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TYPE DE PRODUIT

Classe 1-6 Fruits, léegumes et céréales en I'étatamsformeés

1) NOM DU PRODUIT

« Haricot de Castelnaudary»

2) DESCRIPTION DU PRODUIT

Le « Haricot de Castelnaudary » est un haricotdémt de I'espéce Phaseolus vulgaris de type lingot

Le grain cru se caractérise par :
* |a couleur blanc-ivoire,
e un grain gros réniforme dont le poids de mille gsagst compris entre 440 et 690 g,
e un taux d’humidité inférieur ou égal a 16 %,
* une rapidité de réhydratation qui limite la durégr@mpage.

Cette capacité de réhydratation permet au « HadiedCastelnaudary » une fois cuit d’étre moelleux
et fondant tout en gardant sa cohésion et la sensd¢ finesse de sa peau ; qualités trés rechesché
par les conserveurs et les restaurateurs.
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Mode de présentation et conditionnement

Il existe plusieurs types de présentation selonmdssaux de vente (UVC ou gros conditionnements).
Pour les Unités de Vente Consommateur (UVC), leatiddt de Castelnaudary » est conditionné en
filets, sachets microperforés, cartonnettes, sacsoide de jute ou tout autre conditionnement non
hermétique.

Le conditionnement en gros est a destination datesformation.

La vente en vrac au consommateur est exclue.

3) DELIMITATION DE LAIRE GEOGRAPHIQUE

3.1 Délimitation

Toutes les étapes de production (du semi a latejcske déroulent dans l'aire de lindication
géographique « Haricot de Castelnaudary », quelstiaux territoires des soixante neuf communes
suivantes du département de I'Aude :

Airoux, Baraigne, Belflou, Belpech, Bram, Cahuzagarlipa, Cassaigne (La), Cassés (Les),
Castelnaudary, Cazalrenoux, Cumiés, Fajac-la-Ratenganjeaux, Fendeille, Fonters-du-Razes, Force
(La), Gaja-la-Selve, Generville, Gourvielle, Isskedbastide-d'Anjou, Lafage, Lasbordes, Laurabuc,
Laurac, Louviére-Lauragais (La), Marquein, Mas-8=rPuelles, Mayreville, Mézerville, Mireval-
Lauragais, Molandier, Molleville, Montferrand, Maomaur, Montauriol, Orsans, Payra-sur-I'Hers,
Pécharic-et-le-Py, Pech-Luna, Peyrefitte-sur-I'HePeyrens, Pexiora, Plaigne, Plavilla, Puginier,
Ribouisse, Ricaud, Saint-Amans, Sainte-CamelletSaaudéric , Saint-Julien-de-Briola, Saint-Martin-
Lalande, Saint-Michel-de-Laneés, Saint-Papoul, SRalet, Saint-Sernin, Salles-sur-I'Hers,
Souilhanels, Souilhe, Soupex, Tréville, Villasavaljillautou, Villeneuve-la-Comptal, Villepinte,
Villesiscle, Villespy.

Cette liste correspond aux communes qui composaine lgéographique de I'IGP « Haricot de
Castelnaudary » en conformité avec le code offgéelgraphique de I'année 2018.
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3.2 Carte de l'aire géographique
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4) ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE DE LAIRE
GEOGRAPHIQUE

4.1 |dentification des opérateurs

Tout opérateur souhaitant intervenir pour tout autip dans le cahier des charges du « Haricot de
Castelnaudary » est tenu de s’identifier aupregmupement en vue de son habilitation qui doit
intervenir avant toute production.

4.2 Documents et modalités de tracgabilité des dpésa

La production, de la mise en culture a la comméseition, est travaillée par « lots ».

On définit par «lot» les haricots produits uneném donnée, sur une parcelle donnée, par un
producteur donné. Les haricots de deux lots ne jsondis mélangés, ce qui garantit la meilleure
homogénéité du produit possible au sein d'un lotroercialisé.

