KOLYMVARI

PRODUKTSPEZIFIKATION - DATENBLATT

Kolymvari Natives Olivenol Extra g.U.

Extra Natives Olivendl mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung — ,Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053)

Produkt: Natives Olivendl Extra (g.U.) Sorte: 100 % Koroneiki-Oliven
Herkunft: Kolymvari, Chania, Kreta (GR) g.U.-Aktenzeichen: PDO-GR-0053
GR-Registernr.: EL-40-499 Stand: Ernte 2025/2026

1 - ERZEUGER, KONTROLLE & INVERKEHRBRINGER
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ERZEUGER / HERSTELLUNG KONTROLLE / ZERTIFIZIERUNG

Landwirtschaftliche Kooperative von Chania AGROCERT & Europédische Kommission
Kolymvari - Kissamos - Chania - Kreta (GR) g.U. gemalB3 VO (EU) 1151/2012

GeoT0] %ﬁfmazof

INVERKEHRBRINGER (DE)
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Muiinchen

2 - RECHTSSTATUS (G.U.)

Schutzart Geschutzte Ursprungsbezeichnung (g.U. / PD.O.)

Rechtsgrundlage Verordnung (EU) Nr. 1151/2012

EU-Register eAmbrosia (Europdische Kommission) - Aktenzeichen PDO-GR-0053

Eintragung 13.06.1997 (Amtsblatt L 156)

Bedeutung Anbau, Ernte und Verarbeitung erfolgen vollstandig im definierten
Herkunftsgebiet

Registernummer (Griechenland) EL-40-499 - amtliche Zulassungs-/Registernummer des griechischen Abfull-

und Standardisierungsbetriebs (Typopoiitirio), in dem das Olivendl abgefillt
wird; von den griechischen Behorden (ELGO-DIMITRA) zugelassen und
kontrolliert



3 - HERKUNFTSGEBIET

Nordwesten Kretas, Region rund um Kolymvari in der Gemeinde Kissamos, Prafektur Chania. Das definierte Gebiet umfasst
die traditionellen Anbaugemeinden der Region. Sowohl die Erzeugung der Oliven als auch die Verarbeitung zu Olivendl
finden innerhalb dieser Zone statt.
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4 - BODEN & KLIMA

Klimatyp Mediterran (heiBe, trockene Sommer; milde Winter)

Mittlere Temperatur ca. 18 °C

Relative Luftfeuchte ca. 79 %

Niederschlag ca. 601 mm / Jahr

Sonnenscheindauer ca. 217 Stunden / Monat

Boden Uberwiegend kalkhaltige Béden — Kalkstein und Mergel (kalkhaltiges

Sedimentgestein); gut wasserdurchlassig, mineralstoffreich, mit hohem
Kalziumkarbonat-Anteil und leicht alkalischem pH-Wert

Bodenbeitrag Mergel- und Kalksteinbdéden regulieren die Wasserfiihrung und versorgen
die Badume gleichméaBig mit Mineralstoffen. Das begtinstigt eine tiefe,
gesunde Bewurzelung und pragt das charakteristische, fruchtig-wiirzige
Profil des Olivendls mit.

5 - ANBAU & PFLEGE

¢ Olivensorte: 100 % Koroneiki-Oliven

e Anbau ca. 30 % bewéssert / 70 % im Trockenanbau

e Bodenbearbeitung und jahrlicher Baumschnitt

e Bekédmpfung der Olivenfliege durch kontrollierten Pflanzenschutz nach g.U.-Vorgaben - naturnahe Bekdampfung,
ohne starke chemische Mittel

e Dlingung mit nattrlichen, organischen Diingern (bedarfsgerecht, jahrlich)

6 - ERNTE

e Ernte Uberwiegend in Handarbeit; lediglich unterstitzt durch einfache mechanische Hilfsmittel (z. B. Rittelstab) — kein
Einsatz automatisierter GroBmaschinen

e Transport der Oliven in kleinen Sacken aus nattrlichem Material

e \erarbeitung innerhalb von maximal 24 Stunden nach der Ernte (zahlreiche Olivendlmihlen in der Region)



7 - GEWINNUNG / VERARBEITUNG

e Waschen und Mahlen der Oliven, schonendes Malaxieren der Olivenpaste bei niedriger Temperatur

e Kaltextraktion mittels Zentrifugaltechnik (Gewinnung bei unter 27 °C)

e Trennung des Olivendls im Vertikalseparator

e Alle produktberiihrenden Anlagen sowie Lagertanks aus rostfreiem Edelstahl — moderne, regelméaBig instand gehaltene
und modernisierte Technik

8 - PHYSIKALISCH-CHEMISCHE EIGENSCHAFTEN

Guteklasse Natives Olivendl Extra (hochste Gliteklasse)
Freie Saure (als Olsaure) < 0,8 % - typischer Bereich 0,3-0,5 % (rund 95 % der Produktion)
Marktqualitat In den Verkehr gelangt ausschlieBlich Olivendl, das die Kriterien fir Natives

Olivendl Extra erfullt

Riickstande Ohne nachweisbare Pestizidriickstande (geméaB Laboranalyse)

9 - ANALYSEWERTE (BEISPIELCHARGEN)

Gepruft durch akkreditierte Labore (u. a. ELGO-DIMITRA). Die Werte liegen deutlich innerhalb der EU-Grenzwerte fir
Natives Olivendl Extra (VO (EWG) Nr. 2568/91i. d. g. F.):

PARAMETER MESSWERT (BEISPIELCHARGEN) 2022- EU-GRENZWERT (EXTRA NATIV)
2026

Freie Saure (% Olsaure) 0,26 — 0,54 < 0,80

Peroxidzahl (meq O,/kg) 12,8 <20

Ky3 1,96 < 2,50

K570 0,16 <0,22

Median sensorischer Mangel 0,0 =0

(Md)

Median Fruchtigkeit (Mf) 4.2 >0

Pestizidriickstande weit unter der Bestimmungsgrenze EU-Hb6chstgehalte (MRL)

eingehalten

10 - SENSORISCHE EIGENSCHAFTEN

Farbe Goldgrin (grin-gelb, Uberwiegend grin), mittlere Viskositat
Aroma Fruchtig, besonders intensiv bei frischem Olivendl
Geschmack Angenehm, komplex, stil-bitter mit angenehm pfeffrigem Abgang;

Bitternote nimmt im Laufe der Lagerung ab

Sensorik-Mediane (Beispielcharge) Fruchtigkeit 4,2 - Bitter 3,6 - Scharfe/pfeffrig 4,1 (ELGO-DIMITRA-Analyse)



11 - VERPACKUNG & LAGERUNG

Gebinde (Vertrieb)

Kanister (5L/11L)

Glasflasche

Zutat
Lagerung

Mindesthaltbarkeit (ungedffnet)

EAN / GTIN je Gebinde

12 - NAHRWERTE (PRO 100 ML)

Energie

Fett

— davon gesattigte Fettsauren

- davon einfach ungesattigte Fettsduren

— davon mehrfach ungesattigte Fettsdauren
Kohlenhydrate (davon Zucker)

EiweiB

Salz

5-Liter-Kanister, 1-Liter-Dose und 1-Liter-Flasche (WeiBblech/Glas,
lichtgeschiitzt, verschlieBbar). Weitere GroBen verfligbar: 750 ml, 500 ml, 250
ml und 50 ml.

WeiBblech mit Zinnschicht, lebensmittelecht (VO (EG) Nr. 1935/2004) —
lichtdicht und schitzt das Olivendl vor Licht und Luft.

Griine, abgedunkelte Glasflasche — UV-/lichtgeschiitzt (schiitzt das Olivendl
vor Licht) und wiederverwendbar

100 % Natives Olivenol Extra (Koroneiki) — ohne Zusatze
Kihl, trocken und lichtgeschiitzt lagern

Mindestens 18 Monate ab Abfillung. Es handelt sich um ein
Mindesthaltbarkeitsdatum, kein Verfallsdatum — bei kihler, trockener und
lichtgeschutzter Lagerung ist das Olivendl deutlich langer genuss- und
verwendbar.

5-Liter-Kanister: 5201190140018
1-Liter-Dose: 5201190150017
1-Liter-Flasche: 5201190120010

3347 kJ / 800 kcal
9049

139

679

10g

0g (09

0g

0g



13 - PRODUKTEIGENSCHAFTEN & KONFORMITAT

Allergene Frei von kennzeichnungspflichtigen Allergenen (VO (EU) Nr. 1169/2011,
Anhang II)

Gentechnik GVO-frei — ohne gentechnisch verédnderte Organismen

Bestrahlung Nicht ionisierend bestrahlt

Eignung Fur Veganer und Vegetarier geeignet - von Natur aus glutenfrei

Kontaminanten Schwermetalle, PAK sowie MOSH/MOAH innerhalb der EU-Hochstgehalte

(VO (EU) 2023/915)

Mikrobiologie Aufgrund des niedrigen Wasseraktivitatswerts (aw) mikrobiologisch nicht
relevant
Verpackungs-Konformitat Lebensmittelechte Materialien gemaB VO (EG) Nr. 1935/2004
Verpackungs-Recycling Verpackungen Uber das duale System lizenziert (Der Griine Punkt);
die Georgios Papazof Feinkost GmbH ist im Verpackungsregister

LUCID (Verpackungsgesetz) registriert (LUCID-Reg.-Nr.
DE5831822469556). Glas, WeiBblech und Verschlisse sind recycelbar.

14 - RUCKVERFOLGBARKEIT

Chargenkennzeichnung Jedes Gebinde ist mit einer eigenen Chargennummer (LOT) versehen. Jede
Charge wird registriert und dokumentiert und ist iber alle Stufen — von der
Ernte Uber die Abfillung bis zum Versand — ltickenlos riickverfolgbar. Kein
Produkt gelangt ohne vorherige Kontrolle und Freigabe in den Handel.

15 - WEITERE INFORMATIONEN / IMPORTEUR

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Deutschland

Geschéftsfihrer: Stephanos Georgios Papazof - Registergericht: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - USt-IdNr.
DE251388671

E-Mail: info[at]georgiospapazof.de

Web: georgiospapazof.de - olivendl.de



ETIKETTEN (1L &51L)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-VORDER- & RUCKSEITE



CHANIA CRETE P.D.0

fGrociig

POU3114-31658.16

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
THE nO.N

POC/3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

5L - VORDER- & RUCKSEITE



Diese Produktspezifikation fasst die wesentlichen Merkmale auf Basis der offiziellen g.U.-Spezifikation (,Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-0053)
sowie vorliegender Laboranalysen zusammen. Analysewerte beziehen sich auf Beispielchargen und kénnen je nach Erntejahr geringfligig schwanken.
Kein Ersatz fir rechtliche Beratung. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.
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KOLYMVARI

PRODUCT SPECIFICATION - DATA SHEET

Kolymvari Extra Virgin Olive Oil PDO

Extra virgin olive oil with Protected Designation of Origin — "Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053)

Product: Extra Virgin Olive Oil (PDO)
Origin: Kolymvari, Chania, Crete (GR)
GR registration no.: EL-40-499

Variety: 100% Koroneiki olives
PDO file number: PDO-GR-0053
Status: 2025/2026 harvest

1 - PRODUCER, CONTROL & DISTRIBUTOR

</\\<

g

PRODUCER / MANUFACTURE

Agricultural Cooperative of Chania
Kolymvari - Kissamos - Chania - Crete (GR)

CONTROL / CERTIFICATION

AGROCERT & European Commission
PDO under Regulation (EU) 1151/2012

Georgl %??i‘oazof

DISTRIBUTOR (DE)

Georgios Papazof Feinkost GmbH

2 - LEGAL STATUS (PDO)

Type of protection
Legal basis

EU register
Registration

Significance

Registration number (Greece)

ZenettistraBe 11, 80337 Muiinchen

Protected Designation of Origin (PDO)

Regulation (EU) No 1151/2012

eAmbrosia (European Commission) - file number PDO-GR-0053
13.06.1997 (Official Journal L 156)

Cultivation, harvest and processing take place entirely within the defined
area of origin

EL-40-499 - official approval/registration number of the Greek bottling and
standardisation plant (Typopoiitirio) where the olive oil is bottled; approved
and controlled by the Greek authorities (ELGO-DIMITRA)



3 - AREA OF ORIGIN

North-west Crete, the region around Kolymvari in the municipality of Kissamos, prefecture of Chania. The defined area
covers the traditional growing communities of the region. Both the production of the olives and their processing into olive
oil take place within this zone.

, e © ®IRAKLION, -
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4 - SOIL & CLIMATE

Climate type Mediterranean (hot, dry summers; mild winters)

Mean temperature approx. 18 °C

Relative humidity approx. 79 %

Precipitation approx. 601 mm / year

Hours of sunshine approx. 217 hours / month

Soils Predominantly calcareous soils — limestone and marl (calcareous

sedimentary rock); well-draining, rich in minerals, with a high calcium
carbonate content and a slightly alkaline pH

Soil contribution Marl and limestone soils regulate water flow and supply the trees evenly
with minerals. This promotes deep, healthy rooting and helps shape the
olive oil's characteristic fruity, herbaceous profile.

5 - CULTIVATION & CARE

Olive variety: 100% Koroneiki olives

Cultivation approx. 30% irrigated / 70% dry-farmed

Soil cultivation and annual tree pruning

Control of the olive fruit fly through controlled plant protection in accordance with PDO requirements — close-to-
nature control, without strong chemical agents

Fertilisation with natural, organic fertilisers (as required, annually)

6 - HARVEST

e Harvesting mainly by hand; supported only by simple mechanical aids (e.g. a shaking rod) — no use of automated heavy
machinery
e Transport of the olives in small sacks made of natural material

e Processing within a maximum of 24 hours after harvest (numerous olive oil mills in the region)



7 - EXTRACTION / PROCESSING

e Washing and grinding of the olives, gentle malaxation of the olive paste at low temperature
e Cold extraction using centrifugal technology (extraction below 27 °C)
e Separation of the olive oil in a vertical separator

e All product-contact equipment as well as storage tanks made of stainless steel — modern technology that is regularly
maintained and upgraded

8 - PHYSICAL-CHEMICAL PROPERTIES

Grade Extra virgin olive oil (highest grade)

Free acidity (as oleic acid) < 0.8 % - typical range 0.3-0.5 % (around 95 % of production)

Market quality Only olive oil that meets the criteria for extra virgin olive oil is placed on the
market

Residues No detectable pesticide residues (according to laboratory analysis)

9 - ANALYTICAL VALUES (SAMPLE BATCHES)

Tested by accredited laboratories (including ELGO-DIMITRA). The values lie well within the EU limits for extra virgin olive oil
(Regulation (EEC) No 2568/91, as amended):

PARAMETER MEASURED VALUE (SAMPLE BATCHES) 2022- EU LIMIT (EXTRA VIRGIN)
2026

Free acidity (% oleic acid) 0.26 - 0.54 <0.80

Peroxide value (meq O,/kg) 12.8 <20

Ky3 1.96 <250

K570 0.16 <0.22

Median of sensory defects 0.0 =0

(Md)

Median fruitiness (Mf) 4.2 >0

Pesticide residues far below the limit of quantification EU maximum residue levels (MRL)
met

10 - SENSORY PROPERTIES

Colour Golden-green (green-yellow, predominantly green), medium viscosity
Aroma Fruity, particularly intense in fresh olive oil
Flavour Pleasant, complex, sweet-bitter with a pleasantly peppery finish; the bitter

note diminishes over the course of storage

Sensory medians (sample batch) Fruitiness 4.2 - Bitterness 3.6 - Pungency/peppery 4.1 (ELGO-DIMITRA
analysis)



11 - PACKAGING & STORAGE

Containers (distribution)

Canister (5L/11L)

Glass bottle

Ingredient
Storage

Best before (unopened)

EAN / GTIN per container

5-litre can, 1-litre tin and 1-litre bottle (tinplate/glass, light-protected,
resealable). Further sizes available: 750 ml, 500 ml, 250 ml and 50 ml.

Tinplate with tin coating, food-grade (Regulation (EC) No 1935/2004) - light-
proof and protects the olive oil from light and air.

Green, tinted glass bottle — UV/light-protected (protects the olive oil from
light) and reusable

100% extra virgin olive oil (Koroneiki) — without additives
Store in a cool, dry and light-protected place

At least 18 months from bottling. This is a best-before date, not an expiry
date — when stored in a cool, dry and light-protected place, the olive oil
remains enjoyable and usable for considerably longer.

5-litre can: 5201190140018
1-litre tin: 5201190150017
1-litre bottle: 5201190120010

12 - NUTRITIONAL VALUES (PER 100 ML)

Energy

Fat

— of which saturated fatty acids

— of which monounsaturated fatty acids
- of which polyunsaturated fatty acids
Carbohydrates (of which sugars)
Protein

Salt

3347 kJ / 800 kcal
9049

13 g

679

10g

0g(09)

0g

0g

13 - PRODUCT PROPERTIES & COMPLIANCE

Allergens

Genetic engineering
Irradiation
Suitability

Contaminants

Microbiology
Packaging compliance

Packaging recycling

Free from allergens subject to labelling (Regulation (EU) No 1169/2011,
Annex 1)

GMO-free — without genetically modified organisms
Not treated with ionising radiation
Suitable for vegans and vegetarians - naturally gluten-free

Heavy metals, PAHs as well as MOSH/MOAH within the EU maximum levels
(Regulation (EU) 2023/915)

Microbiologically not relevant due to the low water activity (aw) value

Food-grade materials in accordance with Regulation (EC) No 1935/2004

Packaging licensed via the dual system (The Green Dot); Georgios
Papazof Feinkost GmbH is registered in the LUCID packaging

register (Packaging Act) (LUCID reg. no. DE5831822469556). Glass,
tinplate and closures are recyclable.



