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                                                  TERRE LIGURI S.R.L. - GENOVA 

Sede Operativa e Uffici 

                                                                       Str. Montanara, 460 Loc. Carignano - 43124 Parma 
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Informazioni di produzione: Olio non filtrato. Prodotto secondo disciplinare di produzione. Si potrebbe 

riscontrare sul fondo della bottiglia un leggero sedimento naturale.  La presenza dello stesso non pregiudica 

la qualità del prodotto. 

 

Consumare preferibilmente entro :  sedici mesi dalla data di imbottigliamento (GG/MM/AA). Indicazione 

dell’annata di raccolta 

 

 

Denominazione: OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA  RIVIERA LIGURE  DEI FIORI  D.O.P. 

Caratteristiche organolettiche e chimico-fisiche dell’olio Riviera 

dei Fiori:                                                                                                

colore:  da giallo a giallo-verde                                                                  

odore:  fruttato di lieve o media intensità                                            

sapore: fruttato con sensazione precisa di dolce ed eventuale 

leggera sensazione di piccante e/o sensazione appena percettibile 

di amaro                                                                                                 

punteggio al Panel Test:  ≥6,5                                                 

acidità massima acido oleico:  <0,5g/100g                                            

numero perossidi:  ≤17 MEQ/KG 
K232:  ≤2,30                                                              K270:   ≥0,16                                               

OGM: free                                                                                             

Allergeni: nessuno 

 

 

Informazioni per etichette: Olio di categoria superiore ottenuto direttamente dalle olive e unicamente 

mediante procedimenti meccanici. Olio estratto in Italia da Olive coltivate in Italia 

Modalità d’uso: Se  ne consiglia l’uso crudo per condire ogni tipo di preparazione gastronomica.             
Modalità di trasporto e di conservazione     Trasporto a temperatura ambiente (temperatura consigliata 
+15°C-20°C). Conservare in luogo fresco e asciutto lontano da fonti di calore. 

Valori nutrizionali per 100 ml di 

prodotto: 

Potere Calorico kcal/100ml: 824     
kj/100ml: 3449                                       
Lipidi: 91,6  g      
Di cui saturi 13.3 g                            
Di cui monoinsaturi: 67.4 g                   
Di cui polinsaturi 6.9g                 
Carboidrati: 0 g                                        
-di cui zuccheri: 0 g                       
Protidi: 0 g                                      
Sale: 0g 

 

 

Capacità 

bottiglia vetro 

in L. 

Fasciatura con 

carta: 

Capsula 

provvista di 

salvagoccia 

antirabbocco 

Diametro 

capsula in 

mm. 

Capsula 

termoretraibile

: 

Confezionamento 

in scatole di 

cartone provviste 

di alveari da n° 

bottiglie: 

N° 

confezioni 

per piano 

pallet 

N° piani 

pallet 

0,500 L. Oro Si   31,5 Si Oro 6 21  

0,750 L. Oro Si   31,5 Si Oro 6 19  

 

 


