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Criteres de

chpin

Critéres (uéyaw peduil Critéres peysevmelsy

- Qualite - Destination : pour soi ou cadeau

- Origine - Usage(s) : a cru, a chaud, en salade,
- Labels partout. ..

- Hiquetage - Budget

- Contenant - Lieu d'achat

- Choix du rayon

FRANCE
Olive
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du consommateur
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Pour valoriser une huile d’olive haut de gamme, les consommateurs souhaitent la mise en

avant d’'une W&p(de production, du lieu ou de ’homme) ou une offre spécifique réalisée

a partir d’'une production sélective.
Etude IPSOS 2015

huile aupres des clients du circuit sélectif ?

Comment mettre en avant le coté haut de gamme d’une
Base clients réguliers de circuit sélectif (180,/180,/180)

Domaine

Artisan

Moulin bio

Francais

— | gr— T1 - Il existe plusieurs facons de mettre en avant le c6té haut de gamme d’une huile d’olive. Laquelle ou lesquelles traduisent le mieux
Ol“’e selon vous l'idée qu’il s’agit d’une huile d’olive haut de gamme



L'offre s’enrichit de la mise en avant d’une histoire (de production, du lieu ou de lhomme)
ou dans une offre spécifique réalisée a partir d’'une production sélective.

Accueil de nouvelles idées pour une huile haut de gamme
Base clients réguliers de circuit sélectif (180/180/180)

Parler du gout

N Sélection des

AN meilleurs oliviers pertinence, différenciation,
crédibilité

Présentation des
caractéristiques en bouche : +++
go(t intense, subtil ...

Synthese des indicateurs

Offre avec une sélection
des meilleurs oliviers du

domaine

HO francaise AOP +
HO francaise AOP et Bio +

Un coffret d’HO réunissant
plusieurs origines /
variétés

Une HO aromatisées avec

des produits du Sud de la

T1 - Il existe plusieurs fagons de mettre en avant le c6té haut de gamme d’une France (Ba silic, Thgm’
huile d’olive. Laquelle ou lesquelles traduisent le mieux selon vous l'idée Lavande. Cédrat
qu’il s’agit d’une huile d’olive haut de gamme :




Pour mettre a jour les codes visuels du haut de gamme, nous avons présente 9 planches
photos avec des bouteilles d’huile d’olive :

2 OQ ﬂ

Avec une mise en avant des godts ou
des producteurs (par exemple)

« Voici des visuels d’huile d’olive que U'on peut trouver dans d’autres pays.
Pour cette question et les suivantes, nous parlons uniquement du design, du packaging, de la forme,
de Uapparence des huiles d’olive. Imaginons que ce produit soit disponible dans le magasin que vous
fréquentez et que le contenu (parfum, origine, prix ...) vous convienne. »

FRANCE
Olive ©Ipsos — Pour AFIDOL Mai 2015



Un choix de visuels finalement assez transversal aux 3 pays et qui fait écho aux attentes exprimées
en amont sur le golt : mise en avant du goQt, des producteurs mais aussi design épuré, transparent
qui laisse voir le produit.

Accueil des designs pour une huile d’olive haut de gamme
Base clients réguliers de circuit sélectif (180,/180,/180)

Synthese | N
Donne lUimpression d’'une huile d’'olive haut
de gamme / Qui me concerne / Originale

Mise en avant des goUts ou
+ +++
des producteurs

Design transparent -

Classique visite

En coffret, avec emballage

Design opaque

Bidon métal

V1- Choisissez les 5 qui vous donnent le plus Uimpression d’une huile d’olive trés haut de gamme ?
V2- Donnez une note de 1 a 7 pour indiquer dans quelle mesure chacune de ce design chacun de ces designs d’huiles d’olive vous
concerne personneLLement

FRANCE V3- De la méme maniere, donnez une note de 1a 7 pour indiquer dans quelle mesure chacun de ces designs d’huiles d'olive est
original
Olive

©lpsos — Pour AFIDOL Mai 2015
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Parlez du produit : gvl/Q(/éWé

- Son godt

- Son origine
Parlez de vous :

- Votre histoire

- Votre exploitation / moulin...
Diversifiez 'offre

- Plusieurs godts

- Plusieurs produits : olives, huiles aromatisées...
Soignez la présentation

- Choisissez un packaging qui corresponde a l'image

que vous souhaitez vehiculer
- Travaillez votre/vos étiquette(s)

Sans oublier le critére 1°" : la qualité du produit.
Maintenez une qualité élevée = pre-requis pour une

huile "haut de gamme".

