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INFORMACION NUTRICIONAL
VALORES MEDIOS POR CADA 100g
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Informacion Nutricional
Grasas 100g. de las cuales:

de las cuales saturadas 13,79
de las cuales monoinsaturadas 68,79
de las cuales poliinsaturadas 9,29

Hidratos de Carbono de los cuales:
de los cuales azucares

Proteinas
Sal

Vitamina E 18mg (Tocoferol) 150% *CDR

CONSERVAR IN LUGAR
FRESC( CoyY
PROTEGIDC JE LALUZ
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Cosecha: 20-] 2- 22

Consumir preferentemente antes de:

20-12-73
Envasado por:N.R.8.; 16005317/SE

Aceite de oliva de categoria superior
~obtenido directamente de aceitunas ¥
s6lo mediante procedimientos mecanicos
Extraccién en frio.







Aceite de Oliva de categoria superior obtenido directamente de aceitunas y
s6lo mediante procedimientos mecdnicos.

Y DEL EXCESO DE LUZ :
NETO ESPANA

CONSUMIR PREFERENTEMENTE
ENVASADO POR:

ANTES DE FIN DE
RG.S.AA. 16.0051965E
C/Diego de Albitez, Portal 2 1° D
lJerez de los Caballeros (Badajoz) 1234 " 4567

PRESERVAR DEL CALOR  CONTENIDO ORIGEN ‘ “ “

CORTIJO DEL o b
VRO

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA
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