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PRODVITT DE CONSOMMATION COVRANTE, LES HUILES ALIMENTAIRES
SONT AVSSI SAVOUREVSES AU PALAIS Qu ELLES SONT PONNES POV
NOTRE SANTE. A CONDITION DE LES CONSOMMER VIERGES, ISSUES DE
PREMICRE PRESSION' A PROID... ET 110, EvIDEMMENT !

“A la Sainte-Catherine, Uhuile est dans le fruit...”,
dit le dicton. A U'heure ol les huiles bio “primeur”
arrivent dans votre magasin, il est bon de rappeler
la place essentielle que les huiles tiennent dans notre
alimentation quotidienne. Dans un monde occidental
ou les graisses (majoritairement de type saturé,
d'origine animale) représentent environ 40 % des apports
caloriques journaliers, les huiles vierges de premieére
pression a froid sont les véritables alliées d’'une alimentation
équilibrée qui prévoit que notre consommation de lipides
représente 25% de notre apport calorique quotidien et que
Uéquilibre entre acides gras poly et mono insaturés soit
respecté. Si U'huile d'olive a les faveurs du public, il faut savoir
qu’il existe des dizaines d’huiles bio différentes, issues de fruits
(noisettes, noix...) ou de graines (tournesol, colza, soja...).
On peut donc varier les plaisirs, en choisissant des huiles
déja mélangées (olive/colza, tournesol/olive...)
ou en associant des huiles “petit format”
(carthame, pépin de courge, noix, etc.) a

celle que 'on consomme habituellement.

| Le saviez-voug ©

S (| fant s¢ méfier des Feiquettes.
En effet, senle Lappellation complete “hadle vierge de
premugre pression. A Troid” a un sens. Vérieable  garantie por le congim-
matenar du maintien des qualiets nerictonnglies de [hade, elle sinifie
que cette dernigre na pas &€ extravte 4 chand, ¢c gielle n'a done
pas b, par la saite, les differentes wérations de raffinage wedisées
par la filiere industrielle pour la rendre propre a la consommation .




LCHUILE 0'OLVE E5T DITE

DE “PREMIERE PRESSION A FROD

QUAND ELLE EST ISSUE DU PRESSAGE DES OLIVES
A UNE TEMPERATURE INFERIEVRE A 22°.
ELLE &T OTE EXTRATE A FROD”

QUAND ELLE EST OBTENVE PAR. CENTRIFUGATION
DES FRUITS EN CONTINU. LA ENCORE,

LA TEMPERATURE NE DEPASSE PAS 22°.
POUR. LES HUILES ISSUES DE GRAINES,

LA PREMIERE PRESSION A FROID § EFFECTUE
A MOINS DE 60°.

Premigre pression 4 Trod,
cA Vet dure quat ©

Comme celle duvin, la noblesse d'une huile est le fait de nombreux
facteurs. La terre, le type de climat, le mode de culture et
la qualité des matiéres premieres utilisées sont essentiels.
Et, la aussi, lintervention de 'lhomme peut produire le meilleur

comme le pire. Au contraire de la filiere bio, la filiere
classique est basée sur des criteres de rendement qui lui
font parfois faire de droles de choses | Comme oter ses qua-
lités nutritionnelles a une huile, par exemple... En effet, en
voulant extraire le maximum d’huile possible des fruits
récoltés, la filiere classique a systématisé le chauffage
des graines et le traitement chimique des tourteaux
(résidus de la presse), rendant ainsi obligatoires les
opérations de raffinage et modifiant par la la composition
méme de Uhuile en termes de nutriments et d’acides gras.
Les huiles ainsi obtenues sont dénaturées, sans saveur
et sans couleur. Alors que les huiles vierges biologiques

de premiére pression a froid sont de véritables jus de [ UTIEY ], 1% E]

graines ou de fruits, naturels et riches en nutriments.
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Huile de colza

1% pression a froid”
Biopress - 1 L.

Emile Noél - 1 L.
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“1% pression a froid”
Vigean - 25 cl.

Huile de

germe de blé

1 pression a froid”
Emile Noél - 50 cl.
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On pent-Taire onire les mles

dove, de stsame, d¢ s,

A arachide, de tounesil
¢t de carthame.

Huile d’olive

Gabro - 75 cl. =

Hudle producte e mise en foeedle
an domacne Tamilial Gabro

Le saviez-vong

Les hiles dutvent 2tre conservées
a Labre de la lvaniere, de [ avr et
de la chalgar. Cese pour cela gue
les Goatedlles 4 hudle de g it sone
en verre teunt?. Attentin A ne pas les stooker /ara A For
o A radiatenr de la cuisine... Une hle ussue dune
frmwere pressun a 1 frovd a tuyours un, guit f[vu margaZ gl
ne fant pas confondire avee cel, anf de [ huile rance.

Une e sans codewr ¢t sans de/ﬂaf anfond, de la foeedle
a frrcément €62 raffinde, c'est a dure gielle a perdn
Vessentel de ses qualiess matritimnelles.
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“1%¢ pression & froid” Huile ouatuor
f "1* pression 4 froid”
Vlgean 1 L.

Huile de sésame
"1 pre a froid”
Vlgean 50 cl.




Chudle dolive, par excellence
Hudle dddive, 1 pression & Froid, damaine Lague

Rares sont les huiles d’olive produites et embouteillées par un seul
et méme domaine. C'est pourtant le cas de cette huile d’olive vierge
de premiére pression a froid provenant d’une exploitation familia

le espagnole située a Rio de Castro, au cceur de lAndalousie. Issue
d'olives bio (variétés arbequina et pajareras), cette huile présente
des qualités gustatives et nutritionnelles de trés grande
qualité. Rien d'étonnant quand on sait que la famille
Luque, qui a adopté les méthodes de production de
l'agriculture biologique en 1990, se transmet le méme Huile d’olive
précieux savoir-faire depuis quatre générations !

Domaine Luque £ &

L ideal,
C €5 Ag congmmimer
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cndlleres 4 L sope A hdle vierge bur uswe
/frfzmwre pressun A 1 froud, crve,
en prvléguant b vangee. .

RECIIAVEZ TS IS INAGASUAS S ww.natwralia fr

SPpPP SPpPP
ﬁﬁ%@"““ﬂié’fﬁﬁ

“1% pression a froid”

Emile Noél - 50 cl.

Huile de carthame Huile de noisette
“1¢ pression 4 froid” ’I pression a froid
Vigean - 50 cl. Ul = 2
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