Chaque lot est identifié par un numéro d’identifima défini avant le choix de la parcelle et la enén
culture. Ce numéro, repris sur chaque documeningtedonc d’identifier toutes les étapes de la
production et les opérations qui lui succédentyigstp commercialisation.

Le numéro de lot indiqué sur chaque emballage Hearicot de Castelnaudary » permet de retracer
directement :

* l'année de culture,

« [l'exploitation,

« lalocalisation de la parcelle,

* lavariété,

» les opérations culturales et les rendements,

« les données a I'agréage et les opérations inteegeen station.

Etapes Informations suivies Documents associés

Localisation
Surface Contrat de production
Présence d’'un systeme d’irrigation, | N° parcelle + N° lot

Analyse de sol (taux argile et pH)

Choix des parcelles

Conditions de semis

Semis - Fiche de suivi cultural
Variété

Conduite culturale Irrigation Fiche de suivi cultural
Date d’andainage

Planning de récolte

Récolte Sechage au champ Fiche de suivi cultural

Date de battage

Livraison des bennes par lot

Transport (N° benne) Bon d’apport
Réception Pesée Pont Bascule Bon d’apport
Prise d’échantillon Mesure du taux d’humidité Bongpart, rapport d'analyse

Enregistrement des opérations et des

vz ’ Fiche de comptabilité matiere
taux d'écarts

Tri et conditionnement

Stockage et expédition Report N° lot Fiche de conilitalmatiére
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4.3 Suivi des opérations culturales et de transftion

Conduite culturale Points de suivi

La parcelle fait partie de I'aire
‘ :
Analyse de sol (pH et taux
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Opérations de
transformation

Féception des lots, pesee, prise
d’échantillon et mesure de
IMhurridite

Points de suivi

1

Mize en bennes ventilées :
murnero de lot reporté surla on
les benne(s)

|

Pré-nettovage

*Operations dont |"ordre peut Blre modifie

en fonetion des lots, et des évalutions

technologigues

Stockage ventilé et/ou séchage

Tn par tneur-séparateur,
épierreur cutable densimétrique
et trieur optique

Numéro de lot
Analyse de chague lot

AW

Mumeéro de lot surla oules
benne(z)

| Analyse dulot pour respect des

caracténstiques du hancot

| |

Stockage

!

Enzachage et report dumuméao
de lot surl'emballage

MNon conforme Conforme
i
Déclazze 1

¥

Stockage en palettes

!

Expeédition

L 2

Nurméro de lot sur emballage
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5) DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION DU PRODUIT

5.1 Diagramme de la production didaricot de Castelnaudasy

Le suivi du lot est assuré dés la mise en cultujesgu’a I'expédition.
La fiche de suivi culturale et le bon d’apport apl@récolte reprennent toujours le numéro de lot.
Il 'y a jamais de regroupement de lot

Suivi de lot pour un producteur

Culture
| Choix de la parcelle |
Récolte
'
| Lot ‘
Transport- Réception L
A
| Pesée - Prise échantillon - Mesure du taux d’hugnidi |
v
| Stockage benne ventilée ‘
v
| Triage - Analyse caractéristiques haricot de Caatelary |
| Stockage |
Etiguetage Y

Report du numéro de lot sur 'emballage

¥

Expédition

5.2 Les étapes de la production ddasicot de Castelnaudarsy

Caractéristiques des parcelles

Les parcelles de culture sont situées dans I'@ogiaphique de I'IGP.

Les sols sont argilo-calcaires avec une texturerimargilo sableuse.

Le taux d’'argile est compris entre 20 et 40% gtHeest supérieur ou égal a 7.
Le précédent cultural n’est pas une légumineuse.

Les parcelles disposent obligatoirement d’'un systdiinrigation.