FRANCE
Olive
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[e conditiovmentenit

L’huile  d'olive  doit étre présentée au

consommateur final préemballée Cest-a-dire
conditionneée. La vente en vrac est donc interdite.

Le contenant‘doit disposer d’'un systeme de fermeture qui perd son intégrité
apres sa 1° utilisation et comporter un étiquetage conforme a la
réglementation.

’huile d’olive ne peut étre vendue dans des contenants dont la capacité est
supérieure a 5 litres (10 L pour la restauration).

Cette reglementation en s’applique pas pour la
FRANCE restitution aux oleiculteurs.

Olive




Le choix du Cevilenaml,

Pour un usage regulier :

Rapport qualité / prix et adéquation avec le prix de vente et la qualité de votre produit

Praticité : pas trop haut (il doit rentrer dans les placards), pas trop lourd ni épais (prise
en main facile),

Privilégier le verre opaque, le métal, le BiB... des contenants qui ne laisse pas passer la
lumiere. Attention, vérifier l'alimentarité et 'usage possible pour des corps gras !

Bouchage et versage : vérifier que le plastique du bouchon ne soit pas "rongeé" par le
gras, privilégier encore la praticité (versage facile, bonne conservation...).

Vous pouvez prendre des contenants plus originaux pour les usages cadeaux. Dans ce
cas, privilégier les petits contenants (10 a 50 cl).

FRANCE
Olive

@ Le contenant choisi dénote l'image que vous voulez

donner de votre produit.




Létiquetage : ofligation générale ) wfespiation

Toute information mentionnée sur Uétiquetage (= tout élément se
référant a une denrée alimentaire)

- ne doit pas étre de nature a créer une confusion dans Uesprit
de Uacheteur ou du consommateur

- et ne pas prétendre que la denrée a des qualités particulieres
alors que toutes les denrées similaires ont les mémes.

Mettez-vous a la place du consommateur qui ne

connait pas votre produit : quelle information recherche
t'iL 70u?

FRANCE
Olive



Un étiquetage clair

- Qui contient toutes les informations obligatoires

- Qui met en valeur les informations recherchées par le consommateur et
celles qui vous distinguent, vous différencient

- Un contenant pratique qui permet de fidéliser le consommateur

‘ { x” Imaginez votre étiquette comme votre 17 publicité !

FRANCE
Olive




fes npentionsy
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Et leur bon usage !

FRANCE
TN Olive




Informations @%Wﬁg présentation

Elles sont mentionnés a
laide de mots et de
chiffres qui peuvent étre
accompagnes de
pictogrammes

FRANCE
Olive
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Elles sont inscrites a un
endroit apparent de
maniere a étre facilement
visibles, clairement lisibles
et, le cas échéant,
indélébiles.



Informations @%gﬂ;@%ﬂg présentation

Elles sont imprimées (non manuscrites).

Elles figurent, pour les denrées
preemballées, directement sur lemballage
ou sur une étiquette attachée a celui-ci

FRANCE
Olive



Informations G%Wﬂwg presentation

Ces informations doivent étre précises,
compréhensibles, visibles et dans une
langue facilement compréhensible pour le
consommateur.

Optez pour la langue du pays dans lequel
vous commercialisez votre huile ou tout au
moins une langue couramment utilisee
dans ce pays.

FRANCE
Olive




Informations G%Wﬂwg presentation

La taille minimale de caracteres a prendre en
compte pour toutes les mentions obligatoires est
de 1,2 mm (taille du « x »)

Exception : 0,2 mm pour les emballages dont la face la
plus grande a une surface inférieure a 80 cm?

Pensez a mettre en valeur (taille, typo...)

les mentions importantes pour vos
consommateurs et qui vous démarquent :
origine, label...

FRANCE
Olive




Petit rappel !
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Dénomination
commerciale

Conditions de
conservation

N° de lot
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HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA

UILE
_ JOLIVE

RANC

Huile d'olive de catégorie supérieure obtenue directement
des olives et uniquement par des procédés mécaniques.

Domaine de la Chabane
Chemin de la calamande
06000 NICE

A consommer de préférence avant le : voir emballage

A conserver a I'abri de la lumiére et de la chaleur. Protéger

de l'air en rebouchant bien la bouteille.
N° agrément : 0/06/0123 - Lot A

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g

7Energ|es 3700 kJ / 899 kCal
Matiéres grasses 100 g
dont acides gras saturés 14 Q_
Glucides 0g
dont sucres 0g
Protéines 0g
Sel 0g

50 cl

Origine de lhuile
d’olive = origine des
olives + origine de
trituration

Définition de la
catégorie

Nom ou raison
sociale
+ adresse

Date de durabilité
minimale

N° agrément
FranceAgriMer

Quantité nette
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UILE

Huile d'olive de catégorie supérieure obtenue directement
des olives et uniquement par des procédés mécaniques.

