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PREAMBULE

Comme le chantait Léo Ferré : « Avec le temps, va, tout s’en va ». Nous sommes malheureusement tous soumis au temps qui
passe, et parfois, on se surprend a vouloir arréter I’horloge, ou tout du moins la ralentir...
Voici enfin, presque un an apres, le bilan des récoltes 2018 du Verger Conservatoire !!!

2018, fut en tout point une année exceptionnelle pour les fruitiers du Verger Conservatoire!

Exceptionnelle par les tres belles floraisons de printemps épargnées par les gelées et soutenues par la forte activité des
pollinisateurs (abeilles des ruches du verger, abeilles solitaires et syrphes).

Les remarquables nouaisons permirent la mise en place d’une forte production de fruits. Lespece phare du verger, le pommier,
tenant la corde avec une récolte proche des 7 tonnes!

Les variétés de toutes les especes se mirent a fruits, permettant ainsi de confirmer ou pas la véracité variétale. Quelques
surprises et pas des moindres!!

Exceptionnelle par la valorisation des fruits.
La production de 2 675 litres de jus de pomme, la vente de plus de 1 540 kilos de fruits (pommes, poires, prunes, mirabelles et
cerises) ainsi que la distribution de 900 kilos de pommes au personnel de I'Ecole!

Exceptionnelle par I'agressivité invraisemblable du fardeau des fruits sur les structures majeures des arbres. Malgré trois actions
de limitation de charge en juillet (élimination des fruits a 'extrémité des charpentieres), trois pommiers furent totalement
détruits et un bon nombre impacté au niveau de leurs branches principales.

Suite a ces innombrables dégats occasionnés par ces charges excessives de fruits, une réflexion est menée sur la formation des
jeunes fruitiers et cela des leur formation en pépiniere. Il est vital de décaler les point d’insertion des branches charpentieres
pour éviter au maximum les écorces incluses, causes principales de rupture .

Affaire a suivre!!



Abricotiers ‘Péche de Nancy’

Peu de floraison en 2018, sur des arbres dont les structures dépérissent d'année
en année. Le chancre bactérien (Pseudomonas syringae) est le principal
responsable de ces altérations.

En 2019, une taille sévere est envisagée sur la plupart des abricotiers afin de
stimuler la production de jeune bois.

STADES PHENOLOGIQUES 2017 2018
Premiere fleur ouverte 17/03 06/04
Pleine floraison 03/04 13/04
Nouaison 07/04 23/04

Petite récolte, une quinzaine de fruits!



Pruniers et Mirabelliers

Les floraisons des pruniers et des mirabelliers furent magnifiques, aidées par un mois d’avril
tres clément et une grosse activité des abeilles et des autres pollinisateurs.

Peu de précipitation, 72 mm, des températures moyennes de 18°C.
Sur la période du 13 au 22 nous avons relevé des températures de 22 a 25°C.

Abeille solitaire sur fleur de prunier Premiére fleur 25/03 13/04
a ‘ ouverte au au

' 07/04 17/04

- | Pleine floraison 07/04 16/04

o £ A ‘ 13/04 20/04

: | r{ Nouaison Dégats de
ﬂ Kv o gel le 17 et 14/05
u 18/04

Nouaison de mirabelle



Production abondante de prunes et de mirabelles

Prune ‘Team Cross’ récoltée Prune ‘Coco Jaune’ \ ~ : _ @
le 03 septembre récoltée le 28 ao(t NIRRT Bl < e
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Prune ‘Petite Viblette'RécoItée le 07 aolt



Récolte du 03 septembre

Prune ‘Team Cross’

La production totale valorisée des deux
exemplaires de cette variété de prune a été de

45 kilos.

Valorisation des fruits : Vente, patisserie et fruit

frais pour les utilisateurs du self du lycée.




Prune ‘Coco’ Jaune’

La production totale valorisée de cette variété de prune a été de

45 kilos.

Valorisation des fruits : Vente, patisserie et fruit frais pour les utilisateurs du
self du lycée.




Prune ‘Petite Violette’

Cette petite prune non identifiée a ce jour est originaire de
Saint-Maurice sur Mortagne (88700)

La production totale valorisée des quatre exemplaires de cette variété de prune a été d’environ 100 kilos.

T

Valorisation des fruits : Transformation en jus de fruit et
en confiture

Le jus de fruit obtenu s’est avéré tres apre, par contre la
confiture est excellente !