Variétés utilisées
Les variétés utilisées sont des variétés de typgotiinscrites au catalogue officiel francais ou
européen et soumises aux contrbles des servideg|sff

Seules les variétés listées par le groupementasotisées.

7
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L'utilisation de semences fermieres est interdite.

La liste des variétés est révisée selon le protogoint en annexe qui vise a s'assurer de
I'appartenance de la variété au type lingot, de aaptation au contexte pédoclimatique de l'aire et
du respect des caractéristiques du « Haricot deeldasdary » telles que définies au chapitre 2 puis
validée par le groupement.

Semis

Le semis est réalisé sur un sol plat et affinél€ucm de profondeute semis s’effectue lorsque la
température du sol est supérieure ou égale a 10°C.

Gestion des besoins en eau

Pendant la période végétative du haricot, liriiggatpeut étre déclenchée deés le semis et poursuivie
jusqu'a la maturité du grain. Elle vient compenegrdéficits hydriques de la saison.

L'irrigation est pilotée par un réseau d'avertisssimagricole. Ces préconisations sont diffusées a
chaque producteur en fonction des conditions clgnas et du stade phénologique de la plante.

5.3 Récolte

La récolte se fait lorsque les deux tiers de lzglbr sont au stade parchemin : gousse jaunesfyrune
malléables et feuillage vert ou brun encore présenta plante pour éviter tout risque d'égrenage.
Le défanage chimique est interdit.

La récolte se réalise en trois étapes :
» Arrachage et andainage
Les plants sont arrachés et mis en andains méaananu.
» Séchage naturel :
Le séchage est naturel en andains sur le sol.
- Battage:
La reprise des andains se fait en flux continuyrer batteuse uniquement dédiée a la production du
haricot lorsque le feuillage est craquant.

Le produit de la récolte est transporté en benteudle fond ventilée, identifiée par un numéroate |
et livré au transformateur.

5.4 Stockage et triage

Dans I'attente des opérations de tri, le produitadegcolte est stocké en benne a double fondléenti
et bachée. Un échantillon est prélevé pour analgsiux d’humidité qui doit étre inférieur ou égal
16 %.

Le triage suit le processus suivant :
» le tri mécanique (nettoyeur séparateur) pour émies impuretés végétales,
» latable densimétrique pour le calibrage,
e [I'épierreur,
« e trieur optique en cas de grains cassés ou tachés

Les grains du « Haricot de Castelnaudary » soriersnét présentent les caractéristiques suivantes
apres triage :

CARACTERISTIQUES DU GRAIN TRIE

Poids des mille grains 440 a 690 g
Grains cassés <2%
Grains défectueux (tachés, ridés, moisis, gernuésnes) <2%
Impuretés minérales <0,3%
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[ Impuretés végétales | <03 |

En cas de non conformité des caractéristiques allugr le lot est soit séché et/ou trié a nouveait,
déclasseé.

Les opérations de séchage et de triage peuventrgiiéees une fois maximum pour atteindre les
caractéristiques attendues du produit IGP.

6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOGR _APHIQUE

Le lien avec le milieu géographique repose sufautation et sur des caractéristiques propres au
« Haricot de Castelnaudary » résultant de facteatarels et humains rencontrés dans l'aire. Sa
culture est bien adaptée aux conditions pédoclgques, ce qui permet d’obtenir un grain conforme
aux caractéristiques attendues (rapidité de rélptilva, homogénéité du grain et fondant de la ghair
par les utilisateurs, en particulier les consers@ties restaurateurs, qui en font sa réputation.

6.1. Spécificité de 'aire géographique

6.1.1-Les facteurs naturels

La zone de production se situe a I'extréme ouestéhartement de I'’Aude, dans un environnement de
plaines et de coteaux dont I'altitude est compeiste 100 et 300 m. Elle est limitée au nord par la

Montagne Noire et au sud par les avant-monts denBgs, Castelnaudary se situant au cceur de l'aire
de production.

