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EN BREF
After Work #5 : soirée blanche 
au domaine Massillan
Afin de célébrer le début de l’été le Do-
maine Massillan, domaine viticole situé
à Teyran, aux portes de Montpellier, or-
ganise le jeudi 6 juillet à partir de 19 h
une soirée spéciale : dresscode blanc,
DJ, foodtrucks et bar à vin. Pour cette 
5e édition des After Work, l'arrivée de
l'été rime avec blanc immaculé. Cette
soirée se veut chic et décontractée à la
fois, de ce fait les DJ de Monsieur Jules
seront en immersion complète parmi
les invités. Restauration sur place assu-
rée par Roody's Burgers & Compagnie
et Le Vagabond qui proposeront, en
plus de leur carte traditionnelle, des
planches apéritives. Vente des vins du
domaine au verre et à la bouteille. Verre
à vin eco consigné 2 €. Entrée libre.

Doux Primeur, la nouvelle
marque d’Origine Cévennes
La coopérative Origine Cévennes an-
nonce l’arrivée de son oignon doux pri-
meur, disponible à partir de début
juillet sous la marque Doux Primeur.
Doux Primeur est un oignon doux ré-
colté “en vert”, avant sa pleine maturité,
pour accompagner les recettes esti-
vales. Sélectionné dans les parcelles les
plus précoces d’oignons doux des Cé-
vennes, il permet de profiter des quali-
tés gustatives de ce dernier durant tout
l’été. Doux Primeur est un oignon botte,
non lavé, présenté en colis bois 60 x 40.
Il est disponible à partir de début juillet
et jusqu’à l’arrivée mi-août de Doux Cé-
vennes, le véritable oignon doux des
Cévennes sous appellation d’origine
protégée (AOP). Récolté à pleine maturi-
té, ce dernier est un des rares oignons
doux dit “de conservation” dont la saison
se prolonge désormais jusqu’en avril.

Nouveau site internet Frayssinet
Frayssinet lance son nouveau site inter-
net www.groupe-frayssinet.com. Un site
qui reflète à l'image de la marque leader
sur le marché de la fertilisation organique
des sols et de la stimulation naturelle des
plantes. Entièrement responsive, la nou-
velle ergonomie du site s’adapte à tous
les écrans et tous les terminaux, du
smartphone à la TV haute définition.
Avec des contenus particulièrement étof-
fés, le site est conçu pour permettre une
navigation qui s’adapte aux univers mé-
tiers de chaque internaute sur les trois
marchés agricoles, espaces verts et jar-
din. Il apporte des réponses concrètes
aux problématiques culturales et saison-
nières. 
Le site www.groupe-frayssinet.com est
disponible en français et bientôt en an-
glais, espagnol et italien.

La Commission approuve 
une nouvelle AOP de France
La Commission européenne a approu-
vé la demande d'inscription de l'“Ail vio-
let de Cadours” dans le registre des ap-
pellations d'origine protégées (AOP). Il
s'agit d'un ail sec produit à partir des
variétés Germidour et Valdour. Ce pro-
duit est conditionné dans une région se
situant au confluent des départements
de la Haute-Garonne, du Gers et du Tarn-
et-Garonne en France. L'ail, originaire
d'Orient, a probablement été introduit
dans la région par la colonisation romai-
ne des premiers siècles. Le commerce de
l'ail s'est développé régulièrement jus-
qu'à la mise en place d'un marché heb-
domadaire spécifique à l'ail violet. Ce
marché se tient toujours à Cadours tous
les mercredis, de mi-juillet à mi-dé-
cembre. Cette nouvelle appellation de-
vient le 1 400e produit à être protégé.

Un nouveau directeur général
délégué chargé de l’appui 
à la recherche de l’Inra
Depuis le 15 juin, Fabrice Marty est le
nouveau directeur général délégué
chargé de l’appui à la recherche de l’In-
ra. Jusqu’alors directeur des ressources
humaines de l’Institut, il a désormais la
responsabilité de l’élaboration et de la
mise en œuvre de la politique d’appui à
la recherche de l’Inra et de sa contribu-
tion aux performances de l’Institut. Il
succède à Claude Ronceray qui occu-
pait cette fonction depuis quatre ans.

