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MINYAK ZAITUN TERBAIK DARI MOROCCO

WORLD'S TOP 100 EXTRA VIRGIN OLIVE OIL & THE BEST MOROCCAN EXTRA VIRGIN OLIVE OIL



ZOUITINA

The Best Moroccan Extra Virgin Olive Oil

Daripada Abi Usaid (R.A) berkata,
Rasulullah S.A.W telah bersabda:

“Makanlah minyak zaitun
dan lumurkanlah (di badan)

dengannya, sesungguhnya

iadaripada pokok yang
diberkati”

(-£68A s ) ol )

How to choose the best extra virgin olive o0il?

Cara-cara Memilih
Minyak Zaitun Extra Virgin

Tulen & Terbaik

Minyak Zaitun Extra Virgin yang TULEN mempunyai bau seperti
JAMBU BATU serta AROMA DAUN atau RUMPUT yang sangat
MENYEGARKAN!

Beli minyak zaitun dari kedai
yang anda boleh CUBA RASA
Minyak Zaitun Extra Virgin yang
BERKUALITI TINGGI mempunyai:
@® Rasa buah zaitun SEGAR

)y ® Sedikit RASA PAHIT di pangkal lidah
@ Sedikit RASA PEDAS sewaktu ditelan

Mempunyai 2 SIJIL ANALISIS
MAKMAL (Pengesahan Gred)

1. SIJIL UJIAN DERIA RASA

(Organoleptic Assessment)

2. SIJIL ANALISIS KIMIA

(Chemical Analysis)

2 sijil ini MESTI dikeluarkan oleh Makmal Ujian
yang telah DIIKTIRAF oleh MAJLIS ZAITUN
ANTARABANGSA (International Olive Council)

Menyertai Pertandingan Minyak
Zaitun Antarabangsa yang UTAMA
seperti:

T EVOOLEUM- Spain

«f 1 NYIOOC- New York
New York International Olive Oil Competition

«f 1 Olive Japan
International Extra Virgin Olive Oil Competition

‘I I’ OIL CHINA - Beijing
International Olive Oil Competition



g ' “Premium Extra Virgin Olive Oil is

ood ol o l"x\l processed and distributed with
IW I sincere heart.”

“Don’t jugde extra virgin olive oil by

its cover or its promoter, but judge it

by its smell and taste.”

D er i . st ari taciang Zouitina di Meknes, Morocoo Jurugambar: David Muhd Shakir Assalam Bin Ya

Majlis Zaitun Antarabangsa

Maijlis Zaitun Antarabangsa (International Olive Council) ditubuhkan pada tahun
1959 dengan matlamat yang jelas untuk melindungi kepentingan dan
mempromosikan penanaman pokok zaitun, minyak zaitun dan buah zaitun
berdasarkan Perjanjian Komoditi Antarabangsa yang dipersetujui di antara
negara-negara pengeluar sejak 60 tahun lepas (1959-Sekarang).

Maijlis Zaitun Antarabangsa (International Olive Council) merupakan satu-satunya
organisasi antarabangsa yang diakui oleh badan kerajaan sedunia dalam bidang
minyak zaitun dan buah zaitun. la telah ditubuhkan di Madrid, Sepanyol, pada
tahun 1959, di bawah naungan Pertubuhan Bangsa-Bangsa Bersatu. Sebelum
tahun 2006, ia dikenali sebagai Majlis Minyak Zaitun Antarabangsa (International
Olive Oil Council or IOOC)

Sumber Rujukan: https://www.internationaloliveoil.org/about-ioc/mission-basic-text/

www.internationaloliveoil.org

CARTA PU RATA 200 Kadar Pengambilan Minyak Zaitun Tahunan per kapita dalam unit Liter

Annual Olive Oil Consumption per capita in liters
TAHUNAN
KADAR
PENGAMBILAN
MINYAK ZAITUN
DIKALANGAN
PENDUDUK
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Sumber Rujukan: https://www.centrafoods.com/blog/who-in-the-world-consumes-the-most-olive-oil



HOW ARE OLIVE OILS PRODUCED?

GREEN OLIVES
(Unripe)

CRUSHING/MILLING
MODERN
METHOD

@B
-

TRADITIONAL
METHOD

RIPE OLIVES

The olives are crushed
into an olive paste
After picking,
the stems, leaves and
twigs are removed

COLD EXTRACTION

After the olive paste is centrifuged or pressed, the
leftover products are: oil (extra virgin, virgin or
lampante) pomace and vegetation water.

Q Horizontal

MALAXATION
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The olive paste
is slowly mixed.

J0)

Vertical

FILTRATION / DECANTATION

OLIVE POMACE

Depending on quality it is possible to obtain:

TREATMENT with solvents

7l

The oil produced can be filtered and/or decanted.

IR

Fit for human

of physical means

CRUDE
OLIVE-POMACE OIL

EXTRA VIRGI
OLIVE OIL

o =

consumption

Not fit for human
LAMPANTE consumption

OLIVE OIL

VIRGIN
OLIVE OIL

ﬂ-_
REFINING
Depending on the
chemical-physical
conditions, minor or

relevant changes in oil
composition can occur.

REFINING

Depending on the
chemical-physical
conditions, minor or
relevant changes in oil
composition can occur.

Zouitina Prestige
Production
Method

l ‘
Adding of
extra virgin

orvirgin
olive oil.

[}

REFINED

OLIVE OIL OLIVEOIL

ZOUITINA

B

REFINED Adding of extra virgin

or virgin olive oil. OLIVE-POMACE
OLIVE-POMACE OIL

OIL




Minyak Zaitun Berkualiti Tinggi
yang Memenangi Pelbagai
Anugerah Di Serata Dunia

Virgin Olive Oil: The oil obtained from the fruit of the olive exclusively with mechanical
processes and other physical processes, in conditions that do not cause alternations in
the oil, and which have not undergone any treatment apart from washing, decantation,

centrifugation and filtration, excluding oils obtained with solvents or with chemical or

biochemical reagents or with processes of reesterification or any mixture with oils of

other nature.

