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Des entreprises

quis’engagent

Derriére I'étiquette, I'ancrage territorial est trés variable. Nous sommes allés
alarencontre d'entreprises incontournables ou émergentes,
qui hous racontent leur stratégie en faveur de I'fle.

1. DES MARQUES QUI FONT LA CORSE

L’ile demeure une région
avant tout agricole.
Logiquement, c’est dans
ce secteur qu’ont émergé
la plupart des grandes
marques insulaires.
Voeici quelques-unes

de ces championnes.

BIERES PIETRA, SERENA

ET COLOMBA ¢ SODAS LIMUNATA

ET CORSICA cOLA « WHISKY psM
(AVEC MAVELA)

Emplol dans la région : 50 salariés
pour fa brasserie 3 Furiani,

200 pour le groupe Boissons de Corse
dont elle fait partie.

> Leur avion a atterri deux heures
plus t6t a4 Bastia, mais Armelle et
Dominique Sialelli sont & I’'unisson,sou-

riants et élégants malgré la fatigue du

voyage. Ils viennent de passer quelques
jours A NewYork,al'invitation de leur
importateur. « Les brasseries artisanales
pesent 20 % du marché américain,
explique Dominique. La France est &
moinsde2 %, le potentiel est énorme ! »

Leur remarquable parcours n’a pas
étanché leur soif de nouveaux défis.
En1992,41a naissance de leur fils Hugo,
ils décident de plaquer Paris « pour
faire quelque chose ensemble » et choi-
sissent un peu par hasard de lancer une
biere 2 la chitaigne en Corse. Ce sera
la Pietra,en hommage au village fami-
lial de Dominique, Pietraserena.« On

STRATEGES Dominique et Armelle Siatefli I

-ont-conquis{'lle dans les années 2000. 2= 3 .

avait aussi songé 2 faire de la vanille &
Madagascar ou de la langouste 2
Zanzibar »,raconte, sans rire, Armelle.
En 1996,1’ex-cadre de I'informatique
diplomé d’'HEC et I’ancienne respon-
sable de régie publicitaire se retrouvent
4 écumer lesmarchés de I'fle avecleur
petite production. « C’était tellement
incongru qu’il y a eu un mouvement
de sympathie », se souvient-elle.
Apres avoir conquis I'ile dans les an-
nées 2000, Pietra se tourne aujourd’hui
vers I’extérieur, en particulier vers la

région Provence-Alpes-Cote dAzur,

« ot un habitant sur quatre a des liens
avec la Corse », rappelle Dominique.
Leur imagination les mé&ne aussi loin
des bars. Aprés avoir envisagé la créa-
tion d'une marque de cosmétiques, ils
s’intéressent au concept de I’hétellerie
éphémere, avec de luxueuses tentes en
toile qui accueilleraient les touristes
sur des sites d’exception. Dominique
a d’autres gros projets en téte qu’il nous
aurait bien confiés... avant quArmelle
ne ’arréte dans un souffle : « Non, pas
encore. » Ainsi sont les Sialelli : ils
décident ensemble, c’est tout.
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Colombani
s'est battu
pour 'AOC
Oliu di Corsica.

HUILE orU DI BALAGNA
Emplol dans la région : irois
personnes & Corbara, une centaine
de producteurs de toute la Haute-Corse.
> C’est une mauvaise année. La faute
i la météo, trop humide lors de la flo-
raison, et & la redoutable mouche de
I'olive. Résultat : il n’y aura pas assez
de stock pour toute la saison estivale.

Pas de quoi perturber René Colom-
bani, qui en a vu d’autres. Des 1975,il
a ceuvré pour le retour de 'oléiculture
apartir des quelquesilots d’oliviersde
la terre paternelle, & une épogue oll
presque tous les vergers avaient été
abandonnés ou brillés. Il s’est battu
avec tous les acteurs de la filiére pour
I’obtention de FAOC Oliu di Corsica.
Alors anjourd’hui, il présente avec
fierté le moulin de la coopérative oléi-
cole de Balagne, dont il est président,
«I'un des plus performants de France ».
Situé dans la zone artisanale de Cor-
bara,|’engin peut engloutir deux tonnes
d’olives a 'keure.

