Cahier des charges de I'appellation d'origine « AiViolet de Cadours »
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SERVICE COMPETENT DE L 'E TAT MEMBRE

Institut national de l'origine et de la qualité

12, rue Rol-Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois cedex
Tél : (33) (0)1 73 30 38 00

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

Courriel : info@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR
Syndicat de Défense de I'« Ail violet de Cadours »
Mairie de Cadours - 31480 Cadours

Tél.: 0534280175
Courriel : contact@ail-violet-cadours.fr

CoMPOSITION : producteurs et conditionneurs d’« All violet de Gars »
STATUT JURIDIQUE : Syndicat professionnel

TYPE DE PRODUIT :
Classe 1.6 « Fruits, légumes et céréales en bétatansformés »

1) NOM DU PRODUIT
Aill violet de Cadours

2) DESCRIPTION DU PRODUIT

L'« Ail violet de Cadours » est un ail commerciélsec, sa teneur en matiére seche est au minim@0de
Il comporte des stries de couleur violette « lievohe» sur ses tuniques externes de couleur blanche

Physiguement, I'« Ail violet de Cadours » se caasé par un calibre supérieur ou égal a 45 mmefarme
réguliére et ronde de son bulbe.

Les bulbes sont présentés entiers, bien nettdggstdsentent au moins une tunique complete, nohirde.
Les racines sont coupées au ras du bulbe, leunénmgest inférieure ou égale a 2,5 mm.

Le bulbe est ferme au toucher, tant au niveau diesix que du plateau racinaire.

Pour les bulbes commercialisés équeutés, la lomgigela tige restante est comprise entre 10 etrB0molus.

La peau des caieux est de couleur beige strieééobit.\A la coupe, la chair du caieu est de couienire a
creme.

Cru, il présente une odeur typée d’ail soutenuegiiquant au nez intense. Cuit, I'« Ail violet @adours »
est caractérisé par un parfum alliacé. En boutlagpiorte une légere impression de piquant et ptésme
bonne persistance aromatique. Sa texture est meell sa saveur délicatement sucrée.

Afin d’obtenir une présentation harmonieuse, lal@oa la forme et le calibre des bulbes sont homegeEn
particulier, le calibre du bulbe le plus gros natpexcéder de plus de 20 mm le calibre du bullpdug petit.
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Les présentations a la vente de I'« Ail violet daGurs » sont ainsi définies :

- la tresse comportant au minimum 9 bulbes non égae®on poids est de 500 g, 1 kg ou 2 kg en
fonction du nombre de bulbes tressés et de leiloreal

- la gerbe formée de bulbes non équeutés, d’'un paitisnum de 8 kg

- le bouquet formé de bulbes nédqueutés. Son poids est de 500 g, 1 kg ou 2 kg ;

- le sac de 5 kg, rangé main, constitué a partirutieels équeutés

- le plateau rangé main contenant des bulbes équaeitéalibres compris soit entre 60 et 70 mm, soit
de plus de 70 mm

- la corbeille, rangée main, contenant des bulbesiégs de 60 a 80 mm.

- le filet contenant des bulbes équeutés d’un poids maximal de 1 kg ;

- la barquette contenant des bulbes équeutés d'ds ptaximal de 1 kg.

La commercialisation s’effectue dans I'emballageridine. Seuls le plateau et la corbeille permeteemente

de I'ail a l'unité.

3) DELIMITATION DE L'AIRE GEOGRAPHIQUE
3.1 Aire géographiqgue

La délimitation de I'aire géographique s'appuie: sur

- des facteurs naturels propices a I'élaborationrddyit : zone de coteaux argilo-calcaires et argilo
calciques développés sur des molasses oligo-mieckiver relativement sec associé a un printempseaix
(maximum de pluie au printemps, notamment au meisdi), zone soumise a l'influence du vent d’Autan

- des facteurs humains liés aux usages dimplantaenparcelles d'ail violet et d'installation de
séchage et de conditionnement.

Toutes les opérations de la production de l'aijji& son conditionnement ont lieu dans l'aire gépbique
qui totalise 106 communes situées au confluentidpartements de la Haute-Garonne, du Gers et deetar
Garonne.

