
 
 

SCHEDA TECNICA DI QUALITA’  

DOP TERRA DI BARI BITONTO A MARCHIO LOVASCIO 
 

1) Denominazione di prodotto: OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA BIOLOGICO 100% 

ITALIANO DOP TERRA DI BARI BITONTO   

 

2) Caratteristiche chimiche alla produzione:  
 

Acidità % (in ac. Oleico)   0.5 N.Perossidi ( mEq. O2/Kg.)  12 
 

Residui di fitofarmaci: 
 

Analizzati come per legge (Reg. Ce 396/05 e succ. mod.) LMR previsto per i prodotti Bio 

Ftalati: 
 

< 1 ppm (particolare attenzione viene rivolta al DEHP) 

Solventi:  Assenti 
 

 

 

3) Filtraggio:   
 

con farine fossili o cartoni filtranti 

 

4) Provenienza:  
 

Ottenuto da olio biologico italiano secondo i dettami dell’agricoltura biologica e olive di 

provenienza esclusivamente italiana raccolte al momento giusto di maturazione. 

Provenienza: provincia di Bari (vedi disciplinare DOP Terra di Bari) 

L’estrazione avviene con procedimenti meccanici a freddo, ovvero ad una temperatura inferiore a 

27°.  

 

5) Aspetto e profilo organolettico:  
 

Colore: verde con riflessi gialli 

Odore: fruttato intenso, con sentore di erba e carciofo 

Sapore: sensazione media di amaro e piccante, in armonia 

 

6) Caratteristiche dietetiche ed informazioni nutrizionali:  
 

L’olio EXTRA VERGINE DI OLIVA BIO DOP TERRA DI BARI è altamente digeribile.   

Stimola e protegge le funzioni biologiche dell’organismo. 

Informazioni nutrizionali medie riferite a 100 ml di prodotto: 

VALORE ENERGETICO  3404 KJ (828 Kcal.) 

GRASSI     92 gr. di cui:  Saturi 11 gr.   

CARBOIDRATI       0 gr. Di cui Zuccheri 0 gr. 

PROTEINE               0  gr. 

SALE                        0 gr. 

Il prodotto non contiene un ingrediente che porta o contiene allergeni alimentari. 

 



7) Caratteristiche del contenitore:  
 

Bottiglia  vetro scuro da  100 cl e lattina da lt. 5  

Cod. Art : T50101 e T50115 

Confezione: termopack da 12 bottiglie e termopack da 4 lattine 

La scelta del vetro scuro  è dovuta alla necessità di garantire la conservazione al riparo dei raggi 

U.V. di modo che i suoi requisiti qualitativi, la tipicità aromatica e la caratteristica colorazione non 

risultano inalterati. 

 

8) Shelf life (scadenza):  
 

Varia con il  lotto di produzione e viene indicata di volta in volta sulla confezione.  

In linea di massima va dai 15 ai 18 mesi. 

 

9) Informazioni per lo stoccaggio:  
 

Per garantire la buona conservabilità del prodotto nel tempo, il più a lungo possibile,  esso  va 

tenuto in confezioni sigillate ed  in luogo fresco ed asciutto, al riparo da fonti di luce e di calore. 
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