--European Union Law 1513/2001

THE BEST MORDCCAN EXTRA VIRGIN OLIVE DL

CUQLEUM

1gs ANGELES

Minyak Zaitun Zouitina Prestige
dihasilkan daripada buah zaitun putik @
muda yang dipetik secara manual
menggunakan tangan. la diproses
secara teliti dengan menggunakan
teknologi pemprosesan terkini dalam

masa yang sangat singkat (6 jam) bagi . O
menghasilkan minyak zaitun yang |

mempunyai bau dan rasa buah segar Zo/LUTI NA :
(e |

serta ringan untuk diminum. Kualiti 7%
f;‘
MOROCCAN EXTRA VIRGIN

Zouitina Prestige berjaya meraih | OLIVE OIL

ZOUITINA
e

pemprosesan ini terbukti apabila

pelbagai  anugerah pertandingan
minyak zaitun di seluruh dunia.

EARLY HARVEST

SINGLE ESTATE

COLD EXTRACTED | «fl.1

Net content: 250ml

Vo

The Best Moroccan Extra Virgin Olive Oil Z o U I T I N A
-



9 Kelebihan Minyak Zaitun Extra Virgin Zouitina Prestige

Dihasilkan daripada buah zaitun
putik (unripe) yang berwarna hijau
muda dan dipetik secara manual
dengan menggunakan tangan

Kilang pemprosesan Zouitina
mematuhi piawaian keselamatan
makanan antarabangsa dengan
status BRCGS (Brand Reputation
Compliance Global Standard)

Zouitina Prestige Extra Virgin
Olive Oil mempunyai nilai FREE
ACIDITY 0.15%. Semakin rendah
nilai FREE ACIDITY, semakin
berkualiti dan semakin
bermanfaat minyak zaitun tersebut

A

Minyak Zaitun Extra Virgin

NA

SINGLE ESTATE: Zouitina hanya
memproses buah zaitun daripada
Ladang Zouitina sahaja, ia tidak
membeli/memajak kebun pihak
ketiga bagi mengawal proses tuaian
dan keseragaman kualiti buah yang
dipilih

Telah disahkan sebagai Extra Virgin
Olive Oil (EVOO) melalui Ujian
Organoleptik dan Analisis Kimia
oleh makmal antarabangsa (Makmal
Tello, Sepanyol) yang diiktiraf oleh
International Olive Council (10C).
Ujian dilakukan setiap kali selepas
musim tuaian

Diimport ke Malaysia menggunakan
kontena sejuk bagi mengawal suhu
ketika proses penghantaran
(kontena).  Kaedah  ini  akan
mengekalkan kesegaran dan kualiti
minyak zaitun

€dieqgl

Ladang Zouitina mematuhi
piawaian pertanian antarabangsa
berstatus Global G.A.P (Good
Agricultural Practice)

Ujian Organoleptik Zouitina
Prestige menunjukkan  tahap
kesegaran buah zaitun (Median of
Fruity) ialah 6.1, manakala tahap
kecacatan buah zaitun (Median of
Defect) ialah 0.0

Zouitina Prestige Extra Virgin
Olive Oil telah berjaya memenangi
GOLD MEDAL dalam pelbagai
pertandingan minyak zaitun
antarabangsa di New York, Los
Angeles, Greece, Italy, Morocco,
China, Japan dan Sepanyol
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Zouitina Prestige is made by extracting fi‘ "" * -
' i

small batches of olives from the best

plots on the Olea Capital Estate. Each
variety (Beldi, Arbosana and Picual) is
harvested on different days, being
continuously tasted until finding the
perfect regulation of the extraction to
achieve the best of each variety. The final

blend is intended to reflect the gratitude
for the generosity that nature shows in
. Morocco. An Extra Virgin Olive Oil of
great elegance and rounded balance,

-

powerful, with an extraordinary structure
and aromatic persistence.

Ignacio

L A1 Master Miller
- oA f

Zouitina Prestige

fﬁj’ .f



Kilang Kami

Ladang Pokok Zaitun Seluas 3000 Hektar

Zouitina mempunyai ladang seluas 3000 hektar di 2 lokasi iaitu Fkih
Bensalah dan Meknes, kedua-dua ladang tersebut mendapat pengiktirafan
daripada GLOBAL G.A.P. yang berperanan memberi pengiktirafan rasmi
kepada ladang yang memenuhi semua syarat Piawaian Pertanian
Antarabangsa (Good Agricultural Practice).



0 Sijil pengiktirafan GLOBAL G.A.

P.dan BRCGS

©® 6 6 9

S GLOBALG.A.P.

GGN: 4063061051295

Option 1 - Individual multisite producer

Issued to

of the log date, The current status of this cedificate can be verified at https;

Producer - Olea Capital SLE Bertin - Rue de Tétouan, 15, Quartier HASSAN, 10010, - Rabat
Morocco
The Certification Body SYGMA CERTIFICATION, 5.L. declares that the p of the products on this certficate has been
found lo be complant in accordance with the standard: GLOBALG.AP.
Harvest Included: Incuded
’ Mon cov. first':
Product Handling: Mo 777.0000 ha BRA,
- CAN,
Audit Type: announced Non cov. further; CHN,
00119- ) . 0.0000 ha EU, |GLOBALGAP.
Olve | XNLHH- Parallel Production (PPY?: No - MAR, | IFA version
Q002 — Fp— Cov. first® MYS, | 5.4-1GFS
arallel Qwnarship (PO)7 No 0.0000 ha AL,
Unannounced reward program: Mo, annual Cov. furthert SWE,
N ov. further’, USA
announced mspection 0.0000 ha . X .
Audlt Method: Onste Sijil pengiktirafan Global G.A.P.
° °
Online Certifcate Validation Too (Good Agricultural Practice)
All listad ir rafers 1o the ¢ of the and reflacts current i in the as

! GLOBALG.AP. Product Certificate Number

2 Countries of Desfination. The countries where the product is intended to be sold.
3 Mon Covered Crops First Harvest in hectares

*  Mon Covered Crops Further Harvest in hectares

5 Covered Crops First Harvest in hectares

8 Covered Crops Further Harvest in hectares

Log Date (Printing date of cerfificate): 2023-04-05 12:27 UTC (GMT) 24h

Valid from (This cartificate may be valid up to 12 manth from this date): 2023-03-31

Valid to (must always be checked against latest cedificate information in database): 2024-02-23
Date of Certification decision: 2023-03-11

SYGEMA CERTIFICATION, S L., Jose Marla de |a Fuente 4-2 B, 13005 CIUDAD REAL asoguero@@sygmacert.com

untuk Ladang Zouitina

Sijil pengiktirafan BRCGS untuk
Kilang Zouitina yang mematuhi
Piawaian Keselamatan
Makanan Antarabangsa

(Global Standard for Food Safety)

)

[ P
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CERTIFICATE

N°® 23-40-21290
Sygma Certification S.L (ID 249) certifies that, having conducted an audit

Olea Capital
Site: Olea Capital Sle Bertin S.A.

