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1. LE DEMANDEUR : ASSOCIATION DES PRODUCTEURS
DE FRAISES DE NIMES

ASSOCIATION DES PRODUCTEURS DE FRAISES DE NIMES
Mas de I'agriculture, 30 000 NIMES
Tél : 04-66-04-50-76 / Fax : 04-66-04-50-71

2. LE NOM DU PRODUIT

Fraises de Nimes

3. TYPE DE PRODUIT

La Fraise de Nimes est un produit agricole destihi@imentation humaine, de classe
1.6 : fruits, légumes et céréales en I'état ousiamé, selon I'annexe | du traité instituant la
Communauté Européenne.

4. DESCRIPTION

Les « Fraises de Nimes » se présentent sous e finaiche.Les fraises doivent
comporter obligatoirement un pédoncule et un cdiis et verts.

Le fruit est sain, non déformé, brillant et exempt de smaill De plus, les fruits
doivent respecter un taux de sucre minimum de 7,Br% et présenter une coloration
minimale définie par un code couleur joint en arme$3 du cahier des charges.

Le calibre d’'un lot est uniforme,, et ce dernier peut étre inférieur a 18mm.
Les fraises de Nimes sont obligatoirement comnlesées dans la catégorie Extra ou I.

Les fruits commercialisés sont lités (ordonnés)elquue soit le type de
conditionnement utilisé (barquette, plateau) edibre est homogene.

Les Fraises de Nimes sont issues de variétésiehqiar le Groupement (cf. Annexe
n°l1).

Le Groupement a retenu a ce jour, en collaboratiwac le Centre Technique
Interprofessionnel de Fruits et Légumes de Balandtaariétés : Ciflorette et Gariguette.
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Fraises Gariguette Fraises Ciflorette

Barquettes litées Plateau lité
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5. AIRE GEOGRAPHIQUE CONCERNEE

L’aire géographique se situe dans le départemanGdrd en région Languedoc-

Roussillon.

Elle est principalement caractérisée par I'unéélggique que forme le Plateau des
Costieres de Nimes.

L'aire géographiqgue a été délimitée sur la basenal’ unité géologique bien
caractérisée, séparée de la garrigue nimoise, @ueba I'ouest, par la vallée du Vistre. I
s'agit d’'un plateau sub-horizontal surélevé, situdre 20 et 147 métres d’altitude, qui se

compose de collines formées d'un lit de galets.

. o
Région 6 _
Languedoc =Roussillon

- Ales

LE GARD

Nimes

A\r: 'i"gn on

Le plateau des
Costiéres de Nimes
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Elle est formée de 28 communes situées sur la géongraphique des Costiéres de
Nimes (cf. carte précédente). Les fraises sontusk@ment produites, conditionnées et
emballées sur cette zone.

Les fraises doivent étre conditionnées et emtmlitkns I'aire géographique définie,
de maniere a limiter les manipulations sur un pitoidagile, qui nuiraient a sa qualité et a sa
conservation.

Les communes concernées sont : Aubord, Beaucad@, Wisin, Bellegarde, Bernis,
Bezouce, Bouillargues, Le Cailar, Caissargues, Gorgarons, Générac, Jonquieres-saint-
Vincent, Ledenon, Manduel, Marguerittes, Meynes|h&lid, Montfrin, Nimes, Redessan,
Rodilhan, Saint-Gervasy, Saint-Gilles, Sernhac,duich Vauvert et Vestric-et-Candiac.

ZONE IGP "FRAISES DE NIMES™

HERAULT

BOUCHES DU RHONE
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6. TRACABILITE, PREUVE DE L'ORIGINE

Un lot se définit commeune quantité de produit qui, au moment du contrés
présentée comme ayant les mémes caractéristiques :
. Identité de I'emballeur,

. llot cultural,
. Date de récolte,
. Variété.

Le numéro de lot est constitué de 6 chiffresss1$ du code producteur et 4 issus du
bon de livraison.

A patrtir de la récolteyne tracabilité ascendante et descendante des letst assurée,
elle a pour but de :
* Remonter du consommateur au producteur ;
* Permettre au producteur de retrouver les ilotaialix en récolte a une date donnée ;
 Retirer des lots de la commercialisation a pattinchuméro de lot producteur.

Etapes Moyens assurant la tracabilité

- Date de récolte

- Cahier d’exploitation
- Numéro de I'llot

- Numéro de tunnel

® Récolte

- Numéro de lot sur étiquette
e Conditionnement - Fiche d’agréage reprenant le numéro de lot,
numero de tunnel, date de récolte....

Récolte Conditionnement Expedition mefu_m'm Plateforme  mpragacin - Consommateur
Logistique Distributeur

Amont Aval

e ————

Tracabilité | ascendante et ﬁescendante
Tunrcls, Ilot N°® DEILOT Bon|de Bon|de Bonjde Bonjde Référence

H® de lot FIcHElP ALETTE livrdison livrdison livrgison livrdlison au

pTucTeur'
Cahier
d 'ex’tlnifufinn

TRACABILITE ASCENDANTE et DESCENDANTE

« Fraises de Nimes ». Cahier des charges IGP.iovie2s 7
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Cette tracabilité est mise en place sur la baseidfermations enregistrées par les
producteurs, sur trois types de supports :

6.1. Enregistrement des pratiques culturales

Les pratiques culturales de chaque ilot sont é&trégs, quel que soit le support utilisé
(papier ou informatique), dans ce que l'on appd#e « cahier d’exploitation ». Cet
enregistrement permet de connaitre I'ensemble desventions phytosanitaires et de
fertilisations effectuées sur un ilot cultural. té&férence de I'ilot cultural est portée sur la
fiche d’agréage ce qui permet de remonter, pourwméro de lot, a I'llot qui I'a produit.

6.2. Le bon de livraison

Pour chaque lot agréé « Fraises de Nimes », Bupteur établit un bon de livraison

gui comporte obligatoirement :

- le nom ou code du producteur

- la variété

- la catégorie

- le type de conditionnement, le nombre d’unités

- le numéro de lot

- le destinataire.

Ce document est un des maillons qui assure lalil@¢é de I'origine. Pour un lot
expédie, il permet de remonter a Ilot en produrtivia la fiche d’agréage, ainsi que d’en
connaitre le destinataire.

6.3. L’unité consommateur

Chaque unité consommateur est identifiée par tigaedte normalisée comportant le
logo « Fraises de Nimes ». Les opérateurs sont tehdentifier leurs produits avec un
systéme de marquage agréé par les services ditlitmational de I'origine et de la qualité et
distribué par le Groupement.

Les informations permettant de retrouver le proeiucsont associées a chaque unité
consommateur par apposition d’'une étiquette supghéaire, ou une impression, comportant
le code producteur, si I'information ne se trouas déja sur I'étiquette normalisée.

Un numéro de lot est porté sur la barquette etstdtoe un des maillons de la
tracabilite.

6.4. La maitrise de la tracabilité repose sur :

- L’existence d’'un bon de livraison indiquant : ldém@nce du producteur, la
variété, la catégorie, le type de conditionnemkntjombre de plateaux et le numéro de lot
(numéro de lot : code producteur (2 chiffres) +éh de livraison (4 chiffres)).

- L'identification de chaque unité consommateur pdtamt de remonter
jusqu’au producteur.

« Fraises de Nimes ». Cahier des charges IGP.iovie2s 8
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- L’existence et I'archivage des fiches d’agréageles bons de livraison pour
chaque lot. Ces documents doivent étre conservasmms une année.

SCHEMA DE TRACABILITE

ELEMENTS DE
TRACABILITE

ETAPE OPERATIONS

- Justificatif plants certifiés SOC
- Cahier d’enregistrement des
pratigues de fertilisation et des
traitements phytosanitaires

- Plantation de plants certifiés
PRODUCTION - Fertilisation
- Traitements phytosanitaires

- Enregistrement des opérations
RECOLTE Récolte & maturité concernées par l'llot
- Formation des ramasseurs

- Etablissement d’'une fiche
d'agréage par lot de récolte
(numéro de lot : code producteur| (2
chiffres) + N° bon de livraison (4
chiffres)
- Numéro de lot qui permet de :
» Remonter a I'llot
» Remonter au numéro de

AGREAGE . tunnel et a la date de récolte
AgreT?éngiﬂgs lots - Numéro de lot sur I'étiquette
EMBALLAGE - Etablissement d'un bon de

livraison par lot
-Analyse du taux de sucre
quotidien et par lot
- Mise en place de la tracabilité 3
barquette et au plateau

a

- Archivage des bons de livraispn
et des fiches d’agréage

Diffusion du numéro de lot via|:
» le bon de livraison
> I'étiquette

Respect des délais

LIVRAISON Récolte / Livraison

« Fraises de Nimes ». Cahier des charges IGP.iovie2s 9
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7. METHODE D’OBTENTION DES FRAISES DE NIMES

7.1. Identification des Tlots culturaux

La maitrise de cette étape repose sur |'existend@pplication d’une procédure de
référencement des parcelles et des ilots culturaux.

