AOC huile d'ulive_de Teboursouk

L'huile dolive de Teboursouk est une huile extra-vierge
essentiellement issue des variétés doliviers Chetoui
et Jerboui. Elle est fruitée et légéerement piguante e?;_ .
préesentedes aromes particuliers : fruits de bois, herbes =, '
aromatiques, fruits de bois et cassis. La couleur de Fhuile ":': ity .
évolue du vert sombre au jaune selon la proximité de Iﬂ" ES .;“:_1'

-
récolte. v,

Laire géographique de production de |'huile dolive ea
Téboursouk présente un paysage de collines cultiveesa utﬂur
du plateau de Téboursouk, au sud-ouest du gouvernurat
de Béja. Entierement située au-
dessus de 300m daltitude elle
bénéficie d’'un climat semi-arida
a hiver doux et d'une pluvlds

de 4003 600mm /an, prapm_g‘é!_
culture de l'olivier.

C'est la premiére huile d'olive
en Tunisie a bénéficier de M?
selon l'Arréeté du ministre; P.,_
l'agriculture, des ressources
hydrauliques et de la péche du 9
janvier 2018.




Consommation

Lhuile d'clive de Téboursouk a des vertus sanitaires et
culinaires hors normes. Elle est consommée crue pour
aromatiser les salades ou les plats cuisinés ; elle est aussi
utilisée pour la cuisson et I'élaboration des plats. Elle
permet de donner des saveurs ensoleillées a vos poissons,
viandes, légumes et surtout les salades. Lhuile d'olive
est une formidable source d'oligo-éléments et de bonne
graisses qui entretiendrent votre corps et prendront soin
de votre santé,

Certification

Lhuile d'clive de Téboursouk est
garantie par une Appellation
d'Origine Contrilée suite & [
Arrété duministre de I'agri-

culture, des ressources hy-

drauliques et de la péche
du 9 janvier 2018, portant
délimitation de l'aire géo-
graphique conférant 'octroi
de l'appellation d'origine contrb-
lée de « I'huile d'olive Téboursouk
» et approbation du cahier des charges relatif au bénéfice
de 'appellation d'origine contrilée. Les producteurs d'olives
et les moulins suivent des régles strictes de production. Un
contrile exigent des technigues culturales et du produit est
réalisé par un organisme indépendant.
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AOC Huile d’olive
de Téboursouk

I"or de I'lfrikya

ssue d'une terre qui fut jadis le « Grenler de Romen,

I'huile d'olive de TéEboursouk a &té classée parmi les

meilleures huiles d'olive du monde. Passionnément,
avec un savoir-faire traditionnel, , 'agriculteur de
Téboursouk ménage son olivier et le laisse respirer de
toute sa force.

L'olivier, fut amené du Moyen Orient en Tunisie
par les Phéniciens, fondateurs de Carthage. Puis de
nombreuses dvilisations méditerranéennes, des
phéniciens aux grecs, aux carthaginois aux romains
puis aux arabes se relayérent a travers |'histoire pour
transmettre le savoir faire de la culture de Folivier. La
Tunisie est ainsi devenue I'héritiére de 2000 ans de
savoir faire en matiére de culture d'oliviers et donc
wune oliverale par excellences.




Histoire

La production d'huile d'olive est connue dés la période
romaine. Les fouilles archéologiques ont dénombré de trés
nombreuses presses & huile romaines dans la région de
Dougga et Téboursouk.

Récalte des ofives, mosiqua ramaine, 150 aprs JC. Tunisia, Muse du Barda

Le Produit

L'huile d'olive de Tébour-
souk est une huile extra-
vierge, fruitée et légére-
ment piguante présentant
un ou plusieurs aromes
particuliers : fruits de bois,
herbes aromatiques, bois,
cassis, menthe et artichaut.
La couleur de I'huile évolue
du vert sombre au jaune

selon la proximite de Ia
recolte.

La Région d'origine

Laire geographigue conférant l'octroi d'une appellation
dorigine controlee du produit de « [hule d'olive
Teboursouk» couvre la zone geographigue delimitée par la
montagne de Zeldou au Mord, la montagne Chid au Sud-Est
et le relief de Thibar au Nord-Ouest et au Sud-Cuest.

Entierement située au-dessus de 300m d'altitude elle béneficie
d'un climat semi-aride & hiver doux et d'une pluviosite de 400
a 600mm;/an, propice a la culture de 'olivier.
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La production des olives, l'extraction de |'huile sont réalisées
dans une aire délimitée. L'huile d'elive Tébourscuk est une
huile extra vierge obtenue exclusivement a partir de variétés
autochtones, majoritairement & partir de la variété Chetoui
(de BS % & 94%) et de la variété lerboui (de 5% & 10%) et
autres variétés autochtones (de 1 & 5%). La variété lerboui est
endémigue de |a région et n'était pressée que pour satisfaire
la consommation des producteurs locaux. LAOC encourage |a
production de plants de ces variétés autochtones.

Les aliveraies sont des
vergers de « plein vent
» del00 & 200 arbres/
ha essertiellement des
varigtés  autochtones
Chetoui et lerboui.
Traditionnellement  les
agriculteurs y pratiguent la plantation d'amandiers dans les ali-
veraies dgées de moins de 15 ans et des cultures intercalaires de
fourrages et de légumineuses gui ne nuisent pas aux aliviers. La
récolte a lieu lorsgue la variété Chétoui, qui est majoritaire, est «
taurnantes: les olives se sont ramollies (wvéraison) et présentent
une peau parsemée de tiches rougedtres et violettes sans étre
totalement noire. Les autres variétés seront récoltées durant la
méme période. A ce stade de maturité, I'assemblage des variétés
Chetoui et lerboui et des autres variétés secondaires préserte
ses plus grandes qualités de fraicheur en bouche, de fruité et de
piguant léger qui lui sont caractéristigues.

Depuis la récolte jusqu'a la mise en bouteille, toutes les
précautions sont prises pour maintenir cette qualité. La cueillette
est organisée pour éviter les blessures du fruit et le contact avec
la terre - la cueillette est manuelle ou aver des peignes, des filets
sont étendus sur le sal. Les alives sont stockées dans des cagettes
ou caisses en plastigue & claire-voie permettant |'aération pour
une période ne dépassant pas 48 heures ; il est recommandé de
procéder & |a trituration dés l'arrivée des olives 4 I'huilerie,

Lextraction de l'huile est étre faite mécaniquement par
pressage ou centrifugation. Le procédé dextraction doit
étre sans échauffernent de la péte dolive au-deld d'une
température maximale de 30° Celsius. Le stockage de 'huile
d'olive est réalisé dans des citernes agréées alimentaires &
termpérature inférieure & 22 degrés Celsius, et ceci dans des
locaux spécifiques pour éviter toute contamination par des
odeurs étrangéres.

L'huile d'olive de Téboursouk est vendue dans des bouteilles
en verre opaque de 11, 0,75L ou 05L. Elle se garde dans un
endroit frais & I'abri de |a lumiére.



