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et jaune. Pas design, ni glamour pour un
sou. Et pourtant, il fait fureur depuis 1868
Parce qu'il contient l'or jaune, autre-
ment dit, 'huile d'olive signée

Alziari. Tout part de l'idée (plu-

tot brillante) d'un homme,
Nicolas Alziari : proposer des

« grands crus », des assemblages UN GRAND
d'huiles d'olive, Autrement dit,

transposer a I'huile un concept CRU F MIUAL
que I'on appliquait depuis long-

temps au vin. Dans les années Douce et délicaterment porfumée,

1900, Nicolas fait ce choix pour |, . e i |
P Ihwile d'olive Alziari se vend de New York

se démarquer de la concurrence, _ _
Le marché est alors compaosé de fla- @ [okyo. Une success story depuis

cons produits & partir d'une seule
et unique variété : la « cailletier ».
Micolas Alziari va alors méler la
fameuse petite olive nigoise a d'autres
variétés, [l part en campagne et sillonne
I'Europe, en quéte d'espéces rares
d’olives pour créer ces cuvees spén:ialt's.
De retour sur ses terres, aux pﬂl’tES
de Nice, & Saint-Roman de Bellet,

présde 150 ans.

Sur ces restanques gorgées de soleil,
il gaule chaque saison les arbres pour
en faire tomber les olives sur des filets
tendus au sol. Les seaux remplis de
cailletier sont amenés au moulin pour
v étre transformés en huile, qui sera
mélangée a celles dénichées aux quatre
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Le résultat : une « huile fruitée douce »,
issue des meilleures parcelles et des
meilleurs terroirs. Depuis, la recelte est
inchangée et le moulin, le seul encore
en activité a Nice, continue de faire
concurrence aux vignes. « Nous
traitons toujours nos produits comme
de grands crus. Ce qui fait la
différence, c’est aussi notre régularité
dans la qualité. Faire de 'exceptionnel
une fois, c'est facile. Mais le plus
difficile, c'est de s'inscrire dans la
durée », reconnait Gilles Piot, pro-
priétaire de I'entreprise. L'affaire est
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il exploite ses centaines d’oliviers. coins du monde.

//E_ZIA.NS LE SECRET DEL'OR JAUNE

C'est toujours de maniére iradifionnelle, & la génoise, que le moulin fobrique son huile
d'aliva. Les fruits sont lentement broyés par une grande meule de pierre, dans
une cuve, elle oussi en pierre. Cette opération dure deux & frois hevres : rien ne ser

shoas Al

de se presser, les olives opprécient la douceur. Le bassin est ensuite rempli d'ecu

Le moulin Alziari
w3t o soul encore B

froide. L'huile d'olive remontant a la surface est récupérée. Le reste de la pulpe

sero disposé dans des scourting (bérets en fibre de coco) pour y étre pressé. &n aclivité i Mice, et :

Au final, aucune monipulation mécanique pour un produit brut, au goit & tomber,
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Rue Soint-Francois de Foule, & Mice, la bn;;liqua —.
historique de la marque est restée « dans son jus »,

restée dans les mains de la famille,
Le petit-fils de Nicolas Alziari, Jean
MNégre, travaille toujours dans 'entre-
prise. La fille de Jean Ni‘gw, Micheéle,
a épousé le frére de Gilles Piot.
Et I'épouse de ce dernier, Brigitte,
travaille & ses cotés, avec deux de ses
fils, Vincent et David. Le troisiéme,
Maxime, ferronnier de meétier, est venu
donner un coup de main quand le mou-
lin a été rénové, Tous suivent une ligne
de conduite, immuable :
d'éclat », il faut perpétuer la tradition.
C'est pourquoi recettes et packaging ne
bougent pas d'un iota. Et 'huile est

Une étape délicate : le lant

broyoge des clives surtout « pas

par lo meule de pierre,

Une affaire bien huilee

1868, Micolas Alziar se lance dans

toujours descendue du moulin, pour
approvisionner les fits en fer étame des

la fabrication d'huile d'clive. deux boutiques de Nice,
1200, La maison Alzian se démarque
de la concurrence en proposant LE RESPECT DELA TRADI.H'DN

Car si les produits Alziari voyagent
(ils somt distribués a New York, Lon-
dres, Berlin ou Tokyo), les deux bou-

des huiles d'assemblage.

1930, L'électricité arrive au moulin,
et remploce la rove hydraulique.
1932 Ouverture de la boutique
nigoise, rue Saink-Francois de Paule.
1955. A la mort de Micolas Alzian,

tiques, rue Saint-Frangois de Paule et
boulevard de la Madeleine, sont de-

meurdées « en 'état », avec meubles

son fls Ludovic reprend las rénes d’époque, commodes de la famille et
du la socsilé: doux parfums d'herbes de Provence.
Années 90. Gilles Piot arrive Un fouillis organisé, qui traverse les
e Ao, années sans prendre une ride. « Les

habitants du Vieux-Nice, qui venaienl
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/ OPERATION DEGUSTATION

L'oléologie, vous connaissez 7
Menique et Lionel Braull,
proprigtaires d'un domaine oléicole
& Grasse, font découvrir ce nouvel
art dons le livre « L' oléclogie,
deguster |'huile d'olive comme

le vin » |&éditions Edisud, 20 €).
Comment mieux déguster

les huiles d'olive, en percevair

tous les orémes 7 Quels sont

les meilleurs occords mets/huiles 7
La démarche est la méme que celle
appliqués ou vin. A mettre entre
les maoins de tous les bons vivants |

déja ici enfants, sont épatés de tout
retrouver intact. Dans un monde ot les
repéres s'effacent, ¢a fait du bien », note
Gilles Piot. La boutique de la rue Saint-
Frangois de Paule dépleie sur 50 m?
toutes les saveurs et senteurs méditerra-
néennes. Huiles, bien stir, mais aussi
anchoiades, tapenades, savons a ['huile
d'olive... tous rétro, et fiers de 1"étre ! Ici,
on a le respect de la tradition et des
anciens. « Nous ne sommes que de pas-
sage... Mais ¢a dure depuis 150 ans, et
<'est bien parti pour continuer », affirme
Gilles Piot. On ne change pas une for-
mule qui gagne !
u Boutique Alziari. 14, rue Saint-Francois-
de-Paule, Mice. Tél. : 04 93 62 94 03.
Et oussi : boutique et moulin,
318, boulevard de lo Modeleine, Mice.
Tel. : 04 93 44 45 12, www.alziari.com
STEPHAMIE PAICHELER