14 - TRACEABILITY

Each container bears its own batch number (LOT). Every batch is registered
and documented and is fully traceable across all stages — from harvest
through bottling to dispatch. No product reaches the trade without prior
control and release.

Batch identification

15 - FURTHER INFORMATION / IMPORTER

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Germany

Managing Director: Stephanos Georgios Papazof - Register court: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - VAT ID
DE251388671

Email: info[at]georgiospapazof.de

Web: georgiospapazof.de - olivendl.de



LABELS (1L &51L)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-FRONT & BACK



CHANIA CRETE P.D.0

fGrociig

POU3114-31658.16

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
THE nO.N

POC/3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

5L-FRONT & BACK



This product specification summarises the essential characteristics on the basis of the official PDO specification ("Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-
0053) as well as available laboratory analyses. Analytical values refer to sample batches and may vary slightly depending on the harvest year. No
substitute for legal advice. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

PRODUCTSPECIFICATIE - DATASHEET

Kolymvari Extra Vierge Olijfolie BOB

Extra vierge olijfolie met beschermde oorsprongsbenaming (BOB) — ,Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053)

Product: Extra vierge olijfolie (BOB) Variéteit: 100 % Koroneiki-olijven
Herkomst: Kolymvari, Chania, Kreta (GR) BOB-dossiernummer: PDO-GR-0053

GR-registratienr.: EL-40-499 Stand: Oogst 2025/2026

1 - PRODUCENT, CONTROLE & IN DE HANDEL BRENGER

</\\<
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PRODUCENT / PRODUCTIE CONTROLE / CERTIFICERING
AGROCERT & Europese Commissie

BOB conform Verordening (EU) 1151/2012

Landbouwcodperatie van Chania
Kolymvari - Kissamos - Chania - Kreta (GR)

Georgl %??i‘oazof

IN DE HANDEL BRENGER (DE)
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Muiinchen

2 - RECHTSSTATUS (BOB)

Soort bescherming Beschermde oorsprongsbenaming (BOB / P.D.O.)

Rechtsgrondslag Verordening (EU) nr. 1151/2012

EU-register eAmbrosia (Europese Commissie) - dossiernummer PDO-GR-0053
Registratie 13.06.1997 (Publicatieblad L 156)

Betekenis Teelt, oogst en verwerking vinden volledig plaats binnen het afgebakende

Registratienummer (Griekenland)

herkomstgebied

EL-40-499 - officieel toelatings-/registratienummer van het Griekse afvul- en
standaardisatiebedrijf (Typopoiitirio) waar de olijfolie wordt afgevuld;
toegelaten en gecontroleerd door de Griekse autoriteiten (ELGO-DIMITRA)



3 - HERKOMSTGEBIED

Noordwesten van Kreta, de regio rond Kolymvari in de gemeente Kissamos, prefectuur Chania. Het afgebakende gebied
omvat de traditionele teeltgemeenten van de regio. Zowel de productie van de olijven als de verwerking tot olijfolie vindt

binnen deze zone plaats.

@ IRAKLION .
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4 - BODEM & KLIMAAT

Klimaattype

Gemiddelde temperatuur
Relatieve luchtvochtigheid
Neerslag

Zonneschijnduur

Bodems

Bijdrage van de bodem

5 - TEELT & VERZORGING

Olijfvariéteit: 100 % Koroneiki-olijven

T

w0

Mediterraan (hete, droge zomers; milde winters)
ca. 18 °C

ca. 79 %

ca. 601 mm / jaar

ca. 217 uur / maand

Overwegend kalkhoudende bodems — kalksteen en mergel (kalkhoudend
sedimentgesteente); goed waterdoorlatend, mineraalrijk, met een hoog
gehalte aan calciumcarbonaat en een licht alkalische pH-waarde

Mergel- en kalksteenbodems reguleren de waterhuishouding en voorzien de
bomen gelijkmatig van mineralen. Dat bevordert een diepe, gezonde
beworteling en draagt bij aan het karakteristieke, fruitig-kruidige profiel van
de olijfolie.

Teelt ca. 30 % geirrigeerd / 70 % in droge teelt
Bodembewerking en jaarlijkse snoei van de bomen

Bestrijding van de olijfvlieg door gecontroleerde gewasbescherming volgens de BOB-voorschriften — natuurlijke

bestrijding, zonder sterke chemische middelen

e Bemesting met natuurlijke, organische meststoffen (naar behoefte, jaarlijks)

6 - OOGST

e Oogst overwegend handmatig; slechts ondersteund door eenvoudige mechanische hulpmiddelen (bijv. trilstok) — geen

inzet van geautomatiseerde grote machines

Transport van de olijven in kleine zakken van natuurlijk materiaal

e \erwerking binnen maximaal 24 uur na de oogst (talrijke olijfoliemolens in de regio)



7 - WINNING / VERWERKING

e Wassen en malen van de olijven, behoedzaam mengen (malaxeren) van de olijvenpasta bij lage temperatuur

¢ Koude extractie door middel van centrifugaaltechniek (winning bij minder dan 27 °C)

¢ Scheiding van de olijfolie in de verticale separator

e Alle installaties die met het product in contact komen, alsook de opslagtanks, zijn van roestvrij edelstaal — moderne,
regelmatig onderhouden en gemoderniseerde techniek

8 - FYSISCH-CHEMISCHE EIGENSCHAPPEN

Kwaliteitsklasse Extra vierge olijfolie (hoogste kwaliteitsklasse)
Vrije zuurgraad (als oliezuur) < 0,8 % - typisch bereik 0,3-0,5 % (rond 95 % van de productie)
Marktkwaliteit In de handel komt uitsluitend olijfolie die voldoet aan de criteria voor extra

vierge olijfolie

Residuen Zonder aantoonbare pesticideresiduen (volgens laboratoriumanalyse)

9 - ANALYSEWAARDEN (VOORBEELDPARTIJEN)

Getest door geaccrediteerde laboratoria (0.a. ELGO-DIMITRA). De waarden liggen ruim binnen de EU-grenswaarden voor
extra vierge olijfolie (Verordening (EEG) nr. 2568/91, zoals gewijzigd):

PARAMETER MEETWAARDE (VOORBEELDPARTIJEN) 2022- EU-GRENSWAARDE (EXTRA
2026 VIERGE)

Vrije zuurgraad (% oliezuur) 0,26 - 0,54 < 0,80

Peroxidegetal (meq O/kg) 12,8 <20

Ky3 1,96 < 2,50

K570 0,16 <0,22

Mediaan sensorisch gebrek 0,0 =0

(Md)

Mediaan fruitigheid (Mf) 4,2 >0

Pesticideresiduen ver onder de bepaalbaarheidsgrens EU-maximumgehalten (MRL)

gerespecteerd

10 - SENSORISCHE EIGENSCHAPPEN

Kleur Goudgroen (groen-geel, overwegend groen), middelmatige viscositeit
Aroma Fruitig, bijzonder intens bij verse olijfolie
Smaak Aangenaam, complex, zoet-bitter met een aangenaam peperige afdronk; de

bittere noot neemt tijdens de bewaring af

Sensorische medianen (voorbeeldpartij) Fruitigheid 4,2 - Bitter 3,6 - Scherpte/peperig 4,1 (ELGO-DIMITRA-analyse)



11 - VERPAKKING & BEWARING

Verpakkingen (distributie)

Blik(S5L/1L)

Glazen fles

Ingrediént
Bewaring

Minimale houdbaarheid (ongeopend)

EAN / GTIN per verpakking

5-liter-blik, 1-liter-blik en 1-liter-fles (blik/glas, lichtbestendig, afsluitbaar).
Overige formaten beschikbaar: 750 ml, 500 ml, 250 ml en 50 ml.

Blik met tinlaag, levensmiddelveilig (Verordening (EG) nr. 1935/2004) —
lichtdicht en beschermt de olijfolie tegen licht en lucht.

Groene, verduisterde glazen fles — UV-/lichtbestendig (beschermt de olijfolie
tegen licht) en herbruikbaar

100 % extra vierge olijfolie (Koroneiki) — zonder toevoegingen
Koel, droog en lichtbeschermd bewaren

Minstens 18 maanden vanaf het afvullen. Het betreft een
houdbaarheidsdatum (THT), geen uiterste consumptiedatum — bij koele,
droge en lichtbeschermde bewaring is de olijfolie aanzienlijk langer te
genieten en te gebruiken.

5-liter-blik: 5201190140018
1-liter-blik: 5201190150017
1-liter-fles: 5201190120010

12 - VOEDINGSWAARDEN (PER 100 ML)

Energie
Vetten
— waarvan verzadigde vetzuren

— waarvan enkelvoudig onverzadigde
vetzuren

— waarvan meervoudig onverzadigde
vetzuren

Koolhydraten (waarvan suikers)
Eiwitten

Zout

3347 kJ / 800 kcal
9049
13¢g

679

10g

0g((©09g)
0g
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13 - PRODUCTEIGENSCHAPPEN & CONFORMITEIT

Allergenen

Genetische modificatie
Bestraling
Geschiktheid

Contaminanten

Microbiologie
Conformiteit verpakking

Verpakkingsrecycling

14 - TRACEERBAARHEID

Partijaanduiding

Vrij van etiketteringsplichtige allergenen (Verordening (EU) nr. 1169/2011,
bijlage II)

GGO-vrij — zonder genetisch gemodificeerde organismen
Niet ioniserend bestraald
Geschikt voor veganisten en vegetariérs - van nature glutenvrij

Zware metalen, PAK's en MOSH/MOAH binnen de EU-maximumgehalten
(Verordening (EU) 2023/915)

Vanwege de lage wateractiviteitswaarde (aw) microbiologisch niet relevant

Voedselveilige materialen conform Verordening (EG) nr. 1935/2004

Verpakkingen gelicentieerd via het duale systeem (Der Griine
Punkt); Georgios Papazof Feinkost GmbH is geregistreerd in het

verpakkingsregister LUCID (Duitse verpakkingswet) (LUCID-reg.-nr.
DE5831822469556). Glas, blik en sluitingen zijn recyclebaar.

Elke verpakking is voorzien van een eigen partijnummer (LOT). Elke partij
wordt geregistreerd en gedocumenteerd en is in alle stadia — van de oogst
via het afvullen tot de verzending — volledig traceerbaar. Geen enkel product
komt zonder voorafgaande controle en vrijgave in de handel.

15 - AANVULLENDE INFORMATIE / IMPORTEUR

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Duitsland
Bedrijfsleider: Stephanos Georgios Papazof - Registratierechtbank: Amtsgericht Minchen, HRB 163322 - btw-nr.

DE251388671

E-mail: info[at]georgiospapazof.de
Web: georgiospapazof.de - olivendl.de



ETIKETTEN (1L &51L)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-VOOR- & ACHTERKANT



CHANIA CRETE P.D.0

fGrociig

POU3114-31658.16

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
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EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH
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Deze productspecificatie vat de wezenlijke kenmerken samen op basis van de officiéle BOB-specificatie (,Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-0053) en
beschikbare laboratoriumanalyses. Analysewaarden hebben betrekking op voorbeeldpartijen en kunnen per oogstjaar licht variéren. Geen vervanging
voor juridisch advies. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

SPECIFICATION PRODUIT - FICHE TECHNIQUE

Kolymvari Huile d'olive vierge extra AOP

Huile d'olive vierge extra a appellation d'origine protégée — « Kolymvari Chanion Kritis » (PDO-GR-0053)

Produit : Huile d'olive vierge extra (AOP) Variété : 100 % olives Koroneiki
Origine : Kolymvari, Chania, Créte (GR) Référence du dossier AOP : PDO-GR-0053
N° de registre GR : EL-40-499 Etat : Récolte 2025/2026

1 - PRODUCTEUR, CONTROLE & METTEUR SUR LE MARCHE

</\\<
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PRODUCTEUR / FABRICATION CONTROLE / CERTIFICATION

Coopérative agricole de Chania AGROCERT & Commission européenne
Kolymvari - Kissamos - Chania - Créte (GR) AOP conformément au reglement (UE) 1151/2012

Georgl %??i‘oazof

METTEUR SUR LE MARCHE (DE)
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Muiinchen

2 - STATUT JURIDIQUE (AOP)

Type de protection Appellation d'origine protégée (AOP / PD.O.)

Base juridique Reglement (UE) n° 1151/2012

Registre de I'UE eAmbrosia (Commission européenne) - Référence du dossier PDO-GR-0053
Enregistrement 13/06/1997 (Journal officiel L 156)

Signification La culture, la récolte et la transformation sont entiérement réalisées dans

I'aire d'origine définie

Numéro de registre (Gréce) EL-40-499 — numéro officiel d'agrément/de registre de I'établissement grec
de conditionnement et de standardisation (Typopoaiitirio) dans lequel I'huile
d'olive est conditionnée ; agréé et contrélé par les autorités grecques (ELGO-
DIMITRA)



3 - AIRE D'ORIGINE

Nord-ouest de la Crete, région autour de Kolymvari dans la commune de Kissamos, préfecture de Chania. L'aire définie
englobe les communes de culture traditionnelles de la région. Tant la production des olives que leur transformation en

huile d'olive ont lieu au sein de cette zone.

il

i CX

4 - SOL & CLIMAT

Type de climat
Température moyenne
Humidité relative de I'air
Précipitations

Durée d'ensoleillement

Sols

Apport du sol

5 - CULTURE & ENTRETIEN

Variété d'olive : 100 % olives Koroneiki

Méditerranéen (étés chauds et secs ; hivers doux)
env. 18 °C

env. 79 %

env. 601 mm / an

env. 217 heures / mois

Sols majoritairement calcaires — calcaire et marne (roche sédimentaire
calcaire) ; bien perméables a I'eau, riches en minéraux, a forte teneur en
carbonate de calcium et au pH légerement alcalin

Les sols de marne et de calcaire régulent la conduite de I'eau et alimentent
les arbres en minéraux de maniére homogene. Cela favorise un
enracinement profond et sain et contribue au profil caractéristique, fruité et
corsé, de I'huile d'olive.

Culture env. 30 % irriguée / 70 % en culture séche

Travail du sol et taille annuelle des arbres

Lutte contre la mouche de I'olivier par protection phytosanitaire contrélée selon les exigences de I'AOP - lutte
respectueuse de la nature, sans produits chimiques puissants

Fertilisation avec des engrais naturels et organiques (selon les besoins, chaque année)

- RECOLTE

Récolte majoritairement manuelle ; seulement assistée par de simples moyens mécaniques (par ex. peigne vibreur) —
sans recours a de grandes machines automatisées

Transport des olives dans de petits sacs en matériau naturel

Transformation dans un délai maximal de 24 heures apres la récolte (nombreux moulins a huile dans la région)



7 - EXTRACTION / TRANSFORMATION

e Lavage et broyage des olives, malaxage doux de la pate d'olive a basse température

e Extraction a froid par technique centrifuge (extraction a moins de 27 °C)

e Séparation de I'huile d'olive dans le séparateur vertical

e Toutes les installations en contact avec le produit ainsi que les cuves de stockage sont en acier inoxydable — technique

moderne, régulierement entretenue et modernisée

8 - PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES

Catégorie de qualité Huile d'olive vierge extra (catégorie de qualité supérieure)
Acidité libre (en acide oléique) < 0,8 % - plage typique 0,3-0,5 % (environ 95 % de la production)
Qualité commercialisée Seule est mise sur le marché I'huile d'olive qui remplit les critéres de I'huile

d'olive vierge extra

Résidus Sans résidus de pesticides détectables (selon analyse en laboratoire)

9 - VALEURS D'ANALYSE (LOTS DE REFERENCE)

Controlées par des laboratoires accrédités (notamment ELGO-DIMITRA). Les valeurs se situent nettement en deca des

limites de I'UE pour I'huile d'olive vierge extra (réglement (CEE) n° 2568/91 dans sa version en vigueur) :

PARAMETRE VALEUR MESUREE (LOTS DE RéFéRENCE) LIMITE UE (VIERGE EXTRA)
2022-2026

Acidité libre (% acide oléique) 0,26 — 0,54 <0,80

Indice de peroxyde (meq O,/kg) 12,8 <20

Koz 1,96 < 2,50

K570 0,16 <0,22

Médiane des défauts sensoriels 0,0 =0

(Md)

Médiane du fruité (Mf) 4,2 >0

Résidus de pesticides bien en dessous de la limite de quantification Teneurs maximales UE (LMR)

respectées

10 - PROPRIETES SENSORIELLES

Couleur Vert doré (vert-jaune, majoritairement vert), viscosité moyenne
Aréme Fruité, particulierement intense lorsque I'huile d'olive est fraiche
Golt Agréable, complexe, doux-amer avec une finale agréablement poivrée ;

I'amertume diminue au cours du stockage

Médianes sensorielles (lot de référence) Fruité 4,2 - Amer 3,6 - Ardence/poivré 4,1 (analyse ELGO-DIMITRA)



11 - CONDITIONNEMENT & STOCKAGE

Conditionnements (distribution)

Bidon (5L/11)

Bouteille en verre

Ingrédient
Stockage

Date de durabilité minimale (non ouvert)

EAN / GTIN par conditionnement

Bidon de 5 litres, boite de 1 litre et bouteille de 1 litre (fer-blanc/verre,
protégé de la lumiere, refermable). Autres formats disponibles : 750 ml, 500
ml, 250 ml et 50 ml.

