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grand bonheur en cuisine

Fraiche, pratique et simple a cuisiner, la primeur s’adapte a tous les golts et a
toutes les situations. A ’heure des plats printaniers, tendances et nomades, elle
coche toutes les cases. Mais avant d’arriver dans nos assiettes, elle est couvée
et bichonnée par nos producteurs.

Tour de France d’une championne

La récolte des pommes de terre primeurs débute en
avril pour se terminer mi-ao(t.

Il faut 90 jours aux pommes de terre primeurs avant
d’étre récoltées (contre 120 jours pour les pommes .
de terre de conservation). 90 Jours avant
d’étre récoltée

La pomme de terre primeur reste une

production limitée, presque artisanale car elle Production de
est en grande partie récoltée a la main du fait
de sa fragilité, et ne représente que pres de par an

130 000 tonnes sur les 6 millions de tonnes récoltées
en pommes de terre de conservation chaque année

en France. Pic sur les étals

en juin




Calendrier théorique de plantation et de commercialisation

des primeurs francaises en 2023

Val de Loire - Ré - Noirmoutier

Bretagne

Perpignan / Roussillon

Sud-Est (Provence/Camargue)

Sud-Ouest (Aquitaine/Marmande)

Rhdéne-Alpes

Normandie

Alsace

Centre*

Champagne-Ardenne*

Picardie*

Nord-Pas-de-Calais

[ plantation et culture Récolte

*Uniquement de la Nouvelle Récolte

Premieres arrachées de la saison,
les pommes de terre primeurs des
iles de Ré et Noirmoutier ouvrent
le bal. Les terres sablonneuses
et le climat océanique de ces
terroirs leur conviennent tout
particulierement.

Elles sont suivies de pres par
la production bretonne qui, elle
aussi, bénéficie d’un climat doux
et humide. Viendront ensuite les
belles du Sud, avec des pommes
de terre précoces de la Dréme, de
Camargue et du Roussillon, puis a
partir de juin les pommes de terre
de primeurs d’Aquitaine.

Enfin, un peu plus tardivement,
pour signer le début de l'été, les
pommes de terre nouvelles du Val
de Sadne, de la Manche, et d’Al-
sace cloétureront la saison.

I Pic de commercialisation [ | Absence sur le marché

Les bassins de production
des pommes de terre

Manche, Alsace,
Nord

Normandie
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ile-de-Ré
Noirmoutier
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Val de Sadne

Provence,
Camargue,
Roussilon

Aquitaine



un bijou de nos terroirs

Récoltées avant pleine maturité, elles sont délicates et
fragiles, tous les acteurs de lafiliere sont aux petits soins
pour ces pommes de terre d’exception afin de garantir
aux consommateurs un produit de qualité.

Ce met d’exception avec sa chair si délicate et sa saveur unique
mérite Uattention de tous les professionnels de la filiére !

Récoltées au fur et a mesure de la demande pour assurer leur extréme fraicheur,
les pommes de terre primeurs voyagent rapidement dans un emballage congu
pour les protéger de la lumiere. La filiere travaille par ailleurs a réduire les délais
de transport au maximum pour garantir leur fraicheur en point de vente.

Primeurs et appellations

A Noirmoutier Sur Uile de Ré En Roussillon
Primeurs certifiées Label La primeur dispose de deux La célebre Béa dispose
Rouge de variétés Sirtema, appellations contrélées, de deux appellations
Lodéa et Lady Christ. une AOP et une AOC avec contrélées, une AOP
L'ile bénéficie aussi d’'une deux variétés précoces : et une AOC.
ICP depuis le 1¢ juillet 2020 Alcmaria et Charlotte.

94 % des Francgais 65 % des Francgais

94% connaissent les pommes achetent les pommes de
de terre primeurs terre primeurs pour leur godt

Source : Etude « Usages & Attitudes a l'égard de la pomme de terre primeur », réalisée en juin/juillet 2021
par Opinionway pour le CNIPT et FranceAgriMer




en cuisine !

6 astuces qui font la différence
au moment de passer a table

100 % de saison pensez-y
Récoltée avant maturité, pour vos repas

elle se conserve quelques printaniers et estivaux

jours aprés Uachat ?
Pour la stocker,
préférez un endroit
/ sec et frais

Naturellement savoureuse,
\? elle se cuisine simplement :
rissolée, a la vapeur,
au barbecue ...

Elle a un goiit
légérement sucré
et une note de noisette
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Elle a une peau si fine
qu’il est inutile de Uéplucher

On passe en cuisine !

Les beaux jours arrivent enfin ! C’est le retour des moments de
convivialité a Uextérieur ! TheDailySaby a enfilé son tablier pour
concocter des recettes faciles et rapides avec la star des pommes de
terre : la primeur.

et leur petit godt de noisette si savoureux. C’est
alf un produit de saison adapté pour de nombreuses
R/ recettes, peuimporte les envies culinaires du moment.
Leur peau est si fine qu’il est inutile de les éplucher,
ce qui en fait de véritables alliées dans mes assiettes
et ma cuisine du quotidien. ”

— “ J’ai adoré cuisiner les pommes de terre primeurs
| '
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Une idée gourmande de lunchbox

et legumes rotis au four

1. Rincez délicatement les pommes de terre primeurs.
Coupez-les en deux dans le sens de la longueur, sans
les éplucher.

2. Rincez les poivrons, puis les couper en morceaux.
3. Préchauffez le four a 200°C.
4. Epluchez et coupez l'oignon en morceaux également.

5. Dans un plat allant au four, déposez tous les légumes
découpés.

6. Ajoutez les gousses d’ail écrasées, 'huile, le paprika,
le curry, le sel et le poivre. Mélangez 'ensemble afin de
bien enrober les légumes.

7. Enfournez pour 30 minutes jusqu’a ce que les pommes
de terre primeurs et les légumes soient dorés en
mélangeant une fois 'ensemble a mi-cuisson. Et voila,
c’est prét !



Recette pour un pique-nique réussi

mdche, tomates cerises et lardons

1. Rincez délicatement les pommes de terre primeurs.
Plongez-les avec la peau dans une casserole d’eau froide
salée, puis laissez-les cuire 20 minutes.

2. Une fois la cuisson terminée, laissez-les refroidir avant
de les découper en demi-rondelles en gardant la peau.

3. Pendant ce temps, faites cuire les ceufs 7 minutes
dans une eau frémissante. Une fois le temps de cuisson
terminé, plongez-les dans une eau glacée pour stopper
la cuisson et réservez.

4. Faites revenir les lardons dans une poéle quelques
minutes jusqu’a ce qu’ils deviennent croustillants.

5. Pour la sauce, mélangez tous les ingrédients dans un
petit bol.

6. Dans une lunchbox, disposez la salade, les pommes
de terre primeurs, les lardons et les tomates cerises
découpées en 2. Ajoutez la ciboulette ciselée.
Accompagnez d’ceufs durs et d’une cuillere de sauce au
moment de déjeuner.
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A propos du CNIPT

Créé en 1977, le Comité National interprofessionnel de la Pomme de Terre (CNIPT) a pour
objectif de valoriser la pomme de terre de consommation frangaise sur le marché du frais. Il
est reconnu comme interprofession nationale par les pouvoirs publics. Il agit dans le cadre
du reglement de 'Union européenne n°1308/2013 du 17 décembre 2013 et du code rural. Le

CNIPT représente tous les opérateurs du secteur de la pomme de terre, de la production au
commerce.
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