Mirabelliers

Les mirabelliers du Verger Conservatoire sont des mirabelliers
francs de racines. Les drageons furent prélevés en 2008 au sein de
vergers des communes de Nossoncourt et de Romont (88700).

Récolte valorisée: 150 kilos.

Valorisation des fruits : Vente, patisserie et fruit frais pour les
utilisateurs du self du lycée.

Remargue: Une importante quantité de mirabelles, estimée a
environ 250 kilos ne fut pas valorisée!

La principale raison: les grosses productions de mirabelles des
vergers familiaux du canton de Rambervillers.

La solution pour les années a venir semble étre la transformation
en jus de mirabelle. Un essai concluant a été fait cette année par
ENERJUS.



Cerisiers

Les cerisiers du Verger Conservatoires sont peu nombreux et sont représentés par les types et les variétés suivantes :

Cerisiers bigarreaux : ‘Burlat’ et ‘Bigarreau Jaune’.

Cerisier quigne : ‘Marie Jean Diaude’

Cerisier amarelle : ‘Montmorancy’

Les floraisons plus tardives des cerisiers bigarreaux et des cerisiers a
guigne furent magnifigues, épargnées cette année par les gelées.

Peu de précipitation, 72 mm, des températures moyennes de 18°C.

Premiere fleur 03/04 15/04 Sur la période du 13 au 22 avril nous avons relevé des températures
ouverte au au de 22 a 25°C.
07/04 18/04
Pleine floraison 07/04 19/04
au au
14/04 20/04
Nouaison Dégats de
gelle 17 et 25/05
18/04 Floraison de cerisier amarelle ‘Montmorancy’




Récoltes et valorisation

La maturité des cerises s’est faite au 30 mai
pour les bigarreaux ‘Burlat’, au 26 juin pour les
guignes ‘Marie Jean Diaude’, au 01 juillet pour
les amarelles ‘Montmorancy’ et au 10 juillet
pour ‘Bigarreau Jaune’

Les quelques kilos de cerises, « sauvés » de la
prédation des étourneaux qui se sont rués sur
les cerisiers, furent les cerises guignes ‘Marie

Jean Diaude’.

60 kilos furent récoltés et utilisés
principalement par la restauration de I'Ecole
pour la confection de beignets.

Cerises guignes ‘Marie Jean Diaude’ au 26 juin
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Bigarreau ‘Burlat’ au 30 mai ‘Bigarreau Jaune’ au 10 juillet
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Poirier ‘De Livre’

Poiriers

Les poiriers du Verger Conservatoires sont représentés par les variétés suivantes :

Bloc référent: ‘Williams’ et ‘Duchesse d’Angouleme’

Bloc collection: ‘Bec d’Oie’, ‘Curé’, ‘De Livre’, ‘Cosserat’, ‘Passe Crassane’, ‘Cuisse
de Bonne Femme’, ‘Impériale Feuille de Chéne’, et de deux variétés non
identifiées a ce jour. Lune d’elle semble étre Pyrus pyraster, un poirier sauvage.

STADES PHENOLOGIQUES 2017 2018
Premiere fleur ouverte 07/04 au 09/04 14/04 au 18/04
Pleine floraison 11/04 au 14/04 18/04 au 20/04




Les variétés de poires du Verger Conservatoire
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‘Bec d’Oie’

—
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‘Impérial Feuille de Chéne’ ‘Passe Crassane’




VARIETES DATES DE RECOLTE | QUANTITES
RECOLTEES
Bec d’Oie C1 28/09 29Kg
Bec d’Oie C2 02/10 19Kg
Beurré (non identifiée) C26 13/09 20Kg
Cosserat C19 20/08 30Kg
Cosserat C27 20/08 30Kg
Cuisse de Bonne Femme C9 Pas de fruit
Curé C28 23/10 15Kg
De Livre C10 05/10 au 23/10 68Kg
De Livre C11 05/10 au 23/10 44Kg
Duchesse d’Angouleme R13 20/10 5kg
Duchesse d’Angouléme R14 20/10 10Kg
Impérial Feuille de Chéne C35 23/10 5Kg
Impérial Feuille de Chéne C36 23/10 12Kg
Passe Crassane C45 23/10 20Kg
Williams’ R15 10/09 50Kg
Williams’ R16 10/09 25Kg
TOTAL 382 Kg

Une petite production de poires

Le plus gros de la récolte des poires fut mélangé aux
pommes lors de I'élaboration de jus.

