CARNETS DE ROUTE

Ala découverte de nos terroirs







INTRODUCTION

LE TERROIR OLEICOLE
FRANCAIS, SES APPELLATIONS,
SES VARIETES

Ce carnet vous présente le territoire
oléicole francais et ses produits issus
d’une tradition vieille de plus de 2 500
ans. Il vous fera découvrir des terroirs
dédiés a ’huile d’olive et aux olives, des
savoir-faire et des passions autour de ces
produits gorgés de soleil, pour vous aider
a choisir et mieux connaitre nos produits
«Made in France ».

Pour plus d’informations, rendez-vous
sur notre site huiles-et-olives.fr!

En partenariat avec:

Région

Provence-Alpes-Cote d'Azur
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TERROIR

L'OLIVIERETLE

TERROIR

L'olivier est un arbre de terroir.
D’abord, parce qu’il ne tolere que deszones particuliéres
au climat méditerranéen, avec des sols non argileux, le
seul qui lui permet de fructifier.
Ensuite, parce qu’il posséde de tres nombreuses variétés
(plus de 1 000 dans le monde) mais chacune d’elle a
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un territoire, plus ou moins vaste, attitré (a quelques
exceptions prés).

Enfin, parce que le terroir a une réelle influence sur la
saveur de ses fruits et de I'huile que I'on en extrait.
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L'OLIVIER
EN FRANCE

EnFrance, l'olivier estimplanté dans I'arc méditerranéen,
entre Nice et Perpignan, Marseille et Nyons.

On y dénombre une vingtaine de bassins de
production répartis sur treize départements dont
les caractéristiques climatiques et géologiques
sont différentes.

On compte plus d’'une centaine de variétés
d’olivierssurleterritoire, la plupart endémiques a
laFrance et méme plus précisémentaun territoire
plus ou moins étendu (parfois sur quelques
communes, parfois sur deux ou trois départements).

[ernain ¢
> Un terroir désigne une région naturelle considérée comme homogéne a travers sa géologie, son climat mais
également par les savoir-faire qui y sont rattachés (choix variétaux, techniques de culture, méthodes de récolte
ou de transformation, etc...).
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APPELLATIONS

DES APPELLATIONS i

D’ORIGINE...?

L’Appellation d’Origine Protégée (AOP) reconnait, au
niveau européen, le lien existant et historique entre
un produit et son terroir (entendu au senslarge: sol,
climat, savoir-faire...). C’est la garantie d’'un produit
unique, typique et de son origine.

Les produits classés en AOP portent la
mention AOP et le nom du produit
(ex. AOP huile d’olive de Nice)
ainsi que le logo rouge et or (ou
exceptionnellement, sa version en
noir et blanc).

Pour chacune des zones classées en Appellation
d’Origine Protégée, ont été identifiés:

- les terroirs présentant I’activité oléicole la plus
optimale et ol la culture de I'olivier a été la plus

AOF 1GP?

constante.On retrouve ainsi des oliviers plusieurs fois
centenaires dans toutes les aires identifiées en AOP.
-la ou les variétés spécifiques de la zone. Il peut
y avoir une ou plusieurs variétés principales et
des variétés secondaires. Toutes ces variétés sont
traditionnelles du terroiridentifié ety sont cultivées
depuis de trés nombreuses décennies.

-les pratiques culturales, de production et de
transformation traditionnelles (densité a I’hectare,
taille,date derécolte..). Leuridentificationaledouble
objectif de recensement/conservation du savoir-faire
et du respect des paysages et de I’environnement.

- la typicité du produit (huile d’olive, olive, pate
d’olives). Une description précise du produit est
généralement réalisée par des experts.

>L'IGP - Indication géographique protégée désigne des produits agricoles et des denrées alimentaires dont les

caractéristiques sont étroitementliées aunezone géographique, danslaquelle se déroule au moins leur production,
leur transformation ou leur élaboration. Le lien au terroir est plus ténu que pour I’AOP pour laquelle toutes les étapes
d’élaboration du produit doivent étre conduites dans la zone.




