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Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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Members

33 companies between packers brand, mills and farms. Associations of producers

and packers.

Mission

To promote quality awareness in production chains by the integration of the expertise

of all those involved in the production process because quality is granted by the close

cooperation among producers, packers, distributors and retailers.

To guarantee high quality products by respecting rigorous practices, physical-

chemical and organoleptic parameters, stricter than the actual standards set by law,

plus others parameters not yet considered by the European legislation

To support and promote initiatives and plans in order to elevate and spread the

quality culture in the extra virgin olive oil.
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Purposes

To create value in the Extra Virgin Olive oil sector improving

relationship efficiency between the supply chain operators from

production to distribution, developing educational initiative and

organizing events for promoting Italian quality extra virgin olive oil.

Instruments

VExtra Virgins certification programmes answering to a more restrictive

quality list of requisites;

VSharing a network of services and support supply chain between

manufacturers, brands and distribution chains;

VPrograms and promotional initiatives of the quality of extra virgin olive

oils in Italy and abroad;

VProduction of educational tools to spread quality EV culture;
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4
Wide experience in quality product control

Acidity (% oleic acid)                         
Freshness and food safety

Ò 0,3 Ò 0,5 Ò 0,8

Ò 12 (dic - mag)

Ò 13 (giu - nov)

Ò 2,00 (dic - mag)

Ò 2,15 (giu - nov)

K270 Ò 0,17 Ò 0,22 

Delta K Ò 0,005 Ò 0,01 

Ó 80 (nov - mar) Ó70 (nov - mar) 

Ó 70 (apr - jul) Ó 60 (apr - lug) 

Ó 60 (ago - oct) Ó 50 (ago - ott) 

Oleic Acid (%)                                        
Healthy propreties

Ó 65 Ó 65 

Sensorial Analysis                                 
Sensory and healthy properties

Fruity median Ó 3 Fruity median Ó 2 Fruity median Ó 0

Cere C42 + C44 + C46  (mg/ Kg) Ò 100 Ò 150

 AlfaTocopherol (mg/ Kg)               
Antioxidant and healthy properties

Ó 120

Ò 40 campaign 2013/ 14

Ò 35 campaign 2014/ 15

Biophenols (mg/ KG tirosolo)          
Antioxidan and healthy properties

Ó 200* Ó 200

Phalates  fo each one (ppm) Ò 3 Ò 3

Ò 20

K232

Ethyl esters (ppm)                            
freshness and food safety

Ò 20 Ò 30 

1,2 - Diglycerides (%)                           
Freshness and proper storage

QUALITY PARAMETERS

Peroxid index (meq O2 / Kg)                      
Freshness and proper storage

Ò 12 
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The control process
5

*In store check:  Associated 

firms products sampling at 

the stores and anonymous 

samples dispatch to ex-

ternal and internal 

laboratories.

° Farm check: Audit inside 

the associated companies for 

checking the respect of the 

disciplinary of production.
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6
Strong experience in educational tools and training events

The Consortium has a 

wide experience in the 

production of 

brochures and training 

materials having 

organized and held 

communication 

campaigns in India 

China and Russia
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Cooking school training in China 
7

120 catering college 

student during a olive 

oil cooking class in 

Beijing in 2012

Training organized by 

CeqConsortium 
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Tasting session 

Cooking school training in China 
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Finishing, 

ready to serve 

Cooking school competition in China 
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Two participants 

during intensive 

competition 

Cooking school competition in China 
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Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
 

 

 

 

 

13PursuedProfits

1 ðImprove the effectiveness of its control 

system by using experts of the olive oil 

sector;

2 ðImprove the efficiency of its internal 

control system;

3 ðInnovate the range of its product and 

service line;

1 - Increase the visibility of its own quality logos;

2 - Increase the number of its members;

3ðImprove and expand its services through 

cooperation with a global partner;
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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1 ðTo improve efficiency and effectiveness in 

product control

2 ðTo create instruments/initiatives for product 

development

METRO and CEQ Partnership Purposes
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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AZ.AGR.FLLI  ROSATI   ERMANNO FRANC

F.LLI  DE CECCO DI  FI LI PPO FARA

TURRI FRATELLI SRL

PICCARDO & SAVORE' SRL
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RAI NERI  S.P.A.