Département de Haute-Garonne :

Bellegarde-Sainte-Marie, Belleserre, Bragayracgimrmont, Cabanac-Séguenville, Cadours, Le Castéra,
Caubiac, Cox, Drudas, Empeaux, Garac, Le Gres,ausgrSaint-Nicolas, Laréole, Lasserre, Menville,
Mérenvielle, Pelleport, Pradére-les-Bourguets, Béysr, Saint-Thomas, Sainte-Livrade, Thil, Vignaux.

Département du Tarn-et-Garonne :
Auterive, Beaumont-de-Lomagne, Beaupuy, Bouillac(lausé, Escazeaux, Faudoas, Garies, Goas, Marignac
Maubec, Sérignac.

Département du Gers :

Ansan, Ardizas, Aubiet, Augnax, Auradé, Aurimontjefsac, Bajonnette, Beaupuy, Bédéchan, Bézéril,
Blanquefort, Castillon-Saves, Catonvielle, Cazaax&s, Clermont-Saves, Cologne, Encausse, Endauyfiell
Escorneboeuf, Estramiac, Frégouville, Gimont, GiscaHomps, L'Isle-Arné, Llsle-Jourdain, Juilles,
Labastide-Saves, Labrihe, Lahas, Lias, Mansempwyaiht, Marestaing, Maurens, Mauvezin, Monbrun,
Monferran-Saves, Monfort, Montiron, Noilhan, Pedsas, Pompiac, Puycasquier, Razengues, Roquelaure-
Saint-Aubin, Saint-André, Saint-Antonin, Saint-BreSaint-Caprais, Saint-Cricq, Saint-Georges, Saint-
Germier, Saint-Orens, Saint-Sauvy, Sainte-Anne,nt8a&bemme, Sainte-Marie, Sarrant, Ségoufielle,
Sérempuy, Seysses-Saves, Sirac, Solomiac, ThaaxtIontejac, Touget, Tourrenquets.

3.2 |dentification parcellaire

Pour bénéficier de I'appellation d’origine "Ail V&t de Cadours", I'ail est récolté dans des pagsallyant fait
I'objet d’'une procédure d’identification.

L'identification des parcelles est effectuée suvdae de criteres relatifs a leur lieu d’'implamtatifixés par le
comité national compétent de I'Institut nationall'deigine et de la qualité en sa séance du 23kret@014,
apres avis de la commission d’experts désignée effee
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Tout producteur désirant faire identifier une plecen effectue la demande auprés des servicemdgtlit
national de I'origine et de la qualité avant lej@&ivier de I'année de plantation.

La liste des nouvelles parcelles identifiées epr@p/ée chaque année par le comité national compése
I'Institut national de I'origine et de la qualit@ras avis de la commission d’experts susvisée.

Les listes des critéres et des parcelles iderifiggivent étre consultées auprés des servicesndetuit

national de l'origine et de la qualité et de I'angame de défense et de gestion intéressé.

4) ELEMENTS PROUVANT OQUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE DE LAIRE
GEOGRAPHIQUE

4.1 Obligations déclaratives
Tout opérateur intervenant dans la production awfelitionnement de I'appellation d’origine « Aiblet de
Cadours » établit aupres du groupement une déoladitdentification en vue de son habilitation.
Cette déclaration comprend l'identité de l'opératdes opérations concernées (production d’ail Let/o
conditionnement), la description des outils de potidn et leurs localisations ainsi qu'un engagentkn
'opérateur a respecter les conditions de prodndii® I'appellation d’origine « Ail violet de Cadaus. Elle
est déposée, pour les producteurs, au plus t881 jeillet qui précéde la premiére plantation desti a étre
revendiquée en appellation d'origine et, pour wsditionneurs, au plus tard 1& avril qui précede le premier
conditionnement d'« Ail violet de Cadours ».

Chaque opérateur peut adresser au groupement aleeati®n de non intention de production pour towt
partie de ses outils de production. Cette déctamast valable pour toute la durée de la campagrssachéve
avec celle-ci.

La campagne de I'année n court dudttobre de I'année n-1 au 31 mars de I'année @-+l» correspond a
'année de récolte.

Le suivi de la production s'effectue par parcelifurale. On entend par parcelle culturale, poupnagucteur,
une parcelle d'un méme tenant, conduite selon inéréire unique, en particulier plantation d’'unenmesé
variété a une méme période d’'une durée inférieurégale & 15 jours.