APPELLATIONS

c  ®WLESAOPETIGP OLIVES ET
%, * m HUILES D’OLIVE EN EUROPE
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ITALIE: 1GP Toscane, AOP Sardegna, AOP Lucca, AOP GRECE:IGP Samos, AOP Kalamata, IGP Thassos, IGP
Monte Etna, AOP Monte Iblei, AOP Umbria, AOP Terra  Olympia, IGP Chania Kritis...

di Bari, AOP Riviera Ligure... PORTUGAL : AOP Azeite do Alentejo Interior, AOP
ESPAGNE : AOP Baena, AOP Gata-Hurdes, AOP Olio  Azeite de Moura, AOP Azeite de Tas-os-Montés...

deTerra Alta, AOP Aceite de |a Rioja, AOP Montes  FRANCE : AOP Nyons, Vallée des Baux-de-Provence,
de Gr;nada, AOP Sierra Magina, AOP Les Garrigues,  ajx-en-Provence, Haute-Provence, Nice, Nimes, Corse
AOP Siurana... -Oliu di Corsica.
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FRANCE

Au 1¢ janvier
2016, 9 zones
oléicoles sont
en Appellation
d’Origine en
France.

- Zonesde production
() AOPNimes () AOP Haute-Provence
() AOPNyons () AOP Aix-en-Provence
AOCProvence () AOP Nice

AOPVallée des () AoP Corse-OliudiCorsica
Baux-de-Provence (") AOCLucquesdu Roussillon



FRANCE

LA FRANCE DES
APPELLATIONS

La France compte actuellement 9 zones
d’appellation d’origine.

-Huit terroirs en Appellation d’Origine Protégée, et
une en Appellation d’Origine Contrdlée (en cours
d’obtention de '’AOP) défendent une huile d’olive.
Ce sont Aix-en-Provence, Corse - Oliu di Corsica,
Haute-Provence, Nice, NTmes, Nyons, Provence et
Vallée des Baux-de-Provence.

- Cing terroirs préservent six appellations “olives”
(cing AOP, une AOCen cours d’instruction pour ’AOP)
etune pourlapdted’olive:Languedoc (olive verte),
Nice (olive noire et pate d’olive), Nimes (olive verte),

AOC s« AOP 7

L’Appellation d’Origine Controlée (AOC) désigne
un produit dont toutes les étapes de fabrication
sont réalisées selon un savoir-faire reconnu dans
une méme zone géographique, qui donne ses
caractéristiques au produit.

L’Appellation d’Origine Protégée (AOP) est
I’équivalent européen de I’AOC. Elle protége le
nom d’un produit dans tous les pays de I’Union
européenne.

Nyons (olive noire) et Vallée des Baux-de-Provence
(olive cassée et olive noire).

Au niveau de I’huile d’olive, certaines appellations
proposent deux types d’huiles d’olive
confectionnées avec les mémes olives mais selon
des méthodes de récolte ou de transformation
différentes donnant ainsi des go(its spécifiques a
chacune.

Les premiéres AOC
concernaient le vin
(début XX°) puis le fromage (dés 1925) maisil afallu
attendre 1990 pour que le dispositif soit étendu a
I’ensemble des produits agricoles et alimentaires
et ouvert ainsi aux produits oléicoles.

FRANCE

Depuis le 1°" janvier 2012, les produits concernés,
a I’exception du vin, doivent uniquement porter
la mention AOP.

o



FRANCE

LA PRODUCTION

LaFrance produitenviron 5000 tonnes d’huile d’olive par
an, une addition de petites productions. La 1¢¢ région de
production est la région Provence -Alpes-Cote d’Azur.
Les huiles d’olive en Appellation d’Origine représentent
environ 25 % de la production francaise d’huile d’olive
avec des productions moyennes situées chacune entre
20 et 450 tonnes.

Le marché francais est le 5:™ marché mondial en terme
de consommation apres I'ltalie, ’Espagne, la Grece et les
Etats-Unis.

La production d’olives varie entre 1000 et 1 400 tonnes
dont 600 a 800 tonnes d’olives vertes

1,8 litre (produites en région Languedoc-
d’huile d’olive Roussillon et en Provence) et
par habitant et JE&& a 600 tonnes d’olives noires

paran (produites principalement en
région Rhone-Alpes eten Provence).

Le savieg-vaus ?