Deux tests furent réalisés.

Un test de mise en conserve (bocaux) pour la variété
‘Cosserat’ et un test de durée de conservation pour la
variété ‘De Livre’.




Pommiers

Les pommiers sont les représentants majeurs des especes fruitieres présentes au sein du verger.
46 pommiers parmi lesquels on dénombre 29 variétés.

La forte production de cette année 2018, favorisée par une grande induction florale liée a un été 2017 exceptionnellement
chaud et lumineux et des conditions tres favorables au printemps ( pas de gel au moment de la floraison, et une grande
activité des pollinisateurs), a fortement impacté la structure des arbres. Certains n‘ont pas résisté a la charge excessive de
fruits! Les variétés ‘Elstar’, ‘Quérina’ et ‘De Vigne’ furent détruites en totalité! Sur les variétés comme ‘Belle de Boskoop’,
‘Transparente de Croncels’, ‘Monfoisie’, ‘Belle de Pontoise’..., les structures charpentieres et sous-charpentieres furent
fortement chahutées!
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Forte charge de fruits (276Kg) sur ‘Monfoisie’ ‘Quérina’ détruit par la charge de fruits (121Kg) Charpentiere détruite
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‘Belle de Boskoop’ R3
Le ;2 Juillet 2019
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‘Mottet’ C6
Le 24 Avril 2018
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‘Mottet
Le 17 Octobre 2018




‘Monfoisie’ C13
Le 24 Avril 2018

‘Monfoisie’ C13
Le 07 Aot 2018










Pommiers

STADES 2017 2018
PHENOLOGIQUES

Premiere fleur | 07/04 14/04
Au au

09/04 18/04

ouverte

Pleine floraison | 11/04 18/04
au au
14/04 20/04

‘Reinette Dorée’ pleine floraison au 20 avril



Dates de récolte

Fruits pour le jus

Fruits pour la

Total récolté

de pomme vente
03 septembre 45 Kg 45 Kg
05 septembre 394 Kg 394 Kg
06 septembre 143 Kg 45 Kg 188 Kg
13 septembre 116 Kg 106 Kg 222 Kg
19 septembre 136 Kg 130 Kg 266 Kg
20 septembre 615 Kg 65 Kg 680 Kg
25 septembre 558 Kg 558 Kg
26 septembre 565 Kg 565 Kg
28 septembre 213 Kg 104 Kg 317 Kg
01 octobre 146 Kg 158 Kg 304 Kg
02 octobre 113 Kg 113 Kg
05 octobre 80 Kg 26 Kg 106 Kg
08 octobre 228 Kg 118 Kg 346 Kg
11 octobre 28 Kg 28 Kg
12 octobre 84 Kg 42 Kg 126 Kg
13 octobre 94 Kg 94 Kg
15 octobre 98 Kg 98 Kg
16 octobre 545 Kg 196 Kg 741 Kg
17 octobre 209 Kg 239 Kg 448 Kg
18 octobre 48 Kg 147 Kg 195 Kg
19 octobre 145 Kg 166 Kg 311 Kg
22 octobre 176 Kg 124 Kg 300 Kg
23 octobre 202 Kg 202 Kg
4908 Kg 1739Kg | 6647 Kg

Pommiers

Les récoltes se sont déroulées du 03 septembre au 23 octobre, soit
un total de 23 jours, ce qui représente environ 265 heures de
travail!

Deux tests amidon furent pratiqués afin d’optimiser la récolte de
chaque variéteé.

ik 2
TEST  AMISON
A€ /O3 /2018

Test amidon du 16 septembre 2018



Les pommiers du bloc référent

VARIETES DATES DE QUANTITES

MATURITE RECOLTEES
GOLDEN 1 16 septembre 210 Kg
GOLDEN 2 16 septembre 272 Kg
REINE DES REINETTES 1 20 septembre 392 Kg
REINE DES REINETTES 2 20 septembre 236 Kg
BELLE DE BOSKOOP 1 16 octobre 477 Kg
BELLE DE BOSKOOP 2 16 octobre 381 Kg
AKANE 01 septembre 50 Kg
ELSTAR 05 septembre 90 Kg
JONAGOLD ROUGE 19 septembre 178 Kg
MELROSE 21 septembre 166 Kg
QUERINA 01 octobre 121 Kg