Diam a décidé de doubler ses achats de liège dans les Pyrénées-Orientales. En favorisant
la remise en production de la suberaie locale et en développant un bouchon “made in
Roussillon”.

Diammet les “bouchons” double
PYRÉNÉES-ORIENTALES

La campagne d’abricot n’a pas décollé
PYRÉNÉES-ORIENTALES
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A vec 35 000 tonnes de liège ache-
tées sur les marchés chaque an-
née, Diam, l’entreprise basée à

Céret, fait partie des poids lourds mon-
diaux du secteur. Pour autant, elle a si-
gné un nouveau partenariat avec les
producteurs de liège des Pyrénées-
Orientales dans les cinq prochaines an-
nées. Pour valoriser au mieux cette
spécificité, Diam a, en plus, créé des
bouchons spéciaux, uniquement réali-
sés avec du liège provenant de la su-
beraie départementale. Le premier
contrat portait sur 50 tonnes annuelles
et courait de 2012 à 2016, le deuxième,
signé au printemps, court jusqu’en
2021 et prévoit des achats à hauteur
de 100 tonnes annuelles. A un prix lar-
gement plus important que celui du
marché. “Si nous devons acheter le liège
ici ou dans le Var au prix où nous l’ache-
tons au Portugal ou en Espagne, c’est
clair que les producteurs perdent de l’ar-
gent”, expliquait Toufik Kharbeche,
acheteur du liège pour Diam, à Vives, à
l’Institut méditerranéen du liège lors
d’une journée de présentation de la
démarche. “C’est une démarche diffé-
rente que nous avons ici, mais aussi dans
le Var et en Corse. Nous nous engageons
sur des volumes, mais aussi sur des prix,
de façon à ce que les producteurs aient
de la visibilité sur l’avenir, et qu’ils puis-
sent faire les travaux que nécessitent les
arbres.” L’implication de Diam, suivi par
le géant mondial Amorim, qui avait
présenté l’an passé sa démarche Liège
de France dans les Albères, a boosté le
renouveau de la suberaie dans le dépar-
tement. Aujourd’hui, ce sont 2 500 hec-
tares qui ont été remis en production

par une centaine de propriétaires re-
groupés dans une association. Depuis
2002, la forêt de chênes-lièges a ainsi
fait l’objet de travaux pour près d’1 mil-
lion d’euros. 

Plus cher qu’ailleurs
“Si le liège du Roussillon possède de très
bonnes qualités techniques, parce qu’il
croît plus lentement qu’ailleurs, il est aus-
si plus difficile d’accès. Nous ne sommes
absolument pas dans les mêmes condi-
tions que celles que nous pouvons ren-
contrer dans les grands pays produc-
teurs. C’est aussi la raison pour laquelle
nous acceptons d’acheter le liège plus
cher qu’ailleurs parce qu’il est plus oné-

reux à produire. Les terrains sont pentus,
difficiles d’accès, il faut débroussailler, re-
mettre les arbres en production”, ex-
plique encore Toufik Kharbeche qui
achète ces lièges entre 50 centimes et
1 euro le kilo. “Pour notre entreprise,
c’est aussi une question sociale. Nous
achetons du liège ailleurs, alors que nous
en avons ici, juste autour de nous ! Nous
sommes sensibles à cela, tout comme
notre engagement à la durabilité. Si
nous proposons des contrats plurian-
nuels, c’est pour que les producteurs
aient vraiment de la visibilité, nous
avons également des délais de paiement
très courts pour alimenter la trésorerie
des producteurs. Nous faisons tout ce

que nous pouvons pour remettre la su-
beraie en route. Il faut en effet d’abord
enlever le liège mâle, celui qui a brûlé ou
n’a jamais été récolté. Mais en France, il
n’y a pas de marché pour cela, alors qu’il
existe au Portugal. C’est ce que nous
avons fait pour le Var, nous avons mis en
contact les producteurs avec ce client
potentiel et nous veillons à ce que cha-
cun des deux puisse tirer son épingle du
jeu dans ce marché, sans que nous y
soyons impliqués directement”, détaille-
t-il encore. Les bouchons issus de cette
démarche roussillonnaise sont com-
mercialisés sous la marque Diam del
Rossolo et sont utilisés par des proprié-
tés locales parmi lesquelles on trouve
le domaine Nadal Hainaut, le domaine
des Deux Puits, le domaine Les Au-
relles... Suite à son expérience locale,
Diam est ensuite allé nouer de sem-
blables accords dans le Var, où une
soixantaine de tonnes ont été ache-
tées l’an dernier et plus récemment
encore en Corse. À tel point qu’au-
jourd’hui on s’arrache les “leveurs”
qualifiés pour ôter le précieux liège
des arbres ! ■
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Planté dès le début de la saison, le marché de l’abricot n’aura pas pu se rétablir cette année alors
que la chaleur de ces derniers jours fait avancer la campagne à toute vitesse.