Fer-blanc avec revétement d'étain, de qualité alimentaire (reglement (CE) n°
1935/2004) — opaque a la lumiere, protége I'huile d'olive de la lumiére et de
|'air.

Bouteille en verre vert teinté — protégée des UV et de la lumiére (protege
I'huile d'olive de la lumiére) et réutilisable
100 % huile d'olive vierge extra (Koroneiki) — sans additifs

Conserver au frais, au sec et a I'abri de la lumiére

Au moins 18 mois a compter du conditionnement. Il s'agit d'une date de
durabilité minimale, et non d'une date limite de consommation — conservée
au frais, au sec et a 'abri de la lumieére, I'huile d'olive reste consommable et
utilisable nettement plus longtemps.

Bidon de 5 litres : 5201190140018
Boite de 1 litre : 5201190150017
Bouteille de 1 litre : 5201190120010

12 - VALEURS NUTRITIONNELLES (POUR 100 ML)

Energie

Matieres grasses

- dont acides gras saturés

- dont acides gras mono-insaturés
— dont acides gras poly-insaturés
Glucides (dont sucres)

Protéines

Sel

3347 kJ / 800 kcal
9049
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13 - CARACTERISTIQUES PRODUIT & CONFORMITE

Allergénes Exempt d'allergénes a déclaration obligatoire (réglement (UE) n° 1169/2011,
annexe II)

Génie génétique Sans OGM - sans organismes génétiquement modifiés

Irradiation Non soumis a un rayonnement ionisant

Adapté a Convient aux véganes et aux végétariens - naturellement sans gluten

Contaminants Métaux lourds, HAP ainsi que MOSH/MOAH dans les limites des teneurs

maximales de I'UE (réglement (UE) 2023/915)

Microbiologie En raison de la faible activité de I'eau (aw), non pertinent sur le plan
microbiologique

Conformité de I'emballage Matériaux de qualité alimentaire conformes au réglement (CE) n® 1935/2004
Recyclage de I'emballage Emballages licenciés via le systeme dual (Le Point Vert) ; la société
Georgios Papazof Feinkost GmbH est enregistrée au registre des

emballages LUCID (loi allemande sur les emballages) (n°
d'enregistrement LUCID DE5831822469556). Le verre, le fer-blanc et les
bouchons sont recyclables.

14 - TRAGABILITE

Identification des lots Chaque conditionnement porte son propre numéro de lot (LOT). Chaque lot
est enregistré et documenté et reste tracable sans interruption a toutes les
étapes - de la récolte au conditionnement jusqu'a I'expédition. Aucun
produit n'entre dans le commerce sans controle et libération préalables.

15 - INFORMATIONS COMPLEMENTAIRES / IMPORTATEUR

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Allemagne

Gérant : Stephanos Georgios Papazof - Tribunal d'enregistrement : Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - N° de TVA
intracommunautaire DE251388671

E-mail : info[at]georgiospapazof.de

Web : georgiospapazof.de - olivendl.de
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Cette spécification produit résume les caractéristiques essentielles sur la base de la spécification officielle de I'AOP (« Kolymvari Chanion Kritis »,
PDO-GR-0053) ainsi que des analyses de laboratoire disponibles. Les valeurs d'analyse se rapportent a des lots de référence et peuvent légerement
varier selon I'année de récolte. Ne remplace pas un conseil juridique. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

SPECYFIKACJA PRODUKTU - KARTA DANYCH

Kolymvari Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia ChNP

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia z chroniong nazwa pochodzenia — ,Kolymvari Chanion
Kritis" (PDO-GR-0053)

Produkt: Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia (ChNP) Odmiana: 100 % oliwek Koroneiki
Pochodzenie: Kolymvari, Chania, Kreta (GR) Sygnatura akt ChNP: PDO-GR-0053
Nr rejestrowy GR: EL-40-499 Stan: Zbiér 2025/2026

1 - PRODUCENT, KONTROLA I PODMIOT WPROWADZAJACY DO OBROTU

</\\§

g

PRODUCENT / WYTWARZANIE KONTROLA / CERTYFIKACJA

Spotdzielnia Rolnicza w Chanii AGROCERT i Komisja Europejska
Kolymvari - Kissamos - Chania - Kreta (GR) ChNP zgodnie z rozp. (UE) 1151/2012

GeOoT0] %%éﬁ*oazof

PODMIOT WPROWADZAJACY DO OBROTU (DE)

Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen



2 - STATUS PRAWNY (CHNP)

Rodzaj ochrony
Podstawa prawna
Rejestr UE
Rejestracja

Znaczenie

Numer rejestrowy (Grecja)

3 - OBSZAR POCHODZENIA

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP / PD.O.)
Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012

eAmbrosia (Komisja Europejska) - sygnatura akt PDO-GR-0053
13.06.1997 (Dziennik Urzedowy L 156)

Uprawa, zbiér i przetwérstwo odbywaja sie w catosci w zdefiniowanym
obszarze pochodzenia

EL-40-499 — urzedowy numer zezwolenia/rejestrowy greckiego zaktadu
rozlewu i standaryzacji (Typopoiitirio), w ktérym oliwa jest rozlewana;
zatwierdzony i kontrolowany przez greckie organy (ELGO-DIMITRA)

Pothocno-zachodnia czes¢ Krety, region wokot Kolymvari w gminie Kissamos, prefektura Chania. Zdefiniowany obszar
obejmuje tradycyjne gminy uprawne tego regionu. Zaréwno produkcja oliwek, jak i przetwarzanie na oliwe odbywaja sie w

obrebie tej strefy.
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4 - GLEBA I KLIMAT

Typ klimatu

Srednia temperatura
Wilgotnos¢ wzgledna powietrza
Opady

Nastonecznienie

Gleby

Wptyw gleby

' @ IRAKLION
f

KOLYMVARI

7

Srédziemnomorski (gorace, suche lata; tagodne zimy)
ok. 18 °C

ok. 79 %

ok. 601 mm / rok

ok. 217 godzin / miesigc

Przewaznie gleby wapienne — wapien i margiel (wapienna skata osadowa);
dobrze przepuszczalne dla wody, bogate w mineraty, o wysokiej zawartosci
weglanu wapnia i lekko zasadowym pH

Gleby marglowe i wapienne regulujg gospodarke wodna oraz réwnomiernie
zaopatrujg drzewa w mineraty. Sprzyja to gtebokiemu, zdrowemu
ukorzenieniu i wspotksztattuje charakterystyczny, owocowo-pikantny profil
oliwy.



5 - UPRAWA I PIELEGNACJA

¢ Odmiana oliwek: 100 % oliwek Koroneiki

e Uprawa ok. 30 % nawadniana / 70 % w uprawie suchej

e Uprawa gleby i coroczne przycinanie drzew

e Zwalczanie muszki oliwnej poprzez kontrolowana ochrone roslin zgodnie z wymogami ChNP — zwalczanie zblizone
do naturalnego, bez silnych srodkéw chemicznych

e Nawozenie naturalnymi, organicznymi nawozami (stosownie do potrzeb, corocznie)
6 - ZBIOR

e Zbior przewaznie reczny; wspomagany jedynie prostymi narzedziami mechanicznymi (np. wibracyjnym strzasaczem) —
bez uzycia zautomatyzowanych maszyn wielkogabarytowych
e Transport oliwek w niewielkich workach z naturalnego materiatu

® Przetwarzanie w ciggu maksymalnie 24 godzin po zbiorze (liczne ttocznie oliwy w regionie)

7 - POZYSKIWANIE / PRZETWARZANIE

e Mycie i mielenie oliwek, delikatne malaksowanie pasty oliwnej w niskiej temperaturze
e Ekstrakcja na zimno z zastosowaniem techniki wirowania (pozyskiwanie w temperaturze ponizej 27 °C)
e Oddzielenie oliwy w separatorze pionowym

e Wszystkie instalacje majace kontakt z produktem oraz zbiorniki magazynowe wykonane z nierdzewnej stali szlachetnej —
nowoczesna, regularnie konserwowana i modernizowana technika

8 - WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE

Klasa jakosci Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia (najwyzsza klasa
jakosci)

Kwasowosc¢ wolna (jako kwas oleinowy) < 0,8 % - typowy zakres 0,3-0,5 % (okoto 95 % produkcji)

Jakos¢ rynkowa Do obrotu trafia wytacznie oliwa spetniajaca kryteria oliwy z oliwek

najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia

Pozostatosci Bez wykrywalnych pozostatosci pestycydéw (zgodnie z analiza laboratoryjna)

9 - WYNIKI ANALIZ (PRZYKLADOWE PARTIE)

Badane przez akredytowane laboratoria (m.in. ELGO-DIMITRA). Warto$ci mieszczg sie wyraznie w granicach wartosci
dopuszczalnych UE dla oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia (rozp. (EWG) nr 2568/91 w obowigzujacym
brzmieniu):



PARAMETR

WARTOSC POMIARU (PRZYKLADOWE
PARTIE) 2022-2026

WARTOSC DOPUSZCZALNA UE

(NAJWYZSZA JAKOSC)

Kwasowos¢ wolna (% kwasu
oleinowego)

Liczba nadtlenkowa (meq
0,/kg)

K232

K270

Mediana wad sensorycznych
(Md)

Mediana owocowosci (Mf)

Pozostatosci pestycyddw

0,26 - 0,54

12,8

1,96
0,16

0,0

4,2

Znacznie ponizej granicy oznaczalnosci

10 - WEASCIWOSCI SENSORYCZNE

Barwa

Aromat

Smak

Mediany sensoryczne (przyktadowa partia)

< 2,50

< 0,22

>0

Najwyzsze dopuszczalne poziomy UE
(NDP) zachowane

Ztotozielona (zielono-z6tta, przewaznie zielona), Srednia lepkosé

Owocowy, szczegdlnie intensywny w przypadku Swiezej oliwy

Przyjemny, ztozony, stodko-gorzki z przyjemnie pieprznym wykonczeniem;

nuta goryczy stabnie w trakcie przechowywania

11 - OPAKOWANIE I PRZECHOWYWANIE

Opakowania (dystrybucja)

Kanister (5L/11L)

Butelka szklana

Sktadnik

Przechowywanie

Minimalna trwato$¢ (nieotwarte)

EAN / GTIN na opakowanie

Owocowosc 4,2 - gorycz 3,6 - ostrosé/pieprznosé 4,1 (analiza ELGO-DIMITRA)

Kanister 5-litrowy, puszka 1-litrowa i butelka 1-litrowa (blacha biata/szkto,

chronione przed Swiattem, zamykane). Dostepne dalsze pojemnosci: 750 ml,

500 ml, 250 ml'i 50 ml.

Biata blacha z powtoka cynowa, klasy spozywczej (rozporzadzenie (WE) nr
1935/2004) - nieprzepuszczajaca $wiatta, chroni oliwe przed Swiattem i

powietrzem.

Zielona, przyciemniona butelka szklana — chroniona przed UV/$wiattem

(chroni oliwe przed $wiattem) i wielokrotnego uzytku

100 % oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia (Koroneiki) —

bez dodatkéw

Przechowywac w miejscu chtodnym, suchym i chronionym przed swiattem

Co najmniej 18 miesiecy od rozlewu. Jest to data minimalnej trwatosci, a nie
termin przydatnosci do spozycia — przy przechowywaniu w miejscu

chtodnym, suchym i chronionym przed swiattem oliwa nadaje sie do

spozycia i uzycia znacznie dtuzej.

Kanister 5-litrowy: 5201190140018
Puszka 1-litrowa: 5201190150017
Butelka 1-litrowa: 5201190120010



12 - WARTOSCI ODZYWCZE (NA 100 ML)

Wartos¢ energetyczna 3347 kJ / 800 kcal
Thuszcz 90g
—w tym kwasy ttuszczowe nasycone 13 ¢
—w tym kwasy ttuszczowe 679

jednonienasycone

—w tym kwasy ttuszczowe wielonienasycone 10 g

Weglowodany (w tym cukry) 0g(0g)
Biatko 0g
Sél 0g

13 - WEASCIWOSCI PRODUKTU I ZGODNOSC

Alergeny Wolne od alergenéw podlegajacych obowigzkowi oznakowania (rozp. (UE) nr
1169/2011, zatacznik II)

Inzynieria genetyczna Wolne od GMO - bez organizméw zmodyfikowanych genetycznie
Napromienianie Nie poddawane napromienianiu jonizujacemu

Przydatnos¢ Odpowiednie dla wegan i wegetarian - naturalnie bezglutenowe
Zanieczyszczenia Metale ciezkie, WWA oraz MOSH/MOAH w granicach najwyzszych

dopuszczalnych pozioméw UE (rozp. (UE) 2023/915)

Mikrobiologia Ze wzgledu na niska wartos¢ aktywnosci wody (aw) nieistotne
mikrobiologicznie

Zgodnosc¢ opakowan Materiaty dopuszczone do kontaktu z zywnoscig zgodnie z rozp. (WE) nr
1935/2004

Recykling opakowan Opakowania licencjonowane w systemie dualnym (Zielony Punkt);
spotka Georgios Papazof Feinkost GmbH jest zarejestrowana w

rejestrze opakowan LUCID (ustawa o opakowaniach) (nr rej. LUCID
DE5831822469556). Szkto, blacha biata i zamkniecia nadaja sie do
recyklingu.

14 - IDENTYFIKOWALNOSC

Oznaczenie partii Kazde opakowanie jest opatrzone wtasnym numerem partii (LOT). Kazda
partia jest rejestrowana i dokumentowana oraz w petni identyfikowalna na
wszystkich etapach — od zbioru, przez rozlew, az po wysytke. Zaden produkt
nie trafia do obrotu bez wczesniejszej kontroli i zwolnienia.

15 - DALSZE INFORMACJE / IMPORTER

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Niemcy

Prezes zarzadu: Stephanos Georgios Papazof - Sad rejestrowy: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - NIP UE DE251388671
E-mail: info[at]georgiospapazof.de

Strona: georgiospapazof.de - olivendl.de



ETYKIETY (1L &51L)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-PRZODITYL



CHANIA CRETE P.D.0

fGrociig

POU3114-31658.16

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
THE nO.N

POC/3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

5L-PRZODITYL



Niniejsza specyfikacja produktu podsumowuje istotne cechy na podstawie oficjalnej specyfikacji ChNP (,Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-0053)
oraz dostepnych analiz laboratoryjnych. Wyniki analiz odnosza sie do przyktadowych partii i moga nieznacznie sie rézni¢ w zaleznosci od roku zbioru.
Nie zastepuje porady prawnej. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

SPECIFIKACE PRODUKTU - DATOVY LIST

Kolymvari extra panensky olivovy olej CHOP

Extra panensky olivovy olej s chranénym oznacenim plvodu — ,Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053)

Produkt: Extra panensky olivovy olej (CHOP) Odrada: 100 % oliv Koroneiki
Pavod: Kolymvari, Chania, Kréta (GR) Spisova znacka CHOP: PDO-GR-0053
Registracni ¢. (GR): EL-40-499 Stav: Sklizen 2025/2026

1 - PRODUCENT, KONTROLA & UVADEJIiCi NA TRH

</\\<

g

PRODUCENT / VYROBA KONTROLA / CERTIFIKACE

Zemédélské druzstvo Chania AGROCERT & Evropskéa komise
Kolymvari - Kissamos - Chania - Kréta (GR) CHOP podle nafizeni (EU) 1151/2012

GeoT0] %ﬁfmazof

UVADEJICI NA TRH (DE)
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Muiinchen

2 - PRAVNI STATUS (CHOP)

Druh ochrany Chranéné oznaceni plvodu (CHOP / PD.O.)

