Avec La Corsica, les agrumes
“moches” ont trouvé un avenir

des citrans miris en terme
corse, 8 la saveur intacte, mals
qui ne remporieralent pas un prix
de beautd : « Trop gros e pas qs-
sez, de forme irrdmlicre. . s sont
mockes ! s, résume Fradénque
Buol-Buie, charpée du dévelop-
pement commercial & Ltelier
Corse Froit et Légume, qui Hent
v stand au Salon de lagriculture,

De ces agrumes «  hors
normmes =, boudis par los consom-
mateurs el qui ne peuvent pré
tendre gux circuits commercinux
classiques, LAtelier Corse Fruil et
Légume, installé & Aléria, fait la
matigre premigre de nombreuzes
préparations, gu'il revend en-
suite & diverses indusiries. Une
démarche écoresponsable, anti-
gaspillage et 2éro déchet, comme
lexplicuie la commerciale : « Nows
wlilisons tewet e froil pour en tirer
de Vhuile essentielle. des zestes,
des puiles et purées, des éoorces sé-
chées. Nous les débitons en cubes,
en morceauy, en romdelles selon la
demarde de nos clients. Cest vrai-
et o sur-mesure =, dévoile-i-
elle.

Les clients de cetle entreprise
appartiennent & la filiére cosmé-
tigque, & la distillerie, comme le
brasseur Ribella, & Nalimentaire...
Tous sont séduits par « des bases
congnes dans une dimarche d'up-
cyeling de fruits déclassds, mais is-
sues e mieillewr du lerroir corse s,
note Frédérique Rol-Ruiz.

Pour Jean-Dominigue Valenti-
ni, directeur général de LAwelier
Corse Fruit et Légume, profiter
de cette vitrine qu'est le 51A allait
de sol @« On a foule rofre place
ici dans le village des producteurs
PUSTRE Honus propotons des pro-
duits transformeés, comme lest la
charcuterie. & partic de fruits fo-
canex. Nous auens aujouerd T 10
producteirs  corses  perlenmine,
soit 60 % de la filicre agrumi-

¢ sont des clémentines,
des pomelns ol eneore

Jean-Dominigue Valentini, directeur de LUAtelier Corse Fruit et Légume, avec Frédérique

L] -

Rol-Ruiz, chargée du développement commercial, sur le Salon de I'agriculture. ALP

cole = se (élicive-t-il. Ex si on lui
demande pourguoi son atelier
évoque le fruit.. et le légume,
c'est, répond le patron, « parce
que noiis nallons pas rous amé-
ter en si bon chemin mais dendre
nofre fraail de transformation
aux légumes locau », rivide-i-il.
En  anendam  daccrocher
cette nouvelle corde 4 son arc,
LAtelier Corse Fruit et Légume
a déji créé sa propre margue,
réunissant sous le nom La Cor-
sica = wme bofson pétillante an
pur fus de cléimentine corse ef a
Vinfusion de nepita, des purs jus
de clémentine el de pomelo er un
Sourrd e citron de Mammone, un
geiteau comlenart 30 % de pur jus

de citron de Corse », Enimeése-t-il,
Les bouteilles aux couleurs aci-
dulées et aux Higuettes vintage
ont leur petit succés sur le stand
corse du salon. La réputation de
la clémenting insulaire s'invite
souvent dans les conversations.
Ainsi, Coralie, venue en famille
des Cotes-dArmor, fond-elle im-
médiatement sur la dégustation :
« La cémenlivne corse, cest
meillenre di monde, assure-1-elle,
Je ne savais pas quon poavait ba
déguster aussi sous forme de jus =,
ajoute la Bretonne, ravie. Bonne
nouvelle : la margque La Corsica
est peu a peu disponible sur le
Continent et sera méme i lhon-
neur « dans wme grande pariie

des suprermarchés Casinge ai mois
de mal prachain, lors d'wme apé-
ration baptisée Corse Printemps
2023 =, lui apprend Frédérique
Rol-Ruiz.

En attendant la remise des elefs
d'une nouvelle usine, encore
en construction i Linguizzetta,
dans le Nord d'Aléria, d'ici trois
maois, lentreprise de Jean-Domi-
nigue Valentini transforme pris
de Lyon. Bientdt, « il ne sera plus
question d'exporter les fruils sur
le contiment pour les ransfonmer :
tout se fera localement, avec un
gain cerlain en termes de bilan
carbone, point central de notre dé-
miarehe = se hite le patron,
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