
Kalamata est une ville au Sud de la   Grèce ou 
l’huile d’olive est aussi connue que l’Acropole.... 
Spiros  et Christos Tzavaras ont fondé une entre-
prise familiale dont l’essence même est l’amour 
de l’huile d’olive de qualité.

Elle a été fondée par un agriculteur de terroir 
de Messenie, le grand père de Spiros et elle se 
trouve maintenant aux mains de son fils et de 
ses petits enfants.

Elle possède une unité de production et de stan-
dardisation de l’huile d’olive dans le village de 
Plati à 15 km de Kalamata.

Ses bureaux se trouvent à Athènes qui régit une 
grande partie de ses activités. La qualité de pro-
duction est certifiée par le système de la gestion 
de nourriture ISO 22000:2005) pour la standardi-
sation et le commerce d’huile d’olive et bénéfi-
cie également du Certificat d’Appellation Proté-
gée (AOP) pour Kalamata et pour Sitia (Crète). 
La région de Kalamata produit le type unique 
“koroneiki” qui doit son nom à Koroni, c’est un 
type unique doté d’un vert vif d’un riche arôme 
et d’un goût fin. Obtenir un tel résultat néces-
site  de travailler tel un orfèvre : chaque olivier 
est coupé à la main, chaque récolte est suivie à 
la lettre et doit correspondre aux standards de 
qualité de Spiros. 

Le climat, le soleil, la mer donnent à cette huile 
un goût inimitable et incomparable d’une haute 
valeur ajoutée... c’est un peu l’or de Kalamata. Sa 
renommée internationale lui permet de s’expor-

ter en France, au Royaume Uni, en Allemagne, 
en Suède, en Chine, au Japon en Serbie etc.... Ce 
succès vient en grande partie de la politique de 
l’entreprise. En effet, la caractéristique première 
de l’entreprise est que les fruits de l’olive desti-
nés à la production de l’huile d’olive proviennent 
en grande partie de leurs propres oliviers.

Les huiles Tzavaras sont suivies et vérifiées 
systématiquement et ils veillent à l’élimination 
des maladies par des méthodes biologiques ré-
duisant au strict minimum l’utilisation de pes-
ticides.   Le secret de cette huile réside dans le 
mariage de la tradition grecque ancienne et des 
méthodes technologiques de pointe.

Pour mieux comprendre ce qui fait de cette huile 
un label de qualité unique, il suffit de connaître 
les secrets de la maison... En effet, la récolte 
des fruits des oliviers se fait de manière tradi-
tionnelle et est transmise de génération en gé-
nération. Les oliviers sont battus avec de longs 
bâtons avec lesquels  on frappe les branches 
lorsque l’olive est à maturité optimale. Le fruit 
tombe par terre sur des grandes bâches spé-
cialement conçues pour l’occasion. Ensuite les 
olives sont transportées dans des sacs de fibres 
végétales d’une contenance de 50 kg et direc-
tement amenés à la presse pour en extraire le 
premier jus d’olive à froid. Ensuite les olives se 
rassemblent, l’huile est filtrée et entreposée 
ensuite dans des citernes inoxydables selon les 
normes de l’Union Européenne ensuite l’huile 
d’olive doit être conservée à l’abri de la chaleur 
et de la lumière dans un endroit frais et som-
bre. Le succès et le renom de cette entreprise 
vous l’aurez rapidement compris repose sur la 
méthodologie ancestrale et sur le soin tout par-
ticulier apporté à la production.

Aujourd’hui plus que jamais Christos, le papa 
de Spiros est présent à chacune des étapes de 
ce processus, chaque récolte est suivie par un 
certificat d’authenticité ce qui garanti à cette 
huile un avenir radieux. La fierté et l’amour de 
ce travail se ressentent directement dès lors 
que l’on parle et que l’on visite cette entreprise. 
Le père prend les commandes sans pour autant 

empiéter sur  les attributions de l’actuel direc-
teur. C’est un business familial mais surtout une 
grande histoire d’amour qui repose sur la tradi-
tion et sur l’amour du produit.

La valeur ajoutée et le goût si particuliers amè-
nent maintenant cette entreprise à exporter 
également cet “or vert” en Belgique, nombreux 
sont les restaurateurs gastronomiques qui uti-
lisent cette huile, n’imaginez pas qu’elle est 
destinée uniquement à la gastronomie Grecque. 
Bien au contraire en France et en Allemagne, en 
Suisse etc.. la gastronomie ne jure que par ses 
saveurs. 

Réservons lui le même accueil et donnons lui 
la place qu’elle mérite, invitez votre palais à 
découvrir de nouvelles sensations, une salade, 
un toast grillé, un poisson délicat deviennent ra-
pidement un plat différent grâce à cet arôme si 
particulier. Comme tout vrai passionné, l’expor-
tation de ces produits se fait régulièrement de 
bouche à oreille... soyez donc, vous aussi, les fu-
turs privilégiés et rendez-vous sans hésiter sur 
le site web pour découvrir en image les artisans 
et les différents produits que vous réservent les 
huiles Spiros Tzavaras.

Enfin vous n’aurez plus d’excuses parce que ce 
magicien du goût sera de passage à Bruxelles 
lors de l’évènement Horecalife à Tour et Taxis au 
mois d’octobre. Pour finir et pour vous convain-
cre, si besoin en est, sachez que Monsieur le 
Premier Ministre Papandreou offre régulière-
ment à ses différents interlocuteurs étrangers 
cette huile d’olive, symbole incontestable du sa-
voir-faire Grec et de qualités incomparables!
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