Un flot cultural est défini par une parcelle ouamsemble d’abris qui, a partir du 15
février, date limite de fermeture des abris, on¢é uméme conduite (quelque soit le type de
plant) en termes de fertilisation, d’irrigationds traitements phytosanitaires et dont chaque
abri est pourvu d’'un systéme d'’irrigation local{g@utte a goutte). A I'intérieur d’un ilot on
ne doit retrouver qu’une seule variété.

Procédure de référencement :

1 - Les producteurs de fraises de Nimes réalisemuellement l'inventaire des
parcelles et ilots culturaux destinés a la culeefraises de Nimes et soumet celui-ci au
Groupement.

2 - Les parcelles sont validées selon plusielitares dont:

- L’'existence de caractéristiques géologiques d’urdeaCostieres : sol de type
argilo-sablo-limoneux a sablo-limono-argileux trésaillouteux (cailloutis
Villafranchiens) appelé Gress dans la terminoldagale (cf. chap. 8.1, les sols).

- Laprésence d’au moir0 %de galets (cailloutis Villafranchiens).

Le choix des parcelles est réalisé hors criteéraatique. En effet, les deux facteurs
climatiques caractéristiques de la Costiére ne gastpertinents au regard de la culture de la
fraise. Les fraises de Nimes étant produites sbris de janvier a mai et irriguées a I'aide de
systemes d’irrigation localisée, ou goutte a goutde précipitations ne sont pas un critere
adéquat. De plus, I'ensoleillement de la zone, éenclimatique importante vis-a-vis de la
précocité du produit, n’est disponible que pour commune, Nimes, et ne permet donc pas
de comparaisons inter-communales (cf. Annexe n°2).

7.2.  Fertilisation - Irrigation
e Fertilisation
La fertilisation azotée joue un rble essentielsdi@nqualité gustative et les qualités de
conservation du produit. Elle doit étre apportéefalmn a correspondre au plus juste aux
besoins de la plante, sans exces, ni carence.
Aussi, afin de maitriser au mieux cette étape ddymtion, on utilise la méthode PILa&qui

est réalisée par une structure ayant les compétdarchniques appropriées. Cette méthode
consiste a :

« Fraises de Nimes ». Cahier des charges IGP.iovie2s 10
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= Calculer les besoins azotés de la culture, avaritgtion, par la méthode du bilan
(disponibilités - besoins) a lI'aide d’'une analysetdrre permettant de connaitre les
disponibilités en azote contenue dans le sol. Airpde 10 prélévements de terre
réalisés a 30 cm de profondeur, on préleve un éitlbarde 100 g de terre fine auquel
on ajoute 100 g d’eau et on mélange fortement. iEnen fait une filtration inverse et
on dose, grace a des bandelettes « Nitrate » at goefficient particulier les unités
d’azote restantes dans le sol. Ensuite, a padmalformule pré - établie, on calcule la
quantité d’azote a amener en fertilisation de fpadr la culture de fraise suivante.

= Utiliser I'outil de gestion raisonnée de I'azot@phcable au fraisier, la méthode des
jus pétiolaires, élaborée par le CTIFL 24. Cettehmde permet de déterminer avec
précision les besoins en azote de la plante et @endéfinir la ferti-irrigation a mettre
en place pour la semaine suivant I'analyse. Ilis’dg prélever 50 pétioles que I'on
broie pour obtenir un jus. Ce jus est dilué 20 flissnsuite on mesure la quantité
d'azote présente dans la plante grace a des bé#edele Nitrate ». En fonction
d’abaque, on évalue la quantité d’azote a amenepds) a la plante pour la semaine a
venir.

e [rrigation

La culture de la fraise doit se faire obligatoiegrhen irriguée, donc la présence d’'une
borne d’eau est impérative a proximité des tundelproduction. Cette eau doit permettre :

» D’irriguer les plants :
- Systeme d’aspersion durant le mois suivant lestgtims de plants frigos et de plants
mottes (juillet — aodt). Ceci a pour but d’augmerteygrométrie au niveau des tunnels,
de diminuer localement la température et de fagof&reprise des plants en permettant le
contact entre les mottes, les racines et la butte.
- Systeme de goutte a goutte par la suite powguier de maniere raisonnée et amener
juste ce dont les plantes ont besoin. En effet, demducteurs utilisent des sondes
Watermark pour affiner les pilotages des irrigadi@u goutte a goutte. Les relevés sont
généralement faits par le technicien du Groupenmséres mesures sont notées sur le
cahier d’exploitation.

» De fertiliser les plants
Pour avoir des fruits de qualité, l'arrosage aviantécolte doit étre maitrisé (la
consigne est donc d'arroser, si nécessaire, jypsés des récoltes ou avant la récolte mais avec
de la magnésie) car sinon cela engendre :
- Des problemes de conservation par une fragilitéuacde I'épiderme,
- Une diminution de la concentration en sucre quirgsortir I'acidité des fruits.

De maniére générale, les buttes ne doivent pas s#turées en eau, sauf a la
plantation. La gestion de I'irrigation doit prendne compte plusieurs paramétres :
=>Climatiques(vent, temps couvert, temps ensoleillé....).
=>Agronomiques. méme si les sols de Costieres sont assez
homogenes, il existe des différences au niveawadx tle cailloux et d’argile. Certains sols
sont plus filtrants que d’autres, donc l'irrigatisera plus ou moins a fractionner selon le type
de sol.

« Fraises de Nimes ». Cahier des charges IGP.iovie2s 11
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=>Phénologiques c’est-a-dire le stade de la plante (repriseafon,
nouaison, grossissement du fruit et récolte).

La tensiométrie, par l'utilisation de sondes Waiark, permet d’affiner le pilotage
des irrigations. En effet, ces sondes mesurentdsspn de succion que doivent exercer les
racines pour absorber I'eau du sol. Plus cettespmesest faible, plus le sol est riche en eau.
En fraise de pleine terre, ces tensions doivemear@mprises entre0 et 40 clselon le stade
de la plante. Pour étre fiable, il faut au moinsé8ies de 2 sondes avec 1 sonde a 15 cm de
profondeur et une autre a 30 cm. Il faut prendre@npte les valeurs des sondes a 15 cm
pour affiner le pilotage de l'irrigation.

7.3. Matériel végétal et mode de production

- LE MATERIEL VEGETAL

Le matériel végétal utilisé a un lien direct alequalité des « Fraises de Nimes », il
est choisi en ce sens. Pour cela, les Fraises med\proviennent de plants certifiés et de
variétées référencées par le Groupement.

Les producteurs ont I'obligation d’utiliser desapls certifies par le SOC (Service
Officiel de Contréle) ou équivalent (passeport tare) et d’enregistrer l'origine et les
numeros de lot des plants.

Le Groupement a choisi a ce jour, en collaborattmec le Centre Technique
Interprofessionnel de Fruits et Légumes de Balandaariétés :
- Ciflorette,
- Gariguette.

L’amélioration des plantes et la sélection vatétdoivent permettre de créer de
nouvelles variétés de fraises, ayant des qualiiésatives surpassant les variétés actuelles.
Aussi, une procédure d’introduction de nouvellesiétés éligibles a I'lGP « Fraises de
Nimes » a été établie.

Le choix des variétés se fera dans le but de medmn fruit de qualité en choisissant
des variétés dont les qualités gustatives supéseet la capacité d’adaptation au territoire,
ont été reconnues par les commissions techniques.

Ainsi, le Groupement realise un premier choix pales variétés enregistrées au
catalogue officiel des espéces et des variétés.

