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Save the date
Le potentiel UDM : 
Une tonne de marc de raisin traitée génère 140 kg de pépins de raisin. De ces 
140 kg de pépins, notre process d’extraction permet de produire 18 litres d’huile. 
Le potentiel de notre collecte de 110  000 tonnes de marc en moyenne correspond 
donc à 2 millions de litres d’huile de pépins de raisin issus des vignes de nos adhérents.

Une huile végétale précieuse :
Jaune clair avec un reflet vert tendre, c’est une huile légère et neutre. Grâce à sa haute 
teneur en acide linoléique, ses propriétés diététiques en font une huile idéale pour 
l’alimentaire, car elle réduit le mauvais cholestérol. Très riche en vitamine E, antioxydant 
naturel, elle est également utilisable en pharmaceutique et cosmétique.

2022, un marché en tension :
Avec ses 35 000 tonnes annuelles, le marché de l’huile de pépins de raisin est ce qu’on 
peut appeler un « marché de niche »  : il n’équivaut qu’à 7% de la production mondi-
ale d’huile de tournesol,  dont 1.75% produit en France. Depuis 2 ans, les productions 
d’huile de tournesol et de colza ont été relativement faibles pour des raisons climatiques, 
ce qui a provoqué une pénurie profitable aux pépins. La crise géopolitique a amplifié 
cette pénurie avec des prix qui ont doublé car les grands acteurs se situent principale-
ment dans les pays de l’Est et en Amérique du Sud. L’utilisation d’huile pour la fabrica-
tion de bio-carburant, a enlevé des volumes au marché accentuant ainsi la pénurie et 
favorisant l’inflation.

Notre filiale Raisinor chargée d’organiser la collecte, la transformation de nos pépins en 
huile, a collecté 55 000 tonnes de pépins en 2021 contre 70 000 habituellement, ce qui 
a forcément entrainé une baisse de la production d’huile. Parallèlement à cette petite 
récolte, une pénurie de matières sèches a ralenti considérablement la distribution. L’huile 
de pépins de raisin voit son cours varier entre celui des huiles de tournesol normalement 
plutôt bas, et celui de l’huile d’olive, situé quant à lui sur le haut de l’échelle tarifaire; 
le prix de l’huile de pépin de raisin doit donc s’équilibrer afin de conserver son intérêt 
marché d’huile premium certes, mais accessible. 

Garante de la qualité des pépins expédiés depuis ses distilleries, UDM met notamment 
à disposition de ses caves coopératives,   l’huile de pépin de raisin conditionnée en 
bouteilles ou en bidons, sous l’étiquette de sa filiale RAISINOR.

Comme nous l’avions annoncé les volumes de collecte ont été très impactés par le gel d’avril 2021, à la hauteur de ce 
qu’a connu la viticulture française ; avec une chute de 32% sur les marcs, le Groupe UDM a rencontré une situation 
inédite : 28% perdus sur l’arc méditerranéen, et 44% sur la Bourgogne, le Beaujolais et la Champagne. Des décisions de 
gestion ont été prises dès le début de la saison afin de limiter l’impact de cette crise : répartition des volumes, optimis-
ation de nos outils, restriction budgétaire, et activité partielle sur certains sites. 
La crise géo-politique que nous connaissons depuis février nous expose à de nouveaux défis au quotidien et nous 
amène à remettre en question nos habitudes. Il faut être d’autant plus réactifs, alertes et rigoureux dans chacune de 
nos activités. Le Conseil d’Administration l’a bien compris  : nos choix en terme d’investissements stratégiques sont 
maintenus avec une orientation affirmée sur les économies d’énergie, la gestion de l’eau et la performance. La récente 
validation des projets photovoltaïques s’inscrit pleinement dans une démarche de transition écologique en réduisant 
également notre dépendance énergétique.
Nous devons nous adapter au changement climatique qui, chaque année depuis 5 ans, nous confirme l’impératif d’évo-
luer vers un modèle toujours plus durable.Daniel Faure et Bruno Guin
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Cette année nous renouvelons nos réunions terri-
toires  UVA TERRA & UDM. Elles s’organiseront en no-
vembre et décembre, sur vos territoires. Un flash vous 
sera envoyé avec les dates et les procédures d’inscription.

Notre Assemblée Générale se tiendra le vendredi 27 janvier 
2023, au Domaine de Verchant à Montpellier.

Le cercle vertueux du pépinLe cercle vertueux du pépin
Schéma économique de la productionSchéma économique de la productionDu raisin à l’huile



Cave de Saint-Désirat

Établie depuis 1960, la Cave coopérative de Saint-Désirat est située sur les 
terrasses qui bordent la rive droite du Rhône, dans l’AOP de Saint Joseph. Son 
vignoble est implanté sur l’ancien terroir “historique” des terrasses granitiques 
exposées Sud et Sud-Est. 