Route Sebt Jahjouh-Ait Krat- Ras ljirri, El Hajeb. 50000 Meknes - MOROCCO

BRC Site Code: 2543089
Meets the requirements set out in the:

Global Standard for Food Safety

Issue 9 (August 2022)

Has achieved Grade:
For the scope of activities

A+

Washing, grinding, mixing, extraction, separation, filtration and packing of
aolive oil in glass and plastic botiles and in metal cans. Sorting, grading, de-
bittering, pitting, slicing, salting or fermentation, maturation, juicing and
packing of the clives in plastic barrels, buckets and bags. Sorting,

juicing, P cooling,
and packaging of table olives in metal boxes and glass jars,
Including voluntary
modules of: None
Exclusions from scope: Nene
Product categories 06 - Prepared fruit, vegetables and nuts
11 - Lowthigh acid in cansiglass
16 - Oils and fats
Audit prog : u d
Auditor number 20859
Date(s) of audit: 15-17.02.2023
Re-audit due date: From 18.02.2024 to 17.03.2024
Certificate issue date: 30.03.2023
Cerfification expiry date:  29.04.2024

Ciudad Real, 05 de abril de 2023 —

Angel Soguero Mufioz
Director of Sygma Certification

b h ’,3' : Food

- Safety

This cerificate ramains the prapedy of Sygma Cenifcation S.L.
1 you would like to feedback comments on the BRCGS Standard o the sudil process diectly lo BRCGS. please contact snouires@boogs com
of use e BRCGS reportis e el s i et
To verfy valdty, plase visit Mips.iidirectony. brogs.com
SYGMA CERTIFICATION S.L. T/ Josd Maris de ls Fuente, 4 - 278 E - 13005 Ciudad Real  Ted 434 026 022 288 www sygmacert com
23-80.21290 HO Cert BRC_OLEA CAPITAL SLE BERTIN 417, 0304 21doc  Elsbarad por: M Filar Alwcon  Aprabada por. A Soguer  Version 17 Fagina 1 d= 1

-

]
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0 Lain-lain Sijil Pengiktirafan

Sijil Pengiktirafan untuk kilang pengeluaran
produk organik yang mematuhi
Piawaian Pengeluaran Organik CCPB srl

R 1=
L7 Busvinns: Mavocaisi de Normolisativn. wtteste oo les groducs

Huile Iolive vierge extra
Huile d*olive extra aromatisie
Huile d"alive vierge
Olives de tablo

Fubrogus par bn socid «

Ihazes Uil ¢
ROUTE SEBT JAHJOUH-AIT KRAT, EL HAJEB

Sant o fhrmes b la norg ovarocaing NM 080800 versfon B2 relative aus régles
islaomigues sur les Aliments HALAL

L prédsent vertificat délived dans les conditions fixdes par les régles deeortifiention des
produits ef seyvices RCLHOL. Version 03 dy 10 Juin 2009, st calably jusqu’an
H Awril 2025 sous réseve do lo réalisation des awdits de recondietion selon
V'échidanries prévisiounel sutyurit -

«  der winlit - 26 Mare 2023

o Diawr waedit o 26 Mors 2024

Rufud, e 13 dvril 2022

CERTIFICAT DE CONFORMITE
o Le Standard CCPB de la Production o
CC l)b &dogfqm Fi: 1 ‘g Aisizs
; Egquivalent au Reg. CE n° 834,/2007
CONFORMITY CERTIFICATE
Document justificatif — documentary evidence

Ce documemt atiei gque I'cperitenr
g s hicusnn ol shat B enitoe

OLEA CAPITAL SLE BERTIN
Code; MO759

Sikge socse & » it e o s 15 Rue Tetouan, quartier Hassan 10090 Rabat, Maroc
iac Linite [5) de production & s and e s aeson n - Route- Sebt Jatgouh: Ait Kerat, Bl Hajen, Maroc
Bt controllé pai s i oot - CCPE SH

Conformément & [art. 33.3 du Reg. cen,awauo?pnuraesammma
ATt vt T D T e, v SHLT0OT o

Sijil pengiktirafan produk organik
bertaraf USDA Organic
dari OKO-GARANTIE, Jerman

L, dgétale et
L ettt sy Bffvm st & fachvlé mentunnge et setree | s it A derefire des el e e
fnumiinds fiang. Tannne d présent ertiflcat,
o P
”-Mm
mmn ” |mewﬁm=
Daumke&mn r2g2s | Dete fin validitd
Te ssin | 14/07/2023| | 14701/,
Onte de contrite | 12/06/2023| iecton dae
T tociment sst Ses sl booe de aricle 39 (CEY 1 * B Ej il * BEHI00A, 1 pdratnor adet de (SCanmon i mans
3 acyviies ma contrifle confoosdment A el n)nunm Enmmnmuumm mmnm-swnmcmdea
gt Bkogeit b U er| sl Al Yot bl
ot ward i CLPE . L ...J'.‘naﬂLTm— m '||wen
mmulmﬂmm . - s e O LTPS
e 25 1) J«mfmdwmm‘}»wm e e s
o CLFSL The prssent o o, s &
et Vs = X af
mﬂgmm»m«mmmwumumummu«nﬂ
Anrmzini Lists thes prinkem caitifen
o L& Diireichenr Uniib Prodution Services
LISTE OF DESTRIBUTION: spéraies it T LAt S A N
USTRIBMTION LIST: ot oo Badr B Favtass
L qé\f—ﬁq )
Code de I e contrale: MA - m 102 "CRE A%
I 4 Contl ol ACCREDIA X
Wl o
P st el
Wb b 6~ § 414 orgron T, = J3-08L GO § P+ 35051 254841 L s
Certificate *
; s kiWS!
ki
o
= fasit o 2282022 -
Auiinsirairy due 3052023 Fap Taf2
Ienpention tois B5R02-
Eftecsiv caivol ez
swnibeaiion

