
F O N D É  E N  1 4 8 9

Cultiver la différence en révélant 
le caractère et les saveurs propres 

à chaque variété d’olive 
est la singularité du savoir-faire 

d’Estoublon depuis 1489.

Cultivating the difference while 
revealing both personality and 

flavours peculiar to each olive variety 
is the singularity of the know-how 

of Estoublon since 1489.

F O N D É  E N  1 4 8 9

Cette huile monovariétale 
déploie les nuances 
aromatiques uniques 
de l’olive Picholine, 
connue pour être 
puissante et poivrée.

This single varietal olive 
oil reveals aromatic 
nuances unique to the 
Picholine olive, known to 
be powerful and peppery.

FRUITÉ / FRUITINESS

AMER / BITTERNESS

PIQUANT / PUNGENCY
F O N D É  E N  1 4 8 9
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Picholine

Déclaration nutritionnelle pour /
 Nutrition declaration for / Declaracíon nutricional 

para / Nährwertdeklaration für / 
Voedingswaardevermelding voor : 100g

Matières grasses / Fat / Grasas / Fett / Vetten

Glucides / Carbohydrate / Carbohidrato / 
Kohlenhydrate / Koolhydraten

100g

15g

0g

0g

0g

0g

Energie / Energy / Energía / Energie / Energie  

dont acides gras saturés / of which saturates / 
de los cuales ácidos grasos saturados / 
davon gesättigte fettsäuren / waarvan 
verzadigde vetzuren

dont sucres / of which sugars / de los cuales 
azúcares / davon zucker / waarvan suikers

Protéines / Protein / Proteína / Eiweiβ / Eiwitten

Sel / Salt / Sal / Salz / Zout

3700kJ/
900kcal

Picholine

PRODUIT DE FRANCE - PRODUCT OF FRANCE

Extraite à Froid - Cold Extracted

(FR) Huile d’olive vierge extra, extraite à froid. Huile d’olive 
de catégorie supérieure obtenue directement des olives et 
uniquement par des procédés mécaniques. À conserver à 
l’abri de la lumière et de la chaleur. À consommer de 
préférence avant le : voir sur l'emballage. Produit de France. 
(GB) Extra virgin olive oil, cold extracted. Superior category 
olive oil obtained directly from olives and solely by 
mechanical means. Store in a cool, dark place. Best before: 
see date on box. Product of France. (ES) Aceite de oliva 
Extra Virgen, extraído en frío. Aceite de oliva de categoría 
superior obtenido directamente de aceitunas y solamente 
por medios mecánicos. Conservar protegido de la luz y del 
calor. Para ser consumido preferiblemente antes: ver en el 
envase. Producto de Francia. (DE) Natives Olivenöl Extra, 
kalt extrahiert. Hochwertiges Olivenöl direkt aus Oliven 
ausschliesslich mit mechanischen Verfahren gewonnen. Vor 
direkter Sonneneinstrahlung und Hitze schützen. Mindestens 
haltbar bis: Siehe Verpackung. Frankreichs Produkt. (NL) 
Extra-virgine Olijfolie, koude extractie. Door uitsluitend 
mechanische procedés rechtstreeks uit olijven verkregen 
olijfolie van superieure kwaliteit. Bewaren op een donkere, 
koele plaats. Houdbaar tot: zie verpakking. Frans product.

Single Varietal Extra Virgin Olive Oil
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Dossier Technique : 2300015
Tracé n° : 22100971B
Côtes Int. AxBxH : 64 x 64 x 156 mm
Matière : Ensocoat 380gr
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