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ACERBO: sensazione olfattiva complessa che richiama l’odore tipico dei frutti prima della maturità
AMARO: sapore caratteristico dell’olio ottenuto da olive verdi o invaiate
CARCIOFO: sensazione olfattiva che richiama il carciofo 
DOLCE: sensazione complessa caratteristica dell’olio ottenuto da olive che hanno raggiunto la completa maturità 
ERBA: sensazione olfattiva tipica dell’erba fresca appena tagliata
ERBE AROMATICHE: sensazione che richiama quella delle erbe aromatiche 
FRUTTATO MATURO: sensazione tipica degli oli ottenuti da olive a completa maturità
FRUTTATO VERDE: sensazione tipica degli oli ottenuti da olive raccolte prime o durante l’invaiatura
MANDORLA: sensazione che richiama le mandorle fresche
MELA: sensazione olfattiva che richiama il profumo delle mele fresche 
PICCANTE: sensazione tattile pungente caratteristica di oli prodotti ad inizio campagna, principalmente da olive ancora verdi   
PINOLO: sensazione olfattiva che richiama l’odore del pinolo fresco
POMODORO: sensazione olfattiva tipica della foglia di pomodoro
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