
VIGNESETOLIVIERS
VONTBIENENSEMBLE

AUSSIDANSDESRÉGIONSMOINSATTENDUES.

JUSQU’aRèCEMMENT,LA POLYCULTUREèTAIT ENCORE

LA RèGLEDANSDE NOMBREUSESRèGIONSET LES PROPRIèTèS

VITICOLESèLEVAIENTSOUVENTDU BèTAILET CULTIVAIENT

FRUITIERS,CèRèALESETOLIVIERS.LA SPèCIALISATION

DESDOMAINESaSOUVENTSIGNèLA FIN DE CETTEDIVERSITè

MèMESl, ENPROVENCENOTAMMENT,LA CULTUREDES

OLIVIERSN’AJAMAIS DISPARU.D’AUTRESRèGIONSS’OUVRENT
aL'OLèICULTURESURLE POURTOURMèDITERRANèEN,MAIS

ParBéatriceDelamotte

DomainedeLa Bégude,
TerredesVignes,35 € (50cl)

Les1020oliviers du domaineserépartissent
sur unemosaïquedeparcellesautour des

vignesetsurdesrestanquesescarpées.
Assemblagedeplusieursvariétés,cettehuile

offre un fruité mûr intense.Onctueuseet
délicatementpoivrée,elledéploiedesarômes

detomatefraîche,d'artichautet de noisette
avantunefinalesubtilementardente.

DomainedeMétifiot,
CarrémentOlive fruité vert,28 € (50cl)

Cettehuile AOPde la valléedesBaux-

de-Provence, certifiéebio et Demeter
(biodynamie),dévoiledesarômesfrais

et légèrementpiquantsd'artichautviolet cru

et d’herbefraîchementcoupée.
La bouche,discrètementardente,

gardecettefraîcheur.Ellesera idéale

avecun carpacciodepoisson.

Domainedu Sacré-Cœur,Oliva2025,22€ (50 cl)

Sur le domainedeSaint-Chinian,la variétéOlivièreseplaît
particulièrementdansceterroirarideet caillouteuxoù pousse
le carignan.Récoltéeslorsqu'ellessont« tournantes», c’est-à-
dire qu'ellespassentau noir, lesolives donnentunehuile très
équilibréeentremordantetdouceur.Quelquesgouttessublimeront
destranchesde truffe, simplementserviessurdu paingrillé.

Léoube,Premium,31€ (50 cl)

Assemblagedevariétésitalienneset

provençales,cettehuiled'oliveextra

viergeexhaledes arômesdélicats

detomateverteet d’herbefraîche

soulignésparunediscrèteardence.
Elles'emploiecruesur du painaillé,

unesaladedecœursd’artichauts
ouun carpacciode poisson.
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LesTannesenOccitanie,
Olivière,13,90€ (50cl)

Jean-ClaudeMas,unedesgrandes
figuresduLanguedoc,produit
plusieurshuilesmonovariétales
dont cetteOlivière,typiquedes

Pyrénées-Orientales,de l’Hérault
et de l'Aude. Sur la douceur,elle

exhaledesarômesdefruits
mûrs,depommeet d’amandequi

accompagnerontdesfromages
fraisou undessertauxfruits.

ChâteaudeCalavon,
Maturénoir, 20,90€ (50 cl)

Cetassemblagedetrois variétés
typiquesdu paysd'Aix, maturées
avantextraction,donneunehuile

bio trèsgourmandeet douce.
Au nez,c'estuneexplosion
d’arômes tapenade,sous-boiset
cacao.Sansardence,elle séduira
les amateursderéconfortqui

l'utiliserontpourrévélerune
poêléede champignonssauvages
ou un gâteauauchocolat.

DomaineSaintAndrieu,
Huile d’olivevierge extra,
23,40€ (50 cl)

Assemblaged’Aglandauet
deSalonenquecultivéesen

bio,cettehuile ne manque
pasde personnalité.Si le nez

n'est quedouceuravecdes
arômesd’amandefraîcheet
de noisette,elle changede

caractèreen boucheavec

uneardencemarquéeetune
pointed'amertume.Unehuile

qui sauraréveiller les plats
aussibien froidequechaude.

Châteaud’Estoublon,
FlaconCouture,190 € (75 cl)

Enferméedansun flacon digned'ungrand

parfumeur,l’huile d'Estoublon,issue
desparcelleslesplusremarquables,
bousculelescodes.L'œnologueVictor

Joyeuxutilise différentesvariétéspour
créer unassemblageexceptionnel
aufruitévert intenseentreroquette,
artichautet amandeverte.Unehuile
rareetchèrepouramateursavertis.

BastidedeBlacailloux,huiled’olive
viergeextra, 18€ (50cl)

u cœurdescollinesde la Provenceverte,
la BastidedeBlacailloux a toujourseu

desolivierssur le domaine.Récoltées

auxpremiersfrimas de l’hiver afin
d’obtenirunehuile decaractère,lesolives

bio révèlentunepalettearomatique
intenseet unebelle longueur.

ChâteauLa Mascaronne,huile d’olive
vierge extra Provence,22€ (50cl)

Certifiéebio enAOP Provence,cettehuile

issuedevariétésAglandau,Bouteillan

et Cayons'ouvresurunnezexpressif
d'amande,depommeet defoin. En

bouche,l’artichautet l’amande dominent,

soulignésparuneamertumemodéréeet

une légèreardence.Une huile qui réveillera
saladesestivaleset poissonsgrillés.

ChâteauSaint-Maur,huile d’olive
de Provence,14,50€ (25cl)

Cettehuile AOP Provenceest issued’olives
maturées.Une fermentationdoucequi lui

confèreun profil fruité noir équilibré,entre

notesdecacao,dechampignon,devanilleet
defruits confits. Sansamertumeni piquant,
la bouchen'estquenotesdetapenadeet
d’artichautcuit. Elleenrichiraunécrasé
depommesde terreou uneratatouille.

ChâteaudeMalleret,

Aglandau, 14€ (35cl)

De l'huile d'oliveà

Bordeaux? C'est le pari de

la propriétémédocainequi

misesur le dérèglement

climatiquepourqueles

olives arriventà maturité

sousceclimat océanique.

En 2021,110oliviers

Aglandau ont été plantés,
ainsi que110Clermontaise

etquelquesCayon.Cette

huile monovariétalen'apas
l’intensitéd'uneprovençale,

mais unedouceurtrès

appréciableassociée

àune légèreardence.
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