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DOCUMENT UNIQUE

« Kiwi de Corse »
N° UE: [réservé UE]
AOP () IGP (X)

DENOMINATION(S) [DE L'AOP ou DE L'IGP]
« Kiwi de Corse »

ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
FRANCE

DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE

Type de produit

Classe 1.6. Fruits, 1égumes et céréales en 1’état ou transformés.

Description du produit portant la dénomination visée au point 1

Le « KIWI de Corse » est un frU|t issu de la variété Haywardeuﬁe%eu{eﬁu#e#aﬂete

De forme ovale, il présente un épiderme de couleur brun-vert, recouvert de poils
nombreux et fins. Sa chair est verte et brillante et renferme des petits pépins noirs.

Le « Kiwi de Corse » est un fruit sucré et légérement acidulésaveureux—présentant
ui-6quilibre-gustatifentre-le suere-etFaeidité; a la chair tendre et juteuse.

o e
II,F|s|ese et ;E.M de—stiore—a—a—récole—supereur—ou—egal—a—/*Brix—tindice
AFexpédition—ILe « Kiwi de Corse » présente un taux de sucre supérieur ou égal a
12°Brix et un taux de fermeté supérieur ou égal & 1,5 kg/0,5 cm?.

Seuls les fruits d’un poids minimum de 70 g et de catégorie Extra ou | peuvent étre
commercialisés sous IGP.

Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et
matieres premiéres (uniquement pour les produits transformés)

Non concerné.

Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans I’aire
géographique délimitée

Toutes les étapes de production du « Kiwi de Corse » (de la culture jusqu’au
calibrage et tri) ont lieu dans 1’aire géographique de I’IGP.

Regles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement, etc., du
produit auquel la dénomination fait référence

Le conditionnement du « Kiwi de Corse » est réalisé dans I’aire géographique afin de
garantir au consommateur un produit de qualité, sans traitement chimique apres
récolte.



3.6.

En effet, le « Kiwi de Corse » est un fruit frais, ramassé a maturité physiologique. Il
ne subit aucun traitement chimique de conservation aprés récolte, il reste donc
sensible aux chocs et meurtrissures pouvant étre occasionneés par des transports
prolongés lorsqu'il se trouve en vrac dans des palox. Par ailleurs, le transport en
palox dans une atmosphére confinée, telle qu’elle 1’est dans le cas du transport
maritime, suivi d’un acheminement en camion frigorifique, empéche la circulation
d’air entre les fruits entrainant une hétérogénéité « climatique » elle-méme
génératrice d’une hétérogénéité de 1’évolution physiologique des fruits au sein du
palox.

De plus, les stations réalisent d'autres opérations indissociables du conditionnement
(tri, agréage et étiquetage) qui nécessitent une proximité des vergers, completent le
travail des producteurs et permettent d'éviter des manipulations excessives des fruits
en vrac.

Outre la contribution & la préservation de la qualité et des caractéristiques du produit,
la réalisation des opérations de conditionnement dans I'aire geographique renforce la
maitrise de sa tracabilité. Lors de transport de fruits en vrac, un mélange est possible
avec d'autres fruits d'origine différente.

Le systeme d'identification mis en place au moment du conditionnement est de
nature a assurer la tracabilité du produit jusqu'a la commercialisation finale et
apporte ainsi une garantie supplémentaire de l'origine et de la qualité du produit.

Le « Kiwi de Corse » est conditionné :

- En colis non lités
- En plateaux lités
- En barquettes (Unité de Vente Consommateur)

Regles spécifiques applicables a I'étiquetage du produit auquel la dénomination
fait reférence

Outre les mentions obligatoires prévues par la réglementation relatives a 1’étiquetage
et a la présentation des denrées alimentaires, 1’étiquetage comporte la dénomination
enregistrée du produit et le symbole IGP de I’Union européenne dans le méme
champ visuel.

DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

L’aire géographique du « Kiwi de Corse » comprend le territoire des communes
suivantes, du département de la Haute-Corse :

Aghione, Aléria, Antisanti, Biguglia, Borgo, Canale-di-Verde, Casevecchie,
Castellare-di-Casinca, Cervione, Chiatra, Furiani, Ghisonaccia, Giuncaggio,
Linguizzetta, Lucciana, Lugo-di-Nazza, = Monte, OIlmo, Pancheraccia,
Penta-di-Casinca, Pietroso, Poggio-di-Nazza, Poggio-Mezzana,
Prunelli-di-Fiumorbo,  San-Giuliano,  San-Nicolao, = Santa-Lucia-di-Moriani,
Santa-Maria-Poggio, Serra-di-Fiumorbo, Solaro, Sorbo-Ocagnano, Taglio-lIsolaccio,
Talasani, Tallone, Tox, Valle-di-Campoloro, Ventiseri, Venzolasca, Vescovato.

LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE

Le Ilen avec lalre geographlque repose surJra—FépH{a%iGn—drH—pdeJ}t—ai-%i—qae
mew&armaw%apmud%eensewauem—qm—mksem—eeniemes—paples facteurs



naturels (relief, sol et climat) et sur les facteurs humains (savoir-faire local)
caractéristiques de I’aire géographique.

