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Régles typographiques matérialisant les modificatio ns apportées :

- Les modifications apparaissent dans le corps du texte en caractéres gras ou italiques et bleu .

- Les dispositions proposées a la suppression apparaissent en caractéres barrés et bleu

Réglement (CE) n° 510/2006 du Conseil relatif pristection des indications géographiques
et des appellations d’origine des produits agriseledes denrées alimentaltes

« POMELO DE CORSE »
N° CE: FR-PGI-0005-01085 — 15.01.2013
IGP ( X) AOP ()

1. DENOMINATION
« Pomelo de Corse

2. ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
France.

DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE
3.1. Type de produit

Classe 1.6. Fruits, légumes et céréales en |'étatamsformeés
3.2. Description du produit portant la dénomination visé au point 1

Le « Pomelo de Corse » est un agrume issu de igté&&tar Ruby ou de toute autre
variété de I'hybride Citrus Paradisi pouvant éetenue dans le cadre du protocole
de validation des nouvelles variétés.

La liste des variétés autorisées est établie par ¢ggoupement. Elle est révisable
sur la base d'un protocole de validation des nouvels variétés qui vise a
s’assurer que les variétés autorisées respectens learactéristiques du « Pomelo
de Corse » et répondent de plus aux criteres de eétion suivants : floraison
abondante et en grappes, fruit sans pépin, colorath rouge interne et godt
parfume.

Cette liste est diffusée aux producteurs aprés chagq modification, ainsi qu'a
I'organisme de contrdle et aux autorités de contr@ compétentes.

Les porte-greffes autorisés sont le Poncirus Pomerples Citrange Carrizo et
Citrange C 35.

C’est un fruit sans pépin, a peau de couleur jamksse pouvant présenter une
tache de couleur orangé-rouge sur la surface diuefra chair rose a rouge jusqu’au
pourpre.

= Remplacé par le réglement (UE) n° 1151/2012 dileReent européen et du Conseil du 21 novembre

2012 relatif aux systémes de qualité applicablespaoduits agricoles et aux denrées alimentaires.



3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Seuls les fruits de la Catégorie Extra et de l&@aie | peuvent étre commercialisés
dans le cadre de I'lGP « Pomelo de Corse ».

Dix calibres peuvent étre commercialisés avec amdire minimal de 81 mm et un
diametre maximal de 139 mm.

Le « Pomelo de Corse » est trés juteux, avec ureutaninimum de 38 % de jus.
C’est un fruit présentant un godt parfumeé et sucreé.

Les fruits doivent répondre aux critéres suivants :

Acidité (A) inférieure a 2 grammes d’acide citriqoeur 100 g de jus,

Sucre (E) supérieur ou égal a 9° Brix,

Rapport (E/A) du taux de sucre du jus (E) par rappdacidité (A) supérieur a 6.
Matieres premiéres (uniqguement pour les produits tansformés)

Aliments pour animaux (uniquement pour les produitsd’origine animale)

Etapes spécifiques de la production qui doivent awo lieu dans Iaire
géographique délimitée

Les opérations de plantation, production, réceliecalibrage-stockage—et-trsont
réalisées dans l'aire géographique délimitée.

Reégles spécifiques applicables au tranchage, rapagenditionnement, etc.

Lors de la phase de calibrage en station, les frgitpeuvent uniquement étre
recouverts d'un enrobage a base de cire naturelle.

Le stockage, le tri et le conditionnement des prodis doivent étre réalisés dans
I'aire géographique.

Le « Pomelo de Corse » est conditionné :
— en colis lités.

En sortie de chaine, un stick « Pomelo de Cors& amposé sur chaque fruit de la
rangée supérieure de la caisse (50 % des fruitsstokes).

— en barquettes (Unité de Vente Consommateur) du file

Le conditionnement en filet est systématiquement st d’'un conditionnement en
colis.

Le transport des fruits en palox est interdit.

Le « Pomelo de Corse » conditionné dans des ergealifiermés (UVC, filet) n'est
pas obligatoirement stické.



3.7.

