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À mes filles, Pénélope, Jade et Lys, qui ont échappé au prénom Olive.
À ma grand-mère, qui m’a fait découvrir la salade 

à l’huile d’olive dans les années 70.
À mon très chéri Aurélien, qui a révélé ma passion 
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Le mot des auteures
 

« Regarde la sécheresse de cette terre autour de nous, et savoure 
la richesse de cette huile. Entre les deux, il y a le travail des hommes. »

Laurent Gaudé, Le Soleil des Scorta (Actes Sud, 2004)

Un livre sur les oliviers et leur noble produit, l’EXTRA VIERGE, n’aurait pas été possible sans l’inter-
vention quasi divine de ces femmes et de ces hommes qui ont dédié leur vie à l’huile d’olive.

Transmission et générosité sont au cœur de leur histoire. 34 portraits, 34 huiles d’olive, 34 histoires. 
Par la force de leurs convictions et de leur travail, ils ont chacun construit un éden dont ils vous feront 
partager les fruits au fil des pages.

À chaque récolte, la nouvelle huile est un vibrant hommage à leur terre, aux générations passées et 
futures, dans un esprit de partage et de régénération.

Le plus bel hommage leur est rendu par les Chefs qui, à travers des recettes originales, ont apprécié les 
qualités organoleptiques et mis en valeur la beauté parfois sauvage, parfois timide, mais toujours tendre 
et essentielle de l’huile d’olive.
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en vert : dessert
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Dans les recettes :

1 CC : 1 cuillère à café

1 CS : 1 cuillère à soupe