Consommation francaise
moyenne d’olives/an

Production francaise
moyenne d’olives/an

Consommation francaise
moyenne d’huile d’olive /an

Production francaise
moyenne d’huile d’olive /an

54000 t.

> Dans le monde, on compte plus de 1 000 variétés d’oliviers. La France en dénombre, a elle seule, plus
d’une centaine.




FRANCE

= PRODUCTION D’HUILE D’OLIVE
= ETD’OLIVES EN FRANCE

Principales productions du département

‘._1 Perp?gnan Ej huile d'olive %%“.ﬁ olives noires / olives vertes

Production moyenne annuelle d'huile d'olive du département
-de 100t - de 4504650t
de10o0d200t - de650a 1000t
de2002300t - +de1ooot

- de300a450t




PROVENCE

ZOOM SUR PROVENCE
ALPES-COTE D’AZUR

1%¢région de production d’huile d’olive
3%me région pour la production d’olives

Puget-Théniers

AOP Vallée des Baux
de Provence BT AOC Provence

O AOP Aix-en-Provence O AOP Nyons (a cheval sur
Drome et Vaucluse)



PROVENCE

AOP VALLEE DES BAUX
DE PROVENCE

AOP depuis: 1997 pour I'huile d’olive et les olives.

Nombre de communes de lazone: 16 communes du
département des Bouches-du-Rhone.

Varietes predominantes : Salonenque, Béruguette,
Grossane, Verdale des Bouches-du-Rhone.

Varietés secondaires : Picholine, variétés locales.

L’AOP huile d’olive Vallée des Baux-de-Provence

propose uniquement des huiles d’olive provenant

d’un assemblage de variétés. Il ne peut s’agir d’huile

d’olive monovariétale.

La zone AOP développe deux types de go(ts.
-Des huiles d’olive AOP Vallée des Baux-de-Provence
de la famile “go(t intense”. Elles sont caractérisées
pardes notesvégétales avec 'artichaut, le foin frais et
I’herbe coupée dominants,accompagnées de notesde
pomme, de noisette fraiche, d’amandon et de feuilles
de tomate et un final légérement poivré.
-Des huiles d’olive AOP Vallée des Baux-de-Provence
accompagnées de la mention “olives maturées” de
type“goltal’ancienne” caractérisées par desarémes
d’olives confites, d’olives noires, de cacao, de truffe,
de champignon, d’artichaut cuit, de pain au levain,
de pate d’olive, d’'une sensation douce, exempte
d’amertume, et avec peu ou pas d’ardence.

L’AOP olive noire Vallée des Baux-de-Provence est un
fruit court, gros, a la pulpe abondante et savoureuse

issue de la variété grossane. Sa couleur

est violette a marron foncé. Elle

possede beaucoup de chair et un

petit noyau. Elle peut étre préparée

en saumure ou piquée au sel fin et

présentedesaro6mesde truffe,de cépes,

de pain au levain, de pain d’épices voire de

vinrouge.

L’AOP olive verte cassée Vallée des

i Baux-de-Provence: olive de variété

Salonenque (parfois Aglandau),

récoltée en septembre. Les olives

sont «casséesy, C’est-a-dire légerement

écrasées puis mises en saumure avec du

fenouil. Cesolives sont un produit primeur (6 a18 mois

de conservation). Les olives sont fermes en bouche et

présentent un go(t de fenouil, des notes de fraicheur
avec parfois une légere amertume.

Les Baux de Provence
StRemyde Provence | \ .
Eygalieres
Fontvieille x{‘fl_l
Ardes Alpilles™_ />
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PROVENCE

AOP depuis:1999.

Variétes predominantes : Aglandau, Cayanne et
Salonenque.

Nombre de communes de la zone : 70 communes du
département des Bouches-du-Rhone et 3 du Var.

L’AOP huile d’olive d’Aix-en-Provence offre deux types
d’huile d’olive aux caractéristiques organoleptiques tres
différentes.

AOP HUILE D’OLIVE
D’AIX-EN-PROVENCE

L’AOP Huile d’olive d’Aix-en-Provence est une huile d’olive
de type “golit intense”. Elle présente un nez caractérisé
par I’herbe fraiche, artichaut cru et parfois des notes
vanillées. En bouche, 'herbe fraiche et/ou artichaut cru
sontaussiprésents,complétés parfois de notes de noix, de
noisettes fraiches et de fruits rouges. En fin de bouche, le
poivré peut étre présent. C'est obligatoirement une huile
d’olive vierge extra.