Les vents forment I'élément essentiel du climat. ftint de la zone de Castelnaudary, avec une
pluviométrie moyenne de 650 mm par an, une régeotrahsition entre les régions soumises au climat
atlantique et celles qui subissent l'influence lilmat méditerranéen.

Deux types de vents balaient la zone environ 306sjpar ah:

« e Cers, vent de secteur Ouest présent 200 j/aenesté un vent frais, généralement modéré
qui adoucit les effets des températures tres fatessévissent parfois et en hiver, un vent
froid qui souffle plus fort,

* [|'Autan, vent marin de secteur Est soufflant 1Ghj/a des effets tout aussi importants sur la
culture du haricot. L'été, le vent d'Autan se conp@omme un vent sec car il est asséché par
effet de Foehn entre la chaine pyrénéenne au sladMédntagne Noire au nord. A partir du
seuil de Naurouze, qui constitue la limite ouestadeone, le vent subit une forte accélération
par effet Venturi.

Au nord et au sud des limites de l'aire géographide vent est freiné par le relief. Les avant-raont
des Pyrénées et la Montagne Noire sont donc exidusa zone de production du Haricot de
Castelnaudary.

La zone de production bénéficie de températuregdasen été (25 a 28°C en moyenne) et douces en
hiver (environ 10°C en moyenne) et elle est praétgt brouillards fréquents par le seuil de Naurpuze
la Montagne Noire et les reliefs pré-pyrénéens.

La molasse de Castelnaudary et les formations gigpies associées sont majoritairement a la base
des sols sur lesquels sont cultivés les haricots.

Les sols de l'aire géographique sont profonds, perreux, et présentent un bon équilibre
argile/limons. On y trouve essentiellement des soiglo-calcaires avec une texture limono argilo
sableuse (LAS).

! Escargueil D. Les vents & CastelnaudaryRlewue géographique des Pyrénées et du Sud-Qomest 4, fascicule 4, 1933. pp. 513-544
9
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6.1.2-Les facteurs humains

Avec l'essor de la fabrication industrielle de cadet dans la région entre 1960 et 1980, les
producteurs de la zone ont développé et actuatisg@awvoir-faire ancestral dans la culture du « Haric
de Castelnaudary ».

Pour cela, ce savoir-faire des producteurs s’exppar :

* la détermination de la période optimale de semi §6f > 10 °C) sur des parcelles
sélectionnées pour leurs caractéristiques argitatas,

* une parfaite maitrise des besoins en eau de laredtace a un systéme d’avertissement et un
réseau d'irrigation performants,

* la période optimale de récolte au stade parchemausse jaunes/brunes, malléables et
feuillage vert ou brun encore présent sur la plaota éviter tout risque d’égrenage) pour un
séchage naturel et rapide au champ (moins de S)jduiutilisation de matériels de récolte
spécifiques, sélectionnés apres plusieurs annégpétience par les producteurs de haricots,
permet d’intervenir rapidement et de respecter agimum [l'intégrité du grain.

Les opérations de collecte, tri et stockage du rcHi de Castelnaudary » se sont également
développées au cours des années sur la base Kpedige dans ces domaines (gestion du taux
d’humidité, propreté des lots, calibrage).

6.2. Spécificité du produit

Le « Haricot de Castelnaudary » a des caractaresigrganoleptiques spécifiques. Le grain seceest d
couleur blanc ivoire. D'un poids des mille graine d40 a 690 grammes, le « Haricot de
Castelnaudary » est de forme cylindrique et réméorcaractéristique des lingots et a un taux
d’humidité inférieur ou égal a 16 %.

Les spécificités du « Haricot de Castelnaudarynt so
* la rapidité de réhydratation du grain cru qui leng#a durée de trempage (de une a quatre
heures maximum),
» la sensation de finesse de sa peau qui, apré®ouiss se distingue plus de la « chair », d’ou
sa texture « moelleuse » et « fondante »,
* la cohésion de son grain cuit.

