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La bellezza degli olivi che avvolgono in un manto argenteo il Casale Ugolini 
sul Colle San Michele, è disarmante. Un oliveto, le cui varietà sono il  Leccino, il 
Grignano e Favarol, su più livelli di marogne di pietra ordinate e possenti. Nelle 
giornate di leggera brezza, gli olivi agitano le loro foglie dolcemente, quasi a 
definire un grazioso movimento musicale della natura.  Arroccate attorno all’antico 
Castrum Monteculum, si aggrappano dolcemente al terreno Tufaceo di questo colle. 
Sono alberi sinuosi e melodiosi, che disegnano geometrie ancestrali e semplici, in 
una natura incontaminata. Sono gli ultimi baluardi di una pianura che qui finisce e 
lascia lo spazio alla collina e, lì accanto, le prime timide cime delle Piccole Dolomiti, 
la Lessinia. Colle San Michele è un oliveto a 200 metri sul livello del mare ed  il 
turbinio di correnti d’aria e la qualità dei suoli sono gli elementi qualificanti per 
ottenere oli pregiati e fortemente identitari.

Data di registrazione: 16/11/2018
Prodotto analizzato: Olio
Modalità di arrivo: a mano

Legenda: (*) : la presenza indica una prova non accreditata Accredia

L.o.D.: Limite di Rilevabilità - L.o.Q.: Limite di Quantificazione - L.Inf.: Limite Inferiore - L.Sup.: Limite Superiore
N.D.: Not Detectable (Non Rilevabile) - MRL: Maximum Residual Limit (Limite Massimo Residuo) - (tracce): > = L.o.D. e < L.o.Q.

Rapporto di Prova n°: 18-EN69778
Data di rilascio: 16/11/2018

Stato del campione: integro
Descrizione: OLIO EXTRA VERGINE 
DI OLIVA- -//-
Prelevatore: A cura del Committente

Prova U.M. Risultato L.o.D. L.o.Q L.Inf. L.Sup. Metodo (§) @

Reparto: Analisi chimiche varie

Acidità (in acido oleico) % 0,18 0.03 0.15 0,8 Metodo 251 01

N° di Perossidi meq di O2/kg 6.1 1 3 20 Metodo 250 01

Reparto: Analisi strumentali varie - Analisi spettrofotometrica nell’ultravioletto

*K232 abs 1.72 0.03 0,09 2,5 Metodo 252 01

*K268 (in isoottano) abs 0.10 0.01 0,03 0,22 Metodo 252 01

*Delta K (in isoottano) abs 0.00 Metodo 252

0,50 L

Data Cliente Progetto

www.territoriocreativo.net

font logo: Trajan pro_bold
font payoff: Trajan pro_regular
colore: grafismo in nero 100% su fondo bianco e viceversa.

NON E’ AMMESSA NESSUNA VARIAZIONE DI FONT, CORPO E COLORE.

Settembre  2015 Logo Aziendale - nuovo payoff “Fumane in Valpolicella”Tenute Ugolini

SAN MICHELE
Olio Extra Vergine di Oliva Biologico

2018