Le choix des variétés se fait selon les criteressts :

-variétés précoces,

-qualités gustatives a travers notamment le tawsudee,

-forme oblongue,

-qualité de conservation,

-résistance aux maladies, en particulier a I'oidium

-variété dont la somme d’heures de froid nécessaita levée de dormance des bourgeons est
sensiblement la méme (entre 700 et 900 heures).

« Fraises de Nimes ». Cahier des charges IGP.iovie2s 12
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Les producteurs testent les variétés sur leurogapibn et présentent un bilan de ces
essais une fois par an, lors de I'assemblée géndralGroupement. A ce bilan technique
s’ajoute un bilan commercial, s’il est réalisable.

La liste des variétés retenues est disponibleésuguy Groupement et elle est mise a
jour chaque année.

- LA CULTURE DE PLEINE TERRE

Le mode de production des fraises de Nimes est gagqualité. Il s’agit d’'une
culture :

- de pleine terre,
- récoltée sous abris,
- réalisée sur des parcelles sélectionnées et réfgen

Cette production en sol, conduite sous abris,&getes fruits des aléas climatiques
(vent violent, pluie, gréle), garantit leur progreteur brillance et permet d’obtenir un gain
thermique — gage de précocité.

La maitrise de cette étape passe par le fait guetdlité des parcelles cultivées sur
I'exploitation, en fraise, devront I'étre en pleitegre.

La présence des galets dans le sol participe farssinent a la précocité de la culture.

La fermeture des abris doit étre faite au plud tarl5 février. Cette fermeture a été
calculée en fonction de la somme d’heures de figgmnpératures inférieures a 7°C),
nécessaires a la levée de dormance des bourgebnss par les plants depuis leur entrée en
dormance durant 'automne. Une fois les heuregald &tteintes, de 700 a 900 heures pour
Gariguette et Ciflorette, le producteur peut ferrses tunnels pour que la culture puisse
reprendre sa croissance végétative, former de®gefauilles et les fleurs qui donneront les
fraises.

Il peut arriver que les sommes d’heures de fra@dsoit pas atteintes, auquel cas, les
rendements des plants sont amoindris. En toutdétatause, pour produire des « Fraises de
Nimes », les abris doivent étre fermés au plus l&rth février, et cela afin de garantir la
précocité du produit, caractéristique essentialéad-raise de Nimes.

7.4. Reécolte et Agréage

- RECOLTE

La récolte a lieu un jour sur deux en début depzne, puis tous les jours. Les
fraises sont cueillies et mises directement damsité consommateur (barquette 250 g ou
plateau 2 kg IGP « Fraise de Nimes ») en bord dmptafin de limiter leur manipulation. Le
taux de sucre est mesuré grace au prélevement uits fiirectement dans ['unité
consommateur. Les fruits prélevés sont bien entesplacés.

Au champ a lieu la sélection des fruits par catégoommerciale, les ramasseurs
conditionnent en méme temps les fruits de catédexiea et I, les fruits de catégorie Il et
écartent les fruits non commercialisables. Lesaises de Nimes » sont des fruits uniquement

« Fraises de Nimes ». Cahier des charges IGP.iovie2s 13
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classés en catégorie Extra et I. Ainsi dans leeg@lx des ramasseurs, on trouve d’'une part
les fruits conditionnés pour le marché des fradesNimes, et d’autre part les fruits de
catégorie I, dans des conditionnements differen¢s@ns étiquette Fraises de Nimes pour la
catégorie Il). De méme, les fruits sont choisispl&s a maturité suivant le code couleur de
maturité réalisé par le CTIFL pour le Groupemeahru des ramasseurs.

La maitrise de la récolte est un point essentdbadjualité des « Fraises de Nimes »,
elle passe par :

¢ Une récolte sous abri qui permet de protéger lg@issfdes aléas climatiques (vent
violent, pluie, gréle), de garantir leur propre@yr brillance et d’obtenir un gain
thermique, gage de précocité (fermeture des abriddévrier au plus tard).

e La récolte des fruits a une date optimale en comtér avec les codes couleur
variétaux de maturité, établie pour le Groupempat,le CTIFL de Balandran (cf.
Annexe n°3).

¢ La formation des ramasseurs aux criteres de matuait calibre et aux catégories
commerciales de fraises de Nimes.

¢ Une analyse du taux de sucre par lot de récoltanédnode consiste a prélever un
échantillon devingt fruits sur lesdix premiers plateaux de chaque lot en
prélevant, de facon aléatoir2 fruits par plateau. Le prélevement doit étre fait au
hasard, il ne doit pas étre fait en fonction déat&isuel des fruits. La mesure du
taux de sucre s’effectue avec ndfiractomeétre, outil le plus simple a sa réalisation.
Le réfractometre utilisé doit étre adapté a la gengtudiée : 0 — 30 % Brix. Le
réfractometre manuel est le plus répandu chezrtdsgsionnels. (cf. Annexe n°4).

- AGREAGE

Le producteur est aussi 'emballeur, cette pratigarmet une manipulation minimale
des fraises. La station de conditionnement se sitwd’exploitation de chaque producteur
(cela n'est toutefois pas obligatoire mais la etatloit tout de méme se situer dans l'aire
géographique).

A la réception en station, a lieu 'agréage degcieaot de fraises, par le producteur ou
un employé, mais toujours sous la responsabilitgrdducteur.

La maitrise de cette étape repose sur l'existarickapplication d’'une procédure
d’agréage qui s’appuie sur 2 types de contréle :

» Contréle physico-chimique via l'analyse du taux siecre des lots par
échantillonnage et mesure a l'aide de réfractomgfrteMéthode d’échantillonnage et mode
opératoire pour I'analyse du taux de sucre, enxané4) : les lots commercialisés sous le
nom « Fraises de Nimes » possédent un taux de &eiéh&° Brix minimum.

> Controles visuels :
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- Coloration du fruit au minimum passable (coloratmmimale du fruit selon les
codes couleur : cf. Annexe n°3).

- Intégrité : présence d’'un pédoncule et d'un cdiiass et verts.

- Calibre : uniforme, quel que soit le conditionneinen

- Forme générale : la forme des fraises doit étrigjtygode la variété.

- Seche/humide : le fruit doit étre exempt d’humidixéérieure anormale.

- Présentation : quel que soit le conditionnementisthdes fruits doivent étre
ordonnés.

Toutes ces données sont renseignées dans la diclgeéage (cf. Annexe n°5)
comportant I'identité de I'agréeur, pour 'attribart d’'une note a chaque lot de récolte.

Les « Fraises de Nimes » correspondent uniquendes lots de fruits obtenant une
note d’'agréage strictement supérieure a 5 et ayataux de sucre supérieur ou égal a 7,5 %
Brix.

7.5. Emballage et conditionnement, livraison
- EMBALLAGE ET CONDITIONNEMENT

Cette étape doit totalement avoir lieu dans I'ajgmgraphique définie, notamment
pour éviter des manipulations inutiles du prodait, nuiraient a sa qualité (I'épiderme de la
fraise et en particulier celui de Gariguette e&3 fragile) et a sa conservation.

L’emballage des fruits consiste en la vérificatdun poids des unités consommateurs,
la pose d’étiquette, la mise en plateau et la misplace de la tragabilité.

La malitrise de cette étape repose sur ces ololigati

e La vérification du poids de l'unité consommateurr geesée systématique ou
échantillonnage,
e |’étiguetage systématique de I'unité consommateungrenant :
- les mentions minimales qui se composent d’une ifigation de I'expéditeur
(nom et adresse), de la nature du produit (frade)la variété, de la catégorie
(Extra ou 1), du poids, de I'origine ainsi que d'mnaméro de lot,
- un encart supplémentaire se composant des logoaEses de Nimes » et IGP,
La mise en plateau, aux couleurs « Fraises de N#nes
* La mise en place de la tracabilité.