Total récolte Bloc Référent: 2 573 Kg

‘Golden’ 1



VARIETES

DATES DE RECOLTE

QUANTITES
RECOLTEES

Les pommiers du bloc collection

TRANSPARENTE DE CRONCELS 1 06 septembre |90 Kg
TRANSPARENTE DE CRONCELS 2 06 septembre |90 Kg
MOTTET 1 20 septembre | 340 Kg
MOTTET 2 20 septembre | 337 Kg
RAMBOUR 1 12 octobre |57 Kg
ORANGE DE LORRAINE 08 octobre |90 Kg
MONFOISIE 1 16 octobre |276 Kg
REINETTE DOREE 1 18 octobre |239 Kg
BELLE DE BOSKOOP 1 18 octobre |42 Kg
VIOLETTE NOIRE GLACEE 1 19 octobre |144 Kg
VIOLETTE NOIRE GLACEE 2 19 octobre |98 Kg
MONFOISIE 2 16 octobre |162 Kg
TRANSPARENTE DE CRONCELS 3 25 septembre |90 Kg
REINETTE DOREE 2 18 octobre |225 Kg
BELLE DE BOSKOOP 2 18 octobre |94 Kg
DE VIGNE 20 septembre |88 Kg
REINETTE ANANAS 1 13 septembre |59 Kg
VAUCHARDE 22 octobre |53 Kg
CALVILLE BLANC D’HIVER 1 22 octobre | 142 Kg
CALVILLE BLANC D’HIVER 2 22 octobre | 103 Kg
ORANGE DE LORRAINE 2 08 octobre |47 Kg

i Fd

.ﬁ‘km.

‘Monfoisie’ 1



REINETTE ANANAS 2 13 septembre |30 Kg
TRANSPARENTE BLANCHE 20 Ao(it 250 Kg
BELLE DE PONTOISE 28 septembre | 76 Kg
CLOCHE 20 septembre | 220 Kg
TRANSPRENTE DE CRONCELS 4 | 06 septembre |90 Kg
RAMBOUR 2 12 octobre |54 Kg
RAMBOUR D’HIVER 12 octobre |183 Kg
POMME A CIDRE 13 octobre |126 Kg
CALVILLE D’AUTOMNE ROUGE 05 octobre |98 Kg
REINETTE DOREE 3 18 octobre |61 Kg
POMME ROV 71/00 01 octobre |20 Kg

PATTE DE LOUP

PAS DE RECOLTE

JOLI COEUR

PAS DE RECOLTE

Total récolte Bloc Collection: 4 074 Kg

‘Reinette Dorée’ 3
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Récolte du 20 septembre
par la classe CAPA ‘Travaux
Paysagers’ du lycée,

encadrée par Willy Glay.




Récolte du 20 septembre
par les stagiaires adultes
CAPA ‘Travaux Paysagers’ du
CFP de ‘Girondel’
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Récolte du 28 septembre par la classe seconde STAVE du lycée,

encadrée par Amandine Béroux
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Récolte du 08 octobre par les stagiaires adultes
CAPA ‘Travaux Paysagers’ du CFP de ‘Girondel’




Récolte du 01 octobre

par les stagiaires adultes

CAPA ‘Travaux Paysagers’
du CFP de ‘Girondel’




Valorisation des pommes
Le jus

4
H

4 908 kilos de pommes, concernant 32 variétés furent transformées en jus.
Au total 2 675 litres de jus de pomme.
1 315 litres conditionnés en cubitainer de 5 litres pour une distribution aux éleves au
moment du petit déjeuner.
1 360 litres conditionnés en bouteille d’un litre, pour la vente.
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Mise en palox des pommes
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Les pommes sont triées En route pour le pressage!



Valorisation des pommes

Le jus

Le pressage des pommes s’est déroulé a I'atelier de transformation ENERJUS
situé a Anglemont (88700), le 13 septembre, le 05 octobre et le 24 octobre.

NS

Le jus coule a flot Conditionnement du jus en bouteilles de 1 litre et en poche de 5 litres



Valorisation des pommes

Le jus

Le 10 octobre, les stagiaires CAPA ‘Travaux
Paysagers’ accompagnés par leur coordonateur
de formation, Jean-Pierre Scheirlinck, mirent en

carton les 263 poches de jus de pomme.
Soit un total de 1 315 litres!

Ce jus de pomme mis en réserve au sous-sol du
batiment restauration de I’Ecole, sera distribué
aux éleves au moment du petit-déjeuner.

