
Best   way   to   use 

In a fresh, dry cupboard, 
bottle tightly shut

Storage 

Seasoning, marinating 
with an AOP (PDO) olive oil

18°C

Simmering, pan-frying, 
deep frying

- Burning point 190°C to 210°C  -

Hot
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HUILE D'OLIVE EUROPÉENNE VIERGE EXTRA
UNIQUE PAR SA QUALITÉ

CAMPAGNE FINANCEE
AVEC L’AIDE DE
L’UNION EUROPEENNE
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Numéro d’agrément opérateur 0438 MO
Numéro de lot 012345 

Château O&O – Oliver et Olivia - Chemin des Oliviers – 04210 Valensole – France

CONTRÔLE PAR FR-BIO-01
A G R I C U LT U R E  F R A N C E

Valeurs nutritionnelles 
moyennes

Energie

Matières grasse
dont acides saturés 

Pour 10g Pour 100g

370kj/90kcal

10g
1,4g

100g
14g

3700kj/900kcal

Glucides
dont sucres

10g
0g

100g
0g

Protéines 0g 0g

Sel 0g 0g

Huile d’olive de catégorie supérieure obtenue directement
des olives et uniquement par des procédés mécaniques 

VIERGE EXTRA BIO
HUILE D’OLIVE
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APPELLATION D’ORIGINE PROTÉGÉE
HUILE D’OLIVE DE HAUTE-PROVENCE

Château  O&O
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Cold 

olive oil
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