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Abbaye Sainte-Marie De Pierredon
Huile D'Olive

Forte de ses variétés locales trés typiques (Salonenque, Aglandan, Grossane, Verdale
des Bouches du Rhbdne, Picholine...), I'Abbaye de Pierredon produit une huile au
fruité vert tres équilibré dont les notes d'berbe fraiche, d'artichaunt, d'amande et
noisette sont magnifiquement soutenues par une ardence trés équilibrée.

Le Savoir-Faire Régional.

Le ramassage au moment optimal

Les olives sont ramassées quand elles sont « tournantes », c'est-a-dire quand elles
commencent a changer de couleur pour passer du vert an brun.

La date de ramassage est un choix difficile a opérer. Le compromis est compliqué :
ramasser suffisamment tot pour conserver ardence et amertume sans pour autant
que celles-ci soient trop présentes on agressives...

La Recherche De La Typicité.

Avec une intervention mpzde.

Immédiatement aprés le ramassage, les olives sont portées au moulin qui procéde
aussitét a la trituration... La typicité des ardmes de verdure dépend beauncoup de la
rapidité avec laquelle les olives sont pressées aprés leur cueillette.

Extraction a froid puis une décantation naturelle de quelques semaines, I'huile est
ensuite délicatement filtrée pour une mise en bouteilles an début de l'année
suivante...
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