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Huile d’olive : la saison

AGRICULTURE Les premiéres olives ont été triturées hier au moulin
Nicolas Alziari. Prometteuse la saison de prnductlon s'étalera jusqu’en mars

]—.: dernier moulin & huile
ncore en activité sur
Mice est aussi le premier &
entrer en production cha-
que année dans les Alpes-
Maritimes. Hier matin, des
paniers remplis de caillet-
tes bien miires et fraiche-
ment cueillies sont arrives a
la maison Alziari, en haut
du boulevard de la Made-
leine, lorsque la ville res-
semble & un petit village et
s'évapore dans les collines.
= La maturité des fruits est
plus précoce i Nice gue par-
tout ailleurs dans le départe-
ment. Notre moulin étant le
plus proche de la mer, ¢'est
pour cette raison que chague
année, nous sommes les pre-
miers @ démarrer », expli-
gue Vincent, qui appartient
ala 5* génération Alziari.

Comme au
siecle dernier

Aprés les olives de la bande
littorale, le moulin nicois
traitera les fruits cultivés
sur les collines. Il finira sa
saison en mars, avec la pro-

Sous le regard attentif de Robert et des producteurs, les premiers litres d'huile d’olive

ont été produits, hier, au moulin Nicolas Alziari.

duction de Breil-sur-Roya.
Cing mois d'intense activité,
avec des apports réglés par
la seule nature, selon I'ex-
position et I'altitude des par-
celles cultivées.

Lorsqu'on pousse la porte
du moulin, on plonge dans

le passé, disons dans les an-
nées 1900, Ici, rien n'a
changé dans les méthodes
de production.

Mis aux normes, le batiment
a garde son authenticité et
bénéficié d'une habile res-
tauration. Seules les meu-

{Photo Franck Fernandes)

les en pierre ne sont plus,
comme & l'origine, action-
nées par la force du torrent,
aujourd'hui asséché, mais
par I'électricité.

En bottes de caoutchouc,
Robert Luminet s’affaire
dans le ronronnement des

est déja ouverte a Nice!

amateurs, dans les A-M.
Production annuelle : 3

| En chiffres : 5000 producteurs, essentiellernent
ur 300000 oliviers recensés.
0 tonnes, 400 tonnes d'olives
de table, 50 tonnes de pate d'olive.
Les moulins : 25 dans les A.-M. dont 11 privés,
9 coopératifs et 5 communau.
AOP : 99 communes des A.-M., toutes situées a moins de
700 métres d'altitude, font partie de |'Appellation d'Origine
Protégée (AOP). La variété cultivée est le cailletier,
qui produit une huile trés douce,

moteurs, C'est un ancien
prof d'histoire-géo, tombé
dans la marmite d'huile
quand il était petit. Toute sa
vie, il a cultivé ses oliviers
comme d’autres font une
collection de timbres : avec
passion. Arrivé i l'dge dela
retraite, il a quitté sa qualité
de = client assidu = chez
Alziari pour en devenir le
maitre moulinier.

= Sai appris sur le tas. Ce que
Jaime ici, ¢'est lambiance, la
convivialité. Des gens appor-
tent une bouteille, on la dé-
bouche et on déguste le vin et
U'huile sur un coin de table. =
En attendant de lever fE

coude, Robert ajoute de
I'eau cdans le bassin en
pierre avant de manier la
* feuille " afin de récolter
manuellement "huile qui
surnage. Cette technique -
dite génoise - permet de pré-
parer différents crus, gui
font le bonheur de chefs
étoilés et de gourmets.
Bonne nouvelle : la produc-
tion 2010/2011 s’annonce
prometteuse en qualité et
en quantité, Mais, prudents,
les producteurs rappellent
que tant que l'olive n'est pas
cueillie...
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