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RESUME DE LA SITUATION

@ Maturité et récolte

La diminution des températures a interrompu la lipogénése mais continue a faire augmenter les

rendements. Le fruité a amorcé une baisse, et les risques de gel s'accentuent. Dans un objectif de qualité, nous

conseillons de terminer la récolte rapidement.

InfOlive est une feuille d'information et de préconisation établie par le Centre Technique de I'Olivier, établissement agréé par le Ministére en charge de I'agriculture pour son activité de conseil
indépendant a I'utilisation de produits phytopharmaceutiques sous le numéro LR01203, pour le compte de France Olive (association frangaise interprofessionnelle de I'olive). Ce document n'est pas
contractuel et les informations données n'ont qu'une valeur indicative, les informations présentées sur I'étiquette des produits ont valeur de loi.
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Produits de I’Agriculture et de la Mer (FranceAgriMer) et France Olive (association frangaise
interprofessionnelle de l'olive), dans le cadre du Réglement délégué (UE) n°2017/1962 de la
Commission du 9 Aoit 2017, modifiant le régl délégué (UE) n°611/2014 et complétant le
réglement (UE) n°1308/2013 du Parlement Européen et du Conseil en ce qui concerne les

programmes de soutien au secteur de I’'Huile d’Olive et des Olives de Table.
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@ MATURITE ET RECOLTE

En cette saison, les températures ne permettent plus a la lipogenése de progresser. Les olives ne « fabriquent »
plus d'huile dans leur pulpe. Ce refroidissement entraine aussi un ralentissement global de I'activité physiologique
des arbres, et ainsi un dessechement des olives. Le rendement progresse donc encore, tant que les olives ne sont
pas complétement fripées.

Globalement, les rendements de cette année sont trés bons. En effet, le déficit de température de I'année a eu lieu
surtout au printemps et a donné des noyaux plutot petits, et par la suite un rapport pulpe/noyau trés correct grace
aux bonnes températures de I'été. Pour finir, I'automne a été quasiment optimal avec une belle fin de saison
permettant a la lipogenése d'arriver a son terme, puis un refroidissement net a entrainé une augmentation de
rendement.

Du point de vue qualitatif, 'ensemble des paramétres, fruité, amertume, ardence, diminuent maintenant avec le
refroidissement, et I'on a donc plutot intérét a récolter si I'on veut donner la priorité a la qualité.

Le risque le plus important demeure cependant le gel, dont les risques augmentent
fortement en ce moment. A partir de -2°C environ, les olives peuvent &tre gelées. |l
n'y a pas de température précisément définie, chaque variété réagit différemment et
la teneur en eau des olives au moment du froid est un facteur déterminant. Des olives
de variété peu sensible et bien fripées peuvent résister correctement jusqu'a -8°C
environ, parfois plus.

e Aglandau

En ce moment les caractéristiques organoleptiques sont en cours de diminution, et les rendements n'ont plus
beaucoup de progreés a faire. Nous conseillons d'accélérer la récolte, y compris dans les zones les plus tardives.

e Oliviere

Le fruité est déja bien réduit et a pris des notes de surmaturité. Par ailleurs, cette variété est sensible au gel. On
ne gagne plus rien a repousser la récolte, bien au contraire, méme si des olives sont encore vertes. Nous
conseillons de récolter en urgence les dernieres olives.

e Picholine

La typicité aromatique est maintenant atteinte sur toutes les parcelles de référence (notes de prune), mais parfois
I'amertume se maintient a un niveau élevé. Néanmoins, le fruité amorce une diminution. Pour les producteurs qui
ne peuvent pas faire d'assemblage, avec des vergers peu ou pas irrigués et de charge moyenne, il peut étre
avantageux d'attendre encore peu pour obtenir des huiles plus douces. Mais dans tous les autres cas nous
conseillons de récolter. En effet, retarder la récolte permet d'avoir des huiles moins améres, mais qui ont aussi
moins de fruité et qui ranciront plus vite. Il est donc préférable de récolter et de faire des assemblages ensuite.
Les parcelles tres chargées avec des olives de petit calibre et restant vertes donnent moins d'amertume avec
excellent un fruité vert, il vaut aussi mieux les récolter rapidement pour un résultat optimal.

Les observations sont réalisées dans le cadre du suivi biologique du territoire par les techniciens référents sur les départements oléicoles des régions Sud — Provence Alpes
Cote d’Azur, Auvergne Rhone-Alpes et Occitanie. Ces observations sont transcrites dans le Bulletin de Santé du Végétal (BSV) ou capitalisées lors de rencontres téléphoniques
avant la rédaction de chaque bulletin InfOlive.

Les produits phytopharmaceutiques sont employés conformément aux régles fixées par I’arrété du 7 mai 2017 relatif a a la mise sur le marche et a l'utilisation des produits visés
a l'article L. 253-1 du code rural et de la péche maritime.

Ce document n’est pas contractuel et les informations données n’ont qu’une valeur indicative, les informations présentées sur I’étiquette des produits ont valeur de loi.
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e Tanche (Nyonsais, récolte des olives a huile)

La typicité aromatique est maintenant atteinte, et I'équilibre est parfait pour la récolte pour I'huile. L'amertume et
I'ardence se maintiennent un peu, a un niveau acceptable pour la typicité. Récolter maintenant permet d'assurer
une partie de la récolte vis-a-vis du gel, avec un niveau de qualité optimal.

F RA N C E INFOLIVE, bulletin de préconisation oléicole rédigé par le Centre Technique de I'Olivier.
—‘P 22, Avenue Henri Pontier — 13 626 AIX-EN-PROVENCE tél. : 04 42 23 01 92
O ll Ve Rédacteur en chef : Christian PINATEL, Directeur technique du Centre Technique de I'Olivier
Responsable pole agronomie : Julien BALAJAS - j.balajas@ctolivier.org - tél. 04 66 08 19 34 / 06 82 85 65 24

Responsable expérimentation agronomie : Chloé MESTDAGH - c.mestdagh@ctolivier.org — tél. 04 66 08 19 34 / 06 45 19 44 20

INFOLIVE, bulletin de préconisation oléicole, ISSN 2264 — 6701
FRANCE OLIVE - 22, Avenue Henri Pontier — 13 626 AIX-EN-PROVENCE tél. : 04 42 23 82 99


mailto:j.balajas@ctolivier.org
mailto:c.mestdagh@ctolivier.org