A chaque campagne, les producteurs transmettagroapement 15 jours avant la plantation une déidera
d’intention de plantation qui comporte notammerdy jparcelle culturale, les dates prévisionnelles de
plantation, la variété et les précédents cultudas3 derniéres années.

A chaque campagne, par parcelle culturale, au nidieurs avant la récolte, les producteurs trattemieau
groupement une déclaration d’intention de récoitiguant la date prévue de début de récolte.

En fin de campagne et au plus tard le 30 avrilalenEe qui suit la récolte, les producteurs tratsmeau
groupement une déclaration récapitulative comporiatamment, par type de conditionnement, les vekim
commercialisés en « Ail violet de Cadours » ouidésta étre conditionnés et commercialisés en ¥idliét
de Cadours ».

En fin de campagne et au plus tard le 30 avrilatenke qui suit la récolte, les conditionneursgraettent au
groupement une déclaration récapitulative compboriatamment, par producteur, les volumes d’ail t&he
destinés a étre conditionnés et commercialiséAihvolet de Cadours » et, par type de conditiomeet, les
volumes commercialisés en « Ail violet de Cadours »

Les déclarations sont effectuées sur des impriroésnis par le groupement, conformes aux modeéles
approuves par le directeur de I'lNAO.

4.2 Tenue de registre
Différents registres sont exigés pour enregisagipratiques de culture, les opérations de séctagaise au
froid et de conditionnement. Ces registres permetigalement d’établir la tragabilité de I'« Ailoket de
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Cadours ». Dans un objectif de tracabilité, I'«Adlblet de Cadours » est identifié de la récolte au
conditionnement. Il est physiquement séparé deduptins similaires.

Pour chaque campagne, les producteurs tiennent & jo

- par parcelle culturale, un registre de culture dodnt les précédents culturaux des trois dernieres
années, le nom de la variété plantée, les datelsudition, la densité de plantation et I'écartenesrtre rangs,

la fertilisation, le suivi du rapport poids deslieg sur poids des fanes ainsi que les dates déergco

- par parcelle culturale et par séchoir, un regideresuivi de la perte de poids de la récolte anlalfi
séchage

- un registre indiquant, pour chaque sortie, la datepnditionnement du produit, la parcelle culkeira
et les volumes. Pour les volumes commercialiség Ait violet de Cadours », il est également indideé
nombre de systemes d’identification utilisés aigsie leurs numéros. Pour les volumes livrés a un
conditionneur pour étre conditionnés et commes#alien « Ail violet de Cadours », il est égalenmagitjué
I'identification du conditionneur.

Pour chague campagne, lors de la mise au froidud&sles opérateurs tiennent a jour un registrmide au
froid indiquant la date de mise au froid et lesedate sortie, la présentation du produit et lesnaek.

Pour chaque campagne, les conditionneurs excltisifsient a jour un registre indiquant :

- pour chaque entrée, la date, les volumes livrés @o@ conditionnés et commercialisés en « Ailetiol
de Cadours, I’identification du producteur et la référence a la parcelle culturale ;

- pour chaque sortie, la date, le conditionnemenprdwluit, les parcelles culturales, les volumes, le
nombre de systemes d’identification utilisés aie leurs numeéros.

Chaque transfert d’'ail d’'un producteur a un conditieur s’accompagne de I'émission d’'un bon d'apport
identifiant le produit destiné a étre conditionhé@mmercialisé en « Ail violet de Cadours », conggar les
deux parties, qui comporte la date, I'identificaties deux opérateurs, le volume et la référetaearcelle
culturale.

Les registres sont tenus a disposition des ageatgés du contrdle sur les lieux mémes ou son¢posES
les produits.

Les données contenues dans les registres et ledtapport sont conservées durant la campagneuallaq
ils se rapportent ainsi que I'année qui suit.

4.3 Eléments d'identification et de tracabilité
Chaque emballage unitaire comporte un systémerdifa@tion et de tracabilité spécifique a I'« Ailolet de
Cadours » dont le modéle est validé par les sended’INAO. Il comprend un numéro d’ordre et psetvir
de support d’'étiquetage.
Ce systeme d’identification est distribué par leugrement a tout opérateur respectant les conditioéss
par le présent cahier des charges.

