Ricardo Lluch del Campo

Après avoir exercé différents métiers et occupé des postes de responsabilité dans la vente et la formation, j’ai décidé sans regret de revenir humblement sur les traces de mon grand-père, agriculteur-éleveur, et de mon père, apiculteur. 

J’ai choisi la culture de l’olivier, que je pratique depuis une dizaine d’années avec passion pour l’arbre, le fruit, la terre et les paysages entourant les oliveraies.  
Ces oliveraies, sur une superficie de 4 Ha dont je ne suis pas propriétaire, sont réparties en différents lieux et terroirs du département, et composées de différentes espèces d’oliviers, d’où la grande variété gustative de mes huiles non filtrées : Lucques, Rougette de Pignan, Négrette, Menudel, Bouteillan, Verdale, Olivière, Picholine –  Fruité Noir à l’ancienne sur base Picholine dont l’arôme exceptionnel est obtenu par fermentation des olives confinées dans des bacs hermétiquement fermés à l’abri de l’air et de la lumière – et pour finir, les huiles aromatisées (thym/romarin/Laurier et Citron). 

Mes olives sont triturées au Moulin de la Garrigue, à Saint-André de Sangonis. Mes huiles  proviennent exclusivement de mes olives. 
Ma pratique culturale est biologique sans label : sans engrais chimique,ni herbicide, ni pesticide.Tonte mécanique par tondeuse auto-portée ou débroussailleuse sur le rang. Lutte contre la mouche par piégeage et traitement par Syneis appât (homologué AB) en cas de forte pression.

Je participe à des manifestations autour du Pic Saint-Loup, marchés occasionnels et portes ouvertes , et mes produits sont appréciés.
Enfin, je peux proposer une dégustation de mes huiles, ainsi qu’un atelier collectif de taille sur une de mes parcelles.
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