- LIVRAISON ET STOCKAGE PAR LE PRODUCTEUR

La maitrise de cette étape consiste a :
e Livrer la récolte du jour A en jour A (le jour-méjnau B (le lendemain).
® Une possible mise au froid, respectant les bonragjpes hygiéniques :
conserver les fraises entre 3 et 6°C.
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7.6. Schéma de Vie

ETAPES Valeurs cibles et tolérances

- Identification des communes de la zone IGP
- Sol de type Gress (20% de galets minimum)
- Irrigation en goutte a goutte

- Aspersion ou systéme comparable

Identification des llots

Identification des abris |- Identification individuelle fixe

Utilisation de plants
certifiés SOC ou CAC ou
possédant un passeport
sanitaire

- Certification des plants, passeport sanitaire
- Enregistrement de l'origine et des numéros de lot
des plants par le producteur

- Appartenance a la liste des variétés retenuetepar

Variétés retenues ) e .
Groupement parmi les variétés du catalogue officiel

-100 % des Fraises de Nimes cultivées en pleine

Mode de production terre

- Méthode Pilazo®
- Apport des éléments nécessaires : analyse
du taux d’azote avant plantation
- Adaptation de la fertilisation en fonction |du
stade phénologigue : analyses pétiolaires

Fertilisation azotée
raisonnée des parcelles

Fermeture

. . - Abris fermés au plus tard le 15 février
des fraiseraies
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ETAPES Valeurs cibles et tolérances

Formation interne des |- Connaissances des criteres de récolte par les
Ramasseurs ramasseurs

Coloration des fruits

, h - Conforme aux codes couleur des variétés
récoltés

Récolte des fruits sous-| - llots culturaux référencés, dont les abris
abri (tunnels...) sont fermésu moment de la récolte

- Criteres d'agréage respectés sur les produits
« Fraises de Nimes » : taux de sucre, couleur,dgarm

Conditionnement: | _agsquation entre la fiche d'agréage et |les

Bonne appllc?tlon, de la | caractéristiques des lots « Fraises de Nimes »
procédure d’agréage

- Personnes reéalisant l'agréage formées et/ou
habilitées a le réaliser

- Mise au froid possible dans le cas ou les frames

sont pas livrées le jour méme chez le metteur en

Température de stockagemarché : Température comprises entre 4°C et 12 °C.
chez le producteur | Pour la livraison chez le metteur en marché, laemis

au froid n’est pas nécessaire car le délai deisiora

ne dépasse pas 3 heures

- Présence d’étiquette normalisée

- Tragabilité sur chaque unité consommateur

- Existence ou diffusion d’'un numéro de lot |au
Tracabilité metteur en marché

- Tracabilité sur chaque plateau

- Renseignement et archivage des bons de livraison

[¢%)

Cuelllies en jour A - - Livraison le jour de la récolte (jour A) ou |
Livrées en jour A ou B |lendemain (jour B)
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8. LIEN AVEC L'ORIGINE GEOGRAPHIQUE

8.1.  Specificité de l'aire
8.1.1 Facteurs pédo-climatiques

- DESCRIPTION GENERALE DE L ’ AIRE GEOGRAPHIQUE

L’'aire de production des Fraises de Nimes faitipat’'un territoire géologique et
géographique situé entre Meynes, Vauvert, Saine&et Beaucaire, au sud-est de Nimes et
au Nord de la Camargue, a la jonction de I'Occitatide la Provence et que I'on appelle le
« Plateau des Costiéres ». Il s’agit d'une unitélagique bien caractérisée, séparée de la
garrigue nimoise, au nord et a I'ouest, par laéeatlu Vistre. Ses frontieres naturelles sont au
nord-est la vallée du Gardon, et a l'est, la pldisse du Petit Rhéne. Son versant sud
s’incline dans un moutonnement de collines sabtepser prendre fin dans les marais de la
Petite Camargue.

L’'aire de production des Fraises de Nimes s’étead 28 communes et couvre
33 000 ha (cf. Annexe n°6 : Carte schématique dissdes Costieres et carte géologique). |l
s’agit d'un plateau sub-horizontal surélevé, situdre 20 et 147 metres d’altitude, qui se
compose de collines formées d'un lit de galets.

La fertilité des sols, la facilité des voies dencounication et la douceur du climat font
de cette région la zone la plus prospéere du départe Elle est la plus peuplée du Gard et
bénéficie a la fois d’'une agriculture riche et irdiwe et du réseau de voies de communication
le plus dense et le plus rapide.

Les cultures y sont essentiellement conditionipaeda présence de I'eau.

- LECLIMAT

Il est de type « méditerranéen sub-humide a holerud et a sécheresse estivale
accusée », tres ensoleillé, mais avec un Mistralfoga important, assainissant
I'environnement des cultures. En effet le vent trode maintenir un taux d’hygrométrie
faible régulant le développement des maladies oggrhiques et fongiques. C’est également
lui qui diminue les phénomeénes de brouillards gpldee sur I'ensemble du territoire.

Ses trois caractéristiques essentielles sonteng le régime des pluies et les périodes
tres importantes d’ensoleillement (plus de 2500rdewl’ensoleillement par an, soit plus de
250 jours), le rayonnement solaire tout au lon¢adsison froide est comparable a celui de la
Cote d’Azut.

Malgré I'étendue de laire, les variations de téngpure n’exceédent pas 1°C
d’amplitude du nord au sud, conférant une homog¢énélimatique a la zone. Les
précipitations ne sont pas particulierement failas rapport a d’autres régions, mais elles
sont concentrées sur un nombre réduit de jouavetitent les phénoménes de lessivage.

! 'agriculture de serre en Languedoc oriental, &s#r-Bascoul, P. Carriére, E. Mourot, 1970.
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De fortes gelées tardives peuvent sévir jusquabutd du mois de mai sur le
département du Gard, or, le relief du plateau desigres de Nimes, bénéficiant d’'une
exposition favorable, atténue tres heureusemengeéges, contrairement aux dépressions ou
I'air froid stagne.

La pluviométrie annuelle moyenne sur l'aire geoprgpe est de 725 mm, tandis que la
température moyenne s’éléve a 14,4°C.

- LESSOLS

Formation des sols

Les alluvions anciennegcf. coupe schématique en Annexe n°6) qui compdsesul

des Costieres sont essentiellement représentéedepaastes épandages de graves et galets
d'age plio-quaternaire (villafranchien) apportés [paRhone et la Durance entre Avignon et
Montpellier. Ces cailloutis villafranchiens (cf. gtio en Annexe n°6) comprennent une forte
proportion de galets, sur 5 a 10 métres de profamdians une matrice argilo-sableuse, dont
la couleur varie du jaune clair au rouge foncéleslaquelle ont disparu les éléments calcaires
les plus tendres. Ces galets restituent pendamiuita la chaleur du soleil emmagasinée
pendant la journée

Ce terroir est a la fois chaud et drainant.

Types de sdcf. Annexe n°6 : Carte schématique des sols dstiées et Carte Géologique)

La composition du sol permet aux eaux de pluiesddiltrer dans la couche de
cailloux, de se rassembler dans les ravinementerdgns impermeéables et de former une
nappe phréatique discontinue. La texture de I''moride surface des sols est majoritairement
de type argilo-sablo-limoneux a sablo-limono-angileSi la couleur des terres varie d’'un
point a I'autre de la zone, il en est de méme paueneur en galets et pour I'épaisseur de la
couche.

Nous nous intéresserons ici plus particulieremaumt sols présents en surface :
I'enracinement du fraisier étant limité, ce sond tges de sols qui ont une influence sur sa
culture.

Le type de sol le plus représentatif de la zonkelessol appelé Gress dans la
terminologie locale, il est typiquement reconndigsaet on en trouve deux déclinaisons qui
sont tres favorable a la fraise de Nimes :

o Gress a Gapan (sol n°8) : c’eatin sol brun lessivé, contenant 60% de galets ou
graviers (dits cailloutis d’origine rhodanienne ourancienne), formé d’une
accumulation d’argile rouge non calcaire entredakets appelée « Gapan ». Ce
sol, lorsqu’il est en surface, se caractérise papd d’environ 6,85 et par une
absence de calcaire. Ce type de sol est favordhleuture du fraisier.

o0 Gress Caveran (sol n°9 et 9d)c’est un sol brun fersiallitique trés lessivé diant
pH peut étre trés acide, se trouvant sur caillodéigosés par le Rhéne ou par la
Durance. Ce type de sol est favorable a la cutturraisier.
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8.1.2 Facteurs humains : une production qui s'éstlbppée depuis les
années soixante

La production de fraise sur le territoire, dansuel-est du département, a connu son
essor au début des années 1960 avec I'appui desedeAgricoles du Gard, la collaboration
de I'INRA d’Avignon - Montfavet et le foyer agrioeldes Costiéres. Parallelement a la
culture de la fraise, d’autres productions fruggeret Iégumieres de qualité se sont
développées, notamment grace a la création duuélieagation de la Compagnie Nationale
d'’Aménagement de la région du Bas-Rhéne et du lextogu(CNABRL).