L’AOP Huile d’olive d’Aix-en-Provence - Olives maturées
est une huile d’olive de type “go(it a I'ancienne”. Elle
présente un nezassezintense, dominé par des sensations
de pain grillé, d’olive noire et d’artichaut cuit complétées
parfois par des notes de cacao ou de vanille. En bouche,
le pain au levain, l'olive noire,

le cacao et l’artichaut ‘p

cuit sont les ardmes -

dominants. Cette
huile est également
caractérisée par
une quasi-absence

d’amertume et
d’ardence. Il s’agit
d’une huile d’olive
vierge.




PROVENCE

AOP HUILE D’OLIVE DE
HAUTE-PROVENCE

AOP depuis:1999.

Nombre de communes de lazone: 95 communes au
total dont83 communesdans le département des Alpes
deHaute-Provence, 2dans les Bouches-du-Rhone, 4 dans
le Var et 6 dans le Vaucluse.

Variétes predominantes : Aglandau (80% a 100%).

Varietés secondaires : Picholine, Bouteillan, Tanche et
variétés locales anciennes.

L’AOP Huile d’olive de Haute-Provence est une huile
d’olivede type “golitintense”. Elle se caractérise parun
aspectvisueljaune avec des reflets verts disparaissant
progressivement. Son intensité olfactive est dominée
pardesardmes,combinés
ou seuls, d’artichaut
cru,depommes,de
banane, d’herbe
fraichement
coupée,
d’amande
frafche.
Sur le plan
gustatif, elle est
caractérisée par
une finesse et des
saveurs dominantes

d’artichaut cru, puis des saveurs secondaires, combinées
ou seules, de banane, d’herbe, de pomme, d’'amande
fraiche.

C’est une huile d’olive vierge extra.




PROVENCE

AOP NICE

AOP depuis:2001.

Nombredecommunesdelazone:99communessurle
département des Alpes-Maritimes.

Varietes predominantes : Cailletier.

L’AOP Huile d’olive de Nice est une huile de type “go(it
subtil” avec une douceur fruitée. Elle est caractérisée
par ses arémes d’'amande prépondérant. Des ardbmes
secondaires apparaissenten fonction desannéesetdes
crus:artichaut cru, fleur de genét, foin, feuille, herbe,
pdtisserie, pomme mre, fruits secs, notes citronnées.

L’AOP olives de Nice. L'olive de Nice est
un fruit de petit calibre, entier, non
cassé, non tailladé, non aromatisé,
caractérisé par sa couleur nuancée
au sein d’une palette allant du vert
jaundtre au brun et lie de vin a noir

violacé. Elle est préparée au naturel

(uniquementeau et sel marin). Elle présente

une peadu lisse, un gros noyau et la pulpe, ferme, se

détache bien du noyau. Elle est caractérisée par sa

|égere amertume et son absence d’acidité. Ses arémes

évoquentles fruits confits (pruneau, cerise), le clafoutis,
les fruits secs, les odeurs de vieux vins et de cuir.

L’AOP pate d’olive de Nice: la
pdte d’olive est directement
issuede I'olive mise en saumure.
Elle est obtenue par simple
dénoyautage et homégénisation de la

pdteavecaddition d’huile d’olive de Nice (danslalimite
de12%du poidsdelapate).La pate présente desardmes
defruits confits, de clafoutis, de patisserie, de pain grillé,
de fruits secs et d’'odeur de vieux vins, de kirsh, de cuir.

Breil surRoya

- L'Escaréne
~ Peillon

Colomars

 LaTrinité

; " Nice

Falicon

StCézaire surSiagne
Spéracédes "

Grasse



PROVENCE

AOCHUILE D’OLIVE DE

PROVENCE

AOC depuis:2007.

Varietes predominantes:Aglandau, Bouteillan, Cayon,
Salonenque.

Varietes locales : localement Brun, Cayets, Ribiers,
Belgentiéroise.