Ces caractéristiques et plus particulierementXaute fondante et moelleuse ainsi que la rapidité d
réhydratation déterminent la qualité recherchéelgmiconserveurs et les restaurateurs de la zone de
Castelnaudary pour élaborer leur plat traditionelcassoulet.

6.3. Lien causal

Les qualités du « Haricot de Castelnaudary » sonidles aux conditions pédoclimatiques de la
zone ainsi gu’au savoir faire de tous ses opérateur

La malitrise des besoins en eau et le régime dds gent des facteurs déterminants d’'une parfaite
croissance et d’'une rapidité de séchage du haricot.

La finesse de la peau et la texture fondante aquigéson du « Haricot de Castelnaudary » proviennent
de la combinaison des caractéristiques d'un sdlloacglcaire profond et d’'une pluviométrie réguéiér
qui permettent un bon approvisionnement en eaa delture ainsi que de la maitrise des besoins en
eau de la culture par le producteur. Les conditiunsnilieu, l'utilisation d’un systéme d'irrigation
efficient ainsi que le savoir faire des productetuitent le stress hydrique.

En fin de période végétative, le climat chaud, seorenté, combiné a l'utilisation de procédés
technologiques performants assurent une qualiténaf@ du « Haricot de Castelnaudary » et une
homogénéité des lots. En effet, la présence quasipermanente de vent pendant la période de
croissance de la plante permet de prévenir leipdles maladies pouvant affecter le haricot, et
favorise en fin de cycle la qualité et la rapiditéséchage naturel au champ. De plus, I'utilisadiom
matériel de battage propre au haricot préserveaadnmm l'intégrité du grain.

10
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Les modalités de tri du haricot (trieur-séparatdable densimétrique, épierreur, trieur optique)
assurent sa qualité optimale (grain entier, couteuanogéene et propreté des lots).

Enfin, la rapidité de réhydratation du grain crésultant de la combinaison des conditions naturelle
de I'aire géographiqgue et du savoir-faire des dpéra, et 'hnomogénéité des lots définissent urpgem
de trempage précis qui garantit une cuisson etcohésion du grain optimales. Cette spécificité est
requise pour le « Haricot de Castelnaudary » cofigote de la finesse de son épiderme et de
I'exigence élevée des transformateurs et restausapmur la confection des cassoulets.

Depuis le XVII*™ siécle, le haricot fait partie des aliments congtiant la base alimentaire de la
population de la région

La mercuriale de Castelnaudary, dite « fourleau glagns » commence en 1599 et comporte six
volumes. Elle renferme la liste des produits duamérdu lundi qui sont I'objet d’'un commerce
réglementé, avec les prix au poids. On y retroeveldricot sous diverses appellations, au gré de la
fantaisie du greffier du consulat : aricots, aricaxques, ariquost, arigod.

Félicien PARISET (1807-1886), receveur des finardged'arrondissement de Castelnaudary précise
dans son ouvrage de 186 Egonomie rurale, moeurs et usages du Lauragajee « ... les farineux -
Blé, Millet (mais) et Haricots - forment la basela@ourriture de la population rurale. Les traeaits
recoivent en nature, pour leurs gages et salaimes, quantité de céréales, qui suffit a leur
consommation. lls n’achetent que les condimentsVilllas, bouillie de farine de Mais ou Millet, a un
rle essentiel dans I'alimentation. C’est le mebfaet, pour ainsi dire national du Midi....Un autre
met en faveur dans le Lauragais estdssouléfait avec de la viande de porc et des Haricots....

Les lettres de noblesse du « Haricot de Castelnauga» proviennent de sa place centrale dans la
confection du cassoulet dont il est le constituartrincipal.

Le cassoulet appartient en effet au patrimoinenairg de la région et plus particulierement a sa
capitale Castelnaudary.

Cela a naturellement conduit les principaux actdarsa fabrication a s’y installer.