L a semaine passée, les prix de
l’abricot étaient encore inférieurs
au coût de production. Comme

ils le sont depuis le début de la cam-
pagne. La mobilisation syndicale de
début juin dans les Pyrénées-Orien-
tales ne sera pas parvenue à changer
la donne. “La situation est en effet très
difficile”, explique Raphaël Martinez à la
Fédération des fruits et légumes d’Oc-
citanie. “La chaleur de ce mois de juin a
fait largement avancer la campagne,
tous les volumes sont arrivés en même
temps. Les producteurs ont peur égale-
ment de perdre les fruits sur les arbres
alors ils cueillent, ce qui engorge encore
un peu plus les marchés. Enfin la GMS n’a
pas basculé assez vite sur l’origine France
quand nos abricots sont arrivés. Nous
avons fait des semaines à 4 000 ou 
05 000 tonnes !” Fin mai, les distribu-
teurs trouvaient encore des volumes
très importants d’abricots en Espagne
à des prix très compétitifs puisque nos
voisins connaissent les mêmes condi-
tions météo que nous avec les mêmes
effets sur la production et des variétés
semblables. Du côté des ventes, la fin
de campagne se profilant en Espagne,
la fluidité semble revenue sur les mar-
chés. Les importations espagnoles
comptabilisées à Saint-Charles sont
passées sous la moyenne des deux

dernières campagnes depuis la semai-
ne 21 pour descendre jusqu’à moins
de 300 tonnes la semaine passée. 

Des prix 
sous le coût de production
Cette fluidité retrouvée ne sera pas suf-
fisante pour faire remonter les cours.
La faute au temps. La campagne de
Bergeron, qui commence la première
semaine de juillet, a près de 15 jours
d’avance. “Le Roussillon aura terminé sa
saison dans une quinzaine de jours”,
ajoute le directeur de la Fédération des
fruits et légumes de la région. Les prix,
très disputés, sont eux très en dessous
des deux dernières campagnes. Le prix
de détail calculé par le réseau national
des marchés étant établi à moins de
3,5 € le kilo pour le calibre 45-50 alors
que ces trois dernières années il était
plutôt situé dans la fourchette de 3,5 à
4 € le kilo. “Le problème de l’abricot c’est
que les distributeurs n’ont pas les mêmes
réflexes que pour la pêche, ils ne bascu-
lent pas assez vite sur l’origine France. Et
le syndicalisme a du mal à se mobiliser
pour le faire savoir en manifestant.” Les
pêches et nectarines sont par ailleurs
soumises aux mêmes conditions cli-
matiques qui produisent les mêmes ef-
fets. “Nous aurons comme en abricot des
produits de très belle qualité qui arrive-

ront très tôt sur les marchés par rapport
à d’habitude.” L’absence de stocks, bien
moindres qu’en abricot, peut aussi per-
mettre un démarrage de saison plus
confortable. La récolte a atteint son
rythme de croisière en Roussillon
quand les autres régions de produc-

tion y seront la semaine prochaine. À
Saint-Charles, les importations de
pêches et nectarines espagnoles sont
également en net recul depuis début
juin avec la fin de campagne du Sud
de l’Espagne. ■
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Diam achète l’essentiel de sa produc-
tion au Portugal, en Espagne et au Ma-
roc. Mais l’entreprise cérétane espère
pouvoir faire progresser la part des
lièges français rapidement. “Nous es-
pérons parvenir à 20 ou 25 % de nos
approvisionnements en provenance
de France, mais aussi d’Italie et de Sar-
daigne.” 
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Diam espère pouvoir faire progresser la part des lièges français rapidement.

La chaleur a précipité la campagne avec des volumes importants très tôt en saison.