Pravni zaklad Narizeni (EVU) ¢. 1151/2012

Registr EU eAmbrosia (Evropska komise) - spisova znacka PDO-GR-0053

Zapis 13.06.1997 (Utedni véstnik L 156)

Vyznam Péstovani, sklizen a zpracovani probihaji vyhradné ve vymezené oblasti
pavodu

Registracni islo (Recko) EL-40-499 - Gredni schvalovaci/registracni Cislo feckého plniciho a

standardizac¢niho provozu (Typopoiitirio), v némz se olivovy olej plni;
schvaleny a kontrolovany feckymi organy (ELGO-DIMITRA)



3 - OBLAST PUVODU

Severozapad Kréty, oblast kolem Kolymvari v obci Kissamos, prefektura Chania. Vymezena oblast zahrnuje tradi¢ni
péstitelské obce regionu. Jak produkce oliv, tak zpracovani na olivovy olej probihaji v ramci této zony.

e
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4 - PUDA & KLIMA

Typ klimatu Stredomorskeé (horka, sucha léta; mirné zimy)

Primérna teplota cca 18 °C

Relativni vihkost vzduchu cca79 %

Srazky cca 601 mm / rok

Délka slune¢niho svitu cca 217 hodin / mésic

Pady Prevazné vapnité pidy — vapenec a slin (vapnita usazena hornina); dobre

propustné pro vodu, bohaté na mineralni latky, s vysokym podilem
uhli¢itanu vapenatého a mirné zasaditym pH

Pfinos pudy Slinové a vapencové pidy reguluji vodni rezim a rovhomérné zasobuji
stromy mineralnimi latkami. To podporuje hluboké, zdravé zakorenéni a
spoluutvari charakteristicky, ovocné-korenity profil olivového oleje.

5 .- PESTOVANI & PECE

Odruda oliv: 100 % oliv Koroneiki

e Péstovani cca 30 % zavlazované / 70 % suché (bez zavlahy)

e Zpracovani pldy a kazdorocni fez strom(

e Hubeni vrtule olivové kontrolovanou ochranou rostlin podle pravidel CHOP - prirodé blizké hubeni, bez silnych
chemickych prostredkd

e Hnojeni pfirodnimi, organickymi hnojivy (podle potfeby, kazdoro¢né)

- SKLIZEN

(-]

Sklizen prevazné rucni; pouze s podporou jednoduchych mechanickych pomticek (napf. vibracni tyc) — bez nasazeni
automatizovanych velkostrojl
e Preprava oliv v malych pytlich z pfirodniho materialu

e Zpracovani nejpozdéji do 24 hodin po sklizni (Cetné olivové lisy v regionu)



7 - ZISKAVANi / ZPRACOVANI

e Myti a drceni oliv, Setrné hnéteni (malaxace) olivové pasty pri nizké teploté

e Studena extrakce odstredivou technologii (ziskavani pfi teploté pod 27 °C)

e Oddéleni olivového oleje ve vertikalnim separatoru

e \eskerd zarizeni pfichazejici do styku s produktem i skladovaci nadrze z nerezové oceli — moderni, pravidelné udrzovana

a modernizovana technika

8 - FYZIKALNE-CHEMICKE VLASTNOSTI

Jakostni tfida Extra panensky olivovy olej (nejvyssi jakostni trida)
Volna kyselost (jako kyselina olejova) < 0,8 % - typické rozmezi 0,3-0,5 % (zhruba 95 % produkce)
Trzni kvalita Na trh se dostava vyhradné olivovy olej, ktery splruje kritéria pro extra

panensky olivovy olej

Rezidua Bez prokazatelnych rezidui pesticid(i (dle laboratorni analyzy)

9 - ANALYTICKE HODNOTY (VZOROVE $ARZE)

Testovano akreditovanymi laboratofemi (mj. ELGO-DIMITRA). Hodnoty leZi vyrazné v ramci limitd EU pro extra panensky

olivovy olej (nafizeni (EHS) ¢. 2568/91 v platném znéni):

PARAMETR NAMERENA HODNOTA (VZOROVE SARZE) 2022- LIMIT EU (EXTRA PANENSKY)
2026

Volna kyselost (% kyselina 0,26 — 0,54 <0,80

olejova)

Peroxidové ¢islo (meq O./kg) 12,8 <20

Ky3» 1,96 <250

K570 016 <022

Median senzorické vady (Md) 0,0 =0

Median ovocnosti (Mf) 42 >0

Rezidua pesticidl vyrazné pod mezi stanovitelnosti Dodrzeny maximalni limity EU
(MRL)

10 - SENZORICKE VLASTNOSTI

Barva Zlatozelena (zeleno-zluta, prevazné zelend), stfedni viskozita
Aroma Ovocné, obzvlasté intenzivni u cerstvého olivového oleje
Chut Prijemna, komplexni, sladko-hotka s pfijemné pepifovym doznivanim; horka

nota se béhem skladovani zmirnuje

Senzorické mediany (vzorova sarze) Ovocnost 4,2 - Horkost 3,6 - Ostrost/peprovost 4,1 (analyza ELGO-DIMITRA)



11 - BALENI & SKLADOVANI

Obal (distribuce)

Kanystr (51/11)

Sklenéna lahev

Slozeni
Skladovani

Minimalni trvanlivost (neoteviené)

EAN / GTIN dle obalu

Slitrovy kanystr, 1litrova plechovka a 1litrova lahev (bily plech/sklo, chranéno
pred svétlem, uzaviratelné). K dispozici dalsi velikosti: 750 ml, 500 ml, 250 ml
a 50 ml.

Bily plech s cinovou vrstvou, v potravinarské kvalité (nafizeni (ES) .
1935/2004) — nepropousti svétlo a chrani olivovy olej pred svétlem a
vzduchem.

Zelend, ztmavena sklenéna lahev — chranéné pred UV/svétlem (chrani olivovy
olej pred svétlem) a opakované pouzitelna

100 % extra panensky olivovy olej (Koroneiki) — bez pfisad
Skladujte v chladu, suchu a chranéné pred svétlem

Nejméné 18 mésict od naplnéni. Jedna se o datum minimalni trvanlivosti,
nikoli o datum spotieby — pfi skladovani v chladu, suchu a chranéném pred
svétlem je olivovy olej pouzitelny a vhodny ke konzumaci vyrazné déle.

Slitrovy kanystr: 5201190140018
llitrovéa plechovka: 5201190150017
1litrova lahev: 5201190120010

12 - VYZIVOVE HODNOTY (NA 100 ML)

Energie

Tuky

-z toho nasycené mastné kyseliny

-z toho mononenasycené mastné kyseliny
-z toho polynenasycené mastné kyseliny
Sacharidy (z toho cukry)

Bilkoviny

sal

3347 kJ / 800 kcal
9049

13¢g

679

10g

0g (09

0g

0g



13 - VLASTNOSTI PRODUKTU & SHODA

Alergeny

Genetické modifikace
Ozarovani
Vhodnost

Kontaminanty

Mikrobiologie
Shoda obalu

Recyklace oball

14 - SLEDOVATELNOST

Oznacdeni sarze

15 - DALSI INFORMACE / DOVOZCE

Bez alergent podléhajicich povinnému znaceni (nafizeni (EU) ¢. 1169/2011,
pfiloha II)

Bez GMO - bez geneticky modifikovanych organismd
Neosetreno ionizujicim zarenim
Vhodné pro vegany a vegetariany - pfirozené bez lepku

Tézké kovy, PAU i MOSH/MOAH v ramci maximalnich limitd EU (nafizeni (EU)
2023/915)

Vzhledem k nizké aktivité vody (aw) mikrobiologicky nevyznamné
Materialy vhodné pro styk s potravinami podle nafizeni (ES) ¢. 1935/2004

Obaly licencované prostfednictvim duélniho systému (Zeleny bod);
spolec¢nost Georgios Papazof Feinkost GmbH je registrovana v

obalovém registru LUCID (zakon o obalech) (registracni ¢. LUCID
DE5831822469556). Sklo, bily plech a uzavéry jsou recyklovatelné.

Kazdy obal je opatren vlastnim ¢islem sarze (LOT). Kazda Sarze je
registrovana a dokumentovéna a je beze zbytku sledovatelna ve vsech
stupnich — od sklizné pres pInéni az po expedici. Zadny produkt se
nedostane do obchodu bez predchozi kontroly a uvolnéni.

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Némecko
Jednatel: Stephanos Georgios Papazof - Rejstfikovy soud: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - DIC DE251388671

E-mail: info[at]georgiospapazof.de
Web: georgiospapazof.de - olivendl.de



ETIKETY (1L &51L)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-PREDNIi & ZADNi STRANA



KOLYMYARI
CHANIA CRETE P.D.0

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIGN KPHTHE .0.1

POC/3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

5L - PREDNi & ZADNi STRANA



Tato specifikace produktu shrnuje hlavni znaky na zakladé oficialni specifikace CHOP (,Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-0053) a dostupnych
laboratornich analyz. Analytické hodnoty se vztahuji na vzorové Sarze a mohou se podle roku sklizné mirné lisit. Nenahrazuje pravni poradenstvi. -
Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

TERMEKSPECIFIKACIO - ADATLAP

Kolymvari Extra Sziiz Olivaolaj OEM

Extra szUz olivaolaj oltalom alatt all6 eredetmegjeldléssel — ,Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053)

Termék: Extra sz(z olivaolaj (OEM)
Eredet: Kolymvari, Chania, Kréta (GR)
GR-nyilvantartasi sz.: EL-40-499

Fajta: 100% Koroneiki olivabogyo
OEM-iigyiratszam: PDO-GR-0053
Allapot: 2025/2026-0s sziiret

1 - TERMELO, ELLENORZES & FORGALOMBA HOZO

</\\<
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TERMELO / ELOALLITAS

Chaniai Mezégazdasagi Szovetkezet
Kolymvari - Kissamos - Chania - Kréta (GR)

2 - JOGI STATUSZ (OEM)

Oltalom tipusa
Jogalap
EU-nyilvantartas
Bejegyzés

Jelentés

Nyilvantartasi szam (Gorégorszag)

ELLENORZES / TANUSITAS

AGROCERT & Eurdpai Bizottsag
OEM az (EU) 1151/2012 rendelet szerint

Georgl %??i‘oazof

FORGALOMBA HOZ0 (DE)

Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Muiinchen

Oltalom alatt all6 eredetmegjeldlés (OEM / PD.O.)

Az (EU) 1151/2012 rendelet

eAmbrosia (Europai Bizottsag) - Ugyiratszam: PDO-GR-0053
1997.06.13. (L 156 Hivatalos Lap)

A termesztés, a betakaritas és a feldolgozas teljes egészében a
meghatérozott eredetterileten torténik

EL-40-499 - annak a gorog palackozd és szabvanyositd tizemnek
(Typopoiitirio) a hivatalos engedélyezési/nyilvantartasi szama, amelyben az
olivaolajat palackozzak; a gorog hatésagok (ELGO-DIMITRA) altal
engedélyezett és ellendrzott



3 - EREDETTERULET

Kréta északnyugati része, a Kolymvari korli térség Kissamos telepulésen, Chania prefektiraban. A meghatarozott terilet a
régié hagyomanyos termesztd telepiléseit foglalja magaban. Mind az olivabogyé eléallitasa, mind annak olivaolajja vald
feldolgozasa ezen a zdnan belul torténik.

, © IRAKLION . -
R o e ; . f( &

4 - TALAJ) & EGHAJLAT

Eghajlattipus Mediterran (forro, szaraz nyarak; enyhe telek)

Atlaghémérséklet kb. 18 °C

Relativ paratartalom kb. 79%

Csapadék kb. 601 mm / év

Napsiitéses 6rak kb. 217 6ra / hénap

Talajok Talnyomorészt mésztartalmu talajok — mészkd és marga (mésztartalmu

Uledékes kozet); jo vizateresztd képességl, asvanyi anyagokban gazdag,
magas kalcium-karbonat-tartalommal és enyhén ligos pH-értékkel

A talaj szerepe A marga- és mészkétalajok szabalyozzak a vizhaztartast és egyenletesen
latjak el a fakat asvanyi anyagokkal. Ez el6segiti a mély, egészséges
gyokérzet kialakulasat és hozzajarul az olivaolaj jellegzetes, gylimolcsos-
flszeres profiljanak kialakulasahoz.

5. TERMESZTES & GONDOZAS

¢ Olivafajta: 100% Koroneiki olivabogy6

e Termesztés kb. 30%-ban ontdzott / 70%-ban széraz miveléssel

e TalajmUvelés és éves fametszés

e Az olajfa-légy elleni védekezés az OEM-elGirasok szerinti ellenérzott névényvédelemmel — természetkozeli
védekezés, erds vegyszerek nélkul

e Tragyazas természetes, szerves tragyakkal (igény szerint, évente)

6 - BETAKARITAS

e A betakaritas tulnyomorészt kézi munkaval torténik; csupan egyszerl mechanikus segédeszkodzokkel (pl. razorad)
tdmogatva — automatizalt nagygépek alkalmazasa nélkdl

e Az olivabogyd széllitasa természetes anyagbol készilt kis zsakokban torténik

e Feldolgozas a betakaritas utan legfeljebb 24 6ran belil (szamos olajmalom a régioban)



7 - KINYERES / FELDOLGOZAS

e Az olivabogyd mosasa és Orlése, az olivapép kiméletes keverése (malaxalas) alacsony hémérsékleten

¢ Hidegen sajtolas centrifugalis technolégiaval (kinyerés 27 °C alatt)

e Az olivaolaj elvalasztasa fliggdleges szeparatorban

e Valamennyi termékkel érintkezé berendezés, valamint a taroldtartalyok rozsdamentes acélbdl készilnek — modern,
rendszeresen karbantartott és korszer(sitett technolégia

8 - FIZIKAI-KEMIAI TULAJDONSAGOK

Mindségi osztaly Extra sz(iz olivaolaj (legmagasabb minéségi osztaly)
Szabad savtartalom (olajsavban kifejezve) < 0,8% - jellemz6 tartomany 0,3-0,5% (a termelés mintegy 95%-a)
Forgalmi mindség Forgalomba kizarélag olyan olivaolaj kertl, amely megfelel az extra szliz

olivaolajra vonatkozo kritériumoknak

Maradékanyagok Kimutathat6 peszticidmaradvanyok nélkil (laboratériumi elemzés szerint)

9 - ELEMZESI ERTEKEK (MINTATETELEK)

Akkreditalt laboratoriumok altal vizsgalva (tobbek kozott ELGO-DIMITRA). Az értékek jelentdsen az extra szlz olivaolajra

vonatkozé unios hatarértékeken belll vannak (az (EGK) 2568/91 rendelet hatélyos szovege szerint):

PARAMETER MERT ERTEK (MINTATETELEK) 2022-2026 EU-HATARERTEK (EXTRA sz(2z)
Szabad savtartalom (% olajsav) 0,26 - 0,54 <0,80

Peroxidszam (meq O./kg) 12,8 <20

Ky3o 1,96 <250

K570 016 <022

Erzékszervi hiba medianja (Md) 0,0 =0

Gyliimoélcsésség medianja (Mf) 4,2 >0

Peszticidmaradvanyok joval a meghatarozasi hatarérték alatt EU-hatarértékek (MRL) betartva

10 - ERZEKSZERVI TULAJDONSAGOK

Szin Aranyzold (zold-sarga, tulnyomdrészt zold), kdzepes viszkozitas
Aroma Gyumolcsos, kilondsen intenziv friss olivaolaj esetén
iz Kellemes, dsszetett, édes-keser(, kellemesen borsos utdizzel; a keserl jegy a

tarolas soran csokken

Erzékszervi medianok (mintatétel) Gylimolcsosség 4,2 - keser( 3,6 - csipdsség/borsos 4,1 (ELGO-DIMITRA
elemzés)



11 - CSOMAGOLAS & TAROLAS

Kiszerelés (értékesités)

Kanna(5L/11L)

Uvegpalack

Osszetevé
Tarolas

Minbéségmeg6rzési idé (bontatlanul)

EAN / GTIN kiszerelésenként

12 - TAPERTEKEK (100 ML-RE)

Energia

Zsir

— ebbdl telitett zsirsavak

- ebbél egyszeresen telitetlen zsirsavak
— ebbdl tobbszorosen telitetlen zsirsavak
Szénhidrat (ebbél cukor)

Fehérje

Sé

5 literes kanna, 1 literes doboz és 1 literes tveg (fehérbadog/lveg,
fényvédett, visszazarhatd). Tovabbi méretek elérhetdék: 750 ml, 500 ml, 250
ml és 50 ml.

Fehérlemez onréteggel, élelmiszeripari mindség ((EK) 1935/2004 rendelet) —
fényzaré, védi az olivaolajat a fénytdl és a levegdtdl.

Z6ld, sotétitett Gvegpalack — UV-/fényvédett (védi az olivaolajat a fénytdl) és
Ujrahasznalhato

100% extra sz(iz olivaolaj (Koroneiki) — adalékanyagok nélkdl
HUvos, szaraz és fénytdl védett helyen tarolandd

Legalabb 18 honap a palackozastdl szamitva. Ez minéségmegoérzési
id6tartam, nem lejarati datum — h(ivos, szaraz és fénytdl védett tarolas
esetén az olivaolaj jelentésen tovabb élvezhetd és felhasznalhato.

