La Corsica, une boisson
qui valorise la clémentine
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ALERIA. Née en mai dernier, la boisson La Corsica est portée par] Jean-Do Valentini, gérant de la société 'Atelier corse fruits et legumes
basee a Aléria. A base de clémentine et de nepita, elle commence 2 bien s implanter sur'lle

pres 18 ans passés a
I'étranger, Jean-Do Valen-
ini, acteur dans l'indus-

trie agro-alimentaire, décide de
revenir en 2018 sur la terre de ses
origines, la Corse.

Des son retour & Aleria, le
quadragénaire décide, avec des
acteurs majeurs de l'agrume en
Corse, dagir sur la valorisation
des écarts de tri de la clémentine.
« Au Brésil, jétais dans les filiéres
agricoles de développement de
matiéres premiéres et d'ingré-
dients pour lindustrie agro-ali-
mentaire et en particulier pour les
boissons. En revenant en Corse,
Javais vraiment a lesprit de par-
tager mon savoir-faire en essayant
dapporter de la valeur environne-
mentale et économigue au terri-
toire. Cest a ce moment-la que le
projet de création de La Corsica a
commencé a émerger. Il était im-
portant pour nous de trouver un
moyen dexprimer le meilleur de
notre terroir en créant une boisson
propre a la Corse. »

Au moment d’élaborer La Cor-
sica, Jean-Do Valentini, dirigeant
de la société l'Atelier corse fruits
et légumes basée a Aleria, a ré-
fléchi a ce qui en terme gustatif

pouvait étre associé a la clémen-
tine. C'est 2 ce moment-la qu'une
idée lui est venue en téte. « Dans
mon propre verger de clémenti-
niers a dix kilométres d’Aleria, au
bord de la riviére, il y a de la nepi-
ta qui pousse et, a partir de la, je
me suis dit que s'il y en avait juste
a coté des clémentiniers, c'est que
le mariage devait pouvoir se faire.
Je voulais également mettre en va-
leur des ingrédients endémiques
car cétait juste impossible pour
moi d'inclure dans cette boisson
des éléments qui n'étaient pas ty-
piques de la Corse. Pour le coup, la
nepita et la clémentine sont vrai-

* ment deux produits symboliques

de notre ile. Dans cette démarche,
on a pu compter sur le soutien de
l'entreprise LSDH, embouteilleur
centenaire et fournisseur d'une
bouteille a 50 % de PET recyclé, et

de la maison Orsi, producteur de

nepita dans le Cap Corse. »

Surgeler le fruit pour
exprimer le meilleur
du terroir corse

Contrairement a d’autres, La
Corsica est une boisson consti-

tuée exclusivement de produits -
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C'est ce panneau qu'utilise
Jean-Do Valentini pour faire
le tour des salons, des foires
et des restaurants afin de
présenter La Corsica.

naturels. « Il y a du pur jus de clé-
mentine contrairement a dautres
produits qui sont & base de
concentré ou daromes. Il y a aussi
une infusion de nepita gazéifiée,
un peu de sucre, du jus de citron
qui fait office de conservateur et
la pectine de l'agrume qui nous
permet d avoir un produit homo-
gene. »

Ouverture d'un ateller a Linguizzetta

Désireux de ramener l’ouul industriel sur le

territoire corse afin que tout puisse étre réalisé

depuis I'ile de beauté, IAtelier corse fruits et 1é-
gumes a pu obtenir un terrain sur la commune

de Linguizzetta.

Depuis quelques mois, grace au soutien de
I'Odarc, de la mairie de Linguizzetta et de 'ad-
ministration publique, Atelier corse fruits et
Iégumes fait actuellement construire un atelier
sur ce terrain qui devrait ouvrir ses portes d’ici

le mois de janvier 2023.

A.C. déja termmee

La dalle de beton du procham atelier est
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Afin que La Corsica reste un”

produit - authentique, Jean-Do
Valentini et ses associés ont tra-
vaillé sur une technologie de sur-
gélation canadienne, I'« Icegen »,
dont le principe est de surgeler
en ligne le jus de la clémentine,
comme un granité. « Grdce d cette
technique, il n’y a pas de traite-
ment thermique pour la stabilisa-
tion organoleptique, c'est-a-dire
quon ne chauffe pas et on a un
fruit qui a plus de nutriments, plus
de vitamines, de couleurs et sur-
tout plus de gout. Avant, on pres-
sait le fruit durant la saison de la
clémentine, on le mettait en bou-
teille pasteurisée et aprés, il termi-
nait sa vie dans la bouteille. Ce qui
faisait qu'entre le moment du pres-
sage et celui de la consommation,
il pouvait parfois sécouler huit
mois. Avec notre procédé, on peut

Jean Do Valentlm travallle deja sur d'autres projets pour élargir la gamme.

Jaire lejus en novembre, le surgeler
sans faire de traitement thermigue
mais ne l'embouteiller qu'en juin
ou en juillet, au plus proche du
moment de consommation. Cela
fait que jai un fruit qui est tout
le temps frais et clest vraiment
quelque chose de trés important. »

Une notoriété
déja importante

Depuis mars dernier, date offi-
cielle de création de La Corsica,
cette boisson séduit. Les clients
affluent, un véritable plaisir pour
Jean-Do Valentini. « Avec Fran-
cois-Joseph Foti, notre responsable
commercial, nous avons com-
mencé a faire gouter La Corsica
dans les restaurants, les bars, les
paillotes, et dans les différents
supermarchés de Corse qui nous
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ont gentiment ouvert la porte. A
notre grande satisfaction, les gens
qui lont goité lont adopté. En

_termes de volume de vente, on a

di reproduire pour nos clients un
nombre important de. boissons,
chose a laquelle on ne sattendait
pas du tout au départ. ['espére que
nous aurons le méme succes avec
la nouvelle gamme de Corsica pur
Jus non pétillante qui va sortir a
la fin du mois daout. La Corsica
n'est pas une boisson produite que
pour l'été, nous voulons qu'elle de-
vienne la référence de la boisson
non alcoolisée corse. L'idée par la
suite est d'essayer de la développer
sur le continent, et pourquoi pas
dans le monde entier pour que
toutes les communautés puissent
découvrir le meilleur du terroir
corse a travers La Corsica. »
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