C’est ici que sont produits 60 % de
I'huile corse, vendue au détail sous la

L'EXPRESS / IX

prise fondée en 1991, Corsica gastro-
nomia, fleuron de I’agroalimentaire
corse. Son nom orne les étiquettes d’'une
gamme de confitures, terrines, soupes
et plats cuisinés incontournables en
grandes surfaces. Les épiceriesfines et
le résean bio distribuent son autre
marque, Les Recettes de Minna.

« Nous travaillons surtout avec des
producteurs corses, comme pour le
cédrat et la clémentine, explique-t-il.
Des familles se constituent une petite
cagnotte en nous apportant des ché-
taignes, du myrte ou de 'arbouse. Ce
qui compte, c’est de valoriser le plus
possible les mati2res premiéres locales.
Cela correspond 2 la philosophie de
notre temps. Mais je w’ai pas honte de
dire que je fais venir de France certains
produits,comme la viande, a exception
duveau.»

Ce fringant entrepreneur de 67 ans
ne se résout toutefois pas & cette situa-
tion. Les figuiers qu’il a plantés ont
donné leurs premiers fruits cette année.
Chasseur, il envisage également d’éle-
ver des sangliers,alors qu'il est aujour-
d’hui obligé d’acheter du gibier de
I'Hexagone.

Les projets, « Charly » les collectionne.
« Nous allons lancer une nouvelle
gamme :on extrait la pulpe pour créer
des crémes de fruit en confiture, sans
pépins, un délice », s’enthousiasme-
t-il. Son énergie n'en finit pas d’impres-
sionner ses proches, en particulier sa
femme, Anne. chargée de la commu-
nication de I'entreprise. « C’est conta-

marque Oru di Balagna ou en vrac a
des clients comme Carrefour (qui la
conditionne ¥ Marseille). Alors,qu’im-
portentlesmouches etla concurrence,
téroce. Pour René Colombani,'avenir
coule de source : « Il faut continuer &
planter!»

EPICERIE CHARLES ANTONA,

LES RECETTES DE MINNA

Emploi dans la région : 40 personnes
sur le site de production de Corsica
gastronomia & Sarrola-Carcopino,

huit dans les boutiques Casa Napoléon

& Ajaccio et & Porticcio, trois au domaine
agricole Campestra a Coti-Chiavari.

- Charles Antona ne lache rien. Le
matin, il s’occupe de sa propriété de
80 hectares;’aprés-midi, de son entre-

gieux », assure-t-clle. Comme le dit le

Charles Antona |
afondéson
entreprise
en199i,

facétienx « Charly » «'important,c’est
que I’on ait du travail et que I’on soit
heureux » !

FROMAGES oTTAVI

Emploi dans la région : 40 salariés

3 Ghisonaccia, collaboration

avec une centaine d'éleveurs locaux.

> A la téte de la fromagerie familiale,
Antoine Ottavi souhaite désormais faire
oublier ses déboires judiciaires. Laso-
ciété vient d’étre condamnée 260000 €
d’amende pour usurpation dAOP (ap-
pellation d’origine protégée) brocciu
et pratique commerciale trompeuse
concernant une tomme de chévre fa-
briquée en partie avec du lait de brebis.
«I1ne faut pas tout confondre, tempere
le jeune chef d’entreprise de 36 ans,

AVENIR Antoine

premier adjoint 2 la mairie de Ghiso-
naccia, qui a fait appel. Oui,ilyaeuun
mélange de laits de brebis et de chevre.
On a commis des erreurs, mais le pré-
judice est minime. Ce n’est pas comme
si j"avais fait 30 tonnes de brocciu en

s avec-durlait de extérieurl Cela

" nous a fait mfirir, Depuis, nous avons

investi sur 'emballage et la tragabilité.»