Domaine de la Chabane
Chemin de la calamande
06000 NICE

A consommer de préférence avant le : voir emballage
A conserver a l'abri de la lumiére et de la chaleur. Protéger
de I'air en rebouchant bien la bouteille.
N° agrément : 0/06/0123 - Lot A

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g

Energies 3700 kJ / 899 kCal

Matiéres grasses 100 g

dont acides gras saturés 14g 50 c I
Glucides 0g

dont sucres 0g

Protéines 0g

Sel 0g

725 HUILE D’OLIVE VIERGE EXTRA JOLIVE
0 ¢o.0

Chaque mention doit étre indiquée :
- Dans sa totalite
- Dans la méme police, méme taille

- Dans le champ visuel principal
Reglement huile d’olive

Ces informations doivent étre
mentionnées dans le méme champ

visuel.
Reglement INCO



 [o8igine
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A Incontournable . ..
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L’Wm%mm : une mention qui vous démargue

Mention réservees aux huiles d olive vierges extra et vierge.

ORIGINE REGIONALE
c Obligatoire pour les huiles d’olive bénéficiant d’'une Appellation d’Origine
Protégée ou d’'une Indication Géographique Protégée.
o> Seule la mention « AOP huile d’olive de + le nom de UAOP »(ou de UIGP)
est possible
o |nterdite pour les autres.

ORIGINE NATIONALE (ETAT MEMBRE) OU EUROPEENNE
c Obligatoire
o Correspond au pays dans lequel les olives ont été récoltées et ou se situe
le moulin dans lequel elles ont été triturées. Si les pays d'origine sont
différents, l'étiquette doit le mentionner (« huile ... obtenue en ... A partir
d’olives récoltées en ... » ou « Origine UE » ou « Origine UE et non UE »).

ORIGINE NATIONALE (PAYS TIERS) - HORS UNION EUROPEENNE
c Obligatoire
o Correspond soit au pays ou les olives ont été récoltées et triturées soit au
pays dans lequel a eu lieu la derniére transformation des olives (si les
olives ont été récoltées dans un pays et triturées dans un autre).



EWW C@'(ﬁ@%d)/@ TW: un outil d'identification a

disposition de la profession

Une identité forte : la France, comme identité premiéere, comme valeur partagée

Un signe de reconnaissance : une charte graphique commune

Au plus le logo est utilise, au plus il est connu, au plus il créé une communaute de
référence, au plus la visibilité est grande

Un outil de différenciation par rapport aux huiles du rayon (GMS, épicerie fine...)

Un outil mis gratuitement a disposition de la profession

Un outil utilisé dans toutes les communications de France Olive

FRANCE
Olive



Un label &' (Q4igme garantie : AU}

A noter : Depuis le 1¢r janvier 2012, les mentions «AOC» et
«Appellations  d’Origine  Contrélées» sont définitivement
remplacées par les mentions «AOP» et «Appellation d’Origine

Protégee». Article 6 du Décret du 5 janvier 2007 relatif a la valorisation des
produits agricoles

= |’apposition du logo est obligatoire
= taille minimale =15 mm
= Texte en Times Roman
= Code couleur : logo bicolore rouge et or, texte en rouge
= Possibilité de noir et blanc uniquement sur ce sont les
seuls couleurs d’encre présentes sur Uemballage

- Pour Uhuile d’olive de Provence :
= Pas dAOP gon e con,,

= Conserve : « AOC huile d’olive de Provence » + le logo : %
AOC :
-

FRANCE
Olive



Un label &' (Q4i4ine garantie : 4047

Les produits en A.O.C. ou en A.O.P. doivent mentionner :
- Le nom (prévu dans le décret) de UAppellation d’Origine

- La mention « Appellation d’Origine Contrélée » ou « AO.C. » ou
« Appellation d’Origine Protégée » ou « A.O.P » (sauf Haute-Provence et Nimes dont le
cahier des charges impose la mention « Appellation d’Origine Protégée »)

- le logo AOP ou AOC

Lisez bien le cahier des charges de votre
appellation pour connaitre les regles

applicables en matieres d'étiquetage.

