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       TAPENADE AUX OLIVES NOIRES 
 

 
       Pour 2 personnes 

 

 

 
PAHT : 1,90 € 
PAHT/personne : 0,95 € 
 
Poids net: 100 gr 
Poids brut: 220 gr 
 
Ref: 
JLGPTAPENADENOIRE2
P 

 

 

 
 

Valeurs nutritionnelles 
moyenne pour 100g 

 

Energie (kJ) 740 

Energie (kcal) 180 

Matière grasse (g) 17 

Dont acides 
saturés (g) 

2,2 

Glucides (g) 1,0 

Dont sucres (g) 1,0 

Protéines (g) 1,8 

Sel (g) 3,4 
 

Description : 

De délicats petits morceaux d’olives noires dans leur huile 
d’olive extra vierge. 
Exquis sur des toasts de pain grillé à la provençale (pain 
grillé frotté à l’ail) ou bien délicatement trempés avec des 
légumes en bâtonnet et/ou des feuilles d’endives. 
Notre tapenade aux olives noires peut aussi agrémenter 
tartes salées, grillades, carpaccio ou pâtes. 

 
 

Conditionnement 
 
-Verrine en verre. 
-DLUO :  3 ans 
-Conservation à température 
ambiante  
(Entre -10˚C et + 50˚C) 
-Conservation après ouverture :  
2 jours en froid positif (entre 0˚ et 
3-4˚C) 
-Code EAN : Oui 
 

Composition :  

Olives noires 91 % (olives noires et olives noires à la 
grecque, eau, sel), câpres 4,5 % (câpres, sel, eau, vinaigre), 
huile d’olive extra vierge, pâte d’anchois 1,80 % (anchois, 
sel), jus concentré de citron, ail, herbes aromatiques, 
poivre. 
Allergènes : Crustacés, poissons, produits laitiers, œufs, 
moutarde, sulfites. 
OGM : Aucun 

Fabrication française 
Sans colorants, sans conservateurs, sans additifs 

chimiques, sans huile de palme 
 

Logistique 
Minima de commande : Aucun 
Unité de livraison : Colis ou palette (palette européenne : ¼ - ½ ou palette entière) 
Délais de livraison : ▪ 3 jours ouvrés (France) 
 ▪ 6 jours ouvrés (Europe) 
Franco de port : ▪ 450 €/HT (France) 
 ▪ 650 €/HT (Europe) 

 


