
Bonjour à tous, 
 
Nous voici débutant notre nouvelle vie de paysans-entrepreneur à Casarabonela, petit village andalous de la 
province de Málaga dont nous sommes à 35km. Ici, le climat est subtropical-méditerranéen, influencé par la 
chaîne de montagnes “Sierra de las Nieves” qui se trouve à quelques centaines de mètres de la ferme au nord-
ouest, et qui est depuis peu classée “Parque Nacional”. 
 
L’arboriculture est l’activité que nous avons choisie pour valoriser les quasi 11 hectares que compte notre 
ferme. Pour le moment, nous avons 764 oliviers et une soixantaine de fruitiers divers: orangers, citronniers, 
mandariniers, figuiers, amandiers, avocatiers, grenadiers, manguiers, annones cherimola (chirimoya en 
espagnol), litchis et même un pommier!  
Nous recevrons en automne 2019, 500 manguiers et 550 avocatiers. 
 
Notre “politique agricole” consiste à enrichir nos terres plutôt que de les détruire. Nous cherchons à développer 
une agriculture à échelle “humaine”, libre de tout usage de pesticides, d’engrais chimiques et sans labour. Le 
sol est considéré comme un organisme vivant que l’on travaille en le recouvrant de déchets organiques obtenus 
sur la ferme afin d’en améliorer la fertilité et éviter la dégradation et l’érosion.  
Cette politique agricole respecte bien entendu la réglementation “bio”. Nous avons fait les démarches pour être 
certifiés en Septembre 2018 et nous le serons officiellement pour la campagne 2020 (Trois ans, étant le délai 
réglementaire pour la conversion). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Notre première récolte est celle des olives, que nous avons démarrée le 2 novembre 2018.La majorité des 
oliviers sont de variété Manzanilla Aloreña, et une petite partie de la variété Picual. 
 
La Manzanilla Aloreña est une olive d’appelation d’origine controlée, c’est une variété endémique de la vallée 
du Guadalhorce, où nous habitons. Cette olive est semblable à une petite pomme, au niveau de la couleur et 
de la forme, d’où son nom. (“manzana” signifie “pomme” en espagnol). L’olive Manzanilla Aloreña est douce et 
a une saveur intense. La variété Picual est une variété rustique, qui donne une huile fruitée et puissante, qui 
peut présenter des notes d’amertume et de piquant. Les olives étant pressées juste après les récoltes, elles ne 
fermentent pas dans des cuves de stockage et l’on obtient alors une huile naturellement plus riche en 
antioxydants et avec un tauxd’acidité plus faible.  
 
Pour les récoltes des olives, nous sommes quatre: Marco, Antonio, Camille et Edouard. Marco à la  “vibreuse” 
(voir photos ci dessous), Antonio à la baguette et Camille et Edouard déplacent les filets et récoltent à la main 
les olives restées sur  les arbres. Une fois récoltées, les olives sont déplacées des filets à la remorque et 
transportées jusqu’à la “Almazara” (le moulin) de Antonio Cuenca Santiago, “Natur-aceites Andalucía”, qui se 
trouve à moinsd’un km de chez nous. 

Le village de Casarabonela (en Hiver!)     La ferme… au printemps 



Le pressage se fait exclusivement à froid et par procédés mécaniques et sans l’ajout d’aucun produit, ni solvant 
et sans raffinage. Cette technique est moins productive, mais permet d’obtenir une huiled’olive de bien 
meilleure qualité gustative et nutritionelle. 
 
 

Et maintenant: Nous vous proposons notre première Cuvée! 
 
 
 
 
 
 

 
 
L’huile d’olive est conditionnée dans des fûts métalliques de 3 et 5 litres. Les fûts permettent d’éviter l’oxydation 
de l’huile due à l’exposition aux rayons UV, tout en assurant la conservation optimale des qualités 
organoleptiques de l’huile. D’autre part, c’est une matière légère, solide et recyclable. 
 
Détermination du prix de vente: Nous estimons que l’accès à des produits sains et goutûs ne doit pas être un 
luxe. Pour cela, nous avons choisi de conditionner notre huile dans des fûts de 3L et 5L. Cela permet 
d’économiser sur les emballages et sur le transport, tout en s’y retrouvant financièrement. Pour toutes ces 
raisons, nous avons décidé de commercialiser notre huile à 30€ le fût de 3L et 45€ le fût de 5L. 

