Rendez-vous avee Antonio et Pau a Flix & I, vigite du moulin & Mequinenza, puis des deux fermes d Antonio, puis resto...
Une belle journde en perspective !/
A Flix, avant de passer le pont, de (autre coté de lu rivicre fe vors un bétiment peint vert cluir avec éerit OLIFLIX dessus en grand, fe
ne men souviens pas. Je me gare et passe devant le moalin. Tout est ferme, je me dis que je vais aller (i od cest éerit en grand.
Jy trouve Antonio et son fils dang les bureaux. Aprés une accolade sincére, je demande alors 5i tout ga est nouveau, Antonio me drt
qu'ils ont eu des problémes de voisinage, que certains ont porté plainte car iy faisarent trop de brurt. Le moulin est situé dans le vieux
village, dans des ruelles. Cest (ancien moulin communal gu Antonio avart restaure dans les anndes 80 3¢ fe me souviens bien. ) avais
odja rencontré Antonio en 2018, le moulin étart encore en activite et le deuxiéme a Mequinenza tournart également. Lharle bio i
Flix, la traditionnelle & Megquinenza. I mexpligue quasjourd four é Flix il y a les bureauy, la réception dolives du secteur et les envors.
Et toute u transfo se troave sur (autre site.
On grimpe tous dang lu C15, dans son jug, et cest
partit pour lu visite du moalin par les cheming de
traverses. [ a racheté ce site en 98 et a démonté
(installation moderne en place pour remonter un
moulin, 2 presses traditionnelles, et la servante qui
facilite le montage de lu prle d presser, tout est des
anndes 40. Cest magnifigue. Bien évidement les
prerres sont neuves. 1,5tonne picee...elles sont en
place pour 3 générations normalement. Quelque
repiguage pour (entretien mais cest tout.
Les olives arrivent en semi remorque, elles sont
trices en arvivant puis stockées en silo lu journce le
temps e presser le fus. Our (huile Oolive pressée
dans ces condrtions ga s uppelle du jus de fruit /
Evidement, ce nest pas lu saison alors tout est i |8
(arét comme chez les producteurs de noisettes et |
amandes que j ar rencontre les jours suivants. Mais ‘
ca donne une idée assez cluire, en plus ya la petite vidéo de promo od je vois toutes ces machines en marche

https: www.gyoutube.com/watch?v=+BUpD-34ESU
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Na.Je ne vais pas tout expliguer parce que pas mal de choses sont dites dans
(e vidéo, Je peux ajouter quelgues infos par contre. Un moulin passe 1,2
t dolive qui sont brassées puis pressées par 2 presses pascal d eau de
600kg chacune. Le moulin est arvété 1 k le temps de preparer les
resses. 25 tonnes peavent étre pressées par jour au max de la saisor, 1


https://www.youtube.com/watch?v=rBUpD-34ESU

== T de fi-urts donnant environ 180( dhurle. Qur sont gardés sous terre dans 4
eiternes de 25000 (. L'hurle est mise en bouterlle d la commande pour garder ses
qualites le plus longtemps possible.
Y L Fruile est séparce de (eau par simple décantation. [ n'y a pas de filtration, pas
ée centrifugation d'od les dépots au fond des bidons. Comme jachéte (fule en
0cbut 0 unnée, 1 mois aprés la pressée, elle nest pas complétement décantée
alors il g a plus de résidus que 5i je [achetais en septembre...
lels sont 5 personnes d (année et 9 de plus d lu récolte. Antonio ackéte lu
production de beaucoup de petits productears, des prives, gés pour lu plupart,
afngi qu 8 grog productears. Ces derniers ont en moyenne 30ha 0 oliviers en
cultare intensive, lu gestion des cultures entre les 2. pratigues n'a vien en
comman !
On file vers le premier champ qui étart a son grand-pére, 4Ha 0 arbres, environ
1000, de tous dges, en terrasse, car la région est vallonnée, et son potager.
Antonio est trés attache a son jardin qu'l est fier de mener en bio comme de
tout temps. Puis nous allons visiter (autre ferme, celle de sa femme. Celle-ci fait
50ha dont
une

vingtaine de
pins qui sont partis en fumée avee 5000 autres en 2019
(collines dans lu photo ci dessous). Sur les 30 Ha caltivés il y a
environ 1000 oliviers et 1500 amandiers aingi qu'une ancienne
bergerie réhabilitée pour les repas de famille.

La moucte de (olive est gérée avec des picges i phéromones et des
préges a sucre, ou fus de poisson. Le sol des oliveraes est travaillé
aux digques et tout bois est enlevé, ce qur a permis lors du fou de &
2019, par exemple, de ne perdre aucun arbre car le feu navait
vien a manger { La récolte traditionnelle se fart manuellement
avec des peignes, des filets, et dure un mois et demi a 5 personne,
pour ramasser les 2000 arbres famr/mw( (em/mon 5 0@ /mr
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arbres). Les apporteurs sont plus ou moing mécanises, certaing
ont sur leurs tracteurs des trembleuse avec filet qur se deplore
autour de (arbre, comme pour les amandes. D uutres plus
fntensif; ont des feunes arbres palissés qu'ily récoltent avec des
chevaucheuse, comme pour les cassis ou la vigne. La il y a 1000
N arbre i (hectare...et plus de maludies. Chez Antonio il 'y a pas
de maludies car les arbres sont trés éloignés. Chez les intensifs,
des ingéniears passent toutes les 3 semaines, toute (année pour
voir (état de (oliverare. Car en bio il sagit de prévenir plutot que
Uertr,

Antonio est trés carrd avee ses apporteurs, i a besoin dune
qualite top et ne peut se contenter de promesses. A chagque apporteur il
fait signer an ot de 3 échantillons qur sont gardés au frigo. Des analyses
sont faites sur chaque réservorr, 3¢ une analyse est mauvaise, il peut
perdre le label bio. [ sait quel apportear d ses olives pressées dans quel
réservorr et fart alors analyser tous les échantillons. St an ot sort mal,
son proprictaive sera payé le prix du conventionnel et pénalisé de
Y000€ pour les pertes engendrés par le déclussement du réservorr



complet (25000( guand méme) . On déconne pas avee Antonio ! Cecr dit, il me Ort que ce nest jamais arrivé, qu'il connait tout ses
apportears, et que tout se sart, que les gens parlent. S un apportear est mal v, Antonio refuse de lu prendre ses olives.

Antonio est proche de lu retrarte, Pau a toujours suivi de preés et est prét a reprendre le flambeau, iy m'ont offert quelques bouter(les
et on et engurte allé au resto.