US National Organic Program (NOP) 7 CFR Part 205

A_Crops
B_Handiing
X_Handiing

Olea Capital SLE Bertin

1owa BOS Oko-Garante GmbH confimns 1nat tre company fulllls e requiraments of the
mentiared scheme and is cer 7 CFR Pan 205
In2022 an Impmhnnﬂna spécaio: dad lIs operaling Sile was carmed ou

Dnes ceriifies, & produchon or hendling aperaiion's organs cenflicalion comfirues & effect ungl
surmndarad, sm\‘l Tk

Nimberg, 2262028

Iiwa BCS Oho-Catrante GmbH
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0 Bagaimana Minyak Zaitun Extra Virgin Zouitina Dihasilkan

A~

Langkah 1

3 »
- -
S

AN

Pemilihan
Buah Zaitun

Pokok zaitun yang ditanam di ladang kami
telah dipilih dari baka buah zaitun yang
berkualiti dan produktif. Hanya zaitun
putik/muda (unripe) sahaja dipetik untuk
menghasilkan Zouitina Prestige.

Penuaian
Tangan

Buah zaitun putik/muda (unripe) dipilih dan
dipetik dengan telitimenggunakan tangan.
Kaedah yang rapi dan teliti ini
meningkatkan ciri-ciri organoleptik serta
mengekalkan tahap antioksida yang tinggi
dalam minyak zaitun yang dihasilkan.

Pemprosesan

Segera

Buah zaitun yang telah dituai perlu diproses
dalam tempoh yang paling singkat. Lokasi
kilang yang berada di dalam kawasan
ladang zaitun membolehkan proses
penghasilan minyak zaitun dilakukan dalam
tempoh kurang dari 6 jam. Ini merupakan
faktor penting bagi menghasilkan minyak
zaitun berkualiti tinggi.

Jurugambar: Fadli Alawi Sumber Foto & Visual: ZOUITINA MALAYSIA HQ Lokasi Penggambaran: OLEA CAPITAL SLE BERTIN, MOROCCO



Bagaimana Minyak Zaitun Extra Virgin Zouitina Dihasilkan

Bl bl L2

Jurugambar: Fadli Ahmad Alawi Sumber Foto & Visual: ZOUITINA MALAYSIA HQ

Kaedah
Penyimpanan

Minyak zaitun yang diekstrak dan ditapis
akan disimpan dalam tangki keluli tahan
karat pada suhu yang terkawal. la bagi
memastikan kualiti minyak zaitun dapat
dikekalkan pada tahap yang paling
maksimum.

Eksport

Minyak zaitun yang telah siap dibotolkan
akan dieksport ke Malaysia menggunakan
kontena sejuk bagi mengekalkan kualiti
minyak zaitun sepanjang proses
penghantaran.

Lokasi Penggambaran: OLEA CAPITAL SLE BERTIN, MOROCCO



Virgin (TULEN) dari Morocco
Terbesar di Malaysia.

1 | -y e B

Diiktiraf Antarabangsa,
Diakuioleh Pakar

INTERNATIONALLY CERTIFIED, ENDORSED BY SPECIALIST

“Produk Extra Virgin Olive Oil Zouitina dari Morocco ini merupakan produk
EVOO dengan kualiti yang terbaik dan bermutu tinggi yang terhasil
daripada buah zaitun yang terpilih. Mendapat pelbagai pengiktirafan
antarabangsa dan dunia. Jaminan kualiti produk yang terbaik dan diyakini
di mana setiap batch perlu memenuhi nilai ketetapan piawai bagi ujian
sensori dan analisis kimia yang telah ditetapkan oleh 10C. Nikmat
keistimewaan EVOO ini terasa saat kita mencuba dan merasainya, nikmat
kesegaran bau buah yang segar, rasa yang sangat ringan di mana ianya
dapat membangkitkan mood segar, nyaman dan relax. Mutu dan kualiti
buah yang terbaik memberikan nilai keistimewaan berganda di samping
manfaat kesihatan yang terbaik.”

Dr. Suhana Samat
Penasihat Zouitina Malaysia

PhD (Pharmacy), UiTM
M.Sc (Chemistry) UKM
B.Sc (Hons.), (Oleochemistry), UKM

“Minyak Zaitun Zouitina dihasilkan daripada buah zaitun yang dipetik
hanya dari ladang pokok zaitun milik Olea Capital (Zouitina) seluas 3000
hektar. Pengiktirafan Global Good Manufacturing Practice [Global G.A.P]
kepada ladang Olea Capital (Zouitina) menunjukkan satu keseragaman
atau 'controlled practice' bermula dari peringkat ladang.

Memandangkan kualiti minyak zaitun yang dihasilkan banyak dipengaruhi
oleh kualiti buah zaitun yang diproses, pengiktirafan Global G.A.P ini
merupakan jaminan kualiti bermula daripada rantaian awal penghasilan
minyak zaitun.”

Dr Muhammad Ashraf
bin Mohd Salleh

Penasihat Zouitina Malaysia

B.Sc (Hons) Microbiology, USM
PhD Pharmacy, UiTM




ZOUITINA

ZOUITINA PRESTIGE WORLDWIDE
INTERNATIONAL OLIVE OIL COMPETITION
ACHIEVEMENTS YEAR 2023

SPAIN

NEW YORK, USA
LOS ANGELES,

CALIFORNIA, USA

MOI

\\0‘\(3 Olive 0y

| L0s, ANGELES AN SELE
ATHENA

N

EXTRA VIRGIN lI.IV[ oL

NEW YORK GREECE ITALY LOS ANGELES

Gold Award Gold Medal Gold Medal Gold Medal




Pingat & Anugerah yang dimenangi Zouitina Prestige dalam
Pertandingan Minyak Zaitun Extra Virgin Antarabangsa
tahun 2023 di seluruh dunia

ITALY
CHINA

ZOUITINA MALAYSIA
o) HEAD QUARTER

AWARDS 2073

LUOOLEUN

SPAIN
CHINA MOROCCO World Top 100 &

Gold Olive Intense Gold Medal Tropheé Premium Gold Best of Morocco




SIJIL-SIJIL PERTANDINGAN MINYAK ZAITUN EXTRA VIRGIN ANTARABANGSA

; ‘l\ NYIOOC 2023 ,-

= Competitiot =
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EVO International Olive Oil Contest

