COmmuniqué de Presseé

L’Olive de Nimes habillée « haute couture
AOP »...

Craquante, a la pulpe juteuse et abondante et
marquée par un godt de beurre noisette inimitable,
I'Olive de Nimes se voit aujourd’hui sous haute
protection en obtenant une reconnaissance
européenne en Appellation d’Origine Protégée.
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Préparée en saumure selon une méthode traditionnelle dite «a la
Picholine », L'Olive de Nimes est originaire du département du Gard qui
|ui offre un climat méditerranéen et un terroir unique grace auxquels elle
évolue et donne le meilleur d’elle-méme.

L’AOP Olive de Nimes en quelques chiffres :
- Une production qui varie entre 6 et 15 tonnes chaque
année
- sur 223 communes de l'aire d’Appellation dont 40 dans
I'Hérault
- 120 Producteurs officiels et un potentiel de 400
| - 90 hectares habilités a sa production

Cette olive verte de variété Picholine n'a pas fini de faire parler d’elle, méme au-dela de nos
frontiéres...
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