
Huile d'olive Vierge extra BIO

- 500 ml

Présentation

Notre suggestion de préparation

L'huile d'olive vierge extra JC David est produite dans le Massif Central. 

Elle est composée de variétés Provençales équilibrées, reconnues pour leurs qualités gustatives et leur haute teneur en 

antioxydants.  Notre huile rentre dans la catégorie du goût fruité vert différent des fruités noir et mûr. En bouche elle est 

fluide, ardente (elle pourrait même, à la dégustation, piquer légérement au fond de la gorge). Elle a une pointe d’amertume 

et des arômes de végétaux intenses : amande, pomme, herbe coupée, artichauts crus, fenouil, voire tomate verte.

Notre huile a remporté en 2014 la Médaille d’Argent au prestigieux  Concours Général Agricole de Paris.

On l’accommode avec tout ce qui reprend son profil à savoir : le cru, le vif, l’à peine cuit. Un chèvre frais, un tartare, un 

carpaccio, un poisson cuit à la vapeur ou en papillote.

Au dessert avec des pêches pochées à la menthe. Osez donc une fois !

Aspect nutritionnel

L’huile d’olive est riche en acides gras monoinsaturés. Elle contribue à la diminution du risque de maladies telles que les 

maladies cardiovasculaires, le diabète de type 2, le cancer du sein et le cancer colorectal. Produit BIO sans additif.
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8 mois

3700 kJ / 192 kcal

100 g

14 g

0 g

0 g

0 g

2,8 g

Palette 480 436,52 240 1200 800 1080

Composition

Logistique et conditionnement

80 195 bouteille en verre

Ingrédients : 

largeur         

(en mm)

Volume net     

(en Litre)

longueur      

(en mm)

U.V.C. 1 1,073 0,5 80

carton blanc5,144 3 195 130 310

Date de révision : 

Huile d'Olive vierge extra BIO
Désignation
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Sélectionné par les Ets J.C. DAVID SAS - 15-17, rue G. Honoré -  62200 Boulogne-sur-Mer - France

Conditionnement

1596

3461820210425

A conserver à l'abri de la lumière et à, température ambiante.

A consommer de préférence avant la date indiquée sur l'étiquette arrière.
DLC garantie à réception : 

Date de création :

Transport et conservation

Valeurs nutritionnelles (pour 100g)

Valeur énergétique :

Matières grasses :

Dont acides gras saturés : 

Glucides : 

Bouteille verre et bouchon à recyclerDavina MILLE - Responsable QualitéNom

Huile d'olive Biologique certifiée par FR BIO-10.

Dont sucres : 

Protéines :

Sel: 

Origine

Hauteur        

(en mm)
Type

Nombre 

d'U.V.C.

Poids Brut    

(en kg)

Carton

Rédacteur Consignes de tri

6

Produit de France


