

Shelf life: 24 Months

Preservation: Store in a cool dry place away from heat and light

Ingredient List: 100% Extra Virgin Olive Oil 
COMPOSIZIONE, DESCRIZIONE PRODOTTO - PRODUCT DESCRIPTION
Olio extra vergine di oliva: olio di categoria superiore ottenuto direttamente dalle olive e unicamente mediante procedimenti meccanici. Ottenuto con estrazione a freddo.

Extra virgin olive oil: superior category olive oil obtained directly from olives with mechanical means. Cold extract.

caratteristiche del prodotto

	Prodotto
	Olio extravergine di oliva  100% italiano

	Ingredienti
	Materie prime: Olive sane e selezionate delle varietà locali convenzionali o biologiche: ogliarola garganica, coratina e peranzana.

	Packaging primario
	Bottiglie e latte tutte le bottiglie (50; 75; 100 cl) e le latte ( 3 l e 5 l) impiegate sono specifiche per prodotti alimentari, sono di formati differenti, sono acquistate da fornitori qualificati e controllate all’arrivo ed in fase di imbottigliamento, sono espressamente utilizzabili per il settore.

	Packaging secondario
	Cartoni tutto il packaging primario potrebbe essere contenuto all’interno di cartoni puliti e privi di contaminanti. Ogni cartone riporta le informazioni relative al contenuto.

	Metodi di conservazione
	Una volta imbottigliato il prodotto può essere conservato a temperatura tra i 14 e i 20°C. lontano dalla luce.

	Trasporto
	Il prodotto viene trasportato con mezzi puliti

	Shelf Life
	Il prodotto mantiene le caratteristiche chimico fisiche ed organolettiche per circa 24 mesi

	Specifiche di etichetta
	L’etichetta rispetta le normative di legge e riporta tutti gli elementi in maniera chiara per il consumatore.

	Indicazioni sul consumo
	Dopo aver aperto la bottiglia il prodotto è pronto per essere utilizzato

	Usi ed Abusi
	L'olio di oliva è utilizzato soprattutto in cucina, principalmente nelle varietà extravergine e vergine, per condire insalate, insaporire vari alimenti, conservare verdure in barattolo. Il suo elevato punto di fumo lo rende molto adatto per le fritture. È consigliato il suo uso per la ricchezza di acidi grassi monoinsaturi. Ha delle capacità benefiche grazie alla presenza di sostanze antiossidanti (fenoli e tocoferoli) e alla proprietà di combattere il colesterolo.

Il sapore dell'olio può variare molto a seconda delle varietà di olive da cui è prodotto, luogo di produzione, grado di maturazione, modalità di raccolta del frutto, ecc.


Product features 

	Product
	Extra Virgin Oil 100% italian

	Ingredients
	Raw materials:

Sane olives selected from conventional or organic local types: ogliarola garganica, coratina and peranzana.

	 
	Bottles and tins all the bottles (50; 75; 100 cl) and the tins (3; 5 l) used are specific for foodstuff, they are used in different sizes, they are bought from qualified suppliers and controlled when they arrive and during the bottling, they are specifically usable for the food sector.

	Secondary packaging
	Carton Boxes all the primary packaging is contained in cleaned and contaminantless carton boxes. Each carton box reports information relative to the content.

	Store methods
	When bottled, the product can be stored at a temperature between 14 and 20°C. away from sunlight.

	Transport
	The product is transported in cleaned vehicles.

	Shelf Life
	The product maintains the chemical-physical and organoleptic features for at least  

24 months.

	Label specifications
	The label respects the regulatory and reports clearly all the elements for the consumer.

	Consumption indications
	After the bottle is opened, the product is ready to be consumed.

	Uses and abuses
	Olive Oil is used above all for cooking, principally in the extra virgin and virgin type, for seasoning salads, flavouring various foods, conserving vegetables in jars. Its elevated smoke point make it very suitable for frying. It is advised its use thanks to the richness in unsatured fatty acids. It has healthy capability thanks to the presence of antioxidant substances (phenols and tocopherols) and  thanks to the property of battle the cholesterol. The taste of the oil can change depending on the olives type from which is obtained, on the place of production, on the maturation grade, on the fruit harvest modality, ecc…


REQUISITI GENERALI - GENERAL REQUIREMENTS
Le materie prime, il prodotto finito e la tecnologia di produzione sono conformi alle disposizioni legislative vigenti.. Il prodotto è realizzato nel rispetto delle “Good  Manufacturing Practice” e sotto controllo igienico-sanitario, come da  piano HACCP, al fine di evitare possibili contaminazioni durante la produzione.

