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H U I L E  D ’ O L I V E

F R U I T É  V E R T

E X T R A  V I E R G E

L E S  V A R I É T É S

   Picholine
   Aglandau 
   Bouteillan 
   Et Olivière / Ubac / Frantoio / Pe:t Brou:gnan / Capellen / Sauzen Vert  

L A  D É G U S T A T I O N

I N T E N S I T É  E T  A R D E N C E

   Fruité intense, aux notes herbacées comme le foin, l’herbe fraîche coupée, d’ar:chaud frais. 
L’ardence est marquée en finale, avec des notes poivrées et une légère amertume.  

   CeLe huile intense convient parfaitement pour l’assaisonnement des salades, 
   et les plats méditerranéens. 

L E  S O L

 Grès calcaire 
   Oliviers de coteaux de versant Est à 250 m d'al:tude en moyenne. 

C U E I L L E T T E  E T  P R E S S U R A G E
   CueilleLe manuelle lorsque les olives sont vertes ou tournantes (mi-octobre à mi-novembre)
   Première pression à froid, de catégorie supérieure, vierge extra
   Filtra:on
   Mise en bouteille au domaine
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L E  T R A V A I L  D E S  O L I V I E R S  

    Agriculture bio cer:fiée
   Taille en gobelet
 Planta:on en faible densité (200 à 300 arbres / ha)
   Ajout de fumier d’ovin uniquement
 Griffage et enherbement naturel sous les rangs