Choix est laissé aux opérateurs de mentionner ou non l'organisme de contréle de
FRANCE Uappellation d’origine sur Uétiquetage.

Olive



fe Byis

Et autres mentions




Le label Byis

IL fait référence au mode de production d'un produit qui doit suivre un cahier des
charges précis (dont 'application est contrélée) fondé sur l'interdiction
d'utilisation de produits issus de la chimie de synthese.

La charte européenne impose une interdiction

totale des pesticides et engrais chimiques de

synthese. Elle tolere Lutilisation de produits
d’origine naturelle a certaines conditions.

C'est un label avec un controle d'un organisme de certification. Il ne suffit pas
de ne pas utiliser de produits phytosanitaire pour pouvoir indiquer "Bio" sur

FRAMCE votre étiquette!

Olive


http://www.bioalaune.com/fr/actualite-bio/33176/7-conseils-de-redac-manger-bio-pas-cher-sans-se-ruiner

Le label Byio-

o Pour les produits préemballés biologiques a 95 % et
plus :

Terme faisant référence a I'agriculture biologique
dans la dénomination de vente

+ n° de code de I'organisme certificateur

+ logo communautaire obligatoire

+ logo AB facultatif

+ mention de l'origine des ingrédients agricoles avec indication des ingrédients
biologiques

O Pour les produits en conversion :

Seuls les produits agricoles non transformés et les denrées alimentaires
composées d'un unique ingrédient végétal d'origine agricole peuvent porter
l'indication "produit en conversion vers l'agriculture biologique", et seulement cette

indication.
Pour ce produit ou cet ingrédient, une période de conversion d'au moins douze mois

avant la récolte doit avoir été respectée.

FRANCE
Olive




Le label Byis

Dans L'étiquetage, la méme taille de caracteres doit étre utilisée pour toute lindication
"Bio". Celle-ci doit apparaitre dans une couleur, une taille et un style de caractere qui
ne la fassent pas plus ressortir que la dénomination de vente.

\~

AB Le logo AB est un logo facultatif.
IL faut signer une charte d'utilisation avec l'Agence Bio pour
soloaione  pouvoir 'utiliser.

FRANCE
Olive



L'étiquetage vuitsiionmel

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 mL

Energie (kJ) 3 700 Energie (kJ) 3 388
Energie (kCal) 899 Energie (kCal) 823
Matieres grasses (g) 100 Matiéres grasses (g) 92
dont acides gras saturés (g) 14 ou dont acides gras saturés (g) 12
Glucides (g) 0 Glucides (g) 0
dont sucres (g) 0 dont sucres (g) 0
Protéines (g) 0 Protéines (g) 0
Sel (g) 0 Sel (g) 0
A noter : Les valeurs nutritionnelles peuvent étre indiquées sous la forme d'une phrase si et

seulement s'il manque de place dans l'étiquetage.

Exemple de 823 keal

complément possible N 3389 kI

a la déclaration " Pour 1cuillere a
Y soupe (15 ml) :

nutritionnelle e - :d)

FRANCE Dans ce cas, ces indications supplémentaires sont indiquées dans le champ visuel
Olive principal.



Les autres mentions ef{14atois ey

FRANCE
Olive

La dénomination commerciale : huile d'olive vierge ou huile d'olive
vierge extra

Le nom et l'adresse du responsable de la commercialisation
"A consommer de préférence avant fin (ou avant le)" + date

Indication de conservation : a minima "a conserver a l'abri de l'air et de la
lumiere"

Quantité nette

Numeéro de lot

Définition de la catégorie

Numéro d'agrément France AgriMer

A noter : l'adhésion a un organisme de retraitement des déchets

d'emballage est obligatoire. La mention du point vert est désormais
facultative.




Les mentions

(aculbatives




fe 9600

Un critere décisif !

@NCE
Olive




Le goul sur l'étiquette

La mention du go(t est facultative.

Si elle est mentionnée, elle se doit de o
refléter la réalité et vous devez pouvoir

prouver les éléments gustatifs indiqués (par @

tout moyen a votre disposition).

Les termes "fruité", "amer", "piquant", "huile
douce", "équilibrée", ne peuvent figurer sur
I’étiquetage que s’ils sont fondés sur les
résultats d’'une évaluation effectuée selon la
méthode prévue a l'annexe Xll, point 3.3, du
reglement (CEE) n° 2568/91.

FRANCE
Olive




Différentes familles dege-Ul%

Trois grandes familles de goGt (un peu comme le blanc, le rosé et le rouge pour le vin !)

