TERROIR | Jean-Francois Margier, oléiculteur auriolais defend son patrimoine

Trois medailles d'or
pour I"huile La Michelle
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eux meédailles d'or au
D concours Paca le mois

dernier, Une d'or et de
bronze au Concours général
agricole de Paris. L'huile
d'olive du moulin Margier, si-
tué a Auriol, ne laisse pas les
jurys et le consommateur in-
différents. "C'est une belle re-
connaissance pour tout le tra-
vail effectué en amont”, souli-
gne le maitre d'ceuvre,
Jean-Frangois Margier,

Vers une

professionnalisation

Il a repris le Domaine de
LaMichelle, en 1985, et s'atta-
che a faire connaitre ce sa-
voir-faire, qui se transmet
dans sa famille depuis 1625.
"Dés 1999 j'obtiens I'AOC
Aix-en-Provence pour la pre-
miere fois. Puis on quitte le
centre d'Auriol. Tout cela
dans une logique de profes-
sionnalisation”, explique ce
membre du conseil d'adminis-
tration, de ' Association fran-
caise interprofessionnelle de
I'Olive (Afidol). Sa produc-
tion est certifiee "agriculture
raisonnée”, depuis 2004.
“C'est une garantie suppleé-
mentaire pour le consomma-
teur. Cela Iui permet de véri-
fier I'origine et la qualité du
produit que nous lui propo-
sons", poursuit-il.

Dans la production du mou-
lin Margier, on distingue
alors trois familles de fruites.
Les noirs, obtenus, apres
quelque temps de matura-
tion en stockage, jusqu’'a un
débutde fermentation. Ils dé-
gagent des notes cacao,

» Jean-Francois Margier, oléiculteur recemment médaillé au ¢

oncours Générale Agricole de Paris,

propose aux amateurs, des dégustations et conseils pour mieuxapprécier I'huile d'olive. /pxoroa.s.

- LES CHIFFRES
91 000 litres d'huile

d'olive ont été produits cet-
te année, soit quatre fois
plus qu'au début de la pro-
duction familiale.

1000 c'est le nombre
d'oliviers que posséde le
domaine, surles 4 hecta-
res de terrasses.

700 hectolitres de vin
sont confectionnés par le
domaine La Michelle.

30000 oléiculteurs fran-
gais produisent en moyen-
ne 5 millions de litres par
an.

champignon en bouche. Les
fruités mirs, ou l'olive miirie
directement sur l'arbre, et
que l'on presse, immediate-
ment aprés la cueillette. En-
fin les fruités verts, ou le ra-
massage s'effectue, lorsque
le fruit n'a pas encore atteint
sa phase de maturation, et
que l'on presse aussi dans la
foulée. Ces deux dernieres
qualités, donnent une sensa-
tion plus vegétale,

Le partage

d'une passion

En plus de cette production,
le moulin ouvre ses portes
aux particuliers, propriétai-
res de quelques arbres, pour
récupérer leur propre huile,
"Souvent, les personnes ne sa-

vent pas que l'on peut obte-
nir autant de saveurs différen-
tes. Et je tiens tout particulié-
rement!, a mettre ce coté en
avant", confie Jean-Francois
Margier. Attache a ce patri-
moine, il offre, dans sa bouti-
que du moulin, la possibilité
a ceux qui le souhaitent de dé-
couvrir tout ce travail, au tra-
vers de multiples dégusta-
tions. Le domaine de La Mi-
chelle, fait aussi partie des ba-
lades organisées par une en-
seigne de commerces axes
sur la nature. m

Le moulin Margier,
rond-point de I'Eolienne a
Auriol, @ 0442 04 74 09.