Italy 2023

in LUM 202
ZOUITINA
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SIJIL-SIJIL PERTANDINGAN MINYAK ZAITUN EXTRA VIRGIN ANTARABANGSA

ATHENA

Zouitina Prestipe has been awarded

I}uld Medal

ATHENA

International Olive Oil Competition

Kavala, Greece
May 2023

Gold Medal Award

Internationnal Extra Virgin Olive Qil
Competition

TOKYO, JAPAN 2023

ZOUITINA

FOENEE PREMIIN
HARME

2023

Zouitina Prestige has been awarded

TROPHEE PREMIUM

GOLD

VOLUBILIS
Morocco National
Extra Virgin Olive Oil
Competition
2023

ZOUITINA

T VRGN OLVE UL

-I 8 20238+ \BRE SR M
TH CHINA INTERNATIONAL

OLIVE OIL COMPETITION 2023

Zouitina Prestige has been awarded

GOLD OLIVE INTENSE

EOksR

CHINA 2023

ZOUITINA

THE BES TRA RGN OLIVE L




PlawalanminyAK ZAITUN

Kesatuan Eropah merupakan badan dunia pertama yang menetapkan piawaian
(standard) minyak zaitun dan ia menjadi rujukan utama bagi negara-negara
pengeluar minyak zaitun antarabangsa.

Commission Regulation (EC) No. 702/2007 pada 21 Jun 2007 menetapkan 2 ujian
perlu dilakukan ke atas/kepada minyak =zaitun bagi mengenal pasti
gred/mutu/kualiti minyak zaitun sebelum ia dipasarkan.

- Ujian Sensori/Deria (Organoleptic Test)
- Analisis Kimia (Chemical Analysis)

Definisi Ujian Sensori/Deria (Organoleptic Test)

Penilaian atau ujian yang dilakukan ke atas minyak zaitun bagi mengenal pasti ciri-ciri
sensori (bau, aroma, rasa) yang POSITIF atau NEGATIF. la mestilah diuji oleh 8-12
orang pakar organoleptik bertauliah. Selain itu, ia juga boleh mengenal pasti tahap
kesegaran, kematangan, kerosakan dan kecederaan buah sebelum diproses.

Jadual Piawaian Nilai Sensori Minyak Zaitun

Piawaian Sensori P A
Seng)ryszn?ard Senso Extra Vlrgln V"gm Lampante
TAHAP KEROSAKAN

Median of defect (Md) 0 S 3 05 > 3 .5
TAHAP KESEGARAN

Median of fruity (Mf) > 0 > 0 -

Sumber rujukan: THE EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK Edited by Claudio Peri (Page 16)

Sifat (Bau, Aroma, Rasa)

Minyak Zaitun Extra Virgin

Rangkaian bau (bergantung kepada baka, tahap kematangan buah sewaktu dituai,
dan keadaan pemprosesan) dan ciri-ciri minyak dari buah segar yang sihat, putik atau
masak boleh dikesan secara langsung dengan menghidu minyak atau sewaktu
minyak berada dalam mulut.

Buah zaitun putik (berwarna hijau muda) dan buah zaitun masak (berwarna ungu
hitam) yang diperah akan menghasilkan minyak zaitun yang berbeza dari segi bau

Fruity
dan akan diberikan nilai Median of Fruity yang berbeza.
Ciri-ciri utama rasa minyak zaitun hasil perahan buah zaitun putik (hijau) atau di awal
peringkat kematangan. Rasa pahit dikesan oleh papila circumvallate di bahagian “V”
Bitter lidah.
Rangsangan di seluruh bahagian rongga mulut terutamanya di bahagian
kerongkong dan sedikit rasa pedas merupakan ciri unik istimewa yang hanya
Pungent terdapat pada minyak zaitun hasil perahan buah zaitun putik yang dituai di awal

musim tuaian.

Sumber rujukan: THE EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK Edited by Claudio Peri



Sifat N EGATI F (Bau, Aroma, Rasa)

Rasa Berlumpur
Fusty / Muddy Sediment

Hapak-Lembap

Musty-humid

Rasa Cuka
Oily winey-vinegary

Masam Asid

Acid-sour

RasaLogam

Metallic

Tengik

Rancid

Kayu Basah

Frostbitten olives
(wet wood)

Hangit/Arang

Heated or burnt

Rumput Kering

Hay-wood

Kasar
Rough

Berminyak Melekit

Greasy

Air Sayuran

Vegetable water

Masin

Brine

Bau Tanah
Earthy

Bau Ulat

Grubby

Bau Timun

Cucumber

Minyak Zaitun BUKAN Extra Virgin

Ciri rasa minyak yang diperolehi daripada buah zaitun yang dituai dan terkumpul dalam kuantiti
yang besar dan disimpan dalam keadaan yang lembap sehingga menyebabkan pertumbuhan
kulat dan yis yang telah merebak ke seluruh longgokan buah zaitun tersebut.

Ciri bau dan rasa minyak yang diperolehi daripada jumlah besar buah zaitun yang telah
ditumbuhi dengan kulat dan yis. Ini berpunca dari buah zaitun yang dituai dan disimpan selama
beberapa hari dalam keadaan yang lembap.

Ciri minyak zaitun yang berbau masam seperti cuka atau tapai.

Rasa masam berasid ini berpunca daripada penapaian/fermentasi yang berlaku dalam pes
zaitun seterusnya membawa kepada proses pembentukan asid asetik, etil asetat dan etanol.

Kehadiran bau dan rasa logam atau besi berpunca dari minyak yang telah disimpan atau berada
dalam tabung besi untuk tempoh yang terlalu panjang sewaktu proses perahan, bancuhan atau
simpanan.

Rasa buah rosak yang telah mengalami proses oksidasi yang teruk.

Ciri bau dan rasa ekstrak minyak zaitun yang terhasil disebabkan kerosakan buah yang telah
tersejuk beku di pokok sewaktu musim sejuk.

Ciri bau dan rasa yang terhasil disebabkan oleh pemanasan yang melampau dan / atau
berpanjangan semasa proses pemprosesan, terutama sekali pencampuran termo pes dalam
keadaan yang tidak sesuai menyebabkan pes melekat pada dinding malaxer selama beberapa
jam.