Raw material, finished goods and production technology are in conformity with legislation. Product is manufactured according to “Good Manufacturing Practice” under a health/sanitary control in order to avoid potential contamination during production, as a HACCP plan.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE - ORGANOLEPTIC PROPERTIES
Olio dal gusto sobrio e dolce, appetibile e adatto a tutti i tipi di palati. Gradevole con una lieve nota aromatica. Aspetto denso o limpido se sottoposto a filtrazione. Colore giallo dorato con riflessi al verde.

Oil with a plain, sweet and appetising flavour suited to all tastes. Pleasant with a mild aromatic hint. Appearance raw or clear when is filtered. Colour golden yellow with greenish hints.

STANDARD CHIMICO-FISICI - CHEMICAL-PHYSICAL STANDARD
	Parametri-Parameters
	Valore-Value
	U.M.

	Acidità- F.F.A. (oleic acid)
	Max 0,6
	% Oleic acid

	Perossidi –Peroxide value
	Max  14
	MEq O2 /Kg

	K232
	Max 2,20
	-

	K270
	Max 0,22
	-

	Delta K
	Max 0,01
	-

	Acidi grassi –Fatty acid
	RegCe 2568/91 e successive modif.
	%

	Digliceridi 1,2-diglycerides1,2
	Gennaio – marzo> 60%

Aprile – luglio > 50%

Agosto – dicembre >45%
	%

	Cere
	Max 200
	Mg/kg

	Punto di fumo- Smoke point
	200
	°C

	Alchil esteri (Alkyl Esters)
	Reg. 1348/13
	mg/Kg


Per le caratteristiche non riportate il prodotto è conforme a i valori previsti dal Reg. CE 2568/91 e successive modifiche.

For all characteristics not mentioned above, product is in compliance with Reg. CE2568/91 and further modifications.

TABELLA NUTRIZIONALE - NUTRITION FACTS
	Valori medi relativi a 100 ml di prodotto- Average values for 100 ml

	Valore energetico- Energy value
	822 kcal

	Proteine- Protein
	0 g

	Carboidrati-Carbohydrates
	0 g

	Grassi-Total fat
	91,3 g

	- di cui saturi –saturated fat
	13,9 g

	-monoinsaturi-monounsaturated fat
	69,5 g

	-polinsaturi-polyunsaturated fat
	7,9 g

	Colesterolo-Cholesterol
	0 g

	Sodio-Sodium
	0 g

	Fibre alimentari-Alimentar fiber
	0 g

	Vitamina E- Vitamin E
	12 mg


OGM-GMO

Il prodotto  non deriva e non contiene organismi geneticamente modificati (OGM).

The product does not contain and does not rise from genetically modified organisms (GMO).

ALLERGENI-ALLERGENS
Ingredienti allergenici assenti (vedi Direttiva CE 89/2003 e successi aggiornamenti e relativi recepimenti nazionali). Etichettatura allergeni non necessaria.

Absence of allergens ingredients (Annex III bis of the Directive 2003/89/CE and modification). The labelling of allergens is not necessary.

STOCCAGGIO E TRASPORTO
Il prodotto viene stoccato in serbatoi di acciaio inox rispondenti alle norme igienico-sanitarie previste dalle leggi vigenti e conservato a una temperatura controllata di circa 18-20°C.

La consegna, se prevista, viene effettuata con idoneo mezzo di trasporto rispondente  alle norme igienico-sanitarie  previste dalle leggi vigenti.

Product is stored in proper tanks of stainless steel according to provided health/sanitary legislation and preserved at a temperature about 18-20°C.  If agreed, delivery occurs with proper means of transport according to health/sanitary legislation.
QUALITY CERTIFICATE


TECNICAL SHEET 


OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA 100% ITALIANO


EXTRA VIRGIN OLIVE OIL 100% ITALIAN