En fin de campagne, chaque opérateur établit urdétastocks des signes d’identification qu’il adeeau
groupement au plus tard le 30 avril de I'annéesqitila récolte.

Dans les conditionnements permettant la ventealed’'unité, chaque bulbe est identifié « Ail i8b de
Cadours » par I'apposition d’une vignette autocu#a

4.4 Examens analytiques et organoleptiques
Des examens analytiques et organoleptiques sdig@®gar sondage, sur des échantillons préleudsi es
lots préts a étre commercialisés en « Ail violeCdglours ».

5) DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION DU PRODUIT

41710



Cahier des charges de ’AOP « Ail violet de Cadoutsomologué par I'arrété du 10/01/2020, JORF di0172020

5.1 Choix des parcelles ‘
Les parcelles n'ont pas porté d’allium durant 3 @atour la 4™ année). Les précédents mais et sorgho sont
interdits.

5.2 Choix des variétés
L' « Ail violet de Cadours » est produit a partesivariétés GERMIDOUR et VALDOUR, ou sont produites
par I'agriculteur pour les besoins de son explitat

Le type variétal de I' « Ail violet de Cadours > défini par les caractéristiques suivantes :

variété méditerranéenne a gros bulbes, sans hdonakef a faible dormance, a levée et a la bullvgisécoce,

au feuillage vert foncé, bulbe de couleur de fotahd présentant des striures anthocyaniques, caieux
comportant également des striures anthocyaniques.

5.3 Plantation
La plantation s’effectue du 15 octobre au 15 déecemb
L'écartement entre les rangs est au minimum de D&tbe.
Apres la levée, la densité maximale est de 180pldXits par hectare.

5.4 Fertilisation
La fertilisation est raisonnée a partir d’'une asalge terre de moins de 3 ans a la plantation.
Par campagne, les apports d'azote n'excedent gasriites par hectare. Chaque apport est limité @enges.
Par campagne, les apports de phosphore et de potagsédent pas un maximum de 100 unités de P&05 p
hectare et 200 unités de K20 par hectare.

5.5 Irrigation
Lirrigation est autorisée.

5.6 Anti-germinatif
Les traitements inhibant la germination de I'aihsimterdits.

5.7 Récaolte
Par parcelle culturale, la récolte s’effectue aumitgt quand, par sondage, le rapport du poids dieeb sur le
poids des fanes est supérieur ou égal a 1,8.

5.8 Séchage
Le séchage est réalisé sur I'exploitation. Il plhiuter « a la pente » pour l'ail récolté en fales bottes sont

disposées en andain sur la parcelle, les fanedgwant les bulbes du soleil. La durée du séchade pente »
est de 6 jours maximum.

Le séchage de l'ail s'effectue soit :
- a I'air ambiant : l'ail en fanes est suspendwsdanhangar suffisamment ouvert et soumis a une
ventilation naturelle,
- par séchage en ventilation dynamique : l'ailptsté en silo, en palox ou suspendu et de l'air est
pulsé pour faciliter le séchage. Lorsque l'air @@st chauffé, sa température est inférieure ole éga
30°C.

L'ail est sec a partir du moment ou, par échantildme, il a perdu 20% de son poids a partir du jeula
récolte.

Avant pelage, le produit est conservé dans un @rsio et aéré.

5.9 Pelage
Le pelage est réalisé sur I'exploitation. A la sodu séchoir, un pré-nettoyage mécanique ded&ilutorisé.

Le pelage de I'ail est réalisé manuellement avemuteau.
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Les premiéres peaux abimées ou sales sont enlé&@phkateau racinaire est coupé en laissant aurmani
2,5 mm de racine.

Pour les bulbes vendus équeutés, la fane est coupédongueur restante est comprise entre
10 mm et 30 mm. Pour les bulbes vendus avec flasefgnes abimées sont retirées.

5.10 Conditions de stockage et de transport aprés pelage
Le stockage et le transport sont réalisés dansatdgsnants aérés, a claire-voie.
Apres pelage et jusqu’a sa mise en circulatiopragluit est conservé dans un endroit sec et aéaél fnoid a
une température comprise entre -1°C et 0°C.
Pour une mise en circulation de décembre a maikebt nécessairement stocké au froid, & une textyé
comprise entre -1 °C et 0°C au plus tard le 15esepte qui suit la récoltd’ail stocké ne peut étre sorti de
chambre froide que pour sa commercialisation.