L’aire géographique du « Kiwi de Corse » (plaine orientale de la Corse) est
essentiellement constituée de collines et de plateaux oscillant entre 150 et 300 métres
d’altitude ; elle est dominée, a I’ouest, par des contreforts effilés reliés a la Corse
schisteuse et par une ligne de crétes d’une hauteur variant de 800 a 1200 métres
d’altitude.

La grande majorité de ses formations pédologiques a des caractéristiques assez
homogénes en terme de structure, sablo-limono-argileux essentiellement, ainsi que
d’un point de vue chimique, sols a tendance acide.

En raison de la position geographique et au relief marqué de ’ile, le « Kiwi de
Corse » bénéficie d’un climat particuliérement favorable, typiquement mediterranéen
avec des hivers doux et un été caractérisé par une période de secheresse assez
marquée. Sa latitude dote la Corse d'une forte insolation pratiquement en toute
saison, avec des moyennes annuelles d'ensoleillement relevées d’environ 2700
heures par an pour I’aire de production du « Kiwi de Corse ».

L’influence maritime confére des caractéristiques trés spécifiques a [aire
géographique au regard des autres bassins nationaux et européens de production de
Kiwi.

Les risgues-de gel pouvant causer des dégats importants soit sur la plante soit sur les
fruits y estsent trés peu fréquents voire quasi inexistants. Les tempeératures
suffisamment basses en hiver assurent le repos végétatif et satisfont les besoins en
froid nécessaires & un bon débourrement.

A T’abri du risque de destruction de la production par des gels d’automne, les
producteurs du « Kiwi de Corse » laissent les fruits poursuivre leur maturation
naturellement afin d optimiscr la qualité gustative ct aptitude a la conservation,
L’influence maritime due a I’insularité modére fortement deux autres caractéristiques
majeures du climat méditerranéen auxquelles le « Kiwi de Corse » est sensible a
savoir les tempeératures élevées et la sécheresse de ’air 1’été.

Les températures maximales d’été dépassent trés exceptionnellement les 33°C et se
situent généralement entre 27 et 30°C tandis que I’humidité relative de 1’air ne
descend que trés rarement en dessous des 40 %.

Le relief accidente et élevé de la Corse est un atout majeur sur la disponibilité en
eau ; la pluviométrie annuelle y est plutdt élevée. Le régime de brises thermiques,
phénomeéne classique des zones cotieres, est accentué par la convection naturelle
induite par le relief. La conséquence majeure est que I’influence de ce régime pénétre
plus profondément a 1’intérieur des terres en créant un vent suffisamment important,
sans étre pour autant fort, pour assurer une ventilation favorable des vergers de
« Kiwi de Corse » et réduire les risques de maladie.

La culture des arbres frumers est trés anmenne en Corse—nefeammen{—eeue—ées

C est dans ce contexte d un
savoir-faire anC|en en arboriculture, mais aussi en vmoulture qui partage plusieurs
actes techniques avec la culture du kiwi_(taille en vert et palissage), que cette
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dermere a demarre a ’aube des années 70. Eﬂ—uﬂ%di%fﬁ%d—aﬁﬁees—l%depaﬁemen{




Parallélement, la station de recherche de San-Giuliano INRA-CIRAD s’est intéressée

tres tot a cette culture. Les premiers plants de Kiwi ont été introduits a la station en
février 1969. 11 s’agissait des quatre principales variétés qui étaient alors cultivées en
Nouvelle Zélande : Monty, Abbott, Bruno et, bien sir, Hayward. Cette derniére est
rapidement apparue la plus satisfaisante, comme dans la totalité des autres pays
producteurs de Kiwi, pour ses rendements, le bon calibre de ses fruits (100 g environ
de moyenne), une réqularité de la forme ovale des fruits et une excellente aptitude a
la conservation bien supérieure aux autres variétés. Mais c’est surtout la variété la
mieux adaptée aux conditions pédoclimatiques de I’aire géographique avec ses sols a
tendance acide et son climat méditerranéen marqué par un fort ensoleillement et une
influence maritime. De ce fait, Hayward est devenue la variété exclusive du « Kiwi
de Corse ».

Les producteurs insulaires ont acquis un savoir-faire qui leur permet de cultiver le
Kiwi selon les conditions de milieu spécifiques a la Corse et de faire face aux
évolutions climatiques.

En effet, les années sont de plus en plus marquées par des hivers doux alors que le
Kiwi a besoin de froid en cette période pour favoriser 1’induction florale et un taux de
débourrement correct. Il a donc été nécessaire d’adapter les pratiques culturales pour
maintenir une production viable mais surtout de qualité.

Les producteurs ont adapté le palissage des arbres en 1’élargissant afin de pouvoir
conserver des baguettes plus longues et donc de maintenir un rendement satisfaisant
a I’hectare.

Pour faire face a I’excés de végétation induit par des printemps et des étés trés
chauds, une taille en vert est effectuée en été. Elle a pour objectif de supprimer tout
le bois pour favoriser au maximum 1’ensoleillement des fruits et ainsi augmenter leur
taux de sucre.