Nombre de communes de lazone: 458 communes sur
le département du Var (142), du Vaucluse (115), des
Bouches-du-Rhéne (106), des Alpes-Maritimes (85), du
Gard (9) et de la Dréme (2).

L’AOC huile d’olive de Provence offre deux types
d’huile d’olive aux caractéristiques organoleptiques
trés différentes.

-L’AOChuiled’olive de Provence de type “go(itintense”
caractérisée par un nez peu intense avec des odeurs
defruitsrouges, herbacées etd’artichaut cru pouvant
étre associées a 'orgeat et la cannelle. En bouche,
le golt est intense et caractérisé par I’herbacé,
I'artichaut cru, avec parfois des aromes de banane,
noisette, amande fraiche et de feuilles de tomate.
Enfindebouche, le piquant peut étre présent.
Cest une huile d’olive vierge extra.

-L’AOChuile d’olive de Provence - olives maturées
detype“golital’ancienne” est caractérisée parun nez
intense, marqué par des odeurs de sous-bois,de fumé
ou d’artichaut violet cuit, pouvant étre associées au

chocolat ou aux fruits mdrs. La bouche est ample et
pleine. Le fruité est intense, caractérisé par le pain
grillé, I'olive noire, le sous-bois
et I'artichaut violet cuit.
C’est une huile d’olive
vierge.




PROVENCE

LES PRINCIPALES

VARIETES

AGLANDAU oU VERDALE DE CARPENTRAS OU BERUGUETTE
Utilisations: huile d’olive, olives vertes.

Zone de culture: Vaucluse, Alpes de Haute-Provence,
Bouches-du-Rhoéne, et dans une moindre mesure Var,
Gard, Hérault, Aude, Dréme.

Caracteristiques de huile d'olive:huile d’olive de type
“golt intense” aux ardbmes dominants d’artichaut,
d’amande et parfois de poire, a
Pamertumeetal’ardence plusou
moins intenses.

GROSSANE

Utilisations: huile d’olive, olives
noires.

Zone de culture : Bouches-du-
Rhéne, Var, Gard.
Caractéristiques de I'huile
d’olive : huile d’olive de type
“golit subtil”, aux ardmes de
pamplemousse et de tomate,
sans ardence ni amertume. En go(t a I'ancienne,
elle contribue a relever 'ensemble aromatique d’un
assemblage devariétés avec des notes de fruits confits
etde confiture.

SALONENQUE

Utilisations : huile d’olive, olives vertes.

Zone de culture: Bouches-du-Rhéne, Var.
Caracteristigues de I'huile d’olive : huile d’olive aux

aroOmes d’artichaut, de noisette et de pomme, aux
notes végétales tres marquées.
LaSalonenqueestégalement utilisée pourlaconfiserie
d’olive (olives cassées).

BouTEILLAN

Utilisations: huile d’olive.

Zone de culture : Var, Bouches-du-Rhone, Alpes de
Haute-Provence, Gard, Hérault,
Aude.

Caractéristiques de I'huile d’olive :
huiled’olivede type “golitintense”
aux ardmes herbacés intenses
allant vers la poire mire selon le
degré de maturité.

PemiT RiBIER
Utilisations : huile d’olive.
Zone de culture
Alpes-Maritimes.
Caracteristigues de I'huile d’olive : huile d’olive de
type“golitintense”, ardente avec des arémes de fruits
rouges, d’artichaut et de verdure.

Var,

VERDALE DES BouCHES-DU-RHONE

Utilisations : huile d’olive.

Zone de culture: Bouches-du-Rhone.
Caracteristiqgues de 'huile d’'olive:huiled’olive de type
“goltsubtil”, tresdouce, légere,auxardbmesdeverdure
et de pdtisserie peu marqueés.



‘ LANGUEDOC-ROUSSILLON

ZOOMSURLE
LANGUEDOC-ROUSSILLON

Zones de culture

O AOP Nimes

AOC Lucques du
Languedoc

2¢me région de production d’huile d’olive
1°erégion pour la production d’olives



LANGUEDOC-ROUSSILLON

AOP NIMES

AOP depuis : 2004 pour I'huile d’olive et 2006 pour les
olives.

Nombre de communes de la zone : 223 dans les
départements du Gard (183) et de ’'Hérault (40).