5 literes kanna: 5201190140018
1 literes doboz: 5201190150017
1 literes Giveg: 5201190120010

3347 kJ / 800 kcal
9049

13¢g

679

10g

0g(09)

0g

0g



13 - TERMEKJELLEMZOK & MEGFELELOSEG

Allergének

Géntechnoldégia
Besugarzas

Alkalmassag

Szennyez6 anyagok

Mikrobiol6gia

Csomagolas megfelel6sége

Csomagolas Ujrahasznositasa

14 - NYOMON KOVETHETOSEG

Tételjelolés

Mentes a jeloléskoteles allergénektdl (az (EU) 1169/2011 rendelet IL
melléklete)

GMO-mentes — génmodositott szervezetek nélkil
Nem ionizal6 sugarzassal kezelt

Veganok és vegetarianusok szamara alkalmas - természeténél fogva
gluténmentes

Nehézfémek, PAH-ok, valamint MOSH/MOAH az unids hatarértékeken bell
(az (EU) 2023/915 rendelet)

relevans

Elelmiszerrel érintkezésre alkalmas anyagok az (EK) 1935/2004 rendelet
szerint

A csomagolasok a dualis rendszeren keresztil licencelve (A Zéld
Pont); a Georgios Papazof Feinkost GmbH be van jegyezve a @
LUCID csomagolasi nyilvantartasba (csomagolasi térvény) (LUCID-
nyilvantartasi sz. DE5831822469556). Az liveg, a fehérbadog és a

zarékupakok Ujrahasznosithatok.

Minden kiszerelés sajat tételszammal (LOT) van ellatva. Minden tételt
nyilvantartanak és dokumentalnak, és az valamennyi szakaszon keresztiil — a
betakaritastél a palackozason at a kiszallitasig — hianytalanul nyomon
kovethetd. Egyetlen termék sem keril elézetes ellendrzés és jovahagyas
nélkil a kereskedelembe.

15 - TOVABBI INFORMACIOK / IMPORTOR

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Minchen, Németorszag
Ugyvezetd: Stephanos Georgios Papazof - Cégbirdsag: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - USt-IdNr. DE251388671

E-mail: info[at]georgiospapazof.de
Web: georgiospapazof.de - olivendl.de



CIMKEK (LL & 51)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-ELULSO ES HATSO OLDAL



KOLYMYARI
CHANIA CRETE P.D.0

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIGN KPHTHE .0.1

POC/3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

5L -ELULSO ES HATSO OLDAL



Ez a termékspecifikacio a hivatalos OEM-specifikacié (,Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-0053), valamint a rendelkezésre &ll6 laboratoriumi
elemzések alapjan foglalja 6ssze a lényeges jellemzoket. Az elemzési értékek mintatételekre vonatkoznak, és a sziiret évétdl fliggéen kismértékben
ingadozhatnak. Nem helyettesiti a jogi tanacsadast. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.
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KOLYMVARI

MNMPOAIATPA®H MPOIONTOX - AEATIO AEAOMENQN

Kolymvari EEaipetiko MapOévo EAatdoAado MN.O.I1.

E&aupeTikd TtapBévo ehatdAado pe Mpootatevopevn Ovopoaoia Mpoéhevong — «KoAuvpBdpt Xaviwv Kprntng»
(PDO-GR-0053)

Mpoiov: E&aipeTikd MapBévo EAatdorado (M.0.M1.) MowktAio: 100 % eAiéc KopwvElkng
MpoéAevon: KoAuvpRapt, Xavid, Kprtn (GR) Ap. pakélov M.0.M.: PDO-GR-0053
Ap. untpwovu GR: EL-40-499 Kataotaon: Tuykoudn 2025/2026

1 - MAPATrQroz, ENErXoz & YNMEYOYNOZ ATAGEZHZ

</\\<

g

MAPATQI'OX / NAPAZKEY'H ‘EAEFXOZX / NIZTONOTHZH

AypPOTIKOG ZUVETALPLOPOG Xaviwv AGROCERT & Evpwmaikn Emitporn)
KoAupdpt - Kiooopog - Xavid - Kprjtn (GR) M.0.M. ovppwva pe tov Kav. (EE) 1151/2012

Gam‘gﬂ%géﬁoazof

YMEYOYNOZX ATAGEXZHZX (DE)

Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen



2 - NOMIKO KAOGEXTQX (M.0.N.)
Eidog mpootaciag
Nopkn Bdon
Mntpwo EE
Katoxwplon

Inuoocio

ApOpoG puntpwou (EAAGSa)

3 - NEPIOX'H MPOEAEYZHZ

Mpootatevopevn Ovopaaia Mpoéhevang (M.0.M. / PD.O.)
Kavoviopog (EE) apt. 1151/2012

eAmbrosia (Evpwrtaikn Emitpormn) - Ap. pakéAov PDO-GR-0053
13.06.1997 (Emtionpn E@npuepida L 156)

H KOAAEPYELR, N CUYKOMLSH KOL N LETATIOINON TIPAYUATOTIOOVVTAL €6
OANOKAPOU EVTOG TNG KAOOPLOPEVNG TIEPLOX NG TIPOEAEVDNG

EL-40-499 - emionpog aptOpdG £YKPLONG/UNTPWOL TNG EAANVIKAG HOVASOG
TuTtoTIO(NONG Kat TtpoTuTtoTtoinong (TuttoToNTrPLO), TNV oTtoia
TUTIOTIOLELTAL TO EAXLOAASO- EYKEKPLUEV KAl EAEYXOHEVN ATIO TIG EAANVIKEG
apxeg (ELGO-DIMITRA)

Bopelodutikr Kpritn, n meploxn yvpw amd to KoAvpufdpt otov dripo Kioodpov, vouodg Xaviwv. H kabopilopévn (wvn
TEEPIAAPAVEL TOUG TTAPASOTLAKOUE EALOTIAPAYWYLKOUE SAOVG TNG TIEPLOXNG. TOTO N TIAPAYWYH TWV EALWV OCO KO N

peTamoinon Toug o€ EAAOAASO TIPAYUATOTIOLOUVTAL EVTOG UTNG TNG {WVNG.

k- Sl e

4 - 'EAADOZ & KNIMA

TOTOG KAipaTOG

Méon Beppokpaoia
ZXETIKN vypaoia
Bpoxomtwon
AL&PKELX NALOPAVELOG

ESapn

ZuppoAn Tou edapoug

' @ IRAKLION
f

7
#
f

o\ i

Meooyeloko (Beppd, Enpd KAOAOKA{PLO: ATILOL XELUUWVEG)
miep. 18 °C

mep. 79 %

miep. 601 mm / €t1og

mep. 217 wpeg / piva

Kupiwg aoBeotovxa £6&pn — aoBeoToAB0G Kol papya (aoBeoTovxo
LNUATOYEVEC TIETPWHO): KAAG LEATOTIEPATA, TTAOVOLX O€ HETOAAD, HE
VYNAN TIEPLEKTIKOTNTA AVOPOKIKOU AoPe0TIOU KOl EAAPPUWG OAKOAIKS pH

Ta popyaiké kot aoBeotoMOd e8dupn puBpidouv tn Slaxeiplon Tov vepov
KoL TPOPOSOTOVV Tt SEVTPA OHOLOHOPPX PE HETOAND. AUTO €UVOEL Eva
BaBV, vyLEG PIUIKO CVOTNUA KO CLVSIAHOPPUIVEL TO XOPAKTNPLOTIKO,
PPOVTWSEEG Kall TIKAVTIKO TIPOPIA TOU EAatoA&SOL.



5 - KAAATEPTEIA & ®PONTIAA

¢ MowtAia eAtdg: 100 % eAég Kopwvékng

e KoMiépyetla miepimou 30 % pe dpdevon / 70 % Enpikn

e Koatepyaoia e5&poug Kat €100 KAGSEpA Twv SEVTPWV

e KotamoAéunon Tou S&Kou TNG EALAG HECW EAEYXOHEVNG (PUTOTPOCTACING CUHPWVA HE TIG TpoStaypapég M.0.M.
— (PUOLKN KOTATIOAEUNON, XWPLG LOXUPA XNHIKA LT

e AITovon PE PUOLKY, OPYOAVIKA MTTACUATA (KOTA TIG QVAYKEG, £TNOLWG)

6 - ZYTKOMIA'H

®  TUYKOMLON KUPIWG ME TO XEPL HE VTTOOTAPIEN HOVO OMAWY HNXAVIKWY BonBnuatwyv (Tr.X. papdloTiko) — xwplg xprion
QUTOUOTOTIOUNUEVWY HEYCAWY HNYXAVNUATWY

*  METOPOPA TWV EALWV OE HIKPA TOKLA aTIO (PUOLKO VALKO

e Metamoinon evtog To TIOA) 24 WPWV HETA TN CLYKOULSN (TToAVAPIBUa eEAaOTPIEl oTNV TtEPLOXN)

7 - MTAPAAABH / METANMOTHZH

e [IAVOLHO KAt GAEON TWV ALV, NTILA HOAGEN TNG EAatolVNG O XapNAR Beppokpaacia

o WYuxpn ekXVALON pe TEXVIKA QUYOKEVTPNONG (Ttapadafr) o Beppokpacia kdtw twv 27 °C)

*  AXWPLOPOG TOU EAAOAGSOL O KABETO Slaxwplotrpa

® 'ONoG 0O €EOTIALOMOG TIOU EPXETAL OE ETIOPN HE TO TIPOIOV KABWG Kat ot Se&apeveg amobnkevong eival amnd avoeibwto
XEGAUBa — GUYXPOVN TEXVOAOYIX TTOU GUVTNPEITAL KOl EKOVYXPOVI(ETAL TOKTIKA

8 - ®YIIKOXHMIKA XAPAKTHPIZTIKA

Katnyopia mototnTog E€aupetikd MapBévo EAatoAado (avwTatn Katnyopia toldtnTac)
EAe00gpn 0&0TNTA (WG EAAKO 0&D) < 0,8 % - TuTkS €VPOC 0,3-0,5 % (TtepiTou 95 % NG TaPaywWYNC)
MootnTa ayopdiq TNV ayopd SlatiBeTal amoKAELOTIKA EAXLOANSO TToL TTANPOL Tar KPLTAPLX

Tou E€aupeTtikov MapBévou EAatoAdSou

YToA&eippota XwPIg aviXVEVOLUO UTIOAEIUUATO PUTOPOAPUAKWY (CUUPWV HE
EPYAOTNPLOKI AVAALON)

9 - TIMEZ ANAAYZHZ (ENAEIKTIKEZ NMAPTIAEZ)

EAeypévo amod Slamioteupéva epyaotnpta (LeTagy dAMwv ELGO-DIMITRA). Ot Tiég PplokovTal oo@wg EVTOG TwV 0pilwv
NG EE yia to EEaupeTikod MapBévo EAatorado (Kav. (EOK) aplB. 2568/91 omwg LoxVEL):

NMAPAMETPOX METPHOFEIZA TIM'H (ENAEIKTIKEX ‘OPIO EE (EZAIPETIKO
MAPTIAEZ) 2022-2026 NMAPOENO)

EAe0Bepn 0&UTNTA (% €Aiko 0&V) 0,26 - 0,54 < 0,80

ApBpog vmepogetdiwv (meq O,/kg) 12,8 <20

Koz 1,96 <250

K270 0,16 <022

AlGpecog aloOnTnpLakov 0,0 =0

e aTTWHaTOG (Md)
Abpeoog ppovtwdoug (Mf) 4,2 >0

YTIOAE AT (PUTOPAPUAKWV TIOAU KATW amd TO OPLO TTOCOTIKOV THPNON TWV AVWTATWY OPLWV
TIPOTSLOPLTUOV EE (MRL)



10 - AIZOHTHPIAKA XAPAKTHPIZTIKA

Xpwpa
Apwpa

levon

AloONTNPLaKEG SLApETOL (EVOELKTIKNA
mapTida)

11 - ZYZKEYAXTA & ANMMOO'HKEYZH

Juokevaoieg (51aOeon)

Aoxeio (5L/1L)

TudALVN @LaAn

JUOTATIKO
AmoOnkeuon

EAG&XL0TN S1atnpnotpotnTa (KAELOTO)

EAN / GTIN avd cuoksvaoia

Xpuoompdovo (TPacLVOKITPIVO, KUPIWG TTPAGLVO), HETPLO LEWSEC
PpouTtwdeg, I8LAiTEPA EVTOVO OTO PPETKO EAXOASO

Euxaplotn, oUVOETN, YAUKOTIKPN HE EUXAPLOTA TUKAVTLKN ETILYEVUON N TUKPN
VOTO HELWVETAL KATA TN SIAPKELX TNE amoBOnKeLong

Ppoutwdeg 4,2 - Mikpo 3,6 - Mikdvtiko 4,1 (avdAvon ELGO-DIMITRA)

Aoxeio 5 Aitpwy, kouti 1 Aitpou kat @LaAn 1 Aitpou (Aeukoaidnpog/yuol,
TIPOCTATEVHEVD OTO TO PWGC, EMAVACPPAYLILOUEVA). AlaBEatuar kot GAA
pey€dn: 750 ml, 500 ml, 250 ml ko 50 ml.

NEVKOOIENPOC HE ETUKAAVYN KOTOLTEPOV, KATAAANAOG VLo TPOPLUA
(Kavoviopog (EK) apt. 1935/2004) — aSLapavig 0To e, TIPOCTATEVEL TO
EAALOAASO QIO TO PWCE KAl TOV OEPQL.

Mpdaovn, okoupOXPWHN YVAAWVN GLEAN — Ttpootacia artd UV/pwg
(MTPOOTATEVEL TO EAAOAASO QMO TO PWCE) KAl ETTAVOY PNOLUOTIO TN

100 % EEaupetikd Mapbévo EAadAado (Kopwvéikn) — xwpig poobeta
Aatnpeital oe 5poaepo, ENpod HEPOG, TTPOTTATEVHEVO OTIO TO PWG

TouvAdixlotov 18 prveg amo tnv Tumotnoinan. MNMedkKeLTal yio Nepopnvia
EAGXLOTNG SLATNPNOUOTNTAG, OXL YL NHEPOUNVIa ARENG — pe Spoaoepn,
ENpN Kal TPOOTATEVHEVN ATO TO PWC amobnkevon To eAatdAado
TIAPAUEVEL ATTOAVOTIKO KOL XPNOLULOTIOUOLLO YL ONUAVTIKA LEYOAITEPO
Sotnpa.

Aoxeto 5 Altpwv: 5201190140018
Kouti 1 Aitpou: 5201190150017
AN 1 Aitpou: 5201190120010

12 - AIATPO®PIK'H A=ZTA (ANA 100 ML)

Evépyeia
Aimopa
— €K TWV OTIOIWV KOpeTHEVA AtTtapd o&éa

— €K TWV OTIOIWV POVOOKOPETTA ATIOP&
o&sa

— €K TWV OTIO{WV TIOAVOKOPETTA ATtOP &
o&ta

YSatdvOpaKeG (€K TWV OTIOIWV GAKXXPX)
Mpwrteiveg

ANGTL

3347 kJ / 800 kcal
90g
13 ¢

679

109

0g (09
0g

0g



13 - IATOTHTEZ NPOIONTOZ & XYMMOP®QXH

AAAepyloyova

FeveTIKN TpoTOTIOinON
AkTwvoBOAnon
KatoAAnAoTnTO

ETilpoAuVTEG

MuwkpofioAoyia
JUPHOPPWOT CUOKEVATING

AVOKUKAWGT OCUOKEVATIOG

14 - IXNHAAZIM'OTHTA

IApavon aptidag

Xwplg oAAepyloyova uttoxpewTikig emonpavong (Kav. (EE) apt®.
1169/2011, MNapaptnpa 1)

Xwplg MO — xwplg YEVETIKE TPOTIOTIONEVOUE OPYAVIOHOUG
Agv €xeL uTtOOoTEL LOVTI(OVOO AKTIVOBOAL
KatdAAnAo yla vegan kot xopTo@ayoug - ard tn puaon Tou Xwpig yAouTtévn

Bapéa pétarAa, MAY kaBwg kat MOSH/MOAH vTog Twv avwToTwy oplwv
EE (Kawv. (EE) 2023/915)

AOYW TNG XAUNANG EVEPYOTNTAG VEATOG (aW) MIKPOPBLOAOYIKS [N OXETIKO

YAK& KATAAANAQL Yot TPO@Ia oUpwva pe Tov Kaw. (EK) apiB. 1935/2004

Ot ouokevaoieg £xouvv adelodotnOel péow Tou SulKoL
ovotpatog (Der Griine Punkt)- n Georgios Papazof Feinkost
GmbH givaw eyyeypappévn 0Tto pnTpwo ovokevootwy LUCID

(vopog mept ovokevaolwv) (Ap. eyypagng LUCID DE5831822469556). To
YUOAL, 0 Aeukoai&nNPog Katl Ta TIWHATA EVOL AVAKUKAWGCLUAL.

K&aBe ouokevaoia gépet Sikd Tng aptBud maptidag (LOT). Kébe moptida
KOTOXWPEITAL KL TEKUNPLWVETAL KAl €Vl TIARPWG LXVNAGCLUN O€ OAX Ta
oT&SI — ATtd TN CUYKOMLSH KOL TNV TUTIOTIOINON £WG TNV ATOCTOAN.
Kavéva tpoiov Sev SlatiBetan 0To EUMOPLO XwpPIG TIPONYyOVHEVO EAEYXO KOL
€yKkpLon.