Son point de vue,comme celui d’autres
laiteries, diverge toutefois de celui de
Casgiu Casanu, I’association des pro-
ducteurs de fromages fermiers, sur la
fagon de préserver la production laitizre
locale. Récemment réélu a la présidence
de I'Interprofession laitiere ovine ca-
prine corse, Antoine Ottavisoutientle
développement d’une nouvelle AOP
qui sajouterait 2 TAOP brocciu. Mais
il souhaite aussi ’émergence d’une in-
dication géographique protégée (IGF)
sur une tomme de brebis qui témoigne-
rait du savoir-faire corse. .. avecdulait
qui pourrait venir d’ailleurs. « Nous
avonsbesoin d’alimenterla grande eee
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ese distribution, mais la Corse produit
de moins en moins ! LAOP serait une
locomotive, du haut de gamme 4 base
de lait d’ici, et 'IGP nous permettrait
d’avoir une corbeille de produits un
peu moins chers 3 proposer, poursuit-
il. Ce fromage, vendu en été, pourrait
étre consommé dans les salades. » Pour
rassurer les éleveurs, Antoine Ottavi
relance I’idée d’un systéme de cotisa-
tions dans le secteur afin de les aider a
investir.Nelly Lazzarini, présidente de
Casgiu Casanu, est dubitative : « Nous
bénéficions déja des aides de I'Office
du développement agricole et rural de
Corse. Et la condamnation d’Ottavi,
qui révele des pratiques néfastes pour
les producteurs de lait locaux et pour
I’AOP brocciu, n’est pas de nature 2
rétablir la confiance. »

VINS cLOS CULOMBYU

Emploi dans la région : 12 personnes
au domaine de Lumio.

- 11y a quarante ans, les Corses met-
taient du bordeaux ou du bourgogne
A leurtable quandils recevaient. « Au-
jourd’hui, on sort d’excellentes bou-
teilles », se réjouit le grand Etienne
Suzzoni, 52 ans,incarnation de labonne
santé de la filiere viticole corse. Son
Clos Culombu est sur le point d’obtenir
I’agrément biologique au terme de trois
ans de conversion. Le nouveau chai,
splendide batiment rénové en 2010,
désormais recouvert de panneaux
photovoltaiques, abrite la production
de ses 50 hectares et de 20 autres d’un
vigneron de Tallone.

—Silesblancset lesrosés font larépu-

tation du domaine, cet ancien président
de lachambre d’agriculture de Haute-
Corse se plait 2 innover en réintrodui-

INNOVATION
Etienne Suzzoni
réintroduit ;
d'anciens
cépages.

sant d’anciens cépages locaux, en col-
laboration avec le Centre de recherche
viticole de Corse. « Ce riacquistu des
cépages,c’est 'avenir, les amateurs de
vin corse vont adorer. »

Défenseur du terroir corse, il éléve
aussi des veaux labellisés « Corsi-
carne » — « une race rustique de petit
gabarit ; gustativement,c’est un produit
d’excellence » —et va planter du blé cette
année. «Ma génération a assisté a sa dis-
parition dansles montagnes,on a perdu
le savoir-faire, regrette-t-il. Aujourd’hui,
la vigne s’en sort, mais on manque
d’équipements et de puissance commer-
ciale dans beaucoup de domaines. Les
Corses consomment 15 000 tonnes de
viande, mais on a du mal & écouler les
3000 tonnes d'ici,ce n'est pas normal.»

LA CLEMENTINE DE CORSE /6P
Emploi dans la région:

jusqu'a 2 000 personnes (salariés et
saisonniers) pour 130 producteurs.

> Savoureuse, reconnaissable & sa
peau fine et a ses belles feuilles, elle a
failli disparaitre au début des an-
nées 2000. La clémentine de la plaine

2. DES MARQUES EMERGENTES

Quelques nouveaux venus proposent de revisiter le terroir corse. Quitte a surprendre.

BOISSONS FRUITEES

OZIA

Emploi dans la région :de23

10 personnes selon la période a Luri.

> La plupart des fabricants de jus de
fruits sont déconnectés du monde des
producteurs. Pas Frédéric Suberbielle,

géologue de formation spécialisé dans
Pétude et la gestion des terroirs. Il se
targue, avec Ozia, de proposer une
boisson quasi « militante » : « Notre
force, c’est de partir du fruit pour aller
jusqu’au consommateur. »

L'idée de départ, en 2008, était de

orientale a retrouvé des couleurs depuis
Pobtention d’une indication géogra-
phique protégée en 2007

«On était face au géant espagnol avec
un produit plus fragile, ce n'était plus
possible. Alors, on a réagi, on a créé
cette IGP et réorganisé le commerce
en supprimant des intermédiaires »,
résume Jean-André Cardosi, agrumi-
culteur a Linguizzetta.