- AR
Conditionnement des poches de jus Le jus de pomme mis en réserve



Le ‘petit marché’ de Roville et la panoplie de pommes

Valorisation des pommes
La vente des fruits

A l'initiative des stagiaires BP IV ‘Responsable d’Atelier de
Production Horticole’, encadrés par leurs enseignantes
techniques, Alice Poisse et Cécile Boulangeot, le marché

hebdomadaire de I’Ecole a permis de valoriser 676 kilos
de fruits.

La vente a la restauration de I’Ecole: 322 Kg.

Total de la vente de fruit frais: 998 Kg

Les variétés commercialisées
Reine des Reinettes, Belle de Boskoop, Quérina, Melrose,
Jonagored, Transparente de Croncels, Pomme Cloche
,Belle de Pontoise, Calville Blanc D’Hiver, Monfoisie.




Valorisation des pommes

La distribution au personnel de I’Ecole

Ne disposant pas d’un local adéquat pour la conservation
sur le long terme des fruits et afin de valoriser au maximum
la récolte, il a été décidé d’offrir un filet de 5 kg de pommes
a tout le personnel de I'Ecole.

Suite a une trées belle récolte,

I’Ecole et Mario Pierrevelcin
ont le plaisir de vous offrir

Chaque filet est composé de deux ou trois variétés et

5 KG DE POMMES accompagné d’une fiche explicative indiquant:

- Le nom des variétés,
PROVENANT DU _ lutilisation,

VERGER CONSERVATOIRE - La période de consommation.

De I'Ecole de Roville-aux-Chénes

Pommes cultivées sans engrais de synthése et sans pesticide

Il est également précisé que les pommes sont cultivées sans
engrais de synthese et sans pesticide!

Merci de venir les retirer lors du marché g ;f—l Au total 900 K furent distribués
Le vendredi 16 novembre v ' g
Ou le vendredi 23 novembre jv '
De 12h30 4 15h " ROVILLE Peu ou pas de retours positifs ou négatifs de cette

Sous le foyer du Lycée

Ecol dHortulure opération de valorisation!!

et de Paysage



Le stockage des pommes en filet de 5 kilos

Les fiches explicatives

Pour une utilisation optimale des pommes, une fiche explicative
accompagne chaque filet de 5 kilos.
Cette fiche comporte le nom de la variété, |la période de
consommation et la destination du fruit (pomme a croquer,
pomme a cuire, pomme pour patisserie, pomme a jus...).

Vous trouverez les fiches explicative dans les pages suivantes.

‘Violette noire Glacée’ et ‘Calville blanc d’Hiver’



Les pommes contenues dans votre filet proviennent du Verger Conservatoire.
Elles sont cultivées sans engrais de synthése et sans pesticide.
Bonne degustatlon /

UTILISATION ET CONSOMMATION

1- VIOLETTE NOIRE GLACEE
Utilisation: Pomme a cuire, a
patisserie, a jus, a cidre, a couteau
a partir du mois de décembre.
Consommation: Octobre a mars

2- BELLE DE BOSKOOP

Utilisation: Pomme pour tartes et
cuisson, mais aussi a couteau et a
jus.

Consommation: Novembre a mars

3- CALVILLE BLANC D’HIVER
Utilisation: Pomme a couteau,
excellente en compote, a frire et a
jus. Le fruit est riche en vitamine C.
Consommation: Octobre a mars

| 5
1- VIOLET NOIREGLA



Les pommes contenues dans votre filet proviennent du Verger Conservatoire.
Elles sont cultivées sans engrais de synthése et sans pesticide.
Bonne dégustation !

UTILISATION ET CONSOMMATION

1- RAMBOUR D’HIVER

Utilisation: Pomme surtout utilisée
pour la cuisson, la patisserie, les
gelées, mais aussi pomme a jus et a
couteau.

Consommation: Décembre a mars.

2- REINETTE DOREE

Utilisation: Pomme a couteau, a
patisserie, excellente pour la
cuisson, recommandée pour la
tarte Tatin.

Consommation: Octobre a février.

3- GEWURTZLUIKEN

Utilisation: Pomme a couteau, a
patisserie, a jus et a cidre.
Consommation: Novembre a mars.




Les pommes contenues dans votre filet proviennent du Verger Conservatoire.
Elles sont cultivées sans engrais de synthése et sans pesticide.
Bonne dégustation !