Variétés predominantes : Picholine (70%), Négrette,
Noirette.

L’AOP huiled’olive de Nimes est une huile de type “go(it
intense”. Ses caractéristiques sont essentiellement
liéesalaprésence majoritaire delavariété Picholine:
-au nez, des sensations végétales se démarquent, avec
des odeurs d’herbe fraiche, foin coupé, artichaut cru,
plantde tomate;

-en bouche, le fruité est caractérisé majoritairement
par I’herbacé, le foin, 'lananas, la prune jaune et
lPartichaut cru, complété éventuellement par des
arémes de prune rouge et de pomme. L'amertume et
I'ardence sont légers a moyens.

Sacouleur est verte avec éventuellement des reflets
jaunes. Cest une huile d’olive vierge extra.

L’AOP Olivede Nimes est
de variété Picholine
uniquement. C’est
une olive entiére
de couleur vert

franc, caractérisée NissantezEnserune

parunepeau lisseetune

Clermont-'Hérault o
StAndré de Sangonis

consistance ferme, sans pédoncule. Son craquant est
caractéristique, elle estjuteuse,
avecenbouchedesarémes
de beurre et de noisette
typiques et une saveur
salée. Elle n’est ni
cassée ni tailladée.

OBeaucaire

O/ stGilles
Perols
o

o
Pignan

Villeveyrac o

O'Villeneuve les Avignon



LANGUEDOC-ROUSSILLON

AOC OLIVES LUCQUES
DU LANGUEDOC

AOC depuis: 2015.

Nombre de communes de la zone : 292 communes
dansledépartementde ’'Hérault (224) et de 'Aude (68).

Variétés: Lucques.

La Lucques du Languedoc est une
olive verte, entiéere, ni tailladée,
ni cassée. Elle est désamérisée
avec une solution alcaline et
est commercialisée en saumure

réfrigérée ou pasteurisée.

Auniveau visuel, le fruit et le noyau sont
caractéristiques: lefruitestde couleur verte, laforme
estasymétrique, en croissant de lune. La chair est de
couleur claire, fine.
Elle présente des ardmes légers d’avocat a avocat

beurré et parfois de noisette fraiche ou de foin c?&pé. —

Ve




LANGUEDOC-ROUSSILLON

LES PRINCIPALES

VARIETES

PICHOLINE

Utilisations : huile d’olive, olives vertes.
Zone de culture: Gard et Hérault.
Caractéristiques de I'huile d’olive : de type “go(it
intense” avec une puissance aromatique élevée et
unecertaineamertume. Ses dominantes rappellent
pourtant les fruits avec la prune et les fruits
exotiques accompagnées de notes de verdure
etdevanille.

NEGRETTE

Utilisations : huile d’olive, olives noires.
Zone de culture: Gard, Sud Ardéche.
Caractéristiques de I'huile d’olive :
huiled’olivede type“goltintense” A&
récoltéeenvertavecdesaromes g
detomateetd’artichaut;detype
“goltsubtil”récoltéeamaturié
avec des notes de pomme et de
noisette.

VERDALE DE L’HERAULT

Utilisations : huile d’olive,
Zone de culture: Hérault.
Caractéristiques de I'huile d’'olive : de type

“goltsubtil”, elle est1égere en go(it. Elle présente des
notes fines de verdure, de noix fraiche et de pomme.

Lucques

Utilisations: huile d’olive, olives vertes, olives noires.
Zone de culture: Hérault, Aude.

Caractéristiques de I'huile d’olive: de type “go(it
subtil”, est trés Iégere en go(it avec des
notes de pomme, d’amande et de
tomate.

Anoter:variété emblématique de
la région, son fruit est caractérisé
parsa forme de croissant de lune.

OLIVIERE

Utilisations : huile d’olive.

Zone de culture: Pyrénées-Orientales,
Hérault, Aude.

Caractéristiques de I'huile d’olive : de
' type “go(it intense” avec des notes de
plantde tomate, d’amande fraiche et de
tomate mre, parfois de basilic.