 
N´hésitez pas à nous revenir si vous êtes intéressés et/ou si vous souhaitez plus d’informations. 

 
 

Les premières photos des récoltes: 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
En quoi consiste une production dite “bio”, ou agro-écologique? Nous employons des techniques de culture qui 
permettent de conserver voire d’améliorer la fertilité du sol.  
Voici les activités que nous menons: 

1º photo: les oliviers;2º photo: Edouard pose les filets; 3º photo: Antonio et la remorque chargée; 4º photo: Antonio avec la 

baguette; 5º photo: les olives au moulin, avant le pressage; 6º photo: Marco avec la vibreuse. 

 
Suivent quelques détails de notre projet… 

 

 

 



- Couverture végétale aupied des arbres:  
o Avec de la paille: évite l’évaporation de l’eau - retient l’humidité - et limite la pousse des 

adventices. 
o Avec du BRF (bois raméal fragmenté):permet d’augmenter l’activité biologique du sol en 

favorisant le développement de champignons qui dégradent le bois, ce qui produit de l’humus 
(terre noire, riche en matière organique, très fertile). D’avantage de faune presente dans le sol. 

- Élevage de vers de terre (lombrics): ils produisent une terre hyper riche en matière organique, donc 
très bonne pour les semis et pour l’apport en matière organique. Ils produisent également du lixiviat, un 
genre de “jus” obtenu du compostage par les lombrics. Ce liquide est riche en élèments comme l’azote, 
phosphate, potassium etc. Il est considéré comme l’un des fertilisant naturel les plus puissants qui 
existe. Nous l’utilisons directement sous les arbres (et aussi pour le maraîchage). Dès que nous 
pouvons, nous augmenterons la taille des maisons de lombrics car ce sont de supers alliés pour 
assurer un bon apport en nutriments sur les plantations. 

- Le composte, qui s’auto-fabrique à partir de nos déchets alimentaires et que nous mélangeons avec du 
fumier obtenu à partir des déchets organiques de notre poulailler.  

- Toutes les branches (sauf les plus grosses) issues des tailles sont broyées et laissées sur place, en 
guise de couverture du sol.  

 
Processus d’élaboration du BRF “Bois Raméal Fragmenté”: 1º photos: découpe du bois en petites bûches; 2º 
passage à la “bio-trituradora”; 3º le BRF; 4º BRF au pied de l’arbre. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Élevage des lombrics californiana: 
1º Photo: La maison des lombrics; 2ºPhoto: un lombric entrain de déjeuner (les lombrics sont des clubbeurs, ils 
n’aiment pas la lumière.. ils se cachent rapidement, donc pas facile de faire une photo!); 
3º Photo: le lixiviat de lombrics est mélangé à 10% dans de l’eau et est appliqué par aspersión sur les plants; 
4º Photo: semis dans la terre produite par les lombrics. Les lombrics disposent d’un système digestif qui leur 
permet de multiplier par 1000 le nombre de micro-organismes dans leurs excréments. Ces excréments sont 
très purs et très riches en élèments nécessaires aux plantes! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



En paralèlle, nous effectuons l’aménagement et l’entretien global de la ferme qui était abandonnée depuis 
plusieurs années, la mise en place d’un jardín potager en mandala, la plantation de haies  vives, les plans de 
l’entrepôt et de la maison, taille et rajeunissement des arbres, valorisation des produits existants sur la finca, 
certification bio, mise à neuf du système d’irrigation, démarches administratives toutes aussi originales les unes 
que les autres. Il y a aussi Gaspard, qui grandit et Django, qui attend sagement de pouvoir jouer avec lui! 
 
Le Potager Mandala: 1ºphoto: étape pour identifier les 4 points cardinaux avec les copains; 2º et 3º photos: 
débroussaillage au tracteur avant/après; 4º photo: début de réalisation du mandala. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1º photo: Taille et remise en état des manguiers et autres fruitiers; 2ºphoto: Mise en place de haies vives autour 
de la finca; 3º photo: Découpe et ramassage de bois mort; 4º photo: le compost en cours de préparation; 5º 
photo: une des poulette qui ambiance la ferme; 6º photo: Django et sa nouvelle copine; 7º photo: Gaspard qui 
pousse lui aussi! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Vou 

 

 

 

 

 

Vous êtes les bienvenus! Camille & Edouard 

 


