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HUILE D’OLIVE PIMENT D’ESPELETTE

Huile d’olive obtenue par broyage 
simultané d’olives et de piment 
d’Espelette.  Cette huile d’olive a vu 
le jour suite à une belle rencontre 
entre deux producteurs ;  L’Atelier 
du Piment et CastelaS. L’association 
de ces deux appellations a donné 
naissance à un fabuleux condiment 
à découvrir sans attendre.

ORIGINE

C’est tout simplement délicieu-
sement épicé et on retrouve avec 
beaucoup de plaisir  la puissance 
du piment d’Espelette. 

DÉGUSTATION

Nous avons testé pour vous : 
quelques gouttes suffiront à rele-
ver vos crustacés, les plats cuisi-
nés ou tout simplement de bonnes 
pâtes fraiches. Sa couleur pimentée 
égaiera vos assiettes.

SUGGESTION

CARACTÉRISTIQUES :

Type d’huile d’olive •  Huile d’olive obtenue par broyage simultané d’olives et de 
piment d’Espelette de l’Atelier du Piment

Ingrédients • Huile d’olive (95%), piment d’Espelette (5%)

Procédé d’extraction
au Moulin CastelaS

•  Le piment d’Espelette est broyé avec les olives
•  Broyeur à marteaux lents
•  Extraction à froid en chaîne continue 
•  Décanteur 2 phases sans apport aqueux

Conservation •  A conserver à l’abri de la lumière et de la chaleur

Date limite d’utilisation 
optimale (DLUO)  

•  36 mois après extraction, soit Juin 2017

CONDITIONNEMENTS :
Bouteille 25cl Carton de 12 Réf. 2015-05PIM EAN 3700786800524
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