Les restaurateurs chauriens ont depuis longtempgrilmoé au maintien des traditions et de la
réputation du cassoulet de Castelnaudary. L'HOteFthnce obtenait dés avant la premiere guerre
mondiale des prix dans des concours gastronomiguegpédiait sur commande des cassoles dans
toute la France. Plusieurs restaurateurs de Castiiny ont acquis de longue date, avec le Cassoulet
de Castelnaudary, une tres grande renommée.

C’est en 1836 que s'’installe & Castelnaudary lengne fabrique industrielle de cassoulet. Durast le
années 1960 a 1980, cinq entreprises représetgaseitiel du chiffre d’affaire relatif a la prodion

de cassoulet se créent autours de Castelnaudary.

La forte demande et le nouvel essor de la productiodu « Haricot de Castelnaudary » sont liés

au développement du cassoulet.

A partir de cette période, le développement dedayrction du cassoulet de Castelnaudary a entrainé
un besoin croissant de son composant principal hadecot. Son essor a été si rapide que les
transformateurs de ce cassoulet ont tout d’aborsiatiprovisionner hors d’Europe. lls ont rapidement
par la suite encouragé les agriculteurs de la zaneeslancer la production de cette culture
emblématique qui participait a la renommeée dellecette : le « Haricot de Castelnaudary ».

La possibilité d'irrigation de la zone étant gétiéege depuis plusieurs années déja, I'unique frein
restait la mécanisation. Les agriculteurs ont dpragressivement mis au point des techniques de
production permettant de cultiver le haricot sus @déus grandes surfaces, tout en garantissant sa
typicite.

En 1992, la production a véritablement été relanoéamment grace a l'achat en commun de
matériels performants et la création du Syndicgirdducteurs.

Depuis ce redémarrage de la production de facoan®sée, les restaurateurs et conserveurs utilisent
de nouveau le « Haricot de Castelnaudary » polabgation des cassoulets ; la production actuelle
est en effet essentiellement réservée a I'élalmorakes cassoulets hauts de gamme.

Les utilisateurs de ce haricot, en dehors de laéfid'utiliser une production historique locale,
rappellent les spécificités du « Haricot de Castatiary » :

(Interviews réalisées en avril 2016)

Riviere SA, conserveur a Castelnaudary depuis 1@8ljue :«Je tiens a utiliser du « Haricot de
Castelnaudary » pour tous mes cassoulets « hagadene » car il est plus fondant et aromatique, et
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a une belle présentation Maison Escourrou, conserveur a Castelnaudaryisid®63 précise « La
coopérative me fournit des lots homogénes ; je ilanc pas besoin d'établir un process de
transformation a chaque nouvelle réception, chageossible avec du haricot d'importation. »

Les restaurateurs proposant du cassoulet de Castiglry sont adhérents au syndicat de défense du
cassoulet de Castelnaudary

Le chef du restaurant Le Tirou indique Le « Haricot de Castelnaudary » n’a pas besoimdemps

de trempage long, ni de cuire longtemps. Pour ayiatient tres bien a la cuisson et enfin, je fgré

de loin le go(t du Haricot de Castelnaudary. »

De méme, le chef étoilé de I'Hostellerie du ChatdaeuLa Pomaréde rappelle queGrace a la
séparation des lots, du champ a ma cuisine, jaigkrantie d’'un comportement complétement
homogéne au trempage et a la cuisson et d'obter@rawisson parfaite de tous les grains. »

Enfin, le chef du restaurant gastronomique Robedriguez précise que« Ce haricot a une peau
trés fine et qu’'apres cuisson on ne la distingues e sa chair fondante et moelleuse. Un temps de
cuisson plus rapide que pour d’autres haricots,qee est un avantage dans mon métier, mais il
s'adapte aussi a une cuisson plus longue, pouadeaulet par exemple. »

Fort de ses qualités spécifiques, le « Haricot ast€naudary » répond en tous points aux besoms de
producteurs de Cassoulet de Castelnaudary, etugsaate réputation telle aupres des consommateurs
que la vente en petit conditionnement connait welkd@pement important.