Le « Pomelo de Corse » est un fruit frais, ramasséaturité optimale. Il ne subit
aucun traitementhimigue-phytosanitaire de conservation aprés récolte. Il reste
donc sensible aux chocs et meurtrissures pouvenbétasionnés par des transports
prolongés lorsqu'il se trouve en vrac dans desxpdar ailleurs, le transport en
palox dans une atmosphére confinée, telle qu'édlst Idans le cas du transport
maritime suivi d’'un acheminement en camion frigmypéche la circulation d’air
entre les fruits entrainant une hétérogénéité matigque » elle-méme génératrice
d'une hétérogénéité de I'évolution physiologiques deuits au sein du palox.
L’interdiction du transport des fruits en palox et le conditionnement obligatoire
dans l'aire géographique les préservent donc de eesque. L’intégrité physique

et les caractéristiques du « Pomelo de Corse » salunc préservées.

De plus, les stations réalisent d'autres opéraimissociables du conditionnement
(tri, agréage et étiquetage) qui nécessitent uoeipité des vergers, qui completent
le travail des producteurs et qui permettent déé\des manipulations excessives des
fruits en vrac.Le conditionnement des fruits en filet avant leurmise en colis
permet d’éviter toute manipulation ultérieure des fuits nus, qui risquerait de

les endommager.

Outre la contribution a la préservation de la daadt des caractéristiques du produit,
la réalisation des opérations de conditionnemens dlaire géographique renforce la
maitrise de la tracabilité du produit. Lors de s@ort de fruits en vrac, un mélange
est possible avec d'autres fruits d'origine difféee Le « Pomelo de Corse » produit
et conditionné dans l'aire géographique est saiditaonné en colis, soit présenté
dans un emballage fermé.

Reégles spécifiques d’étiquetage
L’étiquetage indique :

— |ke nom du produit « Pomelo de Corsg »
— Ike logo IGP de I'Union européenne

DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L ’AIRE GEOGRAPHIQUE

La dellmltatlon de l'aire geographlque est basaelw caracterlsthueﬁjlvantes

de%eus—le&agwmeer(e altitude |nfer|eure a 300 metres une pentarlmire a25%
et une distance a la mer inférieure & 15ékmomprend les

Foutecommune suivantes preésentant-ces-criteres—méme-pourune-faibléepdet

Département de Haute-Corse

Aghione, Aléria, Antisanti, Aregno, Avapessa, Batpa, Barrettali, Belgodere,
Biguglia, Borgo, Brando, Cagnano, Calenzana, CaBanale-di-Verde, Canari,
Casevecchie, Castellare-di-Casinca, Cateri, Centervione, Chiatra, Corbara,
Ersa, Farinole, Feliceto, Furiani, Galéria, Gheama, Giuncaggio, L'lle-Rousse,
Linguizzetta, Loreto-di-Casinca, Lucciana, LugoN#izza, Lumio, Luri, Meria,
Moncale, Monte, Montegrosso, Monticello, Morsigli&uro, Nonza, Novella,
Occhiatana, Ogliastro, Olcani, Oletta, Olmeta-dp@=orso, Olmeta-di-Tuda, Olmo,



Palasca, Pancheraccia, Patrimonio, Penta—di-Cadfietacorbara, Pietroso, Pieve,
Pigna, Pino, Poggio-di-Nazza, Poggio-d’Oletta, Roddezzana, Prunelli-di-

Fiumorbo, Rapale, Rogliano, Saint-Florent, San-@Gadi-Tenda, San-Giuliano,
San-Martino-di-Lota, San-Nicolao, Santa-Lucia-di#idoi, Santa-Maria-di-Lota,

Santa-Maria-Poggio, Santa-Reparata-di-Balagna, oSaietro-di-Tenda, Serra-di-
Fiumorbo, Sisco, Solaro, Sorbo-Ocagnano, Spelondaglio-Isolaccio, Talasani,
Tallone, Tomino, Tox, Urtaca, Valle-di-Campoloro, eiseri, Venzolasca,

Vescovato, Ville-di-Paraso, Ville-di-Pietrabugno.