5.11 Conditionnement
1/ Le conditionnement de I'« Ail violet de Cadowrs: lieu obligatoirement dans l'aire géographidiiie de
préserver la qualité du produit.
En effet, afin de conserver le bon état sanitaiaianoins une pellicule externe intacte sur ldbdsy I'« Alil
violet de Cadours » est conservé dans des corglitiéfinies et manipulé le moins possible.
De plus, le conditionnement fait appel au savadneftocal des opérateurs qui contribue aussi altl&dsement
des caractéristiques de I'« Ail violet de Cadoupas:
- un choix minutieux des bulbes permettant I'élaboratle présentations homogénes en couleur, en
calibre et en forme,
- un positionnement manuel des bulbes qui permetdidlon de conditionnements congus pour limiter
les chocs des bulbes entre eux lors de la comrtieatian : serrage des fanes des tresses, gerbesigtiets
pour obtenir un ensemble rigide, fermeture au ptésdes bulbes des sacs, filets et barquettesignoement
serré des bulbes dans les plateaux et corbeilles.

2/ Les tresses sont élaborées manuellement suxfdesitations. Le tressage, suffisamment serrénper
I'obtention d’'un ensemble rigide supportant la rpaifation et d’éviter que les bulbes se choquenteesx.
Les tresses sont réalisées en utilisant les bulbesplus petits au plus gros afin d’avoir une prég®n
homogeéne. Pour les tresses de 500 grammes, leecdéib bulbes est compris entre 45 et 60 mm inBlosr.
les tresses d'1 kg et de 2 kg, le calibre le pktit pst de 50 mm inclus.

Le bout des fanes est coupé, égalisé puis attaetwéua ruban ou une ficelle.

Les gerbes sont élaborées manuellement sur lesietjgns. La constitution des quatre paquets [miis
assemblage est réalisé avec une ficelle suffisamesenée pour obtenir un ensemble rigide suppottant
manipulation et évitant que les bulbes se chogaetre eux. Les bouts des fanes sont coupés afired’é
égalisés en conservant une longueur suffisantgréltension des gerbes.

Les bouquets sont élaborés manuellement sur lelwitpns. Les trois premiers bulbes sont attachés
ensemble par une ficelle puis les autres tout autatficelle est suffisamment serrée pour obteniensemble
rigide supportant la manipulation et éviter que betbes se choquent entre eux. Les bouts des fmds
coupés afin d’'étre égalisés.

Les sacs de 5 kg sont élaborés manuellement sexjdsitations. En fond de sac, une premiére couehe
bulbes est rangée avec le plateau racinaire véasleEnsuite, pour chaque couche successives pauttour
du sac, les bulbes sont placés avec le plateawaisetourné vers I'extérieur. Le sac est fermglas prés des
bulbes pour maintenir la présentation des bulbésitdr que les bulbes se choquent entre eux.

Les plateaux et les corbeilles sont élaborés mbemeht. Les bulbes sont suffisamment serrés poerau
présentation soit préservée lors des manipulagoasiter que les bulbes se choquent entre euxplagsaux
comportent une ou deux couches d'« Ail violet deld@as ». Les corbeilles comportent deux couchadxi’a
Pour les présentations a deux couches, les butbkesrdngée du bas ont leur plateau racinaire sreteeux
de la rangée du haut ont leur plateau racinaiibleis
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Pour les filets, la mise en place des bulbes g£affemanuellement. La fermeture s’effectue au ptes des
bulbes pour éviter que les bulbes se choquent enke

Pour les barquettes, la mise en place des bulbfetue manuellement. Les bulbes sont suffisamisemés
pour éviter que les bulbes se choquent entre eux.

5.12 Tri et tolérance

L'ail est trié a chaque étape de son élaborationdd répondre a la description du produit. L'« ¥iblet de
Cadours » présente également un bon état sanégaipgrticulier une absence de signe de bactédeséche
turquoise signe de « coup de soleil » ou d’odeuyple moisissure.

