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VOLTZ LANCE DEUX VARIETES
D’OIGNONS JOURS COURTS

Le semencier lance un oignon blanc et un oignon rouge pour

une récolte botte en fin d’hiver ou au début du printemps dans le sud
de la France, Ces deux variétés peuvent également étre consommeées
en demi-sec ou sec. Elles sont proposées pour une plantation en motte
en octobre ou en semis de fin aoft é}_mi-septembre.

D urant 1'été, le semencier Voltz
a anncncé compléter sa
gamme oignon avec deux nouvelles
variétés jours courts tres précoces.
« Ce sont les oignons avec la
bulbaison la plus rapide que
nous ayons a la gamme » décrit
David Molero, technico-commercial
Languedoc-Roussillon.

Le premier, baptisé Takanishiki,
est un oignon blanc issu d'une

génétique japonaise. Il se récolte
en botte, mais peut aussi étre
consommeé en sec ou demi-sec.
Dans ce cas, il se colore d'une tunique
plus foncée. « Méme en sec, il reste
doux et peut étre consomme cru »
sculigne David Molero.

Le second, déenommé Santa Encarna
F1, est un oignon rouge hybride
pouvant atteindre des calibres
moyens de 350 g quand l'itinéraire
technique est optimisée. « Plus la
culture dure et plus il s’aplatit.
C'est une variéte qui s'apparente en
termes visuels aux oignons de type
Toulouge cultivés historiquement
dans les Pyrénées, bien que le cycle
cultural ne scit pas le méme »
rapproche le technico-commercial.

DES OIGNONS D'HIVER EN MOTTE

Ces deux variétés sont adaptées a
des cultures sous abri ou en plein
champ dans le Sud de la France.
Voltz les préconise pour une zone au
sud de Millau, des Landes a Valence.
Ils peuvent supporter des petites
gelées matinales. La durée de culture
trés courte évite le développement
de maladies type mildiou.

Les deux varietes sont disponibles
en conventicnnel ou en bio avec
dérogation.

Les plants en motte se repiquent
en octobre et la récolte se déroule
de février a avril selon le mode de
culture. David Molero préconise
une culture sur bache noire avec
une fertilisation optimale pour
maximiser la récolte. Les cignons
peuvent également étre semés du
25 a0t au 15 septembre. « Ce sont
des produits que les producteurs
arrivent bien a valoriser car il y a
peu d'oignons frais francais sur
le marché en mars » indique le
technico-commercial. 5i les deux
variétés s'adressent principalement
a des producteurs en circuit court,
certains maraichers les dirigent
également vers des filieres plus
longues. @
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