Ciri rasa yang terhasil dari buah zaitun kering.

Sensasi rasa pekat dan likat di bahagian mulut disebabkan oleh keadaan minyak yang telah
lama.

Bau yang menggambarkan minyak diesel, minyak gris atau minyak mineral.
Rasa dan bau minyak zaitun yang terhasil disebabkan oleh buah zaitun yang terendam lama
dalam air dan berlakunya proses penapaian.

Rasa dan bau dari buah zaitun yang telah diawetkan dalam air garam.

Bau minyak zaitun ini terhasil dari buah zaitun yang telah dicemari tanah atau lumpur dan tidak
dicuci dengan bersih sebelum diproses.

Rasa minyak zaitun yang terhasil disebabkan oleh kerosakan pada buah yang telah diserang
oleh serangga perosak buah zaitun (Bactrocera oleae).

Bau dan rasa minyak zaitun yang telah disimpan terlalu lama di dalam bekas kedap udara,
terutamanya disimpan di dalam tin, yang mana ianya berkait dengan proses pembentukan
sebatian 2,6 nonadienal.

PERHATIAN! Mana-mana minyak zaitun yang mempunyai ciri bau dan rasa yang disenaraikan di atas, ia dikategorikan

sebagai LAMPANTE dan TIDAK SESUAI UNTUK DIMAKAN walaupun iadilabel sebagai “Extra Virgin Olive Oil"

Sumber rujukan: THE EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK Edited by Claudio Peri



0| Lampiran Sijil Ujian Sensori (Organoleptik) Zouitina Prestige

LABORATORIO W,

ol N s
a——ell EFNAC
‘-f/,f:"";\"\““‘:? ENSAYD
L e S e 18017025
a9 o
T o745 f LE1235

Tests marked (*) are not included In scope
of Acereditation of ENAC,

‘g ATentamus company Activities marked (#) are not included in
- scape of Accreditation of ENAC,
COSTUMER:
OLEA TRADING
RUE TETOUAN
10020 RABAT
RABAT

CERTIFICATE OF ANALYSIS
Certificate of Analysis (1) 30217180307 / M3/1
Lahoratory reference: 1/11.593
Date of receipt:  08/02/2023 Final date of Analysis:  17/02/2023 Issue date:  17/02/2023

Sample for Testing: Olive Oils
DATA PROVIDED BY CLIENT (1

Sample reference: BTI-PRESTIGE

Packing: BOTE PET OPACO 500 ml TAPON PRECINTO VERDE Quantity: S00 ml
ANALYSIS RESULTS
DETERMINATION RESULT PROCEDURE
Organoleptic assessment
Median of fruity 61 | COIT20Docn® 15
Median of defect w0 | COUT 20Deen’ 15
Organoleptic Classification VIRGEN EXTRA COVT-2WDige n* |5

e Bo Jefe de Panel

L AR ATORE

M A iy

Dhscuni i el s B BRI o
Ebadig oA Lol S T H

(1) This report has been issued by Labotatorio Jusn Antonio Tello 5.L.AT

(23 Juan Antonio Tello Laboraory S LU 15 not responsible for the mfotmanon of the sample provaded by the clientor for the taking of samples:
Lplimeavury Antfiveized by e Minisory of Agviedbwe dud Fiiberies Nie A-082-AT
Thoe pravtial veproduedion of (il malzse erpoti b prodabiieg witions de covopsponiting sito oo D te Labaratory. Ve seoits pefiy sitle o e stigple reoedoad il swalysed ot Labiraiary, The unereiaities of th weiniis cabeadaioil pnd
vflnbée to enstammers who yequest ic.
T Tl Esbioraumey se toeif Vo persunsl S, wd desiefore, vou bies e clgh o exerolo vouy rights th ough des sumall grdais g meBocom. See ol thi lnformadie showt o Pyivary Folley arwowjalelb cou

* Pol. Ind. “Los Olivares” C/ La lruela8 - Teléfonos 953 281116 — 281250 - Fax 953 281562 - 23009 Jaén (Espaia)

e-mail: laborateriof@laboratoriotello.com hitp:/www.laboratoriotello.com

Median of fruity

Median of defect 0.
Organoleptic Classification VIRGEN EXTRA




Lampiran Siji

| Ujian Sensori (Organoleptik) Minyak Zaitun Lampante

COSTUMER:

Certificate of Analysis (1)
Laboratory reference:

Date of receipt:

LABORATORIO

\“\|||HF,JI

iy,
1\‘\‘

fossns 1\ AC

E N S A Y O 8§
N'?-‘Q"LEF295
Tests marked (*) are not included in scope

of Acereditation of ENAC.

Activities marked (#) are not included in

scope of Accreditation of ENAC.

\..\

&
"*’r.a

\

r-f,.|..\.\‘

@ Atentamus company

ERTIFICATE OF A

ALYSIS

20225181414 / M3/1
112,576

1710072022

Final date of Analysis:

25/02/2022 Issue date:  25/(2/2022

Sample for Testing:

Olive (hls

DATA PROVIDED BY CLIENT (2)

Sample reference: — W —

= =

Packing: 2 BOTES VIDRIO 2350 ml TAPON PRECINTO VERDE Quantity: 500 ml
ANALYSIS RESULTS
DETERMINATION RESULT PROCEDURE
—
Organoleptic assessment
M of defect 05 RCLE 236841 y modificaciones
L Organoleptic Classification LAMPANTE RCEE 2568491 v modificacione:

\/2 B° Jefe de Panel

{ 1) This report hias heen issued by Lahoratorio Juan Antdiio Tello § 1.0
{2) Jimm Antemg Tello Laboratory S L. L) 18 not résponsible fir the informatim of the sample provided hy the client or far the taking of samples
Latimruiery Anhntbesd Iy the Abgsrry of Agvbekbies md Fededde S 4852 AL
Tiie parvinl pepodurrion of vy analven repary i prohibiied wivkom the correapastme smyborranon trom e £ absramry. Thess yeobeorefer anky v dis omngle pecsme s yestyzed i vhe Laboramory T snrermimnes of e e are oslruimd s
wvailalde oo ruios s whie vequant i
Un Tel Lalbua-oir s thstd v i vt . it lbadiry. o ke K etght o etetifor vous 11jhe:

Pol. Ind. “Los Olivares™ C/ La Iruela.8 Telcfonos 953 281116 281250 - Fax 953 281562 -
e-mail: lnboratorio@laberatoriotello.com  hitp:/www.laboratoviotello.com

STTE W T T TR T

ahiih iy Pmmhun TR T SRR

23009 Jaén

(Espana)

Pagina 1 de 1

Median of defect

6.5

LAMPANTE

Organoleptic Classification




0| Fakta Analisis Kimia (Chemical Analysis)

Anal|5|s Klréa

(Chemical Analysis)
Definisi Ujian Analisis Kimia (Chemical Analysis)

Ujian yang dijalankan untuk mengenalpasti 3 sifat utama dalam minyak zaitun iaitu nilai
Asid Lemak Bebas (FREE ACIDITY), Indeks Peroksida (PEROXIDE) dan Spektrum
Warna (SPECTROPHOTOMETRIC). Ujian ini mestilah diuji mengikut kaedah (METHOD)
yang telah ditetapkan oleh International Olive Council (10C) dan dilaksanakan di makmal
yang diiktiraf oleh IOC.

Fl'ee ACid itydalam Minyak Zaitun

FREE ACIDITY (Free Fatty Acid) merupakan Parameter Utama dalam menentukan kualiti
minyak zaitun. FREE ACIDITY (Free Fatty Acid) atau ASID LEMAK BEBAS merujuk kepada
kumpulan ASID LEMAK YANG TERPISAH (“BEBAS”) dari rantai gliserol. Seterusnya
menghasilkan bacaan nilai peratusan asid lemak tidak tepu bagi komponen Asid Oleik.
Asid Oleik adalah komponen UTAMA asid lemak tidak tepu bagi profil kandungan asid
lemak yang terdapat di dalam minyak zaitun. Maka semakin RENDAH NILAI ASID LEMAK
BEBAS, semakin TINGGI KANDUNGAN JUMLAH ASID OLEIK, dan semakin TINGGI
KUALITI minyak zaitun tersebut.

Istilah ACIDITY dalam konteks ini bukan/tidak bermaksud kandungan

jumlah asid dalam minyak zaitun

Sumber rujukan: THE EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK Edited by Claudio Peri



O| Fakta Mengenai Analisis Kimia (Chemical Analysis)

Indeks Peroksida
(Peroxide Index)

Indeks peroksida adalah ukuran/bacaan tahap pengoksidaan minyak zaitun pada
peringkat awal dan menjadi parameter untuk kualiti dan kestabilan minyak zaitun.
Semakin rendah indeks peroksida, maka semakin berkualiti minyak zaitun tersebut.

Spektrum \Wama

(Spectrophotometric)

Spektrum warna mengukur nilai spesifik penyerapan warna minyak zaitun dalam
gelombang UV yang tertentu. Gelombang UV merangkumi 100-400 nm dan kadar
penyerapan warna yang maksimum bagi minyak zaitun dibaca pada 232 dan 270 nm.

Piawaian Kimia Minyak Zaitun
Piawaian Kimia

Chemical Standard Extra Virgin Virgin Lampante
ASID LEMAK BEBAS (%) <0.8 <2.0 >2.0
Free Acidity (%)

INDEKS PEROKSIDA
(MEQqO2/kg) <20 <20 ==

Peroxide Index (mEqOz/kg)

K270 <2.50 <2.60 --
K232 <0.22 <0.25 --
AK <0.01 <0.01 -

Sumber rujukan: THE EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK Edited by Claudio Peri (Page 13)

Silaimbas QR Code iniuntuk
LABORATORO mendapatkan Sijil COA
Zouitina Prestige yang
‘5 ATentamus Company
Hasil ujian diperolehi dari: TE R K I N I
TELLO Laboratory, Spain

Certified Laboratory by
International Olive Council (I0C)




0| Lampiran Sijil Analisis Kimia (Chemical Analysis) Zouitina Prestige

LABORATORIO SO
e
=]
= /_--—-‘._\‘:‘:
{‘/,'/;/:‘\-Q\:\* 150 17025
KT 7749/ LEA205
N e Tests marked (*) are not included in scape
i ek it of Acereditation of ENAC.
Q‘.‘ ATentamus Company Activities marked (#) are not included in
COSTUMER: scape of Accreditation of ENAC,
OLEA TRADING
RUE TETOUAN
10020 RABAT
RABAT
CERTIFICATE OF ANALYSIS
Certificate of Analysis (1): 30220123549 / M1/1
Laboratory reference: 1/11.593
Date of receipt: 08/02/2023 Final date of Analysis:  13/02/2023 Issue date: 20/02/2023
Sample for Testing: Olive Oils
-
Sample reference: BTI-PRESTIGE
Packing: BOTF PET OPACO 500 mil TAPON PRECINTO VERDE Quantity: 500 ml
ANALYSIS RESULTS
DETERMINATION RESULT UNIT LiMIT PROCEDURE
f Acidity N
‘Acidity 015 B {ac.oléte:) <08 (Nota 1) PNT L08
Peroxide index
Peroxide index £ med 02k “20 [Nota 1) PNT L09
Spectrophotometric analysis
K270 040 - 0,22 Mo 1) PNT L0
K 232 211 3 <250 (Nota 1) PNT 110
AK 0005 J - <001 (Nota 1) PNT L 10
R!UISEI.I.I‘E
Muoisture and volatile matter 005 P <12 (Nota 2) PNT LI1
Insoluble impurities
Impurities (Petroleum ether) <005 L <0 10 Mok 2 PNT L12
Ethyl Ester
Ethyl ester <1y mpkg Max 35 (Notw 1) PNT L2
Content of waxes
C40+C42 + C44 + C46 AR mgkp Noaphea (Nota 1) PNT 120
C42 + C44+C46 26 mgkg < 150 (Nota 1) PNT L20
Total sterols and composition _
Total sterols 1980 mpkg = 1000 (Nata 1} PNT 129
Chalesternl <01 L <005 (Nota 1) PNT L2
(1) This report has been issued by Lahoratoric Tuan Antonio Tello §1.U
(2) Tuan Antonio Tello Laboratory $.L 11 is oot responsible for the information of the sample provided by the client or for the mking of samples.
Labararory Anttiocrzed iy the Minsstry afl Agrivodmye sl Fivhoriem So. 403340
Ilmlal uqln-sllrllilml ol ik waadysin report is prodifbited trithout the corresponding aufhorizativn frul the Laborniory: Thise vesnlls vefo ol o (ki sanple reedbved aud mbiesd in the Labormiery: The torerimmthes of v vt e cabralabel aml
in I.uml.;w:mln mlun:.\‘jnn"pﬂm s mmi theestore, o hayve e i oEmeriee yoor g frougd the moal pdeios | sedocnm. See all e wfrmenon sbom sar Preacy Poley aewws jaslocem.
Pol. Tnd. “Loy Olivares” C/ La Truela,8 - Teléfonos 953 281116 — 281250 - Fax 953 281562 - 23009 Juén (Espafia)
e-mail: laboratoriof@ laborateriotello.com  hrp:www.laboratoriotello.com
Pagina 1 de 4