Huiles d'olives extraites
d'olives récoltées a maturité
(tournante a noire) et
triturées fraiches. Elles sont
généralement douces aux
aromes de fruits (secs,
milrs, rouges), de fleurs
accompagnées de notes
végeétales légeres a
moyennes. Lardence est
faible, pas d’amertume.

Cuve

Huiles d'olive ne présentant

ni caractere de fruit frais, ni

d'arome vegetal. Elles sont
issues d'olives qui sont

stockées et maturees
pendant 4 a 8 jours apres
récolte, dans des conditions

appropriées et maitrisées,
avant extraction. Elles
délivrent des notes de cacao,
de champignon, de vanille,
de fruits confits, sans
amertume ni ardence.

Huiles d'olives extraites
d’olives fraiches, récoltées a
faible maturite (olives vertes

ou tournantes). Ces huiles
sont fraiches et vives et
présentent une ardence
marquée (piquant de fin de
gorge) ainsi qu'une

amertume légeére a moyenne.

Les notes aromatiques sont

végetales, herbacées avec

des notes mentholées ou de
tomate verte.

O

Attention, ['huile
d'olive "godlt a
l'ancienne"” ou "olives
maturées" ne peut
étre mentionnée
comme une huile
d'olive vierge extra.



Legouly sur létiquette

Pensez a décrire son huile

- A minima : utilisez les familles de go(t
- Plus detaille : en décrivant en quelques mots les
aromes, au nez et en bouche de votre huile d'olive

7(/}[’7111ﬁd U éencas
. 2 G
Pour aller plus loin :

n'hésitez pas a donner des conseils d'utilisations
a renvoyer sur le site huiles-et-olives.fr dédié aux

Huiles d'olive de France qui présente plus de 450
recettes (notamment via un QR Code)

FRANCE
Olive




Les

autres
mentions i

« « Premiére pression a froid» ou
« Extraite a froid» : mentions
facultatives. Ces deux mentions
précisent le mode d’extraction,
traditionnel pour «premiere
pression a froid » et continu pour «
extrait a froid ». Les températures
d’extraction doivent étre inférieure
ou egale a 27°C.

« Année de récolte : mention
facultative. 100 % du contenu de
lemballage provient de cette
récolte. S'il y a une indication de
mois, le mois correspond au mois de
trituration de 'huile.

FRANCE
Olive






@ Ensyunté

L'étiquette est un outil marketing efficace : utilise-le comme tel !
L'etiquette sert a convaincre le consommateur d'acheter votre
produit et non celui d'a céte...

Soignez la présentation de vos étiquettes autant qu

du contenant

Rendez vos étiquette lisibles et visibles :

- N'hésitez pas a jouer sur les polices, les couleurs
respect des regles d'étiquetage)

- Choisissez la police en fonction de votre cible et
que vous voulez donnez a votre produit (élégant
féminine...). ’

- Jouez sur la grosseur des caracteres : les élémen
différenciant (origine, label...) doivent étre écrit €

caracteres
- Ne négligez pas la contre-étiquette (elle peut vous permettre
d'avoir une étiquette a l'avant moisn chargée et plsu
impactante)
- Osez l'originalité pour vous démarquez

FRANCE
Olive



FRANCE
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L'étiquette est un outil marketing efficace : utilise-le comme tel ! L'étiquette sert a
convaincre le consommateur d'acheter votre produit et non celui d'a cété...

Soignez la présentation de vos étiquettes autant que votre choix du contenant.
Rendez vos étiquettes lisibles et visibles :

« N'hésitez pas a jouer sur les polices, les couleurs (dans le respect des regles
d'étiquetage)

» Choisissez la police en fonction de votre cible et de l'image que vous voulez donnez
a votre produit (élégante, "pepsi”, féminine...).

« Jouez sur la grosseur des caractéres : les éléments différenciant (origine, label...)
doivent étre écrit en gros caracteres

« Ne négligez pas la contre-étiquette (elle peut vous permettre d'avoir une étiquette a
l'avant moins chargée et plus impactante)

» Osez l'originalité pour vous démarquez




FRANCE
Olive

Interprofessionnelle de L'Olive
www.franceolive.fr

/ Notre site grand public :

uiles-et-olives.fr

fludiei[D]v

[HuilesetOlives

- Pouyonsaveiplu ..

Notre site pour les professionnels :

www.afidol.org

—— Alexandra PARIS

Directrice communication, économie / étiquetage

- UlLlive