15 - NEPAITEPQ MAHPO®OPIEX / EIZATQI'EAZ

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, leppavia
Awaxelplotng: Stephanos Georgios Papazof - Aikaotpto pntpwou: Amtsgericht Minchen, HRB 163322 - AOM EE

DE251388671
E-Mail: info[at]georgiospapazof.de
Web: georgiospapazof.de - olivendl.de



ETIKETEZ (1L &51L)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-EMOPOZ & MIZQ OWH



KOLYMYARI
CHANIA CRETE P:

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
1oN zn.o.

POC/3T1A31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
NAPATOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

5L-EMOPOZ & MIZQ OWH

H mapovoa mpodiaypapn mpoidvtog ouvoPilel T PATIKE XaPaKTNPLOTIKA pe Bdon tnv entionpn tpodiaypapn M.O.M. («<KoAuvpBapt Xaviwv
Kpntng», PDO-GR-0053) kaBwg Kat TG SLaBETIE EPYROTNPLOKEG AVOAVTELG. Ot TIHEG AVAAVONG AVAPEPOVTAL OF EVOEIKTIKEG TIAPTISEC KA



EVOEXETAL VA TIAPOVTLALOVV IKPEG SLAKVPAVOELG AVAAOYX E TO £TOG CLYKOMLENG. A&V UTTOKXBLOTA TN VOuLKH SUUBOVAN. - Georgios Papazof
Feinkost GmbH, Miinchen.
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KOLYMVARI

ESPECIFICACAO DO PRODUTO - FICHA TECNICA

Kolymvari Azeite Virgem Extra DOP

Azeite Virgem Extra com denominagdo de origem protegida (DOP) — ,Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053)

Produto: Azeite Virgem Extra (DOP) Variedade: 100 % azeitonas Koroneiki
Origem: Kolymvari, Chania, Creta (GR) Processo DOP: PDO-GR-0053
N.° de registo GR: EL-40-499 Estado: Colheita 2025/2026

1 - PRODUTOR, CONTROLO & RESPONSAVEL PELA COLOCAGAO NO MERCADO

</\\<

g

PRODUTOR / FABRICO CONTROLO / CERTIFICAGAO

Cooperativa Agricola de Chania AGROCERT & Comissdo Europeia
Kolymvari - Kissamos - Chania - Creta (GR) DOP nos termos do Reg. (UE) 1151/2012

Georgl %??i‘oazof

RESPONSAVEL PELA COLOCAGAO NO MERCADO (DE)
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Muiinchen

2 - ESTATUTO JURIDICO (DOP)

Tipo de protecao Denominacao de origem protegida (DOP / PD.O.)

Base juridica Regulamento (UE) n.° 1151/2012

Registo da UE eAmbrosia (Comissdo Europeia) - Processo PDO-GR-0053

Registo 13.06.1997 (Jornal Oficial L 156)

Significado O cultivo, a colheita e a transformacédo realizam-se integralmente na area de

origem definida

Numero de registo (Grécia) EL-40-499 — numero oficial de aprovagdo/registo do estabelecimento grego
de enchimento e normalizagao (Typopoiitirio) onde o azeite é engarrafado;
aprovado e controlado pelas autoridades gregas (ELGO-DIMITRA)



3 - AREA DE ORIGEM

Noroeste de Creta, regido em torno de Kolymvari no municipio de Kissamos, prefeitura de Chania. A area definida abrange
as comunidades de cultivo tradicionais da regido. Tanto a produgao das azeitonas como a sua transformagado em azeite
ocorrem dentro desta zona.

il

4 - SOLO & CLIMA

Tipo de clima

Temperatura média
Humidade relativa do ar
Precipitacao

Duracao da exposi¢ao solar

Solos

Contributo do solo

5. CULTIVO & MANUTENGCAO

(-]

Mediterranico (verdes quentes e secos; invernos amenos)
cerca de 18 °C

cercade 79 %

cerca de 601 mm / ano

cerca de 217 horas / més

Predominantemente solos calcarios — calcario e marga (rocha sedimentar
calcaria); boa drenagem, ricos em minerais, com elevado teor de carbonato
de célcio e pH ligeiramente alcalino

Os solos de marga e calcario regulam a circulacdo da 4gua e fornecem as
arvores minerais de forma uniforme. Isto favorece um enraizamento
profundo e saudavel e contribui para o perfil caracteristico, frutado e
aromatico do azeite.

Variedade de azeitona: 100 % azeitonas Koroneiki

Cultivo cerca de 30 % com rega / 70 % em sequeiro

Lavoura do solo e poda anual das arvores

Combate a mosca-da-azeitona através de protecao fitossanitaria controlada segundo as exigéncias DOP — combate
proximo da natureza, sem produtos quimicos agressivos

Fertilizagdo com adubos naturais e organicos (consoante as necessidades, anualmente)

- COLHEITA

Colheita predominantemente manual; apenas apoiada por meios mecanicos simples (p. ex. vara vibradora) — sem

recurso a grandes maquinas automatizadas

Transporte das azeitonas em pequenos sacos de material natural

Transformacdo no prazo maximo de 24 horas ap6s a colheita (numerosos lagares de azeite na regido)



7 - EXTRAGCAO / TRANSFORMAGCAO

e Lavagem e moenda das azeitonas, batedura suave da pasta de azeitona a baixa temperatura

e Extracao a frio mediante tecnologia centrifuga (extracdo a menos de 27 °C)

e Separacdo do azeite no separador vertical

e Todos os equipamentos em contacto com o produto, bem como os depdsitos de armazenamento, sdo em aco
inoxidavel — tecnologia moderna, regularmente mantida e modernizada

8 - PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS

Categoria de qualidade Azeite Virgem Extra (categoria de qualidade mais elevada)

Acidez livre (em acido oleico) < 0,8 % - intervalo tipico 0,3-0,5 % (cerca de 95 % da producao)

Qualidade de mercado S6 é colocado no mercado azeite que cumpre os critérios de Azeite Virgem
Extra

Residuos Sem residuos de pesticidas detetaveis (segundo anélise laboratorial)

9 - VALORES ANALITICOS (LOTES DE EXEMPLO)

Analisado por laboratérios acreditados (entre outros, ELGO-DIMITRA). Os valores situam-se claramente dentro dos limites

da UE para Azeite Virgem Extra (Reg. (CEE) n.° 2568/91, na sua versdo em vigor):

PARAMETRO VALOR MEDIDO (LOTES DE EXEMPLO) LIMITE DA UE (VIRGEM EXTRA)
2022-2026

Acidez livre (% acido oleico) 0,26 - 0,54 <0,80

indice de peréxidos (meq O./kg) 12,8 <20

Ky32 1,96 <250

K570 0,16 <0,22

Mediana dos defeitos sensoriais 0,0 =0

(Md)

Mediana do frutado (Mf) 4.2 >0

Residuos de pesticidas muito abaixo do limite de quantificagdo Teores méaximos da UE (LMR)

cumpridos

10 - PROPRIEDADES SENSORIAIS

Cor Dourado-esverdeado (verde-amarelo, predominantemente verde),
viscosidade média

Aroma Frutado, especialmente intenso no azeite fresco

Sabor Agradavel, complexo, doce-amargo com um final agradavelmente picante; a
nota amarga diminui ao longo do armazenamento

Medianas sensoriais (lote de exemplo) Frutado 4,2 - Amargo 3,6 - Picante 4,1 (analise ELGO-DIMITRA)



11 - EMBALAGEM & ARMAZENAMENTO

Embalagens (distribuicado)

Lata(5L/1L)

Garrafa de vidro

Ingrediente
Armazenamento

Durabilidade minima (por abrir)

EAN / GTIN por embalagem

Lata de 5 litros, lata de 1 litro e garrafa de 1 litro (folha-de-flandres/vidro,
protegidas da luz, refechaveis). Outros formatos disponiveis: 750 ml, 500 ml,
250 ml e 50 ml.

Folha-de-flandres com revestimento de estanho, de qualidade alimentar
(Regulamento (CE) n.° 1935/2004) — opaca a luz, protege o azeite da luz e do
ar.

Garrafa de vidro verde e escurecida — protegida dos raios UV/da luz
(protege o azeite da luz) e reutilizavel

100 % Azeite Virgem Extra (Koroneiki) — sem aditivos
Conservar em local fresco, seco e protegido da luz

Pelo menos 18 meses a partir do enchimento. Trata-se de uma data de
durabilidade minima, ndo de uma data de validade — com armazenamento
em local fresco, seco e protegido da luz, o azeite mantém-se apto para
consumo e utilizagdo durante bastante mais tempo.

Lata de 5 litros: 5201190140018
Lata de 1 litro: 5201190150017
Garrafa de 1 litro: 5201190120010

12 - VALORES NUTRICIONAIS (POR 100 ML)

Energia

Lipidos

- dos quais acidos gordos saturados

- dos quais acidos gordos monoinsaturados
- dos quais acidos gordos polinsaturados
Hidratos de carbono (dos quais agucares)
Proteinas

Sal

3347 kJ / 800 kcal
9049

13 ¢

679

109

0g(09)

0g

0g



13 - CARACTERISTICAS DO PRODUTO & CONFORMIDADE

Alergénios

Engenharia genética
Irradiacao
Adequacao

Contaminantes

Microbiologia

Conformidade da embalagem

Reciclagem da embalagem

14 - RASTREABILIDADE

Identificagdo do lote

Isento de alergénios de declaragdo obrigatdria (Reg. (UE) n.° 1169/2011,
Anexo 1)

Isento de OGM — sem organismos geneticamente modificados
N&o submetido a radiacdo ionizante
Adequado para veganos e vegetarianos - naturalmente isento de gliten

Metais pesados, HAP, bem como MOSH/MOAH dentro dos teores maximos
da UE (Reg. (UE) 2023/915)

Devido ao baixo valor de atividade da agua (aw), ndo é microbiologicamente
relevante

Materiais proprios para contacto com alimentos nos termos do Reg. (CE) n.°
1935/2004

Embalagens licenciadas através do sistema dual (O Ponto Verde); a
Georgios Papazof Feinkost GmbH esta registada no registo de @
embalagens LUCID (Lei das Embalagens) (N.° de registo LUCID
DE5831822469556). O vidro, a folha-de-flandres e os fechos sdo reciclaveis.

Cada embalagem possui o seu préprio numero de lote (LOT). Cada lote é
registado e documentado e é integralmente rastreavel ao longo de todas as
etapas — desde a colheita, passando pelo enchimento, até a expedigdo.
Nenhum produto chega ao comércio sem controlo e libertagdo prévios.

15 - INFORMAGOES ADICIONAIS / IMPORTADOR

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Alemanha
Gerente: Stephanos Georgios Papazof - Tribunal de registo: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - N.° de IVA DE251388671

E-mail: info[at]georgiospapazof.de
Web: georgiospapazof.de - olivendl.de



ROTULOS (1L & 51)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-FRENTE & VERSO



CHANIA CRETE P.D.0

fGrociig

POU3114-31658.16

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
THE nO.N

POC/3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

5L-FRENTE & VERSO



Esta especificagdo do produto resume as principais caracteristicas com base na especificagao oficial DOP (,Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-0053),
bem como nas analises laboratoriais disponiveis. Os valores analiticos referem-se a lotes de exemplo e podem variar ligeiramente consoante o ano
de colheita. Ndo substitui aconselhamento juridico. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

SPECIFICA DI PRODOTTO - SCHEDA TECNICA

Kolymuvari Olio Extra Vergine di Oliva DOP

Olio extra vergine di oliva a denominazione di origine protetta (DOP) — ,Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053)

Prodotto: Olio extra vergine di oliva (DOP) Cultivar: 100 % olive Koroneiki
Origine: Kolymvari, Chania, Creta (GR) Codice DOP: PDO-GR-0053
N. registro GR: EL-40-499 Stato: Raccolto 2025/2026

1 - PRODUTTORE, CONTROLLO & IMMETTENTE SUL MERCATO

& -
\/ Q UE — Denominazione
U\’ di origine protetta (DOP)
PRODUTTORE / PRODUZIONE CONTROLLO / CERTIFICAZIONE
Cooperativa Agricola di Chania AGROCERT & Commissione europea
Kolymvari - Kissamos - Chania - Creta (GR) DOP ai sensi del Reg. (UE) 1151/2012

GeoT0] %ﬁfmazof

IMMETTENTE SUL MERCATO (DE)
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen

2 - STATO GIURIDICO (DOP)

Tipo di protezione Denominazione di origine protetta (DOP / P.D.O.)

Base giuridica Regolamento (UE) n. 1151/2012

Registro UE eAmbrosia (Commissione europea) - Codice PDO-GR-0053
Registrazione 13.06.1997 (Gazzetta ufficiale L 156)

Significato La coltivazione, la raccolta e la trasformazione avvengono interamente

nell'area di origine definita

Numero di registro (Grecia) EL-40-499 — numero ufficiale di autorizzazione/registro dello stabilimento
greco di confezionamento e standardizzazione (Typopoiitirio), in cui I'olio
d'oliva viene confezionato; autorizzato e controllato dalle autorita greche
(ELGO-DIMITRA)



3 - AREA DI ORIGINE

Nord-ovest di Creta, regione intorno a Kolymvari nel comune di Kissamos, prefettura di Chania. L'area definita comprende i
comuni di coltivazione tradizionali della regione. Sia la produzione delle olive sia la trasformazione in olio d'oliva
avvengono all'interno di questa zona.

RN , g

4 - SUOLO & CLIMA

Tipo di clima Mediterraneo (estati calde e secche; inverni miti)

Temperatura media ca. 18 °C

Umidita relativa ca. 79 %

Precipitazioni ca. 601 mm / anno

Ore di sole ca. 217 ore / mese

Suoli Prevalentemente suoli calcarei — calcare e marna (roccia sedimentaria

calcarea); ben drenanti, ricchi di minerali, con elevato contenuto di
carbonato di calcio e pH leggermente alcalino

Contributo del suolo I suoli marnosi e calcarei regolano la gestione dell'acqua e riforniscono gli
alberi in modo uniforme di minerali. Cio favorisce un radicamento profondo
e sano e contribuisce al caratteristico profilo fruttato e speziato dell'olio
d'oliva.

5 - COLTIVAZIONE & CURA

Cultivar di oliva: 100 % olive Koroneiki

Coltivazione ca. 30 % irrigua / 70 % in coltura asciutta

e Lavorazione del terreno e potatura annuale degli alberi

Lotta alla mosca dell'olivo mediante protezione fitosanitaria controllata secondo le prescrizioni DOP - difesa
naturale, senza prodotti chimici aggressivi

e Concimazione con fertilizzanti naturali e organici (secondo necessita, annuale)

6 - RACCOLTA

Raccolta prevalentemente manuale; solo coadiuvata da semplici ausili meccanici (ad es. abbacchiatore) — senza impiego
di grandi macchine automatizzate

Trasporto delle olive in piccoli sacchi di materiale naturale

e Trasformazione entro massimo 24 ore dalla raccolta (numerosi frantoi nella regione)



7 - ESTRAZIONE / TRASFORMAZIONE

e Lavaggio e molitura delle olive, gramolatura delicata della pasta di olive a bassa temperatura

e Estrazione a freddo mediante tecnica centrifuga (estrazione a meno di 27 °C)

e Separazione dell'olio d'oliva nel separatore verticale

e Tutti gli impianti a contatto con il prodotto e i serbatoi di stoccaggio in acciaio inossidabile — tecnologia moderna,
sottoposta a manutenzione regolare e ammodernata

8 - PROPRIETA FISICO-CHIMICHE

Categoria di qualita Olio extra vergine di oliva (categoria di qualita piu alta)
Acidita libera (in acido oleico) < 0,8 % - intervallo tipico 0,3-0,5 % (circa il 95 % della produzione)
Qualita di mercato Viene immesso in commercio esclusivamente olio d'oliva che soddisfa i

criteri dell'olio extra vergine di oliva

Residui Senza residui di pesticidi rilevabili (secondo analisi di laboratorio)

9 - VALORI ANALITICI (LOTTI CAMPIONE)

Analizzato da laboratori accreditati (tra cui ELGO-DIMITRA). I valori sono nettamente entro i limiti UE per I'olio extra vergine

di oliva (Reg. (CEE) n. 2568/91 nella versione vigente):

PARAMETRO VALORE MISURATO (LOTTI CAMPIONE) 2022- LIMITE UE (EXTRA VERGINE)
2026

Acidita libera (% acido oleico) 0,26 - 0,54 < 0,80

Numero di perossidi (meq O,/kg) 12,8 <20

Ky32 1,96 < 2,50

K570 0,16 <0,22

Mediana del difetto sensoriale 0,0 =0

(Md)

Mediana del fruttato (Mf) 4.2 >0

Residui di pesticidi ben al di sotto del limite di quantificazione Limiti massimi UE (LMR)

rispettati

10 - PROPRIETA SENSORIALI

Colore Verde dorato (verde-giallo, prevalentemente verde), viscosita media
Aroma Fruttato, particolarmente intenso nell'olio d'oliva fresco
Gusto Piacevole, complesso, dolce-amaro con un finale piacevolmente piccante; la

nota amara diminuisce nel corso della conservazione

Mediane sensoriali (lotto campione) Fruttato 4,2 - Amaro 3,6 - Piccante 4,1 (analisi ELGO-DIMITRA)



11 - CONFEZIONAMENTO & CONSERVAZIONE

Formati (distribuzione)

Latta(5L/1L)

Bottiglia di vetro

Ingrediente
Conservazione

Termine minimo di conservazione (non
aperto)

EAN / GTIN per formato

Latta da 5 litri, latta da 1 litro e bottiglia da 1 litro (banda stagnata/vetro,
protetto dalla luce, richiudibile). Altri formati disponibili: 750 ml, 500 ml, 250
ml e 50 ml.