Trés vite, les producteurs de fraises ont constpi@ les caractéristigues pédo-
climatigues de la zone permettaient d’obtenir umedpction précoce et pour certaines
variétés, de bonnes qualités gustatives. La fraisd’aire des Costiéres est une constante de
I'histoire de la fraise dans le Gard et aujourd huielle seule, elle abrite plus de 50% des
surfaces du Gard cultivées en fraise.

Le fraisier est présent sous forme sauvage enpEuren Amérique et en Asie.
L’introduction en Europe des especes sauvages eairées et chiliennesragaria virginia et
Fragaria chiloensispar le lieutenant FREZIER en 1714 a Plougastel-I2eoest a 'origine
du développement de la culture du fraisier a gnos €n Europe et en France. C'est grace au
croisement fructueux entre ces deux variétés amigas que sont nées toutes les variétés de
fraises a gros fruits encore dégustées de nos jours

Traditionnellement, la culture de la fraise daas@ard et sur l'aire IGP, est une
production marginale de faibles volumes. En eféetite région est connue pour étre une
région essentiellement viticole et arboricole. Aug®s souvent, les producteurs de fraises
sont également arboriculteurs ou viticulteurs. ke&tistiques officielles les plus anciennes
datent de 1941; selon une enquéte de statistique agricole, hel Gaduisait 408 quintaux de
fraises, dont 20% sur l'aire IGP.

Des le début des années soixante, sur l'aire @@ fraisier a été considéré comme
'une des cultures susceptibles de s’adapter a ecetbgion apres I'aménagement
hydraulique $. Aussi, les Services Agricoles du Gard, avec |Haboration de I'INRA
d’Avignon - Montfavet et le foyer de progrés agteaes Costieres, démarrent des essais
variétaux chez les producteurs de ce territoirgidament les capacités de la zone en termes
de quantité et de précocité des fraises sont dégemtC’est ainsi qu’en 1964, selon la
direction des Services Agricoles, la productiorfrdese, qui occupe une place croissante dans
le département, s’éleve a 5000 quintaux sur ungastaine d’hectares. Les zones de
production sont alors le plateau des Costiéres; Eveariété précoce « Surprise des Halles »,
et les Cévennes, avec la variété peu précoce «atiéoutot ».

On constate un usage systématique de tunnels nigi sius bache plastique sur le
territoire. Ces tunnels protegent les fraises dut ypelissant et destructeur qu’est le Mistral,
qui abime feuilles et fruits des fraisiers, et peftent d'accentuer la précocité de la
production. La serriculture s’est implantée au sodes années soixante, parallelement a la
mise en place de systémes d'irrigation et graceinatdllation en Languedoc Oriental
d’agriculteurs venus d’autres régions francaisesit de Vaucluse, ou d’Afrique du Nord, a
I'esprit pionnier et a la forte volonté de réussidnsi, en 1968, le Languedoc Oriental, en

! Ministére de I'agriculture — Statistique Agricadanuelle, Tableau de dépouillement cantonal du dépeent
du Gard
? Le Fraisier, 18 mai 1962, journée d’informatioB&Gilles
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I'espace de 5 ans, fait partie des régions les xnéguipées de FranteDans la région des
Cévennes Gardoises, autre zone de production dsedralu département, non précoce
naturellement, la culture de fraise est réaliségleim-champ.

Sur l'aire IGP, on observe trés vite une plus deaprécocité, d’environ 15 jours, sur
les fraises du bassin de Carpentras. Les qualitssatives de la production sont reconnues
par de nombreux professionnels (grossistes, diggeilss, ...) et les circuits de
commercialisation sont courts pour une productiaut lle gamme vendue sur la Céte d’Azur,
Paris, Strasbourg... Des marques collectives sted les producteurs gardois affirment un
positionnement qualitatif.

Apres cette période de développement, la produatiécline, la fraise espagnole
apparait sur le marché précoce, la main d’ceuvreplest difficilement disponible et la
production dans le sud-ouest concurrence le maechdilieu et fin de campagne. Face a
cette concurrence, la production décline.

Mais depuis 10 ans, la production Gardoise stedtilssée autour de 40 ha, tandis que
les surfaces de production francaises connaissentiminution de l'ordre de 40 % depuis
1988. Sur l'aire IGP, la production se positionneumn marché de frais précoce.

La production de fraise s’est implantée sur laezeh a perduré car elle s’intégre
particulierement bien au calendrier des productewg’ils soient arboriculteurs ou
viticulteurs.

En effet, I'entrée en production des fraises de ééinpremier fruit francais de I'année, se fait
au mois de mars, a la « saison morte » en ce quiecoe les cultures pérennes, pour se
terminer a la mi-mai avec les premiers fruits a awnyCette production permet donc de
proposer a la main d’ceuvre ouvriere une périodiadail annuelle étendue et de la fidéliser
sur I'exploitation.

Ainsi, ce premier fruit de I'exploitation permeteaigulture supplémentaire, remunératrice au
tout début de la campagne fruitiére : elle pernmedpport de trésorerie tét dans la saison.

La fraise sur ce territoire est une constante deHistoire de la fraise dans le Gard
et aujourd’hui, a elle seule, I'aire IGP abrite plus de 50% des surfaces du Gard cultivées
en fraise.

8.2.  Specificités du Produit

La spécificité du produit est fondée d’'une part lsuréputation, d’autre part sur une
autre caractéristigue, a savoir un mode de cufparéiculier (culture en plein terre et sous
abris), gage de précocité de la fraise de Nimdssgjua premiere fraise francaise de I'année
cultivée en plein terre.

! 'agriculture de serre en Languedoc oriental, &#r-Bascoul, Carriere, Mourot, 1969.
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- UN MODE DE PRODUCTION PARTICULIER VISANT A OBTENIR D ES
FRUITS PRECOCES

La fraise de Nimes est cultivée en pleine terreéedltée sous abris. Au regard des
caractéristiques climatiques de la zone géographifuent violent, régime des pluies
contrasté), ce mode de culture permet de protégefriits, garantir leur propreté et leur
brillance.

De plus, ce mode de production sous abris pernoétehir un gain thermique qui est
le gage de la précocité de la fraise de Nimes.

En France, la production de fraise s’étale deiténrier a la fin octobre. La fraise de
printemps ou fraise précoce est présente sur leh@ate la mi-février a la mi-juin, c’est-a-
dire en partie sur le méme créneau de productieriepifraises espagnoles et marocaines.

Le marché de la fraise précoce en 2003

Départementq Surfaces
francais | cultivées
producteurs |en fraiseg Mode de Février Mars Auvril Mai Juin
X culture
de fraises en
précoces | France
Finistére 70 ha Sol
Lotet | ghoha | Sol
Garonne
Dordogne | 560 ha| Sol .
Val de Loire | 350 ha Sol .
Vaucluse 120 ha| Sol .
Gard (zone
IGP fraise de| 9 ha Sol
Nimes)

. Arrivée des premiéeres fraises en sol

Sources : année 2003, CTIFL de Balandran, Chambre'Agriculture du Vaucluse, les Cadrans de Sologne,
Saveol (Bretagne), BGSO (Sud Ouest).

Ce tableau illustre la précocité des Fraises dmeNiface aux autres régions
productrices de fraises en sol, dont la région @depéhtras en Vaucluse. Les pics de
production ont lieu fin avril.

Ainsi, la fraise de Nimesst le premier fruit francais de I'année cultivé a pleine
terre. L'entrée en production se fait au tout début dushit® mars (« saison morte » pour les
cultures pérennes) pour se terminer au plus téadia du mois de mai avec I'apparition des
premiers fruits a noyau. Ces caractéristiques ddyation permettent aux fraises de Nimes
d'étre sucrées et colorées.
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- UN PRODUIT REPUTE LOCALEMENT

Une filiere bien développée localement

La marque « Fraises de Nimes » a été déposee(dna20INPI. D’autres marques
collectives ont vu le jour a travers I'histoire ldeculture de la fraise sur I'aire IGP.

