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SERVICE COMPETENT DE L'ETAT MEMBRE

Institut national de l'origine et de la qualité

Adresse : 12 Rue Rol-Tanguy — TSA 30003 — 93555tkaii-sous-Bois Cedex
Téléphone : 01-73-30-38-00.

Télécopie : 01-73-30-38-04.

Courriel :info@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR

Nom : Syndicat de défense de la chataigne d’ArdecbE®.
Adresse:

4, avenue de I'Europe Unie - BP 128

07001 Privas Cedex

Téléphone : 04 75 64 04 61

Courriel :cica@chataigne-ardeche.com

site : www.chataigne-ardeche.com

Composition : producteurs/transformateurs (X) autres ()

Le Syndicat de défense de la chataigne d’ArdecBeC est issu de I'évolution des statuts
en septembre 2005 du Syndicat des producteursalaighes d’Ardeche (SPCA). Ce dernier
avait été initialement créé en 1949 avec pour sk défense du produit et des producteurs.
Peuvent adhérer a la structure, tout opérateud(uteur, producteur-transformateur, metteur
en marché, transformateur) intervenant dans la edéthd’obtention de la chéataigne
d’Ardeche. Le syndicat compte, en 2011, environ 280erents.

TYPE DE PRODUIT : Classe : 1.6 — Fruits et léegumes en 'état ou foainges.

| - Nom du produit

Chataigne d’Ardeche.

II - Description du produit

L’appellation d'origine « Chataigne d’Ardéche » eéservée aux fruits issus des variétés
locales anciennes de Castanea sativa Mil@partenant a une population adaptée aux
conditions environnementales locales ardéchoisetyjge) -par—sélection—paysanne
présentant les caractéristiques communes suivantes.

Ces fruits sont de forme elliptique,—hren-renrdag&C un apex prononcé terminé par un plumet.
lIs sont d’'une couleur allant du chatain clair aarran foncé, et sont marqués par des stries
verticales. Leur cicatrice placentaire (le hile) pstite. Aprés épluchage, leur amande est de
couleur blanc crémeux a jaune pale et présente@esires marquées en surface. Le tan (ou
peau intérieure) peut pénétrer 'amande jusquizaléager.

L’appellation d'origine «Chataigne d’Ardeche» ség@nte sous forme de chataignes fraiches
non épluchées, de chataignes seches entiéres éptuch de farine de chataignes.

La « Chataigne d’Ardeche » présente des ardmesjugpi se caractérisant par des notes
discrétes de brioche, de pain au lait, de potinmard® patate douce et de miel. Dans les
formes de présentation seches (chataigne seclagiret)f on retrouve en sus des odeurs de
fruits secs du type amande et noisette, et de gateke présente une saveur sucrée
distinctement perceptible, éventuellement accom@agiune légere amertume, ces deux
sensations étant accentuées dans les formes deatitsn séches.
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Au niveau analytique, dans 100 g d’amande fraichenareléve les valeurs suivantes :
» taux de matiére seche : plus de 37%,

* glucides totaux : au minimum 34 %.

Les fruits destinés a la vente en frais au consomnear sont présentés en lots de calibre
homogene, comportant au plus 100 fruits / kilogramm, les autres fruits pouvant aller
jusqu’a un calibre de 200 fruits / kilogramme.

Les formes de présentation sont les suivantes
* la chataigne présentée fraiche a le péricarpe brdht et 'amande turgescente.
Dans chaque contenant, au maximum 10 % du nombre deuits présentent des
traces d’attaque interne par un champignon ou un isecte.

* la chataigne présentée seéche entiere épluchée estabuleur blanc cassé a jaune
pale. Les nervures verticales de I'amande sont claiment visibles et peuvent
présenter des traces résiduelles de tan, la prog@mn de chataignes séches
présentant des défauts ne dépassant pas 5%. Eflgésente un taux d’humidité
maximum de 10%.

* la farine de chataignes est de couleur blanc casse jaune pale. Son taux
d’humidité est d’au maximum 10%. Sa granulométrie,inférieure ou égale a 800
pm (et pour au moins 80% inférieure ou égale a 30@m), lui donne une texture
fine au toucher.

[l - Délimitation de I'aire géographique :

L’aire géographique de la « Chataigne d’Ardéche situe a I'ouest de la vallée du Rhone,
sur la bordure du Massif central et s’étend prialdment sur le territoire du département de
I’Ardeche. Elle est formée de 197 communes dontd@8munes de I'Ardéche, 7 communes
du Gard et 2 communes de la Drome.
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Les critéeres ayant servi a délimiter cette airegg&ehique allient a la fois les composantes du
milieu physique adaptées aux exigences écologiqueshataignier et les facteurs humains
liés a la production de la « Chataigne d