Il est admis une tolérance maximale de 10% de bulbaespectant pas la description ou le bon @téitasre
du produit. Pour les caractéristiques suivantegésgnce de stries de couleur violette, bulbe efgiemeté du
bulbe et absence d’odeur de moisissure, les d&dantsédhibitoires.

5.13 Période de commercialisation
L'ail ne peut étre mis en circulation sous I'appttin d’origine « Ail violet de Cadours » apresSslemars de
I'année qui suit la récolte.

5.14 Rendement
A la sortie de l'exploitation, le rendement en & giolet de Cadours », conditionné ou destiné & étr
conditionné, est de 9 tonnes par hectare maximum.

6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOGRAPH IQUE

Le lien entre I'« Ail violet de Cadours » et sorligu réside dans I'utilisation de variétés issuepdpulations
locales bien adaptées aux conditions climatiquédplogiques et topographiques de I'aire géograghiqu
conférant au produit des qualités spécifiques @owiolette, calibre et régularité des bulbeshétéficiant
des savoirs faire de production au sein de I'af@ggaphique. Ces qualités lui conférent une booharigté.

6.1 Spécificité de l'aire géographigue
Facteurs naturels
L'aire de production de I'« Ail violet de Cadourssituée en région Midi-Pyrénées, entre Haute-GarpBers
et Tarn-et-Garonne, se caractérise par un clindicpber, sous influence océanique I'hiver et ainfgmps
et méditerranéenne I'été et surtout a I'automnéiver est relativement court et doux. Le printenspgs
caractérise par des températures en hausse régefiane pluviométrie élevée, avec un pic de phagivie
au mois de mai. L'été est chaud et sec. L'autoraaterelativement doux et peu pluvieux. La zons@stnise
au vent d’Autan, il s’agit d’'un vent du sud-estaat et sec, présent particuliérement en été attemae.
Le bassin de production offre un paysage vallonoegemnement accidenté. Les sols, développés sur les
molasses oligo-miocenes sont de nature argilo-taled argilo-calciqgue avec une teneur en argibwéd
(minimum de 30%) leur assurant une bonne réseiteeameau. Ces sols présentent également un borage
naturel assuré par la pente et par leur structure.

Facteurs humains

L'ail, originaire d'Orient, a probablement été aadluit dans la région par la colonisation romaing glemiers
siecles.

Des écrits relatent la présence d'ail sur les né&gehgionaux dés le milieu du X\Aliecle. A Cadours, la
foire du quatrieme mercredi de septembre étaitvésea la vente de l'ail et portait ainsi le nonxdeoire a

I'ail ». Des 1919, un tarif spécifique a la ventailden gerbe sur les marchés était fixe.

Le commerce de l'ail s’est développé régulierenjaagu’a la mise en place d'un marché hebdomadaire
spécifique a l'ail violet. Ce marché se tient taupa Cadours tous les mercredis, de mi-juillet-dénembre.

Il permet également la réalisation d’'une cotatierfdl violet initi€ée par le service des nouveltss marchés
(SNM, services de la DDAF) puis gérée par la maldgpuis 2011. Environ un quart des volumes d'aileti
produit dans I'aire géographique transite par cech&
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L'ail est également a I'honneur de la féte de tlailCadours, organisée chaque année depuis 19¢dndours
est réalisé sur le sac de cing kilogrammes, ladrdain kilogramme et la gerbe de dix kilogrammes.

La notoriété de I'« Ail violet de Cadours » s’est@ifiée depuis les années 1980 car ce nom estrtagt
utilisé par les négociants locaux. De plus, I'#&llet frangais sec et non fumeé provient presquéuskement
de l'aire géographique, permettant ainsi d’étalotiprix de marché supérieur de 5 a 10% a celuadédlanc
commercialisé a proximité.

Aujourd’hui encore le savoir-faire des opérateursAll violet de Cadours » s’exprime de sa cult@rson
conditionnement.

Les variétés Germidour et Valdour ont été isoléparéir de la population locale d’ail violet et anges dans

le catalogue officiel des variétés respectivemarit®79 et en 2005. Ces variétés se caractérisgrargaulier
par une dormance courte associée a une germindibeence de hampe florale rigide, un bulbe des gro
calibre, comportant sur ses pellicules des strivi@sttes sur fond blanc.