Banda stagnata con rivestimento di stagno, per alimenti (Regolamento (CE)
n. 1935/2004) — opaca alla luce, protegge I'olio d'oliva da luce e aria.

Bottiglia di vetro verde scuro — protetta dai raggi UV/dalla luce (protegge
|'olio d'oliva dalla luce) e riutilizzabile

100 % olio extra vergine di oliva (Koroneiki) — senza additivi
Conservare in luogo fresco, asciutto e al riparo dalla luce

Almeno 18 mesi dal confezionamento. Si tratta di un termine minimo di
conservazione, non di una data di scadenza — conservato in luogo fresco,
asciutto e al riparo dalla luce, I'olio d'oliva si mantiene gustoso e utilizzabile
molto piu a lungo.

Latta da 5 litri: 5201190140018
Latta da 1 litro: 5201190150017
Bottiglia da 1 litro: 5201190120010

12 - VALORI NUTRIZIONALI (PER 100 ML)

Energia

Grassi

—di cui acidi grassi saturi

—di cui acidi grassi monoinsaturi
—di cui acidi grassi polinsaturi
Carboidrati (di cui zuccheri)
Proteine

Sale

3347 kJ / 800 kcal
9049

13¢g

679

10g

0g (09

0g

0g



13 - CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO & CONFORMITA

Allergeni

Ingegneria genetica
Irraggiamento
Idoneita

Contaminanti

Microbiologia

Conformita del confezionamento

Riciclo degli imballaggi

14 - TRACCIABILITA

Identificazione del lotto

Privo di allergeni soggetti a obbligo di etichettatura (Reg. (UE) n. 1169/2011,
allegato 1)

Senza OGM - privo di organismi geneticamente modificati
Non sottoposto a irraggiamento ionizzante
Adatto a vegani e vegetariani - naturalmente privo di glutine

Metalli pesanti, IPA nonché MOSH/MOAH entro i limiti massimi UE (Reg.
(UE) 2023/915)

A causa del basso valore di attivita dell'acqua (aw) non rilevante dal punto di
vista microbiologico

Materiali idonei al contatto alimentare ai sensi del Reg. (CE) n. 1935/2004

Imballaggi licenziati tramite il sistema duale (Der Griine Punkt); la @

Georgios Papazof Feinkost GmbH é registrata nel registro degli
imballaggi LUCID (legge tedesca sugli imballaggi) (n. reg. LUCID
DE5831822469556). Vetro, banda stagnata e chiusure sono riciclabili.

Ogni confezione e dotata di un proprio numero di lotto (LOT). Ogni lotto
viene registrato e documentato ed é tracciabile senza interruzioni in tutte le
fasi — dalla raccolta al confezionamento fino alla spedizione. Nessun
prodotto entra in commercio senza previo controllo e rilascio.

15 - ULTERIORI INFORMAZIONI / IMPORTATORE

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Germania
Amministratore: Stephanos Georgios Papazof - Tribunale del registro: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - P. IVA

DE251388671
E-mail: info[at]georgiospapazof.de

Web: georgiospapazof.de - olivendl.de



ETICHETTE (1 L &5 L)

CHANIA CRETE PD.O

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

1L-FRONTE & RETRO



CHANIA CRETE P.D.0

fGrociig

POU3114-31658.16

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
THE nO.N

POC/3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

5L-FRONTE & RETRO



Questa specifica di prodotto riassume le caratteristiche essenziali sulla base della specifica DOP ufficiale (,Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-0053)
nonché delle analisi di laboratorio disponibili. I valori analitici si riferiscono a lotti campione e possono variare leggermente a seconda dell'annata di
raccolta. Non sostituisce una consulenza legale. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

ESPECIFICACION DEL PRODUCTO - FICHA TECNICA

Kolymvari Aceite de Oliva Virgen Extra DOP

Aceite de oliva virgen extra con denominacion de origen protegida — «Kolymvari Chanion Kritis» (PDO-GR-0053)

Producto: Aceite de oliva virgen extra (DOP) Variedad: 100 % aceitunas Koroneiki
Origen: Kolymvari, Chania, Creta (GR) N.° de expediente DOP: PDO-GR-0053
N.° de registro GR: EL-40-499 Estado: Cosecha 2025/2026

1 - PRODUCTOR, CONTROL Y RESPONSABLE DE LA COMERCIALIZACION

"
%”f- |4 UE - Denominacién
Y\( de origen protegida
u (DOP)
PRODUCTOR / ELABORACION CONTROL / CERTIFICACION
Cooperativa Agricola de Chania AGROCERT y Comision Europea
Kolymvari - Kissamos - Chania - Creta (GR) DOP conforme al Reglamento (UE) 1151/2012
Georgi %ﬁfmazof
RESPONSABLE DE LA COMERCIALIZACION (DE)
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Muiinchen
2 - SITUACION JURIDICA (DOP)
Tipo de proteccion Denominacién de origen protegida (DOP / PD.O.)
Base juridica Reglamento (UE) n.° 1151/2012
Registro de la UE eAmbrosia (Comisién Europea) - expediente PDO-GR-0053
Inscripcidn 13.06.1997 (Diario Oficial L 156)
Significado El cultivo, la cosecha y la elaboracion se realizan integramente dentro de la
zona de origen definida
Numero de registro (Grecia) EL-40-499 - numero oficial de autorizacién/registro de la planta griega de

envasado y normalizacién (Typopoaiitirio) en la que se envasa el aceite de
oliva; autorizada y controlada por las autoridades griegas (ELGO-DIMITRA)



3 - ZONA DE ORIGEN

Noroeste de Creta, la region en torno a Kolymvari, en el municipio de Kissamos, prefectura de Chania. La zona definida
abarca los municipios de cultivo tradicionales de la regién. Tanto la produccién de las aceitunas como su transformacion en
aceite de oliva se realizan dentro de esta zona.

AR % 54 f(

4 - SUELO Y CLIMA

Tipo de clima Mediterraneo (veranos calidos y secos; inviernos suaves)

Temperatura media aprox. 18 °C

Humedad relativa aprox. 79 %

Precipitaciones aprox. 601 mm / afio

Horas de sol aprox. 217 horas / mes

Suelos Predominantemente suelos calcareos — caliza y marga (roca sedimentaria

calcarea); con buen drenaje, ricos en minerales, con elevado contenido de
carbonato célcico y pH ligeramente alcalino

Aporte del suelo Los suelos de marga y caliza regulan la circulacion del agua y abastecen a
los arboles de minerales de forma uniforme. Esto favorece un enraizamiento
profundo y sano, y contribuye a definir el caracteristico perfil afrutado y
especiado del aceite de oliva.

5 - CULTIVO Y CUIDADO

Variedad de aceituna: 100 % aceitunas Koroneiki

Cultivo aprox. 30 % de regadio / 70 % de secano

e Laboreo del suelo y poda anual de los arboles

Control de la mosca del olivo mediante proteccion fitosanitaria controlada conforme a las exigencias de la DOP -
control préximo a la naturaleza, sin productos quimicos agresivos

Fertilizacion con abonos naturales y organicos (segun las necesidades, anualmente)

6 - COSECHA

Cosecha realizada principalmente a mano; Unicamente con la ayuda de medios mecanicos sencillos (p. ej. vareadora) —
sin emplear grandes maquinas automatizadas

Transporte de las aceitunas en pequefios sacos de material natural

Transformacién en un plazo maximo de 24 horas tras la cosecha (numerosas almazaras en la region)



7 - OBTENCION / ELABORACION

e Lavadoy molienda de las aceitunas, batido suave de la pasta de aceituna a baja temperatura

e Extraccion en frio mediante técnica de centrifugacion (obtencién a menos de 27 °C)

e Separacién del aceite de oliva en el separador vertical

e Todas las instalaciones en contacto con el producto, asi como los depdsitos de almacenamiento, son de acero

inoxidable — tecnologia moderna, con mantenimiento y modernizacién periédicos

8 - PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Categoria de calidad
Acidez libre (en acido oleico)

Calidad de mercado

Residuos

Aceite de oliva virgen extra (categoria de calidad superior)
< 0,8 % - rango habitual 0,3-0,5 % (alrededor del 95 % de la produccion)

Solo se comercializa aceite de oliva que cumple los criterios del aceite de
oliva virgen extra

Sin residuos de pesticidas detectables (segln analisis de laboratorio)

9 - VALORES ANALITICOS (LOTES DE EJEMPLO)

Analizado por laboratorios acreditados (entre otros, ELGO-DIMITRA). Los valores se sittan claramente dentro de los limites

de la UE para el aceite de oliva virgen extra (Reglamento (CEE) n.° 2568/91 en su versién vigente):

PARAMETRO

Acidez libre (% acido oleico)

indice de peréxidos (meq
Oz/kg)

K232

K270

Mediana del defecto sensorial
(Md)

Mediana del frutado (Mf)

Residuos de pesticidas

VALOR MEDIDO (LOTES DE EJEMPLO) LIMITE UE (VIRGEN EXTRA)

2022-2026

0,26 - 0,54 <0,80

12,8 <20

1,96 < 2,50

0,16 <0,22

0,0 =0

4,2 >0

muy por debajo del limite de cuantificacion Limites maximos de la UE (LMR)
respetados

10 - PROPIEDADES SENSORIALES

Color

Aroma

Sabor

Dorado verdoso (verde-amarillo, predominantemente verde), viscosidad
media

Afrutado, especialmente intenso en el aceite de oliva recién obtenido

Agradable, complejo, dulce-amargo con un final agradablemente picante; el
amargor disminuye a lo largo del almacenamiento

Medianas sensoriales (lote de ejemplo) Frutado 4,2 - Amargo 3,6 - Picante 4,1 (analisis de ELGO-DIMITRA)



11 - ENVASADO Y ALMACENAMIENTO

Formatos (distribucion)

Lata(5L/1L)

Botella de vidrio

Ingrediente
Almacenamiento

Vida atil minima (sin abrir)

EAN / GTIN por formato

Lata de 5 litros, lata de 1 litro y botella de 1 litro (hojalata/vidrio, protegido
de la luz, con cierre). Otros tamafos disponibles: 750 ml, 500 ml, 250 mly 50
ml.

Hojalata con recubrimiento de estafio, apta para alimentos (Reglamento (CE)
n.° 1935/2004) — opaca a la luz, protege el aceite de oliva de la luz y el aire.

Botella de vidrio verde oscurecido — protegida frente a UV/luz (protege el
aceite de oliva de la luz) y reutilizable

100 % aceite de oliva virgen extra (Koroneiki) — sin aditivos
Conservar en lugar fresco, seco y protegido de la luz

Al menos 18 meses desde el envasado. Se trata de una fecha de consumo
preferente, no de una fecha de caducidad - conservado en lugar fresco, seco
y protegido de la luz, el aceite de oliva se mantiene apto para el consumo y
uso durante bastante mas tiempo.

Lata de 5 litros: 5201190140018
Lata de 1 litro: 5201190150017
Botella de 1 litro: 5201190120010

12 - INFORMACION NUTRICIONAL (POR 100 ML)

Valor energético

Grasas

— de las cuales saturadas

— de las cuales monoinsaturadas
—de las cuales poliinsaturadas

Hidratos de carbono (de los cuales
azucares)

Proteinas

Sal

3347 kJ / 800 kcal
9049
13¢g
679
10g

0g (09

0g

0g



13 - CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO Y CONFORMIDAD

Alérgenos Sin alérgenos de declaracion obligatoria (Reglamento (UE) n.° 1169/2011,
anexo II)

Ingenieria genética Sin OMG - sin organismos modificados genéticamente

Irradiacion No sometido a radiacion ionizante

Aptitud Apto para veganos y vegetarianos - naturalmente sin gluten

Contaminantes Metales pesados, HAP, asi como MOSH/MOAH dentro de los limites

maximos de la UE (Reglamento (UE) 2023/915)

Microbiologia Debido al bajo valor de actividad de agua (aw), no es relevante desde el
punto de vista microbiolégico

Conformidad del envase Materiales aptos para uso alimentario conforme al Reglamento (CE) n.°
1935/2004

Reciclaje del envase Envases licenciados a través del sistema dual (El Punto Verde);
Georgios Papazof Feinkost GmbH esta registrada en el registro de

envases LUCID (Ley alemana de envases) (n.° de reg. LUCID
DE5831822469556). El vidrio, la hojalata y los cierres son reciclables.

14 - TRAZABILIDAD

Identificacién del lote Cada formato lleva su propio nimero de lote (LOT). Cada lote se registra y
documenta y es trazable de forma integra a lo largo de todas las fases —
desde la cosecha, pasando por el envasado, hasta la expedicion. Ningun
producto llega al comercio sin un control y una liberacion previos.

15 - INFORMACION ADICIONAL / IMPORTADOR

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Alemania

Administrador: Stephanos Georgios Papazof - Registro mercantil: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - N.° de IVA
DE251388671

Correo electronico: info[at]georgiospapazof.de

Web: georgiospapazof.de - olivendl.de
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Esta especificacion del producto resume las caracteristicas esenciales sobre la base del pliego de condiciones oficial de la DOP («Kolymvari Chanion
Kritis», PDO-GR-0053) y de los analisis de laboratorio disponibles. Los valores analiticos se refieren a lotes de ejemplo y pueden variar ligeramente
segun el afo de cosecha. No sustituye al asesoramiento juridico. - Georgios Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

URUN SPESIFIKASYONU - TEKNIK FOY

Kolymvari Naturel Sizma Zeytinyagi PDO

Korunmus Mense Adi taslyan naturel sizma zeytinyadi — ,Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053)

Uriin: Naturel Sizma Zeytinyagi (PDO) Cesit: %100 Koroneiki zeytini
Mense: Kolymvari, Chania, Girit (GR) PDO dosya numarasi: PDO-GR-0053
GR sicil numarasi: EL-40-499 Durum: 2025/2026 hasadi

1 - URETICI, DENETIM & PIYASAYA SUREN

Q//,
%/ s AB-Korunmus
M Mense Adi (PDO)
URETICI / IMALAT DENETIM / SERTIFIKASYON
Chania Tarim Kooperatifi AGROCERT & Avrupa Komisyonu
Kolymvari - Kissamos - Chania - Girit (GR) (AB) 1151/2012 sayili Tiiziik uyarinca PDO

GeoT0] %ﬁfmazof

PIYASAYA SUREN (DE)
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen

2 - HUKUKI STATU (PDO)

Koruma tiru Korunmus Mense Adi (PDO)

Hukuki dayanak (AB) 1151/2012 sayih Tuzik

AB sicili eAmbrosia (Avrupa Komisyonu) - Dosya numarasi PDO-GR-0053

Tescil 13.06.1997 (Resmi Gazete L 156)

Anlami Yetistirme, hasat ve isleme tamamen tanimlanmis mense bolgesinde
gerceklesir

Sicil numarasi (Yunanistan) EL-40-499 - zeytinyaginin dolumunun yapildigi Yunan dolum ve

standardizasyon tesisinin (Typopoiitirio) resmi onay/sicil numarasi; Yunan
makamlari (ELGO-DIMITRA) tarafindan onaylanmis ve denetlenmektedir



3 - MENSE BOLGESI

Girit'in kuzeybatisi, Kissamos belediyesinde Kolymvari ¢evresindeki bolge, Chania ili. Tanimlanmis bolge, yorenin geleneksel
yetistirme topluluklarini kapsar. Hem zeytinin tretimi hem de zeytinyagina islenmesi bu bdélge icinde gerceklesir.

KOLYMVARI

Y ecHANIA
1
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4 - TOPRAK & iKLIM

iklim tipi Akdeniz (sicak, kurak yazlar; ihman kislar)

Ortalama sicaklik yaklasik 18 °C

Bagil nem yaklasik %79

Yagis yaklasik 601 mm / yil

Glineslenme siiresi yaklasik 217 saat / ay

Topraklar Agirlikli olarak kiregli topraklar — kiregtasi ve marn (kireg iceren tortul kayac);

iyi su gecirgen, mineral bakimindan zengin, ytksek kalsiyum karbonat orani
ve hafif alkali pH degeri

Topragin katkisi Marn ve kiregtasi topraklar su dengesini diizenler ve agaglari mineral
maddelerle esit bicimde besler. Bu, derin ve saglikli bir kéklenmeyi destekler
ve zeytinyaginin karakteristik, meyvemsi-baharatli profilini de belirler.

