
 

Diversité des variétés 
et tradition 

Récolte de noix BGSO 2007 : 7 500 tonnes 
 
Rappel récolte noix BGSO 2006 : 10 000 tonnes 
 
La production totale de noix dans le Sud-Ouest est en 
moyenne de 15 000 tonnes et représente 50 % de la 
production française. 
 

Evolution de la production de noix 
du Comité BGSO
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LOCALISATION DE LA PRODUCTION 
 

 
 

Les principaux départements producteurs sont la Dordogne, 
le Lot et la Corrèze. Puis viennent le Lot-et-Garonne, la 
Charente et la Gironde. 
Les autres départements du bassin produisent moins de 
100 T chacun. Les plantations de noyers se sont renouvelées 
à un niveau élevé ces dernières années, en particulier après 
la tempête de 1999 (+ de 500 Ha par an en 2001 et 2002). 
Ces plantations arrivent maintenant en production. Dans 
cette phase d’amortissement, le renouvellement s’est 
nettement ralenti. 

Répartition variétale
Marbot

8% Corne
7%

Grandjean
2%

Lara
7%

Franquette
76%

 
• Franquette (la courtisée) : 71% des surfaces 
Variété parfaitement adaptée au marché de la noix de table. 
Son cerneau blond, savoureux et parfumé, emplit bien sa coque 
oblongue. D’extraction facile, il permet à Franquette d’être 
également une noix de qualité pour le marché du cerneau. 
• Marbot (la traditionnelle) : 8% des surfaces 
Sa précocité en fait une variété de prédilection pour la noix 
fraîche. Sa coque tendre lui permet de se positionner en sec 
comme noix de table. 
• Corne (la rustique) : 7% des surfaces 
Son calibre moyen et le goût particulièrement fin de son 
cerneau en font une noix de table par excellence. 
• Grandjean (la typique) : 2% des surfaces 
D’énoisage facile, on en extrait un cerneau clair et savoureux 
fort apprécié. Son calibre dépassant rarement les 30 mm, elle 
reste essentiellement une noix de casse. 
• Lara : 7% des surfaces 
De très gros calibre, elle se destine essentiellement au marché 
du frais. De saveur très douce, son cerneau n’a pas besoin 
d’être pelé pour la déguster. 

 
 

 

La noix du Grand Sud-Ouest 
en chiffres Des variétés complémentaires  

adaptées à leur terroir 
Source : Inventaire OP BGSO


