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TRADIZIONE DI QUALIT

provenienza.

OLIO EXTRA VERGINE
DI OLIVA GARDA D.O.P.

La denominazione d'Origine Protetta definisce un prodotto di alta qualita.
Si oftiene a seguito di una accurata selezione delle migliori varieta di olive, fipicamente
colfivate nelle zone affacciate sul Lago di Garda. Le carafteristiche che contraddistinguono
quest'olio sono il sapore delicato, la digeribilita e la leggerezza del gusto, che lo rendono
uno dei migliori oli italiani. La cerfificazione da parte dell'Enfe preposto, ¢.s.Q.a., avviene
dopo una serie di esami chimici ed organoletfici che ne deferminano la qualita e la

Die geschtzte Herkunftsbezeichnung bezeichnet ein Produkt von auBergewdhnlicher
Qualitdt. Man erhdlt sie durch sorgfdltige Auswahl der besten Olivensorten, die ausschlieBlich an den Héngen des
Gardasees angebaut werden. Die herausragenden Charakiereigenschaften des nativen Olivendls exira vom Gardasee
sind der milde Geschmack, die hohe Bekémmlichkeit und fruchtige Eleganz Sie machen den Garda D.O.P. zum anerkannt
besten Olivendl Italiens. Das Zertifikat der angegebenen Region "Garda" wird erst nach einer Reihe von chemischen und
organoleptischen Prifungen erteilt. Sie beschreiben zuverldssig Qualitdt und Herkunft.

The Denomination of Protected Origin identifies a product of high quality. It is obtained by an accurate selection of the
best quality olives, hand picked from trees growing on the hills overlooking Lake GARDA. Its characteristics are a
"lightness in its taste", its delicate flavourand its easy digestibility. All of which make it one of the best of Italian olive
oils. The D.O.P. Cerfification is granted after a series of successfull chemical and organoleptic tests, which determine

both ifs origin and quality.

SCHEDA TECNICA

ESAME CHIMICO:

uciditd liberu in ucido oleico (%):
determinuzione del numero

di perossidi (mey 02/Ky):
impurezze:

umidita:

0.40

10.2
%
%

ANALISI ESAME GAS-CROMATOGRAFICO:

ucido miristico:

ucido miristoleico:
acido pulmitico:

ucido pulmitoleico:
ucido eptudecunoico:
ucido eptudecenoico:
ucido stearico:

ucido oleico:

ucido linoleico:

ucido urachico:

ucido eicosenoico:
ucido linolenico:

ucido beenico:

ucido lignocerico:
frans-isomeri c18-1:
frans-isomeri c18-2 c18-3:

%

%
11,77 %
0.85%
0,05 %
0,07 %
2,37 %
75,09 %
8.33 %
0.37 %
0,30 %
0,60 %
0.11%
0,05 %
001 %
0,03 %

ESAME SPETTROFOTOMETRICO NELL'ULTRAVIOLETTO:

assorbimento a 232 millimicrom (K 232):
assorbimento a 270 millimicrom (K 270):
Deltu K:

ANALISI FRAZIONE STEROLICA:
colesterolo:
brussicusterolo:
cumpesterolo:
stigmusterolo:
betu-sitosterolo:
deltu-7-stigmastenolo:
eritrodiolo + uvuiolo:
steroli totuli:

ECN42 diff.prutico-teor.
solventi clorurati:

cere c40-c46:

dicooli:

IDROCARBURI DI NEOFORMAZIONE:
stigmustu 3-5 diene

| vdlori sono du ritenersi indicativi in quunto sogyyetti u variazione fisioloygicu.

CODICE PRODOTTO FORMATO

Olio ExtraVergine It. 0,75

Garda D.O.P.

DIM. CARTONE

24,5x 29
x 14,5 cm

PZ. CONFEZIONE

PZ. STRATO PZ. PALLET COD. EAN

26 78 8000201000092

GO DEL CASEL 19 - 37011 BARDOLINO (
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E-MAIL:
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1.877
0,117
0,000
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