AMELLAU

Variété cultivée dans I’Hérault, le Gard et
I’Aude, elle est préparée en olive tournante
(en cours de m(rissement) et présente alors un
golt typique derose.Son huile d’olive est douce avec
des notes de lychee.



huile d’olive.
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Q
plutétdouce,de type

“go(t subtil”, marquée par des ardbmes de pomme. o
AOP Nyons (acheval sur  VaisondaRonal

Drome et Vaucluse)
huile d’olive.
Gard, Ardeche.
de type “go(it . ) . .

intense” récoltée en vert avec des arémes de tomate huile d'olive, olives noires.
etd’artichaut; de type “godt subtil” récoltée amaturité  Z Dréme, Nord Vaucluse.
avec des notes de pomme et de noisette.

:IAubenc,
laGrosse Violette, la Dorée, laBlanc de Peyzac, la
Roussette de 'Ardéche, le Sauzen noir, ...

de
type “go(t subtil” présente peu ou
pas d’ardence, une tres faible
amertume et des notes de
pomme verte et de noisette
fraiche qui dominent.

La plupart des huiles d’olive
commercialisées proviennent
de l'assemblage de plusieurs
variétés locales typiques de
I’Ardéche avec généralement,
endominante, la rougette.

3%me région de
production d’huile
d’olive
1%¢région pour la production
d’olives noires



11994 pour I'huile et les olives

53 communes sur
le Sud Drome et le Nord Vaucluse.
:Tanche
L etunehuiled’olivede type

“gotsubtil”. Ellese caractérise par uneamertume et
une ardence faibles, une onctuosité prononcée, par
un nez de pomme verte et des aromes de fruits secs,
ainsiqu’un go(t beurré, accompagnés éventuellement
d’arémes de noisettes fraiches et/ou
d’herbe fraichement coupée. C'est

une huile d’olive vierge extra.

v

est une olive noire qui peut
étre préparée selon trois
méthodes : préparation au naturel
(conservation dans un récipient
hermétiquement fermé sans additif a I'exception,
éventuelle, du chlorure de sodium), préparation
en saumure ou préparation en olives piquées (les
olives fraichement récoltées sont piquées a l'aide
de pointes qui perforent I’épiderme. Les olives sont
ensuite saupoudrées de sel marin). L'olive de Nyons
estuneoliveridée naturellementdontlateintevade
la couleur “bure de moine” au noir. Sa chair est fine,
onctueuse, parfumée, et se détache bien du noyau.
Elle présente des ar6mes fruités, d’olive m(re, de
chocolat, devanille,de sous-bois et/ou de fruits rouges

(ceux-ci étant variables suivant les
préparations) Préparée piquée .

développe anrs ungoltplus
prononcé et puissant.

Mirabel auxBamnlﬁ .
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CORSE

AOP HUILE D’OLIVE DE
CORSE-OLIU DI CORSICA

AOP depuis: 2004

Nombredecommunessurlazone:297communes .
surles départements de Haute-Corse et Corse du
Sud.

Varietés predominantes : Sabine (également
dénommeée Aliva Bianca, Biancaghja), Ghjermana,
Capanace, Raspulada, Zinzala, Aliva Néra (dénommée
aussi Ghjermana du Sud), Curtinese.

L’AOP Huile d’olive de Corse / Huile d’olive de Corse
- Oliu di Corsica est caractérisée par des aromes
rappelant 'amande, l'artichaut, le foin, les fruits secs
oulapomme.Sacouleurestjaune pailleajaune clair,
voire avec des reflets verts. C’est une huile douce avec
une ardence et une amertume faibles.

L’ AOP Huile d’olive de Corse / Huile d’olive de Corse
- Oliu di Corsica suivie de la mention « récolte a
'ancienne » est ronde et ample en bouche. Ses
arOmes caractéristiques et dominants sont: olives
noires, foin sec, fruits secs (amande, noix, noisette),
senteurs florales du maquis, champignon et sous-bois.
C’est une huile douce avec trés peu ou pas d’ardence
nid’amertume.

HAUTE-CORSE

AOP Huile d’olive de Corse

-Oliu di Corsica O



DES GOUTS MULTIPLES

TROIS FAMILLES DE GOUTS POUR UNE MULTITUDE
DE PROFILS AROMATIQUES ET D’'USAGES.

