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Pour plus de renseignements : www.huilesetolives.fr

faur tad saoir
sur (huile
d olive...

Conseils pratiques, vocabulaire
spécifique, recommandations pour
la conservation et le stockage des
huiles d'olive... Trouvez tout ce que
vous devez savoir sur les huiles
d'olive de terroir au dos de cette
fiche !
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VOCABULAIRE AUTOUR

> D'ORIGINEVEGETALE

L'huile d'olive pro-
vient du fruit des
oliviers, l'olive.

> PLURALITES DES
AROMES

L'huile  d'olive est
différente selon le ter-
roir, le climat, les pro-
ducteurs, les variétés
dolives...

> RESISTANTE A LA
CHALEUR

Le point de fumée
de I'huile dolive est
de 210°C. Elle peut
donc étre montée en
haute température.

DES HUILES D’OLIVE

> VIERGE

Le terme «vierge»
signifie «pur jus de
fruits, c'est un gage
de qualité de I'huile.

Taux d'acidité entre
0,8% et 2%.

Présence possible

de défaut(s)
organoleptique(s) trés
léger(s).

> VIERGE EXTRA
Taux d'acidité infé-
rieur 4 0,8%

Aucun défaut organo-
leptique.

> LAMPANTE
Les huiles dolive
n'entrant pas dans

les critéres «vierge»
ou «vierge extra» ne
sont pas commercia-
lisables en Europe :
elles sont dénommées
«lampantes».

> TAUX D’ACIDITE

Il ne sagit pas de
I'acidité percue en
bouche mais de la
représentation d’une
dégradation de I'huile
d'olive. Plus ce taux
est élevé, plus I'huile
est détériorée !

QUELQUES CONSEILS POUR VALORISER LES HUILES D’OLIVE

UTILISER LES HUILES
D’OLIVE DE TERROIR
DE PREFERENCE EN
FINITION LORS DE
LENVOI DU PLAT

Cette astuce per-
met une économie
de T'huile d'olive de
terroir (souvent plus
onéreuse) tout en

valorisant ses saveurs
et ses ardmes.

INDIQUER QUELLE(S)
HUILE(S)D’OLIVE
DE TERROIR VOUS
UTILISEZ DANS VOTRE
RESTAURANT, NOTAM-
MENT SUR LA CARTE.

Lhuile  dolive est
un produit apprécié
(d'autant plus si elle
est locale), c'est donc
un élément vendeur et
gage de qualité.

¥,

ACCORDER LES
HUILES D’OLIVE AUX
PLATS PREPARES

Au méme titre que
les vins, les huiles
dolive sont toutes
différentes et peuvent
réellement  sublimer
un plat ou une
préparation.

DISPOSER UNE JOLIE
BOUTEILLE D’HUILE
D’OLIVE SUR LATABLE
(EN  RESPECTANT  LES
CONSEILS DE CONSERVA-
TION)

Le client pourra ainsi
se servir de [huile
d'olive en autonomie
. et la déguster & son
godt. Une véritable
" touche de fraicheur
sur la table !

SE  SERVIR DE
LA BONNE HUILE
D’'OLIVE AU BON
MOMENT!

Utiliser une huile
dolive  «basique»
pour la cuisson et
des huiles d'olive
de terroir en fin de
CuisSON ou a cru pour
donner du godt.