A sa création, en février 2001, I'association desdBcteurs de Fraises de Nimes
comprenait 15 producteurs et représentait une curdi@ 9 hectares. Depuis, la surface de
production reste stable.

A ce jour, sur la zone IGP, les adhérents de l@aton représentent 30 % des
surfaces cultivées en fraise sur la zone Cost&iré8 % des surfaces totales du Gard

Le potentiel de production de I'association esté@aujourd’hui a 70 T dont environ
60 T éligibles a I'lGP « Fraise de Nimes ».

La commercialisation passe par plusieurs opératiririse en marché : coopératives,
producteurs expéditeurs, grossistes... Les productmmmercialisent également en direct et
servent la clientele de proximité.

Un produit reconnu et apprécié par les distributeues consommateurs et les professionnels
de la restauration

Les fraises en provenance de I'aire ont une réputgualitative averée depuis que les
tout premiers producteurs ont choisis de cultigerdriété Gariguette.

Aujourd’hui cette fraise bénéficie d’'une réputatigtablie récemment, auprés des
restaurateurs locaux tels que les freres POURCELK dardin des sens » a Montpellier, et
auprés des chefs Philippe FAURE-BRAC du Bistrot @&snmeliers a Paris et Pierre
INFANTE de la Confrérie des Restaurateurs de MétieGard.

Les fraises de Nimes sont présentées dans un platgamun, aux couleurs de la
marque, afin de faciliter I'identification du pratiaupres des consommateurs.

Régulierement, I'association réalise des déjeursmsemblant les divers acteurs de la
filiere : producteurs, metteurs en marché, grossigt distributeurs locaux, dans le but de
sensibiliser chacun a la démarche de reconnaissaacsigne officiel de qualité "IGP"
engagée. Un événement bisannuel grand public atdrégnt créé : ka Fraise de Nimes fait
son cinéma » Cet événement a pour objectif de faire déguster rimois ce fruit du
printemps dans des lieux choisis de la ville, terle cinéma, restaurants, patisseries, office de
tourisme...

L’association a permis de mobiliser et sensibiligsr acteurs de la filiere, de forger
une réputation aux fraises de Nimes, grace auxteftie présentation du produit et a ses
qualités gustatives.

Les fraises de Nimes, cotées au SNM (Service dewdlles des Marchés) depuis
2003 voient le prix d’achat au producteur augmerégulierement. La production est vendue
essentiellement localement, dans la zone de pamsilgmpact de la mention de son origine.
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Le cours du SNM du prix d’achat des fraises de Nie®st supérieur a celui des fraises
équivalentes classiques (précoces de Carpentrdsousest...) et ce prix d’achat est plus
régulier : il se maintient jusqu’a la fin de lasai.

CAMPAGNES |2003-2004 2004-2005 2005 -200q 2006-2007| 2007-2008

Prix moyen d’achat
(au kilo) aux
producteurs de
fraises de Nimes

6,70 € 7,00 € 7,20 € 7,20 € 7,50 €

La clientéle des fraises de Nimes se compose @dmment de grossistes et de la
grande distribution locale approvisionnée en dirddais la clientéle de maraichers et de
restaurateurs locaux est toujours aussi importate), en saison, on trouve les fraises de
Nimes a la carte des restaurants étoilés du dépamte

8.3.  Lien Causal entre l'aire IGP et les caractéristiqus des
Fraises de Nimes

- UNE CULTURE DU FRAISIER PERMISE GRACE AUX CONDITIONS
PEDOCLIMATIQUES CARACTERISTIQUES DE L ’AIRE GEOGRAPHIQUE

Un climat favorable a la culture de la fraise denidis

Le fraisier possede de grandes facultés d’adaptatin le trouve naturellement sous
de nombreux climats, des zones tres septentrioralgszones tropicales. 8 a 10 jours
consécutifs, avec une température moyenne légéetesupérieure a 12°C, sont nécessaires a
la floraisort. Le climat méridional, et par la-méme le climat Baire IGP, convient
particuliérement au fraisier pendant la plus grapaeie de I'année A titre d’exemple, les
températures hivernales permettent aux variétésé&es de subir la somme d’heures de froid
(températures inférieures a 7°C) nécessairesevée lde dormance (700 a 900 h de froid pour
Gariguette).

! REFERENCES — Production légumiére — J.Y. Peroditida synthése agricole, 1999
? La culture du fraisier dans le Languedoc médite¥em, Service spécial de vulgarisation agricoldégion
du Bas-Rhoéne Languedoc, G. Calvet, C. Cartier, 1963
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La culture du fraisier sans irrigation n’est pbssique dans les régions recevant de
500 & 900 mm d’eau par an et de facon fréquentsgatiere entre les mois de mai a octobre.

Etant donné que ce n’est pas le cas sur la zopeodieiction des fraises de Nimes, la culture
du fraisier ne peut étre envisagée qu'avec l'itiaya

Le fraisier craint les vents desséchants et frqudsarrachent les feuilles et retardent la
maturation des fruits. Pour se prémunir de celacudure sous abris est nécessaire, a
condition d’en maitriser la technique et plus gatterement I'aération des abris.

Le fraisier craint les gelées printanieres, phéartres rare sur le territoire concerné.

Des sols favorables a la culture de la fraise dmé&s

En dehors des caractéristiques de précocité pesciles caractéristiques physico-
chimiques des sols du territoire sont favorable$raisier et permettent d’obtenir un fruit de
qualité (taux de sucre, aspect...).

La texture légére de I'horizon de surface des slastype Gress retenu pour la
production de fraises de Nimes est « favorable»t@s favorable » pour la culture du
fraisier. En effet, avec 5 a 25% d’argile, plus4®8o de sables fins et grossiers et 10 a 30%
de limon, les conditions de texture sont idéalesr @ssurer le développement correct du
systéme racinaire.

Le fraisier apprécie les sols trés drainants, essuyant et se réchauffant vite ; la
texture et la structure des sols de la zone comféaex horizons de surface de telles
propriétés.

Nous avons également vu que les sols de la zorteesogénéral pauvres ou exempts
de calcaire, un atout certain pour le fraisier. kel trop calcaires engendrent des carences
induites en fer (chlorose).

- LA PRECOCITE, CARACTERISTIQUE ESSENTIELLE DU PRODUIT ,
PERMISE GRACE AU CLIMAT ET AU MODE DE CULTURE DEVEL OPPE
PAR LES PRODUCTEURS

Les fraises de Nimes sont les seules fraises ppesdan France en pleine terre et
disponibles sur les marchés début mars. Cette téaisdimjue est directement liée aux sols
(notamment la présence de galets) mais aussi matcBt au fait qu’elles soient produites
sous abris.

La présence de galets permet la restitution d'paetie de I'énergie solaire
emmagasinée la journée pendant la nuit. Ces gabetisune des raisons pour lesquelles les
fraises de Nimes sont produites précocement de fagiurelle.

- UN SAVOIR-FAIRE DEVELOPPE AU COURS DES ANNEES QUI A CONDUIT
A UN PRODUIT DE PLUS EN PLUS REPUTE LOCALEMENT

La production de fraise s’est implantée sur le gaat des Costieres et a réussi a
perdurer car elle s'intéegre particulierement bien calendrier de travail des producteurs,
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gu'ils soient arboriculteurs ou viticulteurs. L'eé en production des fraises de Nimes,
premier fruit francais de I'année cultivé en pletage, se fait au mois de mars, saison creuse
pour les cultures pérennes, pour se terminer d-laanavec le début des récoltes de fruits a
noyau (cerise....). La culture de la fraise de Nimstsdonc en parfaite adéquation avec son
milieu et elle complete judicieusement, par soemdtier cultural, la palette de production de
cette zone agricole.

Les producteurs ont su maitriser la production sdwiss, l'irrigation et la fertilisation azotée,
pour une production de fraise de qualité, cuedlmaturité. lls maitrisent le conditionnement
de ce fruit délicat en réalisant la mise en bartgust bord de champ.

Les producteurs de fraises de Nimes développentaatmicité de production précoce qui
permet a ce fruit d’étre le premier de I'annéeigélen pleine terre.