Cette cave regroupe près de 600 hectares et plus de 350 vignerons en AOP 
Saint-Joseph, mais aussi en AOP Condrieu, et IGP Collines Rhôdaniennes. La 
pratique des vendanges manuelles, une vinification contrôlée et l’utilisation 
de matériels performants ont été des atouts précieux pour la qualité des vins 
de cette cave.

Coté environnement, depuis 2021, la Cave de Saint-Désirat participe à l’Ob-
servatoire Agricole de la Biodiversité (OAB). Afin de favoriser l’installation des 
oiseaux, elle distribue à ses adhérents des nichoirs à disposer en bordure de 
parcelle. En 2022, la cave poursuit sa démarche environnementale HVE, en 
certifiant plus de 110 ha de vignes, soit 20% de la surface totale des vignes de 
ses adhérents.

La Cave de Saint-Désirat,La Cave de Saint-Désirat,
l’écrin de l’appellation Saint Josephl’écrin de l’appellation Saint Joseph

Historiquement, la Cave coopérative de Lédignan a toujours fait partie de nos adhérents et 
continue à apporter ses co-produits à notre Distillerie de Vauvert.

Commercialisant essentiellement en vrac, elle vinifie 42% de rosé, 32% de blanc et 26% de 
rouge (35  000hl de vin). Avec des cépages typiques de la région, Chardonnay, Grenache, 
Syrah, Cabernet Sauvignon et Merlot, les 40 adhérents de la Cave viennent de rentrer une 
récolte historique : la centième !

Ces dix dernières années, la Cave a investi 2 millions d’euros dans des travaux de grande 
ampleur pour se moderniser, notamment sur le processus de vinification et d’amélioration 
des phases liquides.

En parallèle, la Cave de Lédignan est soucieuse de son impact environnemental et s’inscrit 
dans une démarche vertueuse en accompagnant ses adhérents sur les certifications Terra Vitis 
et HVE. Aujourd’hui, grâce à la forte implication de la Cave auprès de ses viticulteurs, 80% 
d’entre eux, ont au moins une de ces certifications. 

Cave de Lédignan,Cave de Lédignan,
entre Garrigues et Cévennesentre Garrigues et Cévennes

Cave de Lédignan

Cave de Lédignan et Cave de Saint-DésiratCave de Lédignan et Cave de Saint-Désirat
Engagées dans une démarche vertueuse

L’Engrais Liquide Organique Potassique est un fertilisant 100% 
d’origine végétale, normé NFU 42001/A11. Issu du traitement 
et de l’extraction des lies, des vins et des piquettes, ce produit 
se présente sous la forme d’un liquide épais et visqueux. Nous 
contrôlons sa composition en potassium afin de garantir une 
stricte conformité du produit à la norme et une qualité optimale. 

Au cours des trois dernières campagnes, nous avons participé avec la 
Cave de Saint-Maurice-de-Cazevieille à une étude visant à sécuriser la 
possibilité d’utiliser notre engrais liquide en agriculture biologique. 
L’étude, financée par la Région Occitanie et réalisée par SudVinBio, 
IFV et le laboratoire Dubernet, a montré des résultats très positifs et 
vient confirmer que « l’engrais liquide reste donc un intrant organique 
qualitatif sans impact sur les niveaux d’acide phosphonique dans les 
vins bio dans le cadre d’un usage traditionnel... ». Cette étude vient 
donc confirmer qu’il n’existe aucun lien entre les niveaux d’acide 
phosphonique et l’utilisation de l’engrais liquide qui conserve donc 
tout son intérêt, en agriculture biologique ou conventionnelle, pour 
la fertilisation des parcelles.  

L’engrais liquide organique potassique UDM est disponible sur nos 
trois sites de production (Olonzac, Vauvert, Vallon Pont d’Arc). Nos 
viticulteurs peuvent d’ores et déjà faire des réservations auprès de leur 
contact habituel.

Nos engrais liquides : utilisables en BIO !Nos engrais liquides : utilisables en BIO !
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F o c u s  :  S a i n t  A n d r é  d e  S a n g o n i s

M C R   :  l e  s u c r e  n a t u r e l  d u  r a i s i n

Continuer à expliquer notre raison d’être, nos compétences, et les services rendus aux viticul-
teurs, fait partie de nos priorités. Dans ce cadre, nous organisons régulièrement des « réunions 
territoires ». Les dernières rencontres se sont déroulées sur nos 3 sites principaux (Olonzac, 
Vauvert, Vallon Pont d’Arc) au mois de juin. A cette occasion, étaient conviés les techniciens et les 
opérationnels des caves adhérentes. Ces échanges nous ont permis d’améliorer nos services et 
d’être à l’écoute de l’actualité des acteurs viticoles.

