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Dichiarazione nutrizionale: valori medi
per/nutrition declaration: average values
for/Declaration Nutritionnelle: valeurs
moyennes pour/Nahrwertdeklaration
durchschnittswerte pro/Naringsdeklaration:
genomsnittsvarden for 100 ML

Energia/energy nergie Energle/
Energirde 3386 K24 kea

CrassifatgraissesFett Fet 915q
<0 cuil acic grass saturilof which safurates/

dont acides gras safures/

avon gesdtigte Fetisauenvaray matiat fett 132

raticarbohydratelqlucides/Kohlgnhycrate
Kolhydimater

<0 cui 2uccherilof which Sugars/dont Sucres/
davon Zuckervaray Sockerarte 0g

PuepoenporesEvebPoEn 0

Sale/salfsel Salz/Salt 0g

Conservare in luogo asciutto al riparo dalla luce & da
foni di calore * Keep in a cool and dry place
protected from light and source of heat + Conserver
dans un endroit rais et sec, a I'abri de la lumire et
de fa chaleur + An einem kiihlen und trockenen Ort

vor Licht und Warmequellen geschiitzt aufbewahren
+ Forvara pa en sval och torr plats skyddad fran fus
och varmekallor



OL10 EXTRA,
VERGINE D1 OL1vA

Olio di oliva di categoria superiore ottenuto
direttamente dalle olive
e unicamente mediante Pmcedimenti
meccanici. 100% italiano.

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
Superior category olive oil obtained directly
from olives and solely
by mechanical means. 100% ITALIAN.

~ HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA
Huile d'olive de categorie superieure issue
, q|rectem;3 dﬁs olweséd,
et uniquement par des procedes
méca?ﬂques. 15?% ITAWIJENNE.

NATIVES OLIVENOL EXTRA
Erste Gliteklasse — direkt aus Oliven

ausschlieBlich mit mechanischen
Verfahren gewonnen. 100 % [TALIENISCH

~ EXTRA JUNGFRUOLJA
Olivolja av hii-[q kvalitet som utvunnits direkt
ur oliver och uteslutande
genom mekaniska processer.
100 % ITALIENSK.