Acidity  0.15%




Kualiti & Piawaian Minyak Zaitun Zouitina Prestige

Penilaian

Gred dan Klasifikasi Minyak Zaitun

OLIVE OIL GRADE
—0.00
0.10
0.20
0.30
Extra
Virgin 0.40
Olive Oil
(EVOO) | ;0
0.60
0.70
e 0.80
Virgin
Olive Oil
(VOO)
— 2.0
Lampante
e 3.0

Free Acidity Level (%)

Semakin RENDAH NILAI
FREE ACIDITY dalam minyak zaitun,
semakin TINGGI KANDUNGAN
ASID OLEIK dalam minyak zaitun

An Olive Oil with LOWER FREE ACIDITY (%)
can directly be translated as an Olive Oil with a
HIGHER composition of OLEIC ACID

Acidity (%) OLIVE OIL GRADE

0.00-0.30
0.31-0.80
0.81-2.00
2.10-3.00

LABORATORIO

‘:\ ATentamus Company

Premium EVOO

Extra Virgin Olive Oil (EVOO)
Virgin Olive Oil (VOO)
Lampante (Lamp Oil)

Hasil ujian diperolehi dari:

c TELLO Laboratory, Spain
Certified Laboratory by

International Olive Council (I0C)



Profil Produk Zouitina Prestige

NUTRITION
FACTS Serving per container: 16

Serving size : (1tbsp = 15ml)

Per Serving Per 100ml

Energy 123.5 kcal 823.3 kcal
Protein Og Og
Total Fat

Monousaturated 709

Polyunsaturated

Saturated

Trans Fat . 0.0g
Carbohydrate . 0.0g
Sodium . 0.0g
Sugars . 0.0g

\\\ BRAND ZoUITINA
PARTICULARS Cpreze T

COUNTRY OF ORIGIN MOROCCO (Pt
BRAND DISTRIBUTION International |

TELLO
(Spain)

LABCRATORIC

LABORATORY

MORGCCAN EXTRA VIRGIM

OLIVE OIL

ACIDITY 0.15

CHEMICAL | PEROXIDE 4.6 ' i
ANALYSIS SPECTRO- K270 :0.19 %@
PHOTOMETRIC K22 :2.11

AK  :0.005 EARLY HARVEST
VIRGEN EXTRA

ORGANOLEPTIC Median of fruity 6.1 %fﬁq}ﬁ“?%{ﬂ“g
ANALYSIS Median of defect| (.0
Het content: 250mi

PALMITIC (C16:0)
PALMITOLEIC
STEARIC (C18:0)

OLEIC (C18:1) 69.94
LINOLEIC (C18:2) 11.28
LINOLENIC (C18:3) 1.09 R ——

—

Made from 100% Freshly Harvested Olives
Olive Va riety: Beld i, Arbequina, Picual were sourced from the most recent harvest and production.

Remarks: All information(s) and Test Results of the product



Kebaikan mengamalkan

Minyak Zaitun Extra Virgin Premium
dalam Diet Pemakanan

Metabolisme Lipid

Membantu menurunkan
paras LDL, mengawal
jumlah kolesterol dan
trigliserida

Membantu Masalah
Sistem Penghadaman

Menghalang motilitas gastrik,
merangsang pencernaan lipid
dan menghalang pembentukan
batu karang

Menurunkan

Parameter Imunologi
Percambahan limfosit yang
disebabkan oleh mitogen
spesifikselBdan T

Mencegah Osteoporosis

Membantu dalam
menggalakkan dan
meningkatkan mineral dan
kalsium tulang

Mengurangkan
Risiko Penyakit
Neurodegeneratif

Mencegah penurunan kognitif yang
berkaitan dengan usia seperti
kehilangan ingatan, demensia dan
penyakit alzheimer

Membantu Mencegah
Tekanan Oksidatif

Tekanan oksidatif merupakan
antara pemicu utama penyakit
kronik

Membantu
Mengawal

Tekanan Darah

Mengurangkan risiko
tekanan darah tinggi

Bersifat

Anti-tumor
Payudara, prostat,
endometrium, saluran
penghadam

Membantu
Metabolisma

Glukosa
Pencegahan dan
rawatan diabetes
jenisll

Bersifat Antimikrob

Membantu dalam mengawal
mikroorganisma patogen

Bersifat Sebagai
Anti-radang

Mengurangkan protein-C-reaktif
dan pro-gen radang

Cegah Platelet
Agregasi
Membantu memperbaiki
peredaran darah.

Sumber infografik: ™
ZOUITINA MALAYSIA HQ (Gambar & Visual) Z o U I I I N A
DR. SUHANA SAMAT (Kajian dan maklumat)

©@a



ZOUITINA

PRODUCT 2024 EDITION
VERSION 2.3

ZOUITINA MALAYSIA H.Q.
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OLIVE JARDIN
MARKETI NG ZOUITINA RESEARCH AND DEVELOPMENT
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15000 Kota Bharu,
Kelantan, Malaysia

ZOUITINA CREATIVE TEAM

Mr. Ignacio Segura
Customer Service:
+6010-262 8508 (Line 1)

+6012-343 8508 (Line 2) THE EXTRA VIRGIN OLIVE OIL HANDBOOK
Edited by Claudio Peri
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28 Muka surat termasuk kulit buku
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