto kg/L / Production (kg/L): 2000

Biologico / Organic extra virgin olive oil: S|

Monovarietale / Single-Variety: LECCI

Blend / Blend: Da olive Leccino bic ¢ 1
Periodo di raccolta delle olive / Harvest period: settembre/ottobre

INFORMAZIONI SULLA TRASFORMAZIONE / INFORMATION IN THE PROCESSING
Frantoio / Olive oil mill: aziendale
Tecnologia / Technology: Gramole chiuse gramole verticali gramole in atmosfera inerte

INFORMAZION| SULLA PRODUZIONE OLIVICOLA AZIENDALE / TG OEoar)
INFORMATION ABOUT OLIVE OIL PRODUCTION ‘ ‘
N. olivi presenti in azienda / Number of olive trees: 9000 :
Superficie Oliveta in ettari / Olive grove surface area (hectares): 30

Varieta prevalenti / Prevalent varieties: Leccino Frantoio Maurino Moraiolo Pendolinio Leccio Del Corno Diana Tosca
Semidana Itrana Nocellara Piantone Cellina

Produzione media aziendale in olio in kg / Average annual production (kg): 4000

Tipologia di confezionamento (ml) / Packaging size (ml): _250_500_3000

ANALISI CHIMICA / CHEMICAL ANALYSIS PROFILO SENSORIALE
FRUTTATO

Acidi grassi liberi (% peso acido oleico) / Free fatty ot

acids (% of oleic acid): 0,17

N. Perossidi (meq02/kg) / Peroxide index (mEq 02/kg):

78 PICCANTE onibloig
K232:1,04 A

K268 o K 270: 0,098 AMARO RDURA
Delta K: -0,002 ERBA

Tocoferoli (mg/kg) / Tocopherols (mg/kg): 363
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