
Best  way to   use   PDO  * 

In cooking

Mild 

Pan-fried, barbecue

Cold

In a recipe

Instead of 
other fats

After cooking

Simple 

Before serving

Seasoning 

Desserts 

HUILE D'OLIVE EUROPÉENNE VIERGE EXTRA
UNIQUE PAR SA QUALITÉ

CAMPAIGN FINANCED 
WITH AID FROM 
THE EUROPEAN UNION.

olive oils in the kitchen

Tip!
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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

On a meat, fish, vegetable 
or starchy food dish

En papillote, steamed, boiled
Makes savoury and 

fruit salads creamier 
and tastier

Brings out flavours 
in meat, fish and 

vegetables

Cooked or not cookedMarinade 

*PDO = AOP
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