LHUILE D’OLIVE,

UN SAVOIR FAIRE
AU SERVICE DU GOUT

L’huile d’olive est un jus de fruit. Chaque huile provient

de variétés et de terroirs oléicoles différents. Chacune
d’elles a donc un aréme particulier. Les huiles d’olive de
France sont classées selon trois go(ts différents : subtil,

intense etal’ancienne.

Utilisée crue ou cuite, I’huile d’olive apporte des saveurs
incomparables atous les plats, des plus simples aux plus
sophistiqués.

Bref, c’est un élément indispensable a avoir dans
notre cuisine!

La France produit des huiles d’olive de maniere
artisanale, en petites quantités, uniquement des
huiles d’olive vierges ou vierges extra.

La production francaise représente moins de
5 % de la consommation en huile d’olive
des Francais!

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé
www.mangerbouger.fr

FRANCE

France Olive
Maison des agriculteurs - 22 avenue Henri Pontier 13626 AIX-EN-PROVENCE
Tél.04 75269090 - contact@huilesetolives fr

¢ Institue Prestation confiée a I'Institut du Monde de I'Olivier

40 place de la Libération 26110 NYONS

www.huilesetolives.fr

¢

www.mayapress.net-0811651 605
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TERROIRS ET PLAISIRS




EN TROIS « GOUTS »

« LES HUILES AU GOUT SUBTIL.
Issues d’olives mres, les huiles d’oli-
ve de cette famille sont extraites
d’olives fraiches. Elles sont généra-
lement douces aux ardbmes de fruits
(secs, m(rs), de fleurs accompagnés
de notes végétales.

Ces huiles d’olive se marient a mer-
veille avec poissons, légumes crus
et cuits, desserts...

Cette famille d’huiles est extraite
d’olives fraiches, récoltées en
cours de maturité. Elles peuvent
présenter une amertume légere a
moyenne, les notes gustatives sont
végétales, herbacées. Elles sac-
commodent avec des féculents, des
poissons gras, des viandes... —

« LES HUILES AU GOUT INTENSE. l

« LES HUILES D’OLIVE AU GOUT

A LANCIENNE se distinguent des

deux premieres, car elles ne présen-

tent ni caractére de fruit frais, ni

d’aréme végétal. Elles sont issues

d’olives qui sont stockées et matu-

rées pendant 4 a 8 jours, dans des

conditions appropriées et maitri-

sées,avantextraction. Elles délivrent

des notes de cacao, de champignon,

de vanille, de fruits confits, sans amertume

et s‘accommodent parfaitement avec le gi-
bier, les salades vertes, les crustacés...

L'important est de se faire plaisir!

DE FRUIT!

Apres récolte, les fruits sont triés, ef-
feuillés et lavés avant I'étape de la
trituration qui consiste a faire sortir
le jus du fruiten le broyant (avec son
noyau) a l'aide d’'une meule ou d’'un
broyeur. La pdte obtenue est ma-
laxée. On sépare ensuite le liquide du
solide par pression ou a I'aide d’une
centrifugeuse. L’huile est stockée
dans des locaux étudiés pour empé-
cher son altération.

L'objectif principal est d’avoir une
huile d'olive vierge, c’est-a-dire un
pur jus de fruit obtenu par des pro-
cédés mécaniques qui n‘alterent pas
la qualité de I'huile présente dans les
olives.
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Séparation des phases
solides (grignons) et liquides
(eau + huile) par centrifugation
ou par pression
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LES PRINCIPALES VARIETES
D’OLIVES A HUILE ET LES ZONES
EN APPELLATION D’ORIGINE
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UN ALIMENT SANTE

De par sa composition (riche en acide gras monoinsaturés, en
vitamine E, en polyphénols..), 'huile d’olive vierge se révele
étre un aliment particulierement intéressant sur le plan
nutritionnel.



