M LE MAGAZINE DU MONDE
Date : 14 JAN 17

Périodicité : Hebdomadaire )
. Page de l'article : p.65-66
QOJD : 261790 ; |
Journaliste : Camille Labro
Page 1/2

1e 2t)le

[Jolive fait tache d’huile.

D'UNE INFINIE DIVERSITE, EXQUISE AVEC DE NOMBREUX ALIMENTS, L'HUILE D'OLIVE
S’EST IMPOSEE DANS LES SUPERMARCHES, LES EPICERIES FINES ET LES RESTAURANTS
DES GRANDS CHEFS. LES CRUS PRIMEURS ONT MEME LEUR FESTIVAL, LES OLIO NUOVO

DAYS, DONT LA DEUXIEME EDITION SE TIENDRA DU 17 AU 21 JANVIER A PARIS.

#an CAMILLE LABRO

Olio Nuove Days
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L'hulle nouvelle (ci-dessous,

celle de Le Amantine)

st apprécies PoUr son

w ardence 4, le piquant

ressenti dans la gorge.
l.a Grande Epicerie,

au Bon Marche, & Paris,

affiche une large sélection

d'huiles d’olive haul
de gamme {(en bas).

CARNMNET
D'ADRESSES
(Mo Nuovo Days,
du 17 1 pinvier 2017,
wwwolio-nuovo-daveom

AVPA (oléothEgue ouvere
au public ot d b vente),
46, rue Suint-Antoine,
Paris 4, wwwavpe fr

Epiceric, 4, rue Fléchier,
uris O WWW, B ppar

La Grande pi
38, e de S& Paris 77,
www lagrundeepicerie.com
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OUS CONNAISSEZ LE BEAUJOLAIS
NOUVEAU, Mais avez-vous
déja godte 5 'hulle d'alive
nouvelle? Du 17 au 21 jan-
vier, la deuxiéme édition
des Olio Nuovo Days calé-
brera, a Paris, une sélection d’'huiles primeurs,
millésimees 2016, en provenance de divers pays
du pourtour méditerrangen, « Les huiles nou-
velles, ce sont celles qui sont pressées ou
extraites, a froid bien str, moins de trois mois
avant la dégustation, explique la fondatrice de
l'eveénement Emmanuelle Dechelette. Ce nest
pas un snobisme - c'est lorsque les huiles sont
trés fraiches gue l'on peut les appreécier dans
toute feur finesse et leur diversité. » Vierge ou
extra-vierge (selon son taux d'acidite), filtrée
ou non, I'huile d'olive nouvelle est souvent

d'un vert intense, epais et opaque, gorgée
d'antioxydants (donc excellente pour la santé),
amere et ardente. Clest cette « ardence », soit le
piguant ressenti dans |a gorge, qui la caracteé-
rise. Avec le temps, I'huile s'adoucit et se clari-
fie, mais Emmanuelle Dechelette est formelle :
« Il n'y a pas d'huiles d'olive de garde Clest

un produit peérissable, la nouvelle récolte devrait
chasser l'ancienne. »

Associant hédonisme et pédagogie, les Olio
Nuovo Days proposeront, dans divers établisse-
ments de bouche parisiens, des rencontres
avec des producteurs,; des chercheurs, des
chefs, ainsi que des ateliers de création et de
degustation, Mariées a tous types daliments,
du chocolat aux fruits de mer, servies sur du

pain arillé ou directernent goltées au verre,

les huiles se revelent d'une infinie diversite
-du« fruité vert intense » aux saveurs darti-
chautet d'herbe coupée, au « fruité mar »

et ses notes florales ou boisées, sans oublier

le « fruité nair » issu d'olives mires legérement
fermentées (une specialité francaise), Leur
qualité dépend des varietés d'olives (prés de
mille dans le-monde), mais aussi du savoir-faire
des producteurs et des dates de récalte, Des
subtilités que beaucoup lgnorent encore, alors
que le produit est dans toutes les cuisines.

4L INTERET POUR LES HUILES D'OLIVE NE CESSE DE
crOITREY, constate Jean-Emmanuel Jourde,
secrétaire genéral de I'Agence pour |a valorisa-
tion des produits agricoles (AVPA), qui orga-
nise depuis quinze ans un concours annuel des
meilleures huiles d'olivé du monde, La preuve |
« Mérme dans les supermarcheés, les industriels
cemmencent & diversifier leurs linéaires, en
proposant des huiles “intenses” ou "douces” »
Huile gastronamigue par excellence, l'olive

est désormais prisée des grands chefs comme
des marmitens - méme si elle ne représente
cue 2 % du marche mondial des huiles
végétales, loin derriére les huiles de palme,
soja, colza ou tournesol.

Pour Alessandra Pierini, de l'épicerie italienne
parisienne RAP « les clients sont de plus en plus
exigeants et connaissewrs : ils recherchent cer-
taines huiles, plus oy moins vertes ef ardentes,
selon ce qu'ils cuisinent, ou fa personne & qui ils
veulent l'offrir. Clest devenu la matisre grasse
favorite; aussi variée que savoureuse el bonne
pour la santé ». Méme son de cloche & La
Graricle Epicerie, 8 Paris, qui propose prés de
‘B0 références, selon la responsable marketing
Alexia Soyeux : « Aujourd'hul, les consamma-
teurs s'intéressent moins au flacon qu'a la
maniére dant 'huile est faite, Et ils sont préts & v
mettre le prix: » Quant aux chefs, ils se passion-
nent pour des petites productions de gualité
et des huiles typeéeas, souvent monovarietales,
comme |'exguise Le Armantine de Marina
Gioacchini, dans le Latiurm, en |talie, ou la
Courbeil d'Olivier Borrat, 8 Banyuls-sur-Mer, |la
favonte de Julien Dumas. « Lorsque j'ai démarré
il y-a quinze ans, confie le chef étoilé du restau-
rant parisien Lucas Carton, nous ne savions pas
trop quoi faire avec ['huile d'olfve. Maintanant,
on siintéresse aux oléiculteurs, aux variations des
gouts selon les récoltes et les variétés. On
s'apercoit gu'une tres belle huile nouvelle peut
remplacer le polvre ol le piment, servir d'assal-
sonnement, voire étre au centre de 'assiette. »
Plus gqu'une base, I'huile d'olive devient alars
urvirigrédient a part entiére, @

Sondrine Boyer Engel. La Grando Epiceris
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