La plantation s’effectue a 'automne de mi-octobmai-décembre sur des parcelles n'ayant pas paitiuch
depuis trois ans ni de mais ou de sorgho I'anné&plente. Les apports en azote, phosphore et jpotessnt
raisonnés en fonction des besoins de la cultutde & disponibilité de ces éléments dans le sol.

La récolte s’effectue a maturite.

Le suivi du séchage permet de garantir une peggudi’au moins 20% de la masse du produit récolté.

Les exploitations de I'aire géographique se caraett par leur superficie petite & moyenne. Ce des

exploitations de polyculture & dominante céréaliétela production d’ail constitue un complémeribde

valeur ajoutée. La disponibilité en main d’ceuvmifeale a permis le développement de la culturéaie

De nombreuses étapes sont toujours réalisées nemeat pour obtenir un ail bien nettoyé et bierspnéé :
le pelage qui consiste au retrait des pelliculdsrags abimées tout en conservant au moins urieutell
propre et intacte, la coupe des racines, la rdigisaes présentations nécessaires a la commesatiat de
I'« All violet de Cadours ». Le savoir-faire deséogteurs s’exprime particulierement au cours destases
et s’Taccompagne d’'un tri manuel minutieux des ibeon leur calibre, leur forme et leur couleun ake

constituer des présentations harmonieuses.

6.2 Spécificités du produit
L'« Ail violet de Cadours » est un ail sec. Il sgactérise en premier lieu par la couleur violptésente en
stries sur ses tuniques externes. Ces bulbes soaslibre supérieur ou égal a 45 millimétres, denéo
réguliere, non éclatés, c’est-a-dire que les caiewsont pas visibles (au moins une des tuniguesn®s n’est
pas déchirée). Le plateau racinaire est coupé a ras

L’ « Ail violet de Cadours » présente des carastéies visuelles, olfactives et gustatives spfuis, le
différenciant nettement d’un ail violet sec de g&&iGermidour cultivé hors de la zone géographifnesffet,
I' « Ail violet de Cadours » se démarque par seaataristiques visuelles : taille du bulbe supégeaouleur
plus violette du bulbe, forme plus réguliére dubleul et par ses caractéristiques olfactives : otygdre ail
plus intense et odeur piquante plus soutenue. D dlla dégustation sur de I'ail cuit, I'« Ail vatl de
Cadours » se distingue par une persistance aramatigs intense et une impression piquante plas.for
Ces bulbes sont fermes au toucher, au niveau tlasxazomme du plateau racinaire. lls présenteioumétat
sanitaire de la récolte a la commercialisation.

L'« Ail violet de Cadours » est commercialisé dales présentations homogénes en calibre, en forme et
couleur.

Quand I'« Ail violet de Cadours » est commercial&a@c ses fanes, la présentation présente unéneerta
rigidité due au serrage des fanes entre elles. @QiaAil violet de Cadours » est commercialisé éaié, les
bulbes sont serrés dans leur emballage.

6.3 Lien causal entre I'aire géographigue et la qualitéu les caractéristigues du produit
L'« Ail violet de Cadours » a trouvé dans sa zoagrbduction tous les atouts a son développement.

En premier lieu, I'« Al violet de Cadours » se aeérise par sa couleur. Celle-ci résulte de iaailon de
variétés issues des populations locales compatenstries violettes sur les pellicules extériguassociée a
une plantation sur des parcelles riches en argde @ic de pluviométrie du mois de mai.

8/10



Cahier des charges de ’AOP « Ail violet de Cadoutsomologué par I'arrété du 10/01/2020, JORF di0172020

En effet, d’'une part la production de '« Ail vitlde Cadours » sur des sols riches en argile, caengaine
bonne réserve utile en eau, favorise I'obtentionbdibes de forme réguliere. La fertilisation raiséa
permettant d’éviter I'éclatement des bulbes, I'kvAblet de Cadours » se présente avec au moinsumigue
externe non déchirée.

D’autre part c’est pendant le stade physiologiquelémental de formation du produit dit de bulbajgpre
les besoins en eau de la plante sont maximauxt @esphase de croissance rapide qui a un impactt ciur
le calibre, la conformation du bulbe et I'expressite la couleur violette. Le pic de pluviométrierdais de
mai, en couvrant les besoins en eau et en minéelaplante pendant cette phase cruciale, petobétihtion
de bulbes présentant les caractéristiques de It vidlet de Cadours »: bulbes de calibre supéramuégal a
45 millimeétres, présentant une forme ronde et iégriket exprimant la coloration violette.

