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Une phiosophie de vie

Né a Peraltila (Huesca), pour fun, et originaire
de la region toulousaine, pour l'autre, nous
avons tous deux passé une poartie de notre vie
en miieu urbain, et pourtant, la campagne nous
attirait jour apreés jour.

Ce fdrent la crise socidle et économique
espagnole et une prise de conscience au niveau
personnel et ProFessionnel qui ont fait marir
en nous cette envie grandissani-e et remplie de
sens de nous installer en miieu rural pour
Findement (re)venir vivre dans le vil|age natal
de Raul, aux portes de la Sierra de Guara.



Un proet agroécologique

Pour nous, s'instaler a Peraltila rimait tout
naturelement avec la reprise des terres
famiidles d'amandiers et ddliviers, en vue de
diversifier nos activités.

Depuis 204, nous travailons pour remettre sur
pied, peu a peu, avec laide des parents de Radl
(Juan José et Maria Rosa), la petite production
cutivée sur 4,6 ha de terres laissées malgre
nous a labandon.

Une chose était slre, nous voulions cultiver en
bio | Aprés 3 ans de conversion, nous avons
obtenu la certification bio.



Vente directe et circuts courts

Nous cherchions é@alemerﬁ a vadloriser notre
production gui jusqua présent était vendue en
coopérative a un prix dérisoire. E+ nous
voulions commercidliser nos amandes en
cohérence avec notre vision de la bio - locale
et a taile humaine.

En contact avec des petits producteur-rice-s
et consomacteur-rice-s de Haute-Garonne,
nous avons donc décidé de commercialiser
notre petite production en vente directe ou en
circuits courts dans les territoires limitrophes
a la frontiere Fr‘anco—espagnole.

Nous sommes a seulement Zh de la frontiéere,
et 4h de Toulouse.
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Nous avons tout dabord commencer a commercidliser
nos amandes en coques, pour la plupart de variéte
“IargueJra". Cette variété traditionnelle, dont les fleurs
apparaissen+ Précocémen+ Pendan+ Ihiver, sont sensibles
aux gekées mais ont une saveur {rés appréciée en
Paﬁsserie et en apérH-iF.

La |ar9ue+a nest pas une variéte auto-Fertie,
contrairement aux variétés modernes. Elle a donc
beson de nos amies les abeiles pour étre £econdees et
détre entourée dautres variétés damandiers, comme
celes gue nous avons sur nos terres: comun,
Farangdés et esperanza.



Culture et conservation des amandes

Elagage des amandiers (janvier—@évrier) : nous utilisons
le bois de taile pour nous chauffer ; les rameaux sont
br‘oyés pour aPPoH-er de la matiere or‘ganique

Engrais vert (esparceHe) et couverture végé+ale
spon’ranée pour maintenir 'humidité du sol sur nos
terres non-irriguées

Récote des amandes (sepﬁembre-odrobre) - a laide de
gaules (Iongues Perches en bois), dune remorque et de
Filets pour récupérer les amandes tombées au sol.

Séchage naturel - une fois récoltés, nous écalons les
goves avant de les laisser sécher au soleil.

Conservation en coques : le meileur emballage pour
conserver les amandons (les fruits) de la lumiere et de
I'air pendarrl- au moins deux ans apres la récolte.
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En 2018, nous avons continué avec la commer cidlisation
de notre huie dolive vierge extro, de variéeté arbequina.

Hormis l’arbequina, variété tradicionelle adapfée a notre
territoire, nous avons égalemen+ quelques Pieds dautres
dliviers, tele que la verdefia et l‘emPeHre.

AFin d’augmen+er notre petite production dhuile ddlive,
nous avons Plan+é5 pres de 100 nouveaux arbres
d’arbequina, qui commenceront a donner leurs
premiéres clives dici 3 ans.

Notre huile d'olive vierge extra est élaborée dans un
moulin certifié bio de la région.

Vous pourrez la dé9u9+er crue en salade grace a son
aréme f£ruité, ou dans la cuisson de vos Pla+s.



Culture et conservation

E|a9age des oliviers (Février-mars) : les
rameaux sont loroyés pour apporter de la
matiére organique.

® Engrais vert (esparcette) et couverture
végéi-ale 5Pon+anée pour maintenir thumidité du
sol sur nos terres non—irriguées.

® Récotte des olives (octubre-novembre) - 4 la
main (traire les oliviers' comme nous disons
chez nous), avec une remorque et des Fiets
pour récupérer les olives tombées au sol.

®  Acheminement a un moulin certifié bio de la
region.



Conditionnement

Vente sur commandes groupées:

En coque et en vrac.

A conserver dans un endroit frais et sec,

a labri de la lumiere.

A consommer de PréFérence avant 24 mois.
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directement aux consomimateur-rice-s ou via des producteur-rice—s

+34 693 40 40 18
Peraltila, Huesca
Juan José Altemir (exploH-an+ agricole), Radl Atemir et Caroline Baron
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