Les bons crus de 'huile d’olive

Le meilleur de ce produit est utilisé par les grands chefs pour des recettes originales

yons, dans fn Driime, et fa
Corse du Sud fonk une féie
e Ja dégustation de Fhoile
folive nouvelle. Mais chague
région & ses tradidons, ses terroits,
et sl ses olives, Dans les Baron-
nies, la tanche, wés savoureuse, a
€06 consacrée par une appellation
contrilée accordée en 1994, Dans
les Alpilles, o técolte la picholine
début novembre, fruinée ersapide |
ln salonengue, qui se prépere « cas-
g o, gt enoore o grossane, wds

| charnue. « 1y e fuile poor cha-

qie pagge en ciinne », dic Beine
Sammut (Le Feniére, & Lourma-
rin}. Celle du pays est pressée au
mcalin de Cucwron @ c'est be Cueus
gnan de Daudet.

A énumérer ces variétds, Ion
pourrait croivela production fran-
gaise (4000 tonnes) importante,
Elle est de quali, le plas soavent,
mais  anecdotique, La  France
mporte 20 000 tonnes, sxit 95 %
de sp consommation  annuells
d'huile d'olive, Les grands pays pro-
ducteurs sont I'Espagne (43 % du
marché mendiall, I'ivale et la Gré-
o, suivis do Maghreb et de la Tur-
quic. Is foanrmissenit des assembla.
ges sans provenance défimie, le

| gros de la mroupe deg huiles dolive

industrielles, «'est-d-dire des gran-

Adresses

Oliviers & Co : 43 bautigues

en France ot vante en ligne

www . oliviers-co.com

Castellu di Barlcel : haute
villlée de 'Ortoluy, 20000 Sarténe,
Télfax 1 04-95-73-41-95,

www castelledibarcci.com
Viveiros Monterosa :

Lagar da Horta do Félix, apartado
26 8701-206, Mancarapache,
Portugal, T#, : 351-289-79-04-40.
vwww . algarveolive.com

.....

des margques 1 le pays d'origine,
soMrvent, n'est pas méme mention-
i sur Piticpuette, o 70y o pes o s
mage passible dans Cassernivage de
dewx orgines dhle dialive, Tt
mélange abautit & e huide ston-
dard », wssure Eric Verdier, expert
chez Oliviers & Co, Dang les corps
gras, chaque fois que lon assem-
ble, on perd en qualité

A qui se fier 7 Trop $'étquettes
sont fintaisstes, ot los amagues
froguentes, asquetes par U pace
kaging accrocheur. Se méfier des
hunles anonymes acheiées sur les
marchés, dans bes foires réziona-
les, sur ke bord des routes, Tout le
muonde ne peut pas Soffrir la der-
nigre producton de Laudemin, le
nee plus wlira de la Toscane, ou
bien la deriére trowvaifle d'00-
viers & Co, « Il Fornacing », prove-
nant d'une ofiveraie i
& kmn de Sienne (Tosca-

ne), dont le nez se situe Hmme-'-[mﬂmhm“" Giovanni Ciresa, chef
6 povron vt o Py, Briamieaujus 01 O Pl G Baw
paan de ctron encore i R ]
chaut. En lwuche.l le vert, pour faire se], west uttuché, dans
velouté intense lnisse i i 0 une créme d‘a.gperge o |
place & I3 puissance et TS S e citron confit, & recher-

au piquant, Malgré son
prix (26 curos la bouteille de
SO0 ml), ce wéritable « cru » confi-
demie] (3000 litres seulement)
millésimé sera vendu en quelgues
semnaines, Juinee i dix-sept ldlos
d'olives ont été broyés pour donner
un fitre de & nectar, dob son pric,
atbors que ba production agre-indus-
trielle diluée se contente de quatre
& cina kilos d'olives au lime.

Plus accessibles, les premiers
prixches e ndgociant sont une hui-
le irzue de I"agriculture bislogique
du Chili (Olave Bio, 14,40 curos le
litre} ardente et Horale, au nez de
flewr de romare er d'herbes frai-
ches, ou ben une huile opulente e
soyense d'Andalonsie (Almazaras

dela Subbeten, 770 euros le demi-
fitre), Albert Bavssan, qui o pris
ricemment les rénes d'Cliviers
& Covdi fn suite deson neveu, possé-
dleune oliverage de 18 000 pheds ot
un verger de citronniers dans le
Tras o Montes, au notd du Portu-
gal. Il a donc eu Fidie de enéer une
huile parfumée an jus de citren
encore vert, pour faire mariner un
PRSI CTUN 041 ASSEISIIET 10 [ois-
gom grillé, 1 développe aussi — sous
fe nom de Collection 1égumicre —
e garnme tout A fait onginale, -
lisable soit comme condiment, soit
comme iide culinaire,

Plusieurs chefs de renotn ont éla-
boré ees produits vendus au prixde

5,90 euros les 140 grammes, Alain |

Passard, amentif & son palais sensi-
ble i Maciditd, a concu un délice de
betterave (avee huile dolive vierge
exlfiL, griothe, vinaigre
die xérés et gingeimbre),

cher un juste équilibre
aver le miel e la noix de muscade,

Tandis que Gérald Pessédat (Le
Petit Mice, & Marseille, qui devimit
obtenit un troisidme macaron ao
Michelin 2008) s'est lancé dans
unccréme de féves s romarin des-
tinfe & parfumer une wviande
d'agnesn mite o grillée, o un
condiment de pois chiches ot aman-
des i lu citronnelle. Son interprita-
ton de recettes anclennes & base
de tomates séchées — extréme de
tomate - associe huile d'olive,
oignoms blancs et prment d Espelet-
te, tandis que la tournure antique

auchévre juxtaposs fort asneckeuse-
ment ourgette, ashergine, fon-
dant au chévre, vinaigre de xénks, |

ail, thym et poivre blanc: Parmd les
huiles rates de periles propriétés,
signalens encore la production de
Laurence Quilichini (domaine vig-
eole er oliveraie du Castelln di
Barieci, en Corse, nne AQC d une
grande finesse, due piy vanctés
germaine et einzala, ainsi gue hui-
T ardente et lumineuse du domai-
ne de Montersa (20 hectares, pro-
priété de Detbey von Rogen), en
Mparve (Pormugal), ssue des varié-
tés dofives locales : macanilha,
evbrangesa, verdeal et picual, sur
un erroir soumid aux mfinences
oaniques, 5
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