La diversité des variétés implantées sur le territoire, la  Levégétal est toujours présentavec des notes de feuille,
multiplicité des terroirs et des savoir-faire permettent  d’herbecoupée,d’artichautou encorede plantde tomate
de développer de nombreuses huiles d’olive aux ou de basilic. Les ardmes secondaires sont trés variés:
caractéristiques gustatives trés différentes. Ces huiles  fruits (pomme, poire, ananas, prune..), fleurs...

d’olive sont classées en trois familles de go(t qui

regroupentdes huilesd’olive aux profils organoleptiques /\'Q LESHUILES 'OLIVE GU']TH LANCIENNE [[]U OLIVES

proches. MHTUREES]

/\’Q LES HUILES D'OLIVE GOUT SUBTIL Issues d’olives triturées aprés stockage, dans

L issues d’olives récoltées mares, triturées 4es conditions spécifiques et controlées, pendant 2 a
__ fraiches. 8jours.

Huiles d’olive trés douces, a 'amertume et ardence trés
peuou pas marquees aux arémes pouvant étre qualifiés
de “boisés”.”, ')»‘

Huiles d’olive plutot douces, a 'amertume et I'ardence
peu ou pas marquées.

Lesnotesaromatiques sonttrésdiverses: des fruits secs
Les notes aromatlgu es trés dlversgﬁ\peuvent rappeler

(amande, noisette, noix..) aux fruits rouges (prunes..)en Poli l | |
passant par les fruits mirs (poire, abricot..) ou exotig‘ugs olive noire voire d penade e p&m\au evainou le

(ananas) ou les fleurs (genét, mimosas, ™ levain les fruits conf

~ ) maquis..). U*% %Iia\\

&~ N

.; LES HUILES D'OLIVE GOUT INTENSE
Issues d’olives récoltées en cours de mlrissement, i
triturées fraiches. "y,

Huiles d’olive au caractere marqué, pouvant présenter
uneamertume et/ou uneardence plus ou moinsintense.

Le secret dune bonne asssciation

> Limportant réside dans I’équilibre. Pour ne pas se tromper, il suffit de choisir une huile d’olive qui

s’équilibre avec le plat cuisiné. Aux mets fins ou peu godteux, une huile d’olive fine et subtile, aux mets
forts en caractere une huile d’olive intense ou a I'ancienne selon ’humeur et le moment !
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LES PRINCIPALES
HUILES D’OLIVES

AOP : Huile d’olive de Nyons, Huile
d’olive de Nice

Huiles d’olive variétales : Lucques,
Négrette, Bouteillan, Tanche,
Cailletier...

AOP : Huile d’olive de la Vallée des
Baux de Provence, huile d’olive
Aix-en-Provence, Huile d’olive de
Haute-Provence...

AOC huile d’olive de Provence

Huiles d’olive variétales :
Salonenque, Picholine, Aglandau,
Oliviere...

AOP : Huile d’olive de la Vallée des
Baux de Provence - olives maturées,
huile d’olive Aix-en-Provence - olives
maturées

AOC huile d’olive de Provence -
olives maturées

Huile d’olive “go(it a I'ancienne”

DES GOUTS MULTIPLES

LES PRINCIPAUX
USAGES

Légumes : salade verte, carotte, courgette...
Féculents: pomme de terre, polenta...
Poissons fins : lotte, cabillaud, truite...

Viandes blanches: poulet, dinde, ...
Desserts : patisseries, salade de fruits...

Légumes : artichaut, tomate, salade verte
(roquette, frisée...), brocoli, fenouil...
Féculents: pates, pommes de terre, riz,
risotto...
Poissons:saumon, truite, rouget ...
Viandes: boeuf, agneau, veau...
Desserts aux fraises, framboises...

Légumes : roquette, aubergine, choux...
Féculents: risotto, polenta...
Poissons : maquereau, sardine...
Viandes : gibier, taureau, agneau...
Crustacés, coquillages (huitres, moules...)
Desserts au chocolat




CARNET DE ROUTE : A LA DECOUVERTE DE NOS TERROIRS...

[]
(a AFIDOL Service communication - 40, place de la Libération - 26110 NYONS
> Tél. 047526 9090 - contact@huilesetolives.fr-www.afidol.org
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Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé
www.mangerbouger.fr