De ces savoir-faire, ils ont tiré le meilleur afifobtenir un fruit sucré, coloré, cueilli a une
maturité optimale. C’est pourquoi cette fraise dmék, est connue et reconnue dans le milieu
gastronomique et par le grand public.
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9. STRUCTURE DE CONTROLE

L’organisme veérifiant le respect des dispositiondhier des charges est QUALITE France,
organisme certificateur du groupe Bureau Veritas

QUALITE FRANCE SAS

Immeuble Le Guillaumet - 60 avenue du Général ddl&a

92046 Paris La Défense

Tél : 05-67-77-74-24

Mail Stéphane GOZLAN : stephane.gozlan@fr.bureauveritas.com

10. ETIQUETAGE

10.1. Etiquettes

Les étiquettes apposées sur les unités consomneateynortent obligatoirement :

- Les mentions minimales d’étiquetage : une iderifan de I'expéditeur (nom et adresse),
la nature du produit (fraise), la variété, la catégy(Extra ou I), le poids et l'origine (pays
ou appellation locale), le numéro de lot.

- La dénomination de vente protégée : « Fraises dedli

- Un encart comportant le nom et l'adresse de l'ograa certificateur (QUALITE
FRANCE) précédeée de la mention « Certifié par : »

- Lelogo IGP est obligatoire sur les barquettegeplateaux.

10.2. Plateaux

Les fraises de Nimes sont commercialisées danglde=aux dont la production est
gérée par le Groupement. lIs comportent obligato@et le logo IGP.
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11. EXIGENCES A RESPECTER EN VERTU DES
DISPOSITIONS NATIONALES

POINTS A
CONTROLER

Valeurs de références

Méthode d’évaluation

- Contréle documentaire de |la
- Identification sur les communes de| llacalisation des parcelles et de
Identification | 2°N€ IGP I’inve_ntaire des flots culturaux
des Tlots - Sql dg type Gress/Taux de Galets |- Vaht:,iqtlon du type de sol par |le
- Irrigation en goutte a goutte technicien du Groupement
- Irrigation par aspersion ou équivalent- Contréle visuel de la présence|du
goutte a goutte et de I'aspersion
Variétés | ;Qgﬁl?ét:nance a la liste des Va“Et-e&c;:ntrﬁ!e O|documentaireI de |la
retenues par le o o . . . conformité des variétés plantées a
Grouperrﬁ)ent - Varietes s.ellectlonnee_s' ,|nscr|tesl Bartir des documents ass%ciés.
catalogue officiel des variétés frangalse%
- Fertilisation : suivre les conseils suite aux
prélevements de sol et aux analyses
. . 1 Lpétiolaires (au moins 1 a l'automne et 1| au
P(;’énlffjjjﬂi‘t'g"’gnmemps)( _ - Contrﬁlt_e documentaire (conseils
- Fermeture des abris au plus tard le|d8 conseiller)
de la culture | ayrier.
- Irrigation : maitriser les apports d’eau avant
récolte
- Respect du code couleur de maturité
- Intégrité
- Calibre - Contr6le documentaire (fiche
Produit - Brillance agréage)

- Forme / Défaut
- Présentation (Litée)
- Seche/Mouillée

- Controle visuel
- Analyse de taux de sucre

- Taux de sucre minimum de 7,5 % Brix

« Fraises de Nimes ».
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ANNEXES
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ANNEXE 1 : LISTE DES VARIETES SELECTIONNEES

Les variétés sélectionnées par le Groupement sont :

~ Variété Gariguette

L’histoire de la Gariguette est directement lié& guoducteurs de fraises Gardois et
plus particulierement aux producteurs de fraisetedwir des Costieres de Nimes. En effet,
ce sont des gardois de Saint-Gilles, sur les Gestiée Nimes, qui les premiers ont cultivé la
variété Gariguette, avec succes. A la fin des anld®¥0, sous les conseils du CTIFL de
Balandran, les premieres Gariguette sont comméséed a une époque ou seule la
productivité du fraisier comptait.

La variété, sélectionnée a la station d’amélioraties plantes maraichéres de I'INRA
d’Avignon - Montfavet par Mlle Georgette RISSERY iscrite au catalogue en 1976.

Les débuts de cette variété, créée pour les atgiosgl du Sud-Est, ont été difficiles a
cause d’'une productivité tres moyenne. Mais eltecummercialisée des le début des années
80 sur Paris grace aux producteurs de la régiolNidees qui, les premiers, oserent sa
production et sa commercialisation.

Aujourd’hui cette variété fait référence en terngdesqualité gustative dans le milieu
fraisicole francais et elle continue a étre cuktiians le Gard et sur les Costieres de Nimes.

~ Variété Ciflorette

Cette variété, créée par le CIREF et déposée alogat officiel francais en 1998, est
une variété précoce et de bonne qualité gusteior.fruit est attractif, de forme allongée,
tres sucré et aromatique. Sa particularité résates din goQt prononcé de fraise des bois.
Elle est de facon générale moins fragile et deeaouplus rouge que Gariguette. Apres
plusieurs années d'essais sur les Costieres, lmré&ik, adaptée a ce terroir, a été
sélectionnée par les producteurs en tant que sd-da Nimes ».

. % *;i = i
Gariguette Ciflorette
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ANNEXE 2 : POTENTIEL DE CHAQUE COMMUNE
PAR RAPPORT A LA CULTURE DE LA FRAISE

PEDOLOGIE HISTORIQUE
- | Commune o
N présente sur Savoir-faire TOTAL
plateau des CU';”“? de 13 serriculture en
- r
Costiéres aise 1968
Aubord 1 + + ++
Beaucaire 2 + +++ ++ FH++++
Beauvoisil 3 + ++ 44
Bellegarde 4 + ++ ++ ++++++
Bernis 5 + ++ 44
Bezouce 6 + + ++
Bouillargues 7 + + + +++
Le Caila 8 + +++ ++++
Caissargues 9 + +H t 4+
Comps 10 + + + F++
Générac 11 + + ++
Garon: 12 + ++ 44
Jonquiéres-saint-Vincent 13 + ++ F++
Ledenol 14 + ++ +++
Manduel 15 + + ++ 44+
Marguerittes 16 + +++ " 4+
Meynes 17 + +++ + +++++
Milhaud 18 + + ++
Montfrin 19 + + ++
Nimes 20 + ++ ++ F+++
Redesse 21 + + + F++
Rodilhan 22 + + ++
St Gervas 23 + + ++
St Gilles 24 + +H+++ ++ FH++++++
Sernhac 25 + ++ 4+
Uchau 26 + ++ F++
Vauvert 27 + ++ ++ 44+
Vestric-et-Candiac 2 + ++ ++ 4+
+: Présence
en + . présence en
1941 1968
+: Présence = |
entre 1970 eff ¥ - res
1999 répandue
an 10R!




ANNEXE 3 : Codes couleur de maturité des variétéstectionnées

Code couleur Gariguette :Récolte aux stades 5 et 6

Code couleur Ciflorette :Récolte aux stades 6 et 7
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ANNEXE 4 : METHODE D’ECHANTILLONNAGE ET MODE
OPERATOIRE POUR L’ANALYSE DU TAUX DE SUCRE

METHODE D’ECHANTILLONNAGE

La réalisation d’'un échantillon de fruits pour analyse de sucre devra s’effectuer pour
chaque lot.

Un lot étant une quantité de produit qui au mondentcontrdle, est présenté comme
ayant les mémes caractéristiques : identité dedahaur, date de récolte, origine : flot
cultural, variété.

Méthode :

Prélever un échantillon de quinze fruits sur lesnpers plateaux de chaque lot en
prélevant, de facon aléatoire, ou un échantillaimd’ barquette de 250 g d’'un des premiers
plateaux.

Le prélevement doit étre fait au hasard ; il net ghais étre fait en fonction de I'état
visuel des fruits.