UTILISATION ET CONSOMMATION

1- VIOLETTE NOIRE GLACEE
Utilisation: Pomme a cuire, a
patisserie, a jus, a cidre, a couteau
a partir du mois de décembre.
Consommation: Octobre a mars

2- REINETTE DOREE

Utilisation: Pomme a couteau, a
patisserie, excellente pour la
cuisson, recommandée pour la
tarte Tatin.

Consommation: Octobre a février

3- BELLE DE BOSKOOP

Utilisation: Pomme pour tartes et
cuisson, mais aussi a couteau et a
jus.

Consommation: Novembre a mars

B
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1- VIOLETTE NOIRE GLACEE

Pierrevelcin Mario Novembre 2018




Les pommes contenues dans votre filet proviennent du Verger Conservatoire.
Elles sont cultivées sans engrais de synthese et sans pesticide.
Bonne dégustation !

UTILISATION ET CONSOMMATION

-

- ;
1- REINETTE Dcm AN

1- REINETTE DOREE 2- BELLE DE BOSKOOP

Utilisation: Pomme a couteau, a patisserie, Utilisation: Pomme pour tartes et cuisson, mais
excellente pour la cuisson, recommandée pour la aussi a couteau et a jus.
tarte Tatin. Consommation: Novembre a mars

Consommation: Octobre a février




Les pommes contenues dans votre filet proviennent du Verger Conservatoire.
Elles sont cultivées sans engrais de synthése et sans pesticide.
Bonne dégustation !
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UTILISATION ET CONSERVATION

1- VIOLETTE NOIRE GLACEE
Utilisation: Pomme a cuire, a
patisserie, a jus, a cidre, a couteau
a partir du mois de décembre.
Consommation: Octobre a mars

2- BELLE DE BOSKOOP

Utilisation: Pomme pour tartes et
cuisson, mais aussi a couteau et a
jus.

Consommation: Novembre a mars

3- REINETTE DOREE

Utilisation: Pomme a couteau, a
patisserie, excellente pour la
cuisson, recommandée pour la
tarte Tatin.

Consommation: Octobre a février

B




Les pommes contenues dans votre filet proviennent du Verger Conservatoire.
Elles sont cultivées sans engrais de synthése et sans pesticide.
Bonne dégustation !

'J UTILISATION ET CONSOMMATION

1- VIOLETTE NOIRE GLACEE
Utilisation: Pomme a cuire, a
patisserie, a jus, a cidre, a couteau
a partir du mois de décembre.
Consommation: Octobre a mars

2- BELLE DE BOSKOOP

Utilisation: Pomme pour tartes et
cuisson, mais aussi a couteau et a
jus.

Consommation: Novembre a mars

3- GEWURTZLUIKEN

Utilisation: Pomme a couteau, a
patisserie, a jus et a cidre.
Consommation: Novembre a mars.




Remerciements

Prés de 8 000 kilos de fruits, toute espece confondue, furent récoltés en I'espace de deux mois (du 20 ao(t au 23 octobre)!
Ce challenge, une premiere pour le Verger Conservatoire qui atteint sa maturité, n'a été possible que grace a une
coopération active de principaux acteurs que je tenais a remercier personnellement.

En premier lieu, bien évidemment, les stagiaires des formations adultes et surtout le groupe CAPA ‘Travaux Paysagers’, petit
clin d’ceil pour eux, les apprentis du C.F.A. et les éleves du lycée, pour leur participation tres active a la récolte, au transport
des fruits, au conditionnement et au stockage du jus de pomme.

- Amandine Beroux, Catherine Lapierre, Jean-Pierre Scherlinck pour leur aide a la récolte, au transport et au
conditionnement du jus de pomme.

- Alexandre Meillier pour la mise a disposition du local J.E.V., permettant ainsi de stocker les palox et les caisses de pommes.
- Willy Glay pour sa grande disponibilité et son aide précieuse pour la récolte, le stockage des fruits et le transport des palox
de pommes a l'atelier de transformation ENERJUS a Anglemont.

- Laurent Dervaux et toute son équipe pour la mise a disposition de la ‘Glaciere’ et des caisses de récolte!

- Cécile Boulangeot, Alice Poisse, EloiseTouchet et Grégoire Bonin Humbert, pour la valorisation et la commercialisation des
fruits.

- Christian pour le chargement et le transport des palox.

Et bien entendu a Monsieur Defaix, directeur de |'Ecole.

Un grand merci a tous ces acteurs!! Pierrevelcin Mario Aolt 2019