5 - YETISTIRME & BAKIM

e Zeytin gesidi: %100 Koroneiki zeytini

Yetistirme yaklasik %30 sulu / %70 kuru tarim

Toprak isleme ve yillik budama

e Zeytin sinegiyle micadele PDO kurallarina uygun kontrollii bitki korumayla — dogaya yakin micadele, glcli
kimyasal maddeler kullanilmadan

Dogal, organik glibrelerle glibreleme (ihtiyaca gore, yillik)

6 - HASAT

Hasat agirlikli olarak elle yapilir; yalnizca basit mekanik yardimci araglarla desteklenir (6rn. silkeleme ¢ubugu) — otomatik
buytk makineler kullaniimaz

Zeytinlerin dogal malzemeden yapilmis kiictik cuvallarla taginmasi

e Hasattan sonra en geg 24 saat icinde isleme (bdlgede cok sayida zeytinyadi degirmeni)



7 - ELDE ETME / ISLEME

e Zeytinlerin yilkanmasi ve 6gutilmesi, zeytin hamurunun dustk sicaklikta yumusak yogrulmasi (malaksasyon)

e Soguk ekstraksiyon santrifij teknigiyle (27 °C'nin altinda elde etme)

e Zeytinyaginin dikey separatorde ayriimasi

e Uriinle temas eden tiim ekipmanlar ve depolama tanklari paslanmaz elikten — modern, diizenli bakimi yapilan ve
yenilenen teknoloji

8 - FIZIKSEL-KIMYASAL OZELLIKLER

Kalite sinifi Naturel Sizma Zeytinyadi (en ylksek kalite sinifi)

Serbest asitlik (oleik asit olarak) < %0,8 - tipik aralik %0,3-0,5 (Uretimin yaklasik %95'i)

Pazar kalitesi Yalnizca Naturel Sizma Zeytinyadi kriterlerini karsilayan zeytinyagi piyasaya
suraldr

Kalintilar Tespit edilebilir pestisit kalintisi yok (laboratuvar analizine gére)

9 - ANALIZ DEGERLERI (ORNEK PARTILER)

Akredite laboratuvarlar (basta ELGO-DIMITRA) tarafindan test edilmistir. Degerler, Naturel Sizma Zeytinyad icin belirlenen
AB sinir degerlerinin (yurdrltkteki haliyle (AET) 2568/91 sayil Tuzik) belirgin bicimde altindadir:

PARAMETRE OLCUM DEGERI (ORNEK PARTILER) 2022- AB SINIR DEGERI (SIZMA)
2026

Serbest asitlik (% oleik asit) 0,26 - 0,54 <0,80

Peroksit sayisi (meq O/kg) 12,8 <20

Ky3 1,96 < 2,50

K570 0,16 <0,22

Duyusal kusur medyani 0,0 =0

(Md)

Meyvemsilik medyani (Mf) 4,2 >0

Pestisit kalintilari tayin sinirinin ¢ok altinda AB azami degerlerine (MRL)

uyulmustur

10 - DUYUSAL OZELLIKLER

Renk Altin yesili (yesil-sari, agirlikh yesil), orta viskozite
Aroma Meyvemesi, 6zellikle taze zeytinyaginda yogun
Tat Hos, kompleks, tatli-acimsi, hos biberimsi bir bitisle; acilik nota depolama

sliresince azalir

Duyusal medyanlar (6rnek parti) Meyvemesilik 4,2 - Acilik 3,6 - Yakicilik/biberimsi 4,1 (ELGO-DIMITRA analizi)



11 - AMBALAJ & DEPOLAMA

Ambalaj (Dagitim)

Teneke (5L/11L)

Cam sise

Icindekiler
Depolama

Tavsiye edilen tiiketim tarihi (acilmamis)

Ambalaj basina EAN / GTIN

5 litrelik teneke bidon, 1 litrelik teneke kutu ve 1 litrelik sise (teneke/cam,
1stktan korumali, kapatilabilir). Diger boyutlar mevcuttur: 750 ml, 500 ml, 250
ml ve 50 ml.

Kalay kaplamali beyaz teneke, gidaya uygun ((AT) 1935/2004 sayili Tzlk) —
1stk gegirmez, zeytinyadini isik ve havadan korur.

Yesil, koyulastiriimig cam sise — UV/isiktan korumali (zeytinyagini isiktan
korur) ve yeniden kullanilabilir

%100 Naturel Sizma Zeytinyadi (Koroneiki) — katkisiz
Serin, kuru ve 1siktan korunmus sekilde saklayin

Dolumdan itibaren en az 18 ay. Bu bir tavsiye edilen tiketim tarihidir, son
kullanma tarihi degildir — serin, kuru ve isiktan korunmus depolamada
zeytinyadi cok daha uzun sure tiketilebilir ve kullanilabilir.

5 litrelik bidon: 5201190140018
1 litrelik kutu: 5201190150017
1 litrelik sise: 5201190120010

12 - BESIN DEGERLERI (100 ML BASINA)

Enerji

Yag

— bunun doymus yag asitleri

— bunun tekli doymamis yag asitleri
— bunun ¢oklu doymamis yag asitleri
Karbonhidratlar (bunun seker)
Protein

Tuz

3347 kJ / 800 kcal
9049

139

679

10g

0g(09)

0g

0g

13 - URUN OZELLIKLERI & UYGUNLUK

Alerjenler

Gen teknolojisi
Isinlama
Uygunluk

Kontaminantlar

Mikrobiyoloji
Ambalaj uygunlugu

Ambalaj geri dontisimii

Etiketlenmesi zorunlu alerjenler icermez ((AB) 1169/2011 sayili Tuzlk, Ek II)
GDO'suz — genetigi degistirilmis organizma icermez

Iyonlastirici isinlamaya tabi tutulmamistir

Veganlar ve vejetaryenler igin uygun - dogal olarak glitensiz

Agir metaller, PAH ile MOSH/MOAH, AB azami degerleri dahilinde ((AB)
2023/915 sayili Tuzik)

Dustk su aktivitesi degeri (aw) nedeniyle mikrobiyolojik agidan ilgisizdir
(AT) 1935/2004 sayili Tuzik uyarinca gidayla temasa uygun malzemeler
Ambalajlar ikili sistem tzerinden lisanslanmistir (Yesil Nokta);

Georgios Papazof Feinkost GmbH, ambalaj sicili LUCID'e (Ambalaj
Yasasi) kayithidir (LUCID kayit no. DE5831822469556). Cam, teneke

ve kapaklar geri donusttrdlebilir.



14 - IZLENEBILIRLIK

Parti isaretlemesi Her ambalaj kendine ait bir parti numarasi (LOT) tasir. Her parti kaydedilir ve
belgelenir; hasattan doluma ve sevkiyata kadar tim asamalarda kesintisiz
izlenebilir. Hicbir tGrtin dnceden kontrol ve onay olmadan piyasaya ¢ikmaz.

15 - DIGER BILGILER / ITHALATCI

Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen, Almanya

Mudur: Stephanos Georgios Papazof - Sicil mahkemesi: Amtsgericht Miinchen, HRB 163322 - KDV kimlik no. DE251388671
E-posta: info[at]georgiospapazof.de

Web: georgiospapazof.de - olivendl.de
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Bu uriin spesifikasyonu, resmi PDO spesifikasyonu (,Kolymvari Chanion Kritis", PDO-GR-0053) ile mevcut laboratuvar analizlerine dayanan temel
ozellikleri 6zetlemektedir. Analiz degerleri 6rnek partilere aittir ve hasat yilina gore hafifce degisebilir. Hukuki danismanligin yerini tutmaz. - Georgios
Papazof Feinkost GmbH, Miinchen.



KOLYMVARI

wbly 4o - @il wleslso

(PDO) duo=oll Lasiall duonsi 5bieo Sy ¢9i 5 < s Kolymvari

Kolymvari Chanion Kritis" (PDO-GR-0053), — dw> Lo duawsi Josy slioo S 095 @

Koroneiki ¢,gi5 % 100 : ainll (PDO) ;liao ;S o9 e seiaall
PDO: PDO-GR-0053 JI Calo A8, (GR) S (Lsls Kolymvari :Laoll
2025/2026 sl 03l EL-40-499 : ol J>uill A8,

Gowolly 4B Jls @il - 1

Q//
i = o33N [ N
(PDO) dasall Lol M
wlsleall Slasl /7 @6 guiaill / zioll
49,93 dusgtalls AGROCERT s w8 del 3l dugleill
1151/2012 (EU) &5\ sy PDO (GR) ey S - Lils - Kolymvari - Kissamos
Georoi %ﬁfmazof
(Wilall) Gl
Georgios Papazof Feinkost GmbH
ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen
(PDO) wgldll gasll - 2
(PDO) ol Liioll dyouss Laall g i
1151/2012 A8, (EV) @)l AN Gl
PDO-GR-0053 calall 5, - (dwg, 93 dus90ll) eAmbrosia 88V A3V Ja
(L 156 dsau I 83 ,5J1) 13.06.1997 Saaeadl)
saasall Laall dibin Jx1s JolS)b dslleally sloslly dcl, 3l ana

(Typopoiitirio) dslisdl kil @il slisie) wow I Jmaidl/poss il 55, — EL-40-499 (isall) Jad) o3
(ELGO-DIMITRA) sl cliolll i o a8l dasls s o o csis sl s b s il



Lasiall i - 3

sl el 5 i ol 9 il e, ol sl Al Jnis st @bdloa Kissamos daly g Kolymuari - dassall il 8 e Jlais
Aanioll 038 U1y o955 s ol dinleo ISy

.. 3
AT Ji’. " E(.

glialls &l - 4

(Jaino clisv 18y Ll Spo) whoagio guall g i
C° 18 wls> 51l da 3 Ja gia
% 79 gllg> L) 4y sl

Qs / mm 601 @Jlg> el

el /el 217 wlgs Geadd) g sha 530

oslaall due celol) @kl b3 ((oualS sy s30) Dolog Som s — el @S dwdS 4y A
S5 &gl dsg0> @ 559 gl Sl lgssS v Ble duy

lisoc 1355 5300 1oy alaib oalaall ¥l soig obill i 4 ually & yloll dill Ao A gt
bl gl 4GSl S5 gSlWl 3l spnall ololl 1585 06 pguans Lo

absllg acl, )l - 5

Koroneiki 555 % 100 :o, g0 5] Qo ©

ey % 70 / 49,50 % 30 o> duuy dcl 3l @

S il iy 0l @llao @

4,66 alasS slgo 95 sl o dy 8 @950 — PDO JI clilboiio) ladg @81 0 dsly &y e i)l &b &dlo
(bsias @bl cas) @55 Loy B3l sl @

sl - 6

Al 5,08 @l alssial (95 — (el ko Jio) dosw 4SuilSu0 ilug o b bomw sy sl gd Sox skl @
dapbs g0 oo b uliS] 8 su )l Jis o
(dalniall 28 ¢,9i1 )| eolen oo sall) slasll sey gl 358 deluw 24 D3 dslleall ©



asdlanll / podsandl - 7

disin §5]> &5 e 39 wsinsll usaee pacs by usisll Jus o

(C° 27 wo Jil sic (oN31ud) &3S0l 5 ,lall i ol gy 5, L e o dziwdl o

3908l Jolall 08 g3l s Juod @

by winds olad dis s — laall pgliall 3Ygill o desinan ous3ill bl xSy gl duwodlall lasoll g @

4uiliosSIly @il 5wl pailosll - 8

(B9> @9 wlel) slino ,S) g5 s 5agall b
(Lol oo % 95 wig>) % 0,5-0,3 wasgaill §lail - % 0,8 > (591 (anas) §al) L gaal)
Slinall Sl o gisdl s suleo @dginy SN gl s Sguw Gl o8 25k X Gl Baga

(omsall Juboill lg) sl a8 wlsyo wlisio (93 i)

(u>>905 wleds) Ju=all A8 - 9

@) Sbinall S ogisll cusd wagoodl s el s3sll g 2o.b0s aitll gii (ELGO-DIMITRA lgiys 10) 63ai0 &l yiiso Jif oo leuod i
(a0, Ll Lgianny 2568/91 A5, (EWG)

Glioo 5S)) w993l 35 sl sl 2026-2022 (43905 <uledd) duliall dayill

0,80 > 0,54 - 0,26 (¥l Laes %) 5,51 dsgasll
20 > 12,8 (meq O2/kg) swuSg ull &3,
2,50 > 1,96 Ky32

022> 0,16 K570

0= 0,0 (Md) sl gl b

0< 42 (MF) dgSlall b

(MRL) w5931 s Sgunill 935l Al ¥l aasill s> oo LSy Jil lawall wligio

sl yoilosll - 10

dlawgio @9 5) (Wl @& Hui3l il asl) suaso gudd Qs
ekl pginsll s o8 pols JSiy @S (S a0
o3l 8,58 59,50 80 850l dgSill (a3 1 Lo dlald dilgi g0 so-sl> (S50 (i @

(ELGO-DIMITRA Ji=3) 4,1 alalall/6sJl - 3,6 5,10l - 4,2 dgSlall (Al gad Andy) Apuad) Jailia gl)



4B e gall yo oo 2l s/ruo) il 1 dew dalssg i) 1 dew diley il 5 dew dio
.ml 505 ml 2509 ml 5009 ml 750 :s sl alsal J3gi . (§HeN

siso — (1935/2004 13, (dssiall) didUl) a3 ¥l dundle) 2l o dishy il o
loglly e0.8)l oo sl s qesug £g.a0

0o o3Il s 9as) 5 gll/duiidl §99 deidl o dioso — &Sl sl s dnla s bl
Assidl ssle bl (aus

wbls] o9 — (Koroneiki) sliao ,Sy o015 cus % 100
£9.8ll o om0y Blag 5,U olSo b bisy

— ap ol elgil b puds ool wisdl 3l g, sds sl &b go JSYI wle Tew 18
sl gt Il 5031 5 s 25l go panag Sl 3l ol 8 o553l e
iy Jbol )

5201190140018 : i) 5 dssio
5201190150017 :,i 1 ddc
5201190120010 : i) 1 dsls;

kJ / 800 kcal 3347
g 90

gl3

g 67

g 10

g(0go

g0

g0

(I gkall (116972011 &, (EU) aiWl) Lic el walsll duslundl @luwo oo Jis
(GMO) il ;5 &sall wlslsll o JIs

wiall gleadl gaise e

digloy skl o JBs - ouall puslilly aslil) cuulio

05 MOSH/MOAH ellsSg (PAK) wlalsl 3ssio dy bl Ugy S yaglls il ¢laall
(2023/915 (EU) dsi)I) gug,931 sloiW Sguaill sgss)l

(@w) sloll bl da yalisil Gu Laglang S0 Ao wls e

1935/2004 45, (EG) di) lidg dpe ¥l go puoall diol slgo

Georgios & g «(Der Griine Punkt) zgs sl sladl i dnd 0 wlgmll
a8,) (dieill ,958) LUCID dieill Jouws 08 @3 Papazof Feinkost GmbH

iole dbls adac Yo qsalls 2153l (LUCID DE5831822469556 Jiui
sl

ol @l -

(&s5) i gl

(A1 / 45) e

Lala 3l Aala 3l

(Al

(C 58 ) Laduall SaY) aal)

55 JSEAN / GTIN

(ML 100 JS)) dulsell aull -

PN

G

Aapia Aias abaa g —
Sl Lalal Adas aleal Lgda —
ELI Basia A3iad bl Lgda —
(ShSa Lgia) <l paan g Sl

O

el

ailaally ziioll poilos -

Apubal) Elivwas
418 duaigh
gl

Aagdall

il glall

L 5l 2 g Sl
FURTETYIN

Adadl) e Bals)

11

12

13



il dwlSol - 14

e JolS Sy gl Al 95y Sy dad> IS J3ud (LOT) lgy pols s 4 8950 Suc JS Sada
4, 95 Boudl Wl @iio Sl Juay X .omidl wisg diilly 15950 skasll o — Jslall guos
o 439 gog

5 ,5iall / 48L5| Glogleo - 15

il ,Georgios Papazof Feinkost GmbH - ZenettistraBe 11, 80337 Miinchen

Amtsgericht Miinchen. HRB 163322 - USt-IdNr. DE251388671 :J>ull @S0 - Stephanos Georgios Papazof :_all
info[at]georgiospapazof.de gl 5l

georgiospapazof.de - olivendl.de :wysll



(G35 9 53 1) Slisalal

CHANIA CRETE PD.O

POC311431658.16

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
XANIQN KPHTHE nL0.N

POC3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)
TAPATOTH - EYEKEYAZIA

YOKATASTHMA: KOAYMBAPI o XANIA ® KPHTH

alsllg alodl - L 1



CHANIA CRETE P.D.0

fGrociig

POU3114-31658.16

PRODUCT OF GREECE (EL - 40 499)
PRODUCED AND PACKED BY:

BRANCH OFFICE: KOLYMVARI, CHANIA, CRETE, GREECE

KOAYMBAPI
THE nO.N

POC/3TIA31658.16

EAAHNIKO MPOION (EL - 40 499)

TAPATCOTH - EYIKEYAZIA

YNOKATAETHMA: KOAYMBAPI  XANIA © KPHTH

lsllg Alo¥l - L 5



Julsill a iz 5,8 iall &y usall Jlsill Sy (Kolymvari Chanion Kritis". PDO-GR-0053,,) il PDO JI wlawslge o] Tsliwl duludl poilasl o aioll wlaslso podli
.Georgios Papazof Feinkost GmbH. Miinchen - gl §,LaiwXl o i) ¥ slos)l diw s Wl @glis 89 43905 wlods ol



