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MATIERES PREMIERES

L'Huile de noix vaudoise AOP*
est pressurée selon la
méthode artisanale tradi-
tionnelle a partir de noix de
provenance exclusivement

vaudoise.

ASPECTS CULINAIRES

L'huile de noix vaudoise AOP
est utilisée comme huile de
salade et d'assaisonnement
recherchée pour ses
propriétés aromatiques.

Elle est considérée comme un
produit haut de gamme.

ZONE D'ORIGINE
La production des noix, le
séchage, stockage, cassage/

énoisage, la torréfaction,

la pressée et le conditionne-
ment de I'huile s'effectuent
exclusivement dans le
Canton de Vaud.
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HUILE DE NOIX
VAUDOISE AOP

METHODE DE PRODUCTION

Les noix vaudoises sont récoltées a 'automne. Elles ne doivent pas rester trop long-
temps au sol car elles risqueraient de moisir. Elles sont séchées rapidement puis
passent par 'étape de la «cassée» (ou «gremaillée» en patois vaudois) qui permet de
séparer la coquille de son cerneau. Ce n'est qu‘aprés que le pressage, d l'ancienne,
des cerneaux de haute qualité est effectué. Les cerneaux de noix arrivent ensuite
dans les huileries artisanales et sont broyés pour donner une pdte fine et compacte.
Cette pdte est torréfiée une vingtaine de minutes pour densifier les parfums et fixer
les pigments colorés dorés sur I'huile de noix vaudoise. Elle est ensuite pressée

et I'huile récupérée est séparée du reste de la pate de noix. L'huile de noix pressée

@ I'ancienne reste quelques jours reposer pour que la sédimentation naturelle lui
confére une pureté et une brillance parfaites. Le produit fini peut dés lors étre mis
en bouteilles dans des récipients opaques pour que les rayons lumineux ne viennent
pas oxyder et rancir cette huile d'exception.

APPARENCE ET QUALITES GUSTATIVES

L'huile de noix vaudoise AOP est limpide avec des reflets dorés légérement
brunétres. Son godt torréfié généere une explosion d'arémes intenses et puissants
qui évoquent 'amande douce et la croGte de pain avec une fine note de miel.

En fin de bouche, une Iégére amertume est perceptible.

HISTOIRE

Les noyers font partie du paysage vaudois depuis I'¢poque romaine au moins.

La fabrication d'huile de noix sur son territoire est attestée depuis la fin du

Xllle siécle. La méthode artisanale d'huile de noix par pressée a chaud, antérieure
au XVle, est documentée depuis le XVllle jusqu'a nos jours et fait partie du
patrimoine culinaire vaudois.

CONDITIONNEMENT
L'huile de noix vaudoises AOP est vendue dans le commerce en bouteilles de
différentes grandeurs.
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Moulin de Sévery
Route du Moulin 10
1141 Sévery

*I0P protege la dénomination d'un produit et signifie
«Appellation d'Origine Protégee ».



