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Une bonne conservation
L'huiLe d olive ne doit pas êiie con*rée au-delà de ? æ
et so6 .enâines cûnditiom. Là boutèille doit êlre plâ.ee à
I abri de la lumière et dans un endmit frâis (18'C
maximum), en évitanl de trop Brandes variations de
tenpélaturÊ. torsqoê I'huile se houve dâ.s un mdrûit oùr
la iehpérâturu est inJérieure à 8{, elle se Ëge ci se
horble, peldant lâ m4er€ partie de ses ârômes en

L'huile d'otiie,
la reine de

Longtemps considérée comme un ngrédient réservé à
la cuisine méditeranéenne, l'huile d'olive rcvient dans
la plupart des foyers. Cuite, crue, aromatisée, d'origine
française ou étrangère, elle a désormais ses adeptes.

I ussiloin que l'on
II remonle dms

I ll'hlsloire dubassin
Méditeranée& lhujle
d olive est présenle. Mênê
si aùcune date précis€ ne

débuté âux alentours de
3.000 ans avânt J.C. dù
colé de la Syrie, pou.
s étendre ver, la Grèce,
l'Égypte, la Si.il€, I ltalie et

Secrets de
labrication

d olive ,e fabriq@ âvec une
simpliciie dé.olt(.ertanle. 6

necessairEs : 1a cueillelte, le

lavage, ]e bmya8e,
I exhaclion, lâ décântation et

> La cueillette. Débutant

novembre, ia récolte des

généralenent ar moir'dd
tuvrier. Qu'ele soit faitF à

machin€ secoueuse, l€
pdncipe .€ste le même,
L arbre est secoué de façon
à fâirc tombef les oin'es
sur des bâches tendùe, ou

> Le lavage. Aprè6 un

r€iirer tuuilles et bdndilles,
tes oliv€s sont lâvéês à L eau

> Le bryâge, Iis olives,

brôyées à l'aide de deux
meules,la pâl€ obtenue $t
alols malaxée pour donner
un résù.liât padâ jtemeni

> L'€rtrâclion, Egaleinent
aPp€lè Pr$sûage, cette
étape consistê à Épariir en
petite quantité (5 kg
maximum) la pât€ su! des
scourtiru (plâteaux ronals en

synftétiqùe), à leù. tour

autr$ pour €trE p.essés. Ler
scourtins r€tiennent alors la

conposé d h1jile et d'eâu

> t! décônt tion. Quelle

dé.antation natuleLle, c€tt€
étapê pemet de æpârer
I huile, les décheis !ésiduels

dormânt ainsi uru huile

> L€ sto.kaF. Ullime

imedialeme.t stGkæ
dans des ûrv€s en inox pour

d orydation. Une fois ni*

chdleu et de 1a ludlière.

Comment l'utiliser ?
Quj d it huile d'olite dit

conséqlent toùs les léBlmes
du soleil, notamment la
célèbÈ ratalouille nais

Imouil, fondue d€ tomte,
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Perlô libanaise

Pbduite par les agnodteuF d€ Batroum (Uban),
engaS€s daro le pmgram€ de qualilé de la
Fôndation Rmé Moâwâd, cette huile, issùe de Ia
pemière !écolte de lâ nouvelle pBæ de Kifôe,
séduii pd son exhao.dinaip rich* et
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Htik d olbe dr ùlotlin de Kffare, 13,60 € aiv. h
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Douceur d'ltrlie

AOC VâU& des Baû du Châtea!

Prcduite à patnr des plus beues oliv6 du Sud de
I Itali€ récoltées à lâ nâiÀ et pF$æ en première

pession à froid, la Colâviia est uûe huile à la

Gouînandise limitée
I5sue ùiquenent de lâ trituûlion d'olivs de va.iété
?icholine de h VaUæ des Baux-dePlovene, etie huile
vierye extra poduite en petile quantiié 6i un sûbtil
mélange enlte la vivacilé de la vadélé Picholine et Ia
tendEs du ieftir de la vallée des Beâû.

Htik d oliu nietge enn Côktik, 6,10 e
ûtritur h bothilk de 250 nl.
É.pitkDeliziusi0, E d6 Moin675017

Ii Piltu , \3,10 ê ùttnan k htteille de 50 cl.
MotlinF4-;FfrF;jjcows Patl B@il 13890

En tsnue de soiréE
Extra vierye, pemièE pGsion à loid, non

.alfinæ et non filhæ, ette huile d olive

d'lstoublon évèle des notes d heôe lraiche
et d€ loin coupé- Poû adniEi encore plus
le jâûe or de s obe, I huile 6i poposée
datu rG bouteille tuedæ dâns ù

14 e ûoircn k laûi de stû h .
Aûtut d Estaublon Route d. Mo@ne

courgetles... s'ac.omod€nt d6léB!n6 cuih à la
idéalenent ave. .enè huile. vapeur, rien de tel pour POtl| gas?Onome VOyag€Ur
vous pouvez a!$i vous en elevù leu Eoût que de les L6 E.Laler. propo*, via lne BamFe de 5 huils d orve
seûn pou! varier vG amær d u iilet d huile vieB€ exira d oriS'ne taianiie, de voyags à kave6 I Eutup€
vinâigrÊttes en h mêlanl à d olile. Conne poù le rin, dù Sud. F.ance, rspa$e, c!èce, Ihlie et îonugal
du vi€ux vinai8re de vin ou il eriste difféentes huilesi l e \ i s red . r réFn le .hu i le .  . i ' vnpr .dàn"vn" rsenAà 

l l  f
d'o|le, plls ou roir- lruile hdveDdôhù,lpsdur -l 

Il
nec un Boùl pLÈsnl ou oucrêi,stique( diffo e.F. Llpoisson ausi l'hùile d'olive

peui ête I o(asion de varier
l€s saveùu. Alois, n h6ilez
pas à l ltilber pour gilld
reu8eh, dauËds, dc de
salmon, bârs où sieak de
thon. Quant alx adepts
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