La clémentine de Corse s’offre dé-
sormais des campagnes d’affichage et
un site Internet (www.clementinede
corse.fr) pour se faire bien voir du mar-
ché insulaire et continental. Le vent a
tourné, Jean-André Cardosi en est
certain : « Avec un endettement rai-
sonnable, un jeune peut désormais
s’installer sereinement. »

REBOND Jean-André
Cardosiarelancé
{a clémentine

valoriser les clémentines et pomelos
écartés lors du tri. « Il suffit que les
fruits aient un peu frotté pour étre
tachés, alors qu'ils sont d’excellente
qualité. » Ne plus jeter ? L'idée a bien
stir séduit les producteurs,dont certains
sont entrés au capital de la société.
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MILITANT Frédéric Suberbielle se réjouit

Frédéric Suberbielle s’est ensuite na-
turellement tourné vers d’autres pro-
duits de caractére, comme la péche
corse mais aussi 'ananas du Costa Rica.
L’extraction du jus est confiée 3 des
sous-traitants espagnols, italiens ou
frangais. « Nous n’avons pas I’équipe-
ment sur lile, regrette-t-il. Et il serait
difficile de rentabiliser des investisse-
ments lourds. »

Vendue « a des prix proches des
marques nationales pour une qualité
haut de gamme », Ozia, distinguée au
Salon del'agriculture 2012,devraitde
nouveau surprendre avec un jus « 2
base de variétés anciennes ». Quelles
variétés - Frédéric Suberbielle n’en
dira pas plus :il nous réserve lasurprise
pour septembre 2014.

L.A NOISETTE DE CERVIONE
NUCIOLA, NOCCIOLINA, SALINU
Emploi dans la région : 13 personnes

A 'Atelier de la noisette de San-Giuliano.
+> La noisette de Cervione est mise &
toutes les sauces, salées ou sucrées, a
IAtelier de la noisette. « On travaille
étroitement entre producteurs, petits
ou grands, pour valoriser notre activité »,
indique Charles Sforzini,a la fois gérant
delasociété,président de Passociation
des nuciculteurs et propriétaire d’un
verger. Si le Salinu — un mélange pour
salades composé de noisettes grillées
et de gros sel — demeure la meilleure

de ses liens étroits avec les producteurs de fruts.

vente, le sucré gagne du terrain, avec
la barre au miel et aux noisettes Noc-
ciolina et, surtout, la pate 2 tartiner &
haute teneur en noisettes Nuciola, lan-
cée il y a quatre ans. Faute de machine
adaptée, Charles Sforzini a toutefois
da confier sa fabrication 4 Vitalien
Gandola. Il espére pouvoir s'équiper
prochainement pour produire a San-
Giuliano, a cté du village de Cervione.
Mais la priorité sera d’abord de dyna-
miser la production : le succgs est tel
que de nombreuses références sonten
rupture de stock !

MELANGE Charles
Sforzini préside

i

I"association des
nucicutteurs.

- ¢
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A NEBBIA, JOLI MAQUIS,

LES RECETTES D'ANGELE

Emploi dans la région : 3 personnes

& San-Nicolao.

— Devenus parents, Dominique et
Jean-David Sommovigo ont 1iché Jeurs
postes de professeurs d’éducation ar-
tistique en Seine-Saint-Denis en 2006
pour revenir sur I'ile, & San-Nicolao.
1 aventure a commencé avec la réno-
vation de vergers a ’'abandon.

Mais la chétaigne ne paie pas—encore
moins depuis la récente propagation

—sur I'fle ducynips;redoutable-insecte -

ravageur. Alors, il§ ont constitué une
gamme (en partie bio) de préparations,
risottos, thés, infusions, vinaigres,mou-
tardes et sels avec des fruits 100 %
COTSES.

C’est Dominique qui élabore les
recettes. Par exemple, le thé fourni par
un grossiste allemand est mélangé a
deszestes d’agrumes ou dela chataigne
préalablement séchés.

« Pour les gens, on fait des trucs qui
sortent de la Lune »,sourit Jean-David.
Tin’empéche ! Certains produits ont su
séduire le public corse, comme le flan
ala chétaigne, prisé par tous les jeunes
qui ont perdu la recette de grand-
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