Département de Corse-du-Sud

Afa, Ajaccio, Alata, Albitreccia, Ambiegna, AppieftArbellara, Arro, Bastelicaccia,
Belvédere-Campomoro, Bilia, Bonifacio, CalcatoggicCannelle, Cargese,
Casaglione, Casalabriva, Cauro, Coggia, CognocoliriMchi, Conca, Coti-
Chiavari, Cuttoli-Corticchiato, Eccica-Suarellag&ii, Fozzano, Giuncheto, Grossa,
Grosseto-Prugna, Lecci, Monacia-d’Aullene, Ocandmeédo, Olmiccia, Peri,
Pianottoli-Caldarello, Pietrosella, Pila-Canale, rtB®/ecchio, Propriano, San-
Gavino-di-Carbini, Sant’Andréa-d’'Orcino, Sari-Satama, Sarrola-Carcopino,
Sarténe, Serra-di-Ferro, Sollacaro, Sotta, Valbtdzzana, Vico, Viggianello,
Villanova, Zonza.

LIEN AVEC L ' AIRE GEOGRAPHIQUE
Spécificité de l'aire géographique
5.1.1. Facteurs naturels
Caractéristigues de sol

Les sols agrumicoles sont majoritairement de texsablo-argilo-limoneuse et plutot
acides. lls reposent sur un socle géologique guaieitou schisteux.

Caractéristiques climatiques

L’aire géographique se situe sur une ile dont tnouge I'influence sur le climat a la
fois par sa latitude et par son relief marqué.

La Corse, située au 42ieme parallele nord, estireitel nord de la culture des
agrumes.

Contrairement a d’autres variétés de pomelo quesstent beaucoup de chaleur, la
variété Star Ruby trouve en Corse la somme de textysé annuelle nécessaire pour
y développer son cycle complet jusqu’a maturitéinogle des fruits et suffisante
pour ne pas provoquer de blocage de la croissangs keffet de trop fortes
températures.

Du fait de l'influence maritime et de la présenagsine de reliefs importants, la
température est plus tempérée et la pluviométoaynee I'hygrométrie, sont plus
élevées que dans les aires de production d’agrdiaages origines.

Caractéere sanitaire insulaire protecteur de laipailu pomelo

Le fait que la Corse soit une ile est essentieh @oint de vue sanitaire pour la
culture du « Pomelo de Corse ». Ainsi de nombreuosaadies graves a virus ou a
mycoplasmes, telles la Tristeza ou le Stubbornemtés dans la quasi-totalité des
zones mondiales de culture sont toujours absert€otse.



5.2.

5.1.2 Facteurs humains
La culture des agrumes en Corse est tres ancrﬂndateran du —l:e—premrepdes

attout debut d I'e chretlenrselon certalns auteurs

Le développement de la culture du « Pomelo de Cgrses’estrealisé—sous
Fimpulsiondont les premieres plantations remontent a une treaine d’années,

est le résultat d’'une dynamiquedes producteurs quint-pris—etxmémese sont
organlses pour prendre en charge Ievolutlon de Ia f|||ereﬁcms+—des—1—97-8

d-annees;constitue aUJOUI'd hui une productlon S|gn|f|cat|m| sein des autres
cultures fruitiéres de I'ile.

Elle se distingue par :

une structuration agricole en parcelles de petitesilles ;
- des traitements phytosanitaires réduits en raisonall'insularité ;

- un savoir-faire des agrumiculteurs corses permettan une surveillance
accrue et une meilleure maitrise du risque sanita ;

- une cueillette manuelle déclenchée lorsque le frui atteint sa coloration et
sa maturité optimale sur I'arbre.

Spécificité du produit

Le « Pomelo de Corse » présente yeau lisse de couleur jaune pouvant
présenter une tache de couleur orangé-rouge ainsuine coloration-externe-et

m%erm—attrayan%e—l:a—eeuleur—reuge—de:balrcouleur soutenue rose a rouge vaar

Le fruit se colore naturellement sur I'arbre. It escolté lorsqu’il atteint sa maturité

interne qui définit ses caractéristiques organajeps (goldt parfumé et sucré),
exprimés par I'équilibre entre les sucres et I'déicet 'absence d’amertume. La

gualité interne des fruits correspond a I'équilibrdre extrait sec (E) qui représente
la quantité de sucres totaux et I'acidité totalg (A



5.3.

D’un point de vue commercial, les normes intermeles ne définissent comme seul
critére que le pourcentage en jus, celui-ci devérd au minimum de 35 %. Le «
Pomelo de Corse » a une teneur en jus supérielB & Jjui lui confére ses
caractéristiques spécifiques de jutosité.