La féte du Haricot, lancée en 1999 par le Syndieatproducteurs de « Haricot de Castelnaudary », a
d’ailleurs connu un énorme succes. Elle a ensuittuée en féte du Cassoulet pour mieux prendre en
compte la filiere dans sa globalité (producteuestaurateurs et conserveurs). Jusqu'a 40 000
cassoulets ont été servis pour la seule féte dsoOket de 2017.

Une route du cassoulet qui permet de découvridgBsentes composantes organise des visites des
fermes agricoles de producteurs de haricot, dontHaricot de Castelnaudary » constitue I'ingrétdien
le plus représentatif.

Aujourd’hui environ 50 restaurants et 13 consersquoposent ce plat traditionnel sur la zone de
production. Leur demande pour le « Haricot de (Qaatelary » est en constante augmentation.
L’engouement des consommateurs pour les produitaulo de qualité et I'impact économique
croissant de cette production dans I'équilibreririar des exploitations agricoles de la zone semt |
garants d'une progression des surfaces cultivées.
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7) REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE

Institut national de I'origine et de la qualité (INAO)
Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil - Cedex
Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax: (33) (0)1 73 30 38 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consonation et de la répression des fraudes
(DGCCREF).

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Parsi€x 13

Tél:01.44.97.17.17

Fax : 01.44.97.30.37

La DGCCREF est une Direction du ministére chargbédenomie.

Conformément aux dispositions de l'article 37 dglement (UE) n°1151/2012, la vérification du
respect du cahier des charges, avant la mise sumakehé, est assurée par un organisme de
certification de produits dont le nom et les coonmaies sont accessibles sur le site Internet dAOIN

et sur la base de données de la Commission eunopéen

8) ELEMENTS SPECIFIQUES DE LETIQUETAGE

Outre les mentions obligatoires prévues par leeréghtation relative a I'étiquetage et a la prétenta
des denrées alimentaires, I'étiquetage comportEfmmination enregistrée du produit et le symbole
IGP de I'Union européenne dans le méme champ visuel

9) EXIGENCES NATIONALES

Points principaux a contréler et leurs méthodesaliation :

METHODE
POINTS A CONTROLER VALEURS DE REFERENCE D'EVALUATION
Localisation des parcelles Aire géographique de I'lGP Visuelle et/ou documamtai
: . ]

Taux d’argile et pH ;’au;(?rgne Compris entre 20 et 40 Documentaire
Irrigation Présence d’'un systeme d'irrigation Visuelle et/ooutnentaire
Variétés utilisées Variétés de type lingot listées PRf .

; ocumentaire

'ODG

Poids Documentaire

Humidité Documentaire
Caractéristiques du produit | Défauts Documentaire

Produit cuit Examen organoleptique
Vente Vente en vrac interdite Visuelle et/ou documentaire]
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ANNEXE : PROTOCOLE DE SELECTION DES VARIETES

Commission variétécommission composée des membres du bureau du gnenped’'un
technicien chargé de la sélection et d'un expeGBEVES.

Veérification appartenance des variétés au type lingt
Consultation du GEVES

A

Présélection d’'une liste de variétés a tester
Information des opérateurs
Liste des variétés en test

A4

Mise en culture au champ
Dans les conditions du cahier des charges IGP
Suivi technique (levée, rendement, homogénéitéewgudorme du grain, etc)

Analyses sensorielles

Présentation a la commission variété
Du suivi technique
Des résultats des analyses sensorielles

A 4

Sélection finale des variétés
Ajout des variétés a la liste des variétés comraéseibles en IGP

A 4

Validation par le groupement
Information des opérateurs, OC et autorités de icat
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