DI VIT O S.R.L.

AZI ENDA AGRI COLA SPAGNOLETTI  Z.

CARAPELLI  FIRENZE S.P.A.
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Sensorial analysis 

and selected labs 

from suppliers

Shelf sampling

ÅAnonymization

ÅFractionation and Codify

results

Audit 

?

External

lab

1 - Product quality control  CEQ for METRO
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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physical and chemical 
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1 - Product quality control  CEQ for METRO

Samples sending to olive oil supplyer Labs

in order to perform Cross Checks 

results

GOALS
1) mandatory 

parameters

2) deviation from 

the High 

Quality 

parameters
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
 

 

 

 

 

Quality controls -

organoleptic analysis

CEQ QA group - supervision

Shelf Sampling ÅAnonymization
Å Fractionation and 
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organoleptic analysis session 
results

GOALS
1) absence of 

defects

2) perception of 

scents from 

varieties that are 

not compatible

with the declared

origin

1 - Product quality control CEQ for METRO
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
 

 

 

 

 

182 - Product and quality culture development

Increase the knowledge both of the department heads and of Metro Italy 

clients through training initiatives of the product;

Share papers and media (brochures, leaflets, videos, etc.) in co-branding 

with Metro for educational goals;

Increase profitability and customer loyalty by offering a combination of 

products and services with higher value added;
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
 

 

 

 

 
Milano, 26 maggio 2014

Beyondthe present

Consortium contribution to innovation
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! ! !

!

!

Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!

!

L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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Increase profitability and customer loyalty by offering a combination of 

products/services with higher value added;

1) Launch of an experimental line of extra virgin olive oil 

high value-added mini-packs maintained through a chain of 

dark and cool;

2)Launch of a Metro-Ceqolive oils trolley (cart) 

accompanied by dedicated services;
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Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 
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L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
!
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L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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Increase profitability and customer loyalty by offering a combination of 

products / services with higher value added

Proposals for a mix regional oils 

assortment;

A set of Metro-CEQ rules for trolley 

management (packaging size, 

exposure and presentation rules etc.).

Organization and standardization of 

information (guides or information 

modules to include in the menu);

Training and information sessions, 

online learning platforms, oil tasting  

and food EVO match classes;

Metro shouldextendthe service to the 

supplyof dedicatedtrolley  containing

packagespossiblycooled
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Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
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L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
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L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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A line of experimental extra virgin, made up of 

max 3-4 blend, characterized by a high content of 

antioxidants: secoiridoids (bitter) and lignans

(sweets), differentiated according to cultivars, 

production process and technology (bio,etc..);

The consumer would need to perceive a different 

and innovative product, healthy and tasty for the 

palate, of high quality and high value; 

Metro could extend the service to the wine cellar 

supply adapted to accommodate 3-4 shelves for 

the mini packs of oil;

OIL/WINE

CELLAR  

METRO_CEQ

Increase profitability and customer loyalty by offering a combination of 

products / services with higher value added
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Lettura ragionata della qualit¨ degli oli extra vergini 

di oliva 
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L'olio extra vergine di oliva ¯ caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali pi½ restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualit¨. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinit¨, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  
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L'impatto sulla qualit¨ dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinch® la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro ¯ stato indicato 
lôimpatto sulla qualit¨ dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dellôolio e di olive sane, sulla genuinit¨, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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InternationalmarketItaly market

Product quality 

control and 

supplier audit

Training and 

educational events

Quality seals

New model of 

product quality 

control 

New training and 

educational program 

New quality seal

Product innovation

Metro Italia and Ceq- Working progress

Working 

progress