MODE OPERATOIRE POUR L'ANALYSE DU TAUX DE SUCRE
Matériel utiliseé :

La mesure du taux de sucre s'effectue avecéfnactomeétre, outil le plus simple a sa
réalisation. Le réfractometre utilisé doit étre @daa la gamme étudiée : 0 — 30 % Brix. Le
réfractometre manuel est le plus répandu chez defegsionnels. En cas d'utilisation d'un

réfractométre sans correction automatique, un barél® correction en fonction de la
température devra étre utilisé (tableau page stéyan

Méthode :

1. Broyer I'échantillon sans I'équeuter (cela ne modieé que tres peu les résultats
d’analyse de sucre)k I'aide d’'un mixeur par exemple, dans un récipiempre, afin
de former un jus de fraise homogéne qui servirarilyse de sucre du IdEffectuer
les analyses sans attendre le décantement de ce jus

2. Vérifier que le réfractometre indique bien le zéroen versant une goutte d’eau
déminéralisée sur le prisme propre et abaissebiatr

3. Diriger la lunette vers la lumiere &te a travers la viséela valeur indiquée sur
I'échelle a la jonction des zones claires et sosbre

Si la valeur n’est pas égale a zéro, régler laiteca I'aide de la vis prévue a cet effet.

Entre chaque mesure, bien essuyer le prisme avec urssu ou un papier
absorbant doux.

6. Déposer une goutte de I'échantillonde jus homogénéisé (non décanté et
homogénéisé) sur le prismedtiminer les bulles d’air.

7. Lire la valeur de la méme facon que pour 'eau.
8. En fin d'utilisation, nettoyer soigneusement a lieEminéralisée et sécher.

Il arrive que la ligne de contraste ne soit pasenen raison d’un manque de limpidité du jus,
filtrer alors I'échantillon pour avoir une mesutlegpprécise.

Le résultat, exprimé en % Brix, sera reporté sufidhe d’agréage et/ou dans le cahier
d’exploitation.
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Les lots pouvant prétendre a I'appellation « Fraide Nimes » devront obtenir un taux de
sucre de 7,5 % Brix minimum.

Correction de I'indice de réfraction en fonction kdetempérature
Réfractometre réglé a 20

Température Teneur en matiere seche soluble

Oc pour 100g

1C 15 20
8 0,€ 0,€ 0,7
9 0,5 0,6 0,6
10 0,5 0,5 0,6
11 0,5 0,5 0,5
12 0,5 0,4 0,5
13 0,4 0,4 0,4
14 0,3 0,3 0,3
15 Retrancher 0,3 0,3 0,3
16 0,2 0,2 0,2
17 0,2 0,2 0,2
18 0,1 0,1 0,1
19 0,1 0,1 0,1
20 |- 0 0 0
21 0,1 0,1 0,1
22 0,1 0,1 0,1
23 0,2 0,2 0,2
24 0,3 0,3 0,3
25 0,3 0,4 0,4
26 0,4 0,4 0,5
27 Ajouter 0,5 0,5 0,6
28 0,6 0,6 0,6
29 0,6 0,7 0,7
30 0,8 0,8 0,8
31 0,8 0,9 0,9
32 0,9 1,0 1,0
33 1,0 1,1 1,1
34 11 1,2 1,2
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| ANNEXE 5 : FICHE AGREAGE FRAISE DE NIMES | pate:

Toutes variétes N° de LOT - N° d'flot cultural :
Agréeur : N° des tunnels :
N° de BL
CATEGORIE QUALITATIVE :
CRITERES NIVEAUX QUALITATIFS NOTE
1 = Bonne +2
2 = Correct +1
|. Maturité, Coloration 3 = Passable 0
4 = Insuffisante -1
1 = Bonne +2
2 = Correct +1
Il Integrité 3 = Passable 0
4 = Insuffisante -2
1 = + 35 homogeéne (+25 gariguette) +2
lll. Calibre 2 = + 25 hétérogene (+18 gariguette) 1+
3 = entre +22 et +25 (-18 gariguette) -1
1 = Optimale 1
IV. Forme, Défaut 2 =0 a5 % de fruits avec dé&faut
3 =5 a 10 % de fruits avec défauts* -1
1 = Homogene et ordonnée 1
V. Présentation 2 = Correcte, non ordonnée 0
3 = Défaut de présentation* * -1
1 = Seche 0
V1. Séche/Mouillée 2 = Humide -1
3 = Mouillée -2
Total de points (I + 11 + Il + IV + V + VI)

Optimale : ce qui correspond aux attentes du maaalh#e période donnée de la campagne.
Taux de sucre \ |
CatE :9 -8 points Catl: 7 -6 points Catll: 5-0-Catind: <0 |

Intégrité :

Bonne :intégrité parfaite : aucun fruit sans pédoncul@eec un calice partiellement manquant
Correcte :moins de 5 % de fruits sans pédoncule ou avealice@artiellement manquant

Passable 2 a 3 fruits par barquette sans pédoncule ou avealice partiellement manquant
Insuffisante fruits en majorité sans pédoncule ou avec un cabetellement manquant

Maturité, coloration :

Bonne: maturité parfaite : coloration conforme, homogtndes fruits, moins de 5 % de fruits un peu slair
Correcte :homogénéité des fruits du lot, coloration un p&irelou un peu rouge

Passable 2 a 3 fruits par barquette trop mars ou trop &dan

Insuffisante fruits en majorité sur-matures et/ou immaturesetogénéité de la maturité au sein du lot.
* Défauts : fruits déformés (crétes de coq... voir fiche défations), fruits machés, traces de doigts, éraflures
traces de maladies, traces de produits de traitemeurritures, fruits équeutés...

** Défaut de présentation :plateaux / barquettes sales, présentation négligée

CRITERES DE DECLASSEMENT DU LOT pour la commercialisation en Frais
Pour un des critéres la note obtenue se trouve suine case grisee :

La note finale ou le total des points est strictenmg inférieur(e) a 6
Le taux de sucre est strictement inférieur a 7,5 9Brix
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ANNEXE 6 : CARTE SCHEMATIQUE DES SOLS DES

COSTIERES ET CARTE GEOLOGIQUE

p‘£ § _,_.1. + napl f’: _ —_—

B v i3 © L P B =L

CARTE SCHEMATIQUE DES SOLS DES COSTIERES DE NIMES (BRL)
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NW SE
Mimes Bellogarda
T Vistrengque B - Costigre "

[ gtad Complexe loegsique Diluyium alpin
Loess ' Astion et Plaisancien
E Crétacé

Coupe schématique des formations sédimentaires deCostiére et de la Vistrenque.
Source : Etude pédologique de la Costiére etde la  Vistrenque INRA, 1958

Dopots palustres

Diluvium alpin : masse énorme de cailloutis rhodaniens contenamtipalement des
galets de quartzite alpin et cévenol ou de cal¢amdaible proportion).

Loess :formation limoneuse, d'origine éolienne. Dans régians, l'origine du loess
doit étre cherchée dans les fines particules aéesipar le vent aux sédiments
frangeant les glaciers durant les périodes froides.

Dépobts palustres :dépbts dans la Vistrenque marécageuse, richesleairg en
matiéreorganique et en oxydes métalliques.




Association des Producteurs de Fraises de Nimes

ANNEXE 7 : UTILISATION DE LA MARQUE “ FRAISES DE NIMES”

> Dépbt de la marque a I'INPI
> Réalisation d’éléments de commercialisation en camm

- Plateau :

- Bandeau :
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ANNEXE 8 : BIBLIOGRAPHIE DES PRINCIPALES
RETOMBEES DE PRESSE

- Paysan du Midi : « Gariguette : I'atout préco@téualité », 08 Avril 1999

- L’exploitant Agricole : « Les Fraises de Nimesitsarrivées », 28 Mars 2002

- Midi Libre : « Les saveurs de la fraise de Nimg%8 Mars 2002

- Midi Libre : « NTmes raméne sa fraise », 29 M2062

- L’exploitant agricole : « Petite mais costaude: $uis rouge, pourtant le
marché est au beau fixe. Je suis petite, pouréastiis
promise a un bel avenir. Qui suis-je ? », 09 M&iR0

- Menu : « Recette du repas "Tout Fraise" », PINFRANTE, 25 Mars 2003

- Exploitant Agricole : « Qui n'a pas encore entenparler des Fraises de
Nimes ? », 09 Mai 2003

- L’Exploitant Agricole : « Face au hors sol, naussons sur notre terroir », 19
Mars 2004

- L’Exploitant Agricole : « Fraises de Nimes : Uoampagne événementielle »,
02 Avril 2004

- Midi Libre : « Les Fraises de Nimes font les nh&<», 17 Avril 2004

- Midi Libre :  « Quand la Gariguette ramene saska Nimes », 19 Avril 2004

- Midi Libre : Guide du Midi : « La Fraise de Nim&st & nouveau son cinéma », 18
Avril 2005