De plus, nous élargissons notre communication en invitant les institutionnels locaux à visiter nos 
usines pour les sensibiliser sur les enjeux de l’aval de la viticulture. Ainsi, en avril et mai derniers, 
la Chambre d’Agriculture du Gard et Coop de France Occitanie ont pu découvrir les installations 
du site de Vauvert.

U D M   :  To u j o u r s  à  vo t r e  é c o u t e

A c t u a l i t é s
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Le site de Saint André de Sangonis est implanté au cœur du territoire Centre Hérault, une situa-
tion géographique privilégiée. Cette distillerie n’est plus un site de production depuis quelques 
années car un choix stratégique s’est imposé :
	 - D’une part, conserver ce point de collecte majeur pour réceptionner les marcs et les
 	 lies issus des caves de la région. 
	 - D’autre part, spécialiser le site sur les activités de MCR et d’alcool vinique convention-
	 nels et biologiques. 

Concernant l’activité MCR, le produit standard est pasteurisé et conditionné pour répondre aux 
besoins des marchés de l’édulcoration et des liqueurs. L’alcool est conditionné et expédié à des-
tination des producteurs de vins doux naturels.

Le MCR, Moût Concentré Rectifié est un produit naturel issu du raisin qui se présente sous la 
forme d’un sirop liquide incolore, ce qui facilite les opérations de vinification. Le produit est 
composé d’un mélange équilibré en fructose et en glucose. Il est obtenu à partir de jus de raisin 
dont on a extrait tous les composants « non-sucres ». Après filtration et passage sur résine, les jus 
sont concentrés pour obtenir la solution sucrée.

Le moût concentré rectifié, sucre de raisin, est utilisé pour l’enrichissement des moûts, l’édul-
coration des vins et pour les liqueurs de tirage et de dosage destinées à l’élaboration des vins 
effervescents. La pureté de ce produit et son origine endogène de la vigne en font un ingrédient 
idéal parfaitement adapté aux techniques de vinification. Nous proposons d’une part du MCR 
conventionnel (standard ou pasteurisé) ainsi que du MCR biologique. Ces deux produits sont 
livrés en vrac ou en conditionné selon vos besoins.

Depuis plusieurs années, nous vous proposons un contrat Vendanges. En 2022, cette offre a 
connu une année record. Nos ventes auprès de nos adhérents ont dépassé les 12 000 hl contrac-
tualisés à un prix, comme d’habitude inférieur au marché. De plus, le Conseil d’administration 
a décidé de reverser 10 centimes par degré-hecto aux adhérents qui ont acheté du MCR durant 
l’exercice 21-22. 

L’offre contrat Vendanges vous garantit la fourniture d’un produit de qualité à la traçabilité régle-
mentaire irréprochable et la maîtrise de l’amont permet d’éviter les spéculations. 
L’avance de trésorerie dédiée à l’achat des produits est portée par UDM.  
Son fonctionnement est simple : 
	 - Une information par flash info au printemps avec une offre à prix avantageux
	 - Une réservation en amont correspondant aux besoins minimums de la cave
	 - Une garantie et une souplesse sur les livraisons avant les vendanges 

1/ Faites mariner 200 g saumon : Coupez le saumon en petit cubes ; Pressez 1 citron vert et mélangez le jus avec 75 ml 
sauce soja, 1 càs de notre huile de pépins de raisin, 1 càc de vinaigre de riz et de graines de sésame. Laissez mariner 
1 à 2h.
2/ La sauce kiwi et wasabi : Épluchez 2 kiwis, réduisez le en purée et mélangez les à 1 à 2 càc de wasabi (selon l’intensité 
désirée), ajoutez 1 càs de jus de citron, 1/2 càc de gingembre, 1 càc de miel et réduire le tout en purée (en vous aidant 
d’un mixeur). Assaisonnez d’une pincée de sel si besoin.
3/ Faites cuire 160 g de riz et assaisonnez le avec 1 càs de vinaigre de riz puis mettre de côté. Coupez 1 mangue en dès et 
2 kiwis puis écossez 150 g d’edamame.
4/ Divisez le riz en deux bols et ajoutez le saumon, la mangue, les edamame, les graines de soja toastées, la menthe ciselée, 
le kiwi. Au moment de servir, versez de la sauce kiwi et wasabi. Bon appétit ! 

Variante : préparer une pâte à beignets et faire frire des crevettes dans un bain d’huile de pépins de raisin.

B u d d h a  B o w l  a u  s a u m o n ,  s a u c e  k i w i  e t  w a s a b i


