‘ HUILE D’OLIVE VIERGE GOUT A L’ANCIENNE

Olea europaea fruit oil

Une huile d’olive vierge, extraite d’olives maturées selon une technique ancestrale, pour revivre le
go(t d’autrefois. Pour les amateurs d’huiles rondes et douces, aux ardmes d’olives noires.

ORIGINE : France
VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100G :

Energie 900 Kcal / 3 700K/

CARACTERISTIQUES GENERALES :

QUALITE Vierge -
Matieres grasses 100g
COULEUR Jaune, reflets verts ) -
Acides gras saturés 14g
ODEUR Olive noire, tapenade, cacao. - - -
Acides gras mono-insaturés 8lg
UTILISATION : Acides gras poly-insaturés 5g
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Huile d'olive obtenue directement des olives et uniquement par des procédés
mécaniques.
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