La fermeté des bulbes d’'« Ail violet de Cadoursbliée a sa commercialisation dans des conditimens
congus pour éviter les chocs entre les bulbesatcampagne de commercialisation courte qui s’a&cheant
la germination précoce.

Le bon état sanitaire de I'« Ail violet de Cadoursst la conséquence de nombreux facteurs :

- la limitation de la propagation des maladies crgptoiques ou bactériennes dans le sol par la rotatio
des cultures et la plantation sur des parcellagelgment bien drainées,

- la limitation du développement de ces maladiesamscde culture par I'encadrement des dates de
plantation et la fertilisation raisonnée,

- la récolte & maturité puis le séchage et le veltitdin qui favorisent la conservation de l'alil.

L'usage de variétés d’ail ne comportant pas de lediopale rigide permet la réalisation des prégenta avec
fanes d’« Ail violet de Cadours » : les tresses gerbes et les bouquets.

Enfin, I'« Ail violet de Cadours » se reconnait anins apportés lors de son pelage manuel quipees
tuniques entiéres et permet I'obtention d’un platescinaire coupé au ras du bulbe. L'ensemble tagseé
manuelles nécessaires au conditionnement permeniseesn place serrée des bulbes limitant les atrics
eux lors de la commercialisation et permet égaleém@aboration de présentations visuellement hobneg
en calibre, en forme et en couleur. Le savoir-faiaditionnel des producteurs et des conditionndarss la
préparation du produit met en valeur et présergpddité de I'« Ail violet de Cadours ».

Ainsi, 'ensemble des facteurs descriptifs de &ale production, facteurs naturels et humains,ament aux
spécificités de '« Ail violet de Cadours ».

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-sous-Bois Cedex
Tél : (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 (DGCCRF).
Adresse : 59, boulevard Vincent Auriol -75703 Parslex 13

Tél:014497 17 17

Fax : 01 44 97 30 37

La DGCCRF est une Direction du ministére chargbéédenomie.

Conformément aux dispositions de l'article 37 dA®RW2012, la vérification du respect du cahieralesges
avant la mise sur le marché est assurée par umisnga de certification de produits dont le nomest |
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coordonnées sont accessibles sur le site intemdiNIAO et sur la base de données de la Commission

européenne.

8)

ELEMENTS SPECIFIQUES DE LETIQUETAGE

Outre les mentions obligatoires prévues par laeréghtation relative a I'étiquetage et a la préientaes
denrées alimentaires, I'étiquetage comporte :

'année de la récoltg

le nom de I'appellation d’origine « Ail violet dea@ours »
le nom du conditionneur

le systeme d’identification et de tracabilité sfigaie a I’ « Ail violet de Cadours ».

En outre, dans les conditionnements permettargrigevde I'ail a I'unité, chaque bulbe est identiail violet
de Cadours » par I'apposition d’une vignette autante.

9)

EXIGENCES NATIONALES

Principaux points a contrdler et leurs méthodesaliétion :

Principaux points a
CONTROLER

Valeurs de référence

METHODES
D'EVALUATION

A—-CONDITIONS DE PRODUCTION

Localisation des outils

production

d

FAire géographique

Documentaire et visuel

Choix des parcelles

Parcelles identifiées

Docunmengd visuel

Choix des variétés

Germidour ou Valdour ou productid
sur l'exploitation conforme au tyg
variéetal

n
eDocumentaire

Récolte a maturité

Rapport du poids des bulbes sur le pg
des fanes supérieur ou égal a 1,8

i ,
(E)Socume ntaire et mesure

Séchage

Perte de poids de 20%

Documentaire etenesur

Période de commercialisation

Au plus tard le 31 mars qui suit
récolte

aDocumentaire et/ou visuel

c. Systéme  d’identification et de :

Etiquetage g Documentaire
tracabilité

Tenues de registre Ajour Documentaire

B -PRODUIT

Description du bulbe

Conforme au descriptif

Examen analytique et exam
organoleptique

Description des présentations

Conforme au dedcripti

Examen analytique et exam

organoleptique
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