De méme, 1’éclaircissage sert a limiter la charge par la suppression des fruits en
surnombre et ceux déformés afin d’obtenir des kiwis de qualité et de bon calibre.

De plus, les producteurs optimisent les apports d’engrais avec une fertilisation
raisonnée liée aux faibles rendements (les apports en azote sont moins importants
gue dans les autres régions kiwicoles avec un taux maximal de 180 U/ha/an,
fractionné en 3 fois minimum) et une maitrise au plus juste de 1’irrigation.

Enfin I’absence de gelées et la douceur automnale permettent de conserver les fruits
sur 1’arbre plus longtemps. La récolte manuelle est donc plus tardive que dans les

autres I’ECIIOHS et |ES fI’UItS qaqnent en SUCI‘GS

En-complément-de-la—culture-des-agrumes—et-de-ta-vigne—tLes exploitants agricoles

corses ont spu étendre leur technicité indispensable a I’obtention d’un fruit de

qualité—quatitégueteskiwiculteurs-de-Corse-maitrisent avec des vergers de petite

taille (--dune-surface moyenne de 7 hectares) de type « moderne »; avec une densité
de plantatlon |m|oortante de falbles rendements et des technlques culturales




Le « Kiwi de Corse » est issu de la’une variété Hayward présentant les meilleures
aptitudes d’adaptation aux conditions pédoclimatiques de l’aire géographique.

een#e#&unll est caracterlse par un qout sucré et querement aC|duIe eqﬁmb%gustam

entre-le-suere-et-Faeidité-et ainsi qu’une chair tendre et juteuse.

Le « Kiwi de Corse » présente un taux de sucre supérieur ou égal a 12°Brix et un
taux de fermeté supérieur ou égal & 1,5 kg/0,5 cm®.

Cet indice réfractométrique élevé a également-des conséquences importantes sur son
excellente aptitude a la conservation pendant la période de stockage, avant sa mise en

marche Il permet de malnuenlr deLIa fermete de sa chalr}—queuee—sel{—en—te#m&de

Lien causal

Les facteurs naturels de D’aire géographique du « Kiwi de Corse» sont
particulierement propices a la culture d’un produit de trés bonne qualité telle que
décrite précédemment.

Les sols ne sont ni trop argileux ni calcaires, ce qui est essentiel a la culture du Kiwi
qui est sensible d’une part, a ’asphyxie racinaire et ne tolére pas des sols trés
argileux et d’autre part, a la chlorose ferrique dés que la teneur en calcaire actif du
sol dépasse 5 a 7 %.

Le relief accidenté et élevé est un atout majeur sur la disponibilité en eau—évitant

atnsie-stress-hydrigque-des-plants-de-kivei-De-mémecerelief- et a une influence sur
le régime des brises thermiques_;—créant-des—vents—gui-pénetrentaintérieur—des

terres;—assurant atasi-une ventilation favorable aux vergers gui-et permettant de
réduire les risques de maladie. Ce relief, associé aux caractéristiques du climat
insulaire sous influence maritime, limitent les excés de températures estivales et
assurent une pluviométrie et une hygrométrie assez élevées, nécessaires pour
compenser la forte évapotranspiration, via les feuilles, des plants de kiwi. Cette
association permet également de maintenir des températures suffisamment basses en
hiver (entre 5 et 7°C en moyenne) pour assurer le repos végétatif et satisfaire les
besoins en froid nécessaires a un bon débourrement du kiwi, tout en limitant
fortement les risques de gelée d’automne et de printemps.

De plus, I’ensoleillement important de 1’aire géographique est favorable a
I’accumulation plus importante des sucres dans le fruit.




De cet ensemble de facteurs naturels favorables, celui qui a sans doute le plus
d’importance sur la spécificité du « Kiwi de Corse », c’est ’effet de ’influence
maritime sur la douceur des automnes et 1’absence de gels significatifs avant la fin
novembre. C’est un atout considérable au regard des autres grandes régions de
production car les producteurs s’autorisent une récolte plus tardive, a un indice
réfractométrique plus élevé (7°Brix), c’est-a-dire une maturation naturelle sur la
plante plus longue qui garantit une bonne qualité gustative (tendreté et jutosité de la
chair), en favorisant le développement aromatique_(fruit sucré et Iégérement acidulé),
tout en maintenant une excellente aptitude a la conservation_pendant la période de
stockage, avant sa mise en marché. Ainsi, le « Kiwi de Corse » a indéniablement un
potentiel de qualité spécifique par rapport aux autres aires de production nationales
Ou européennes.

Le savoir-faire des kiwiculteurs corses s’inscrit également dans une expérience de
plus de quarante années sur d’autres cultures et notamment la vigne.

Les pratiques culturales mises en ceuvre par les producteurs insulaires (palissage,
taille en vert, éclaircissage et fertilisation raisonnée) visent a valoriser au mieux ces
conditions naturelles pour I’obtention d’un « Kiwi de Corse » de qualité.