La récolte est effectuée manuellement et les fruiss sont pas traités
phytosanitairement apres récolte, leur permettant d’exprimer touschractéres de
la fraicheur.

Lien causal entre I'aire géographique et la qualitéou les caractéristiques du
produit (pour les AOP), ou une qualité spécifiquela réputation ou une autre
caractéristique du produit (pour les IGP)

L'IGP « Pomelo de Corse » repogencipalement sur une qualité particuliere des
fruits (équilibre sucres/acidité, teneur en jusjokaiion intense peau lissg et
sura|n3| que sur s&unereputatlonqw se developpe au niveau natlonaieLpqueeen

Les sols de l'aire géographique, différents des geks autres zones potentielles de
production en Méditerranée présentent des carsitgres qui ont permis de
développer, pour la culture du pomelo issu de t&t@aStar Ruby, des porte-greffes
type Poncirus et ses hybrides (citranges). Cespéffes conferent aux fruits des
caractéristiques de qualité interne (bon équildree les teneurs en sucres et acides
mais eégalement teneur en gispeau lissg supérieures a celles que I'on peut obtenir
avec les autres porte-greffes les plus couramniéisés a travers le monde.

Seus-delses conditions climatiquetkempéreesemme-cellesle la Cors@ermettent
a la variété Star Ruby, naturellement riche en lycpéne, d’exprimer pleinement
cette caracteéristique et ainsi d’obtenir deste « Pomelo de Corse présentant
aequ+ert—aussune bonne coloratlon rouge mterrﬂlm—teneueen—lyeepene—permet
ot les
ch es—autres
Fegtens—deup#edeeue#dragmmesa chalr deja blen coloree en septembre -octobre,
tend a redevenir plus jaune en hiver, et se caoneuveau a partir de mars-avril.
L’épiderme qui est jaune en hiver tend égalemetcuérir une coloration rougeatre
lors du réchauffement de printemps.

Ces memes cond|t|ons cllmathues temperW&emen% la

C C wa - Ci O -

que—dans—les—zenes—hab&ueﬂes—de—eultum—des—eg#wnnferent d autres

caractéristiques importantes au « Pomelo de Corse »

— lateneur en jus des fruits bien plus élevée quaifiaurs,

— I"aspect lissépaisseude la peau. Grace a l'influence maritime tresefodui se
traduit a la fois par des températures moins étevee été et par un taux
d’humidité relative ne descendant qu’exceptionmediet en dessous de 70 %, le

« Pomelo de Corse » a une pMMsse




egalement—a—eet—ebjeem—ees—elem&rﬁs condltlons de productlona|n5| gue la
maitrise du conditionnement dans l'aire géographigermettent de garantir aux
consommateurs la fraicheur au produit et la promdssretrouver toutes les qualités
qui font la spécificité du « Pomelo de Corse »agttigbue a sa réputation.

Cueilli & la main, non traithytosanitairement apres récolte, la réputation du
« Pomelo de Corse » est fortement liée a 'imag&adeorse, celle d’'une ile nature,
respectueuse de I'environnement, valorisant sorcwdtyure par des produits sous
signe de qualité, et bénéficiant d’une longue traliagrumicole.

La commercialisation et les expéditions de « Pordel@orse » sur le continent ont

connu un fort essor a partlr des annees ZMQque—L&grande—eI%manen—a

ehsfcnbaieeapet l:e—develeppemem—de—ee—mede—de—emﬂmererahsatmt contribué
au développement de la notoriété du « Pomelo dseCoa I'échelle nationale.

Des articles de presse parus dans la presse logatmnale, spécialisée ou
généraliste (« Vegetable », « FLD Magazine », «iFROP » ou encore « Corse
Matin ») et présentant les spécificités de cettmpetion, illustrent la notoriété du
« Pomelo de Corse ».

Référence a la publication du cahier des charges
[article 5, paragraphe 7, du réglement (CE) n° 2006]

Remplacé par le réglement (UE) n° 1151/2012 dileReent européen et du Conseil du 21 novembre

2012 relatif aux systémes de qualité applicablespaoduits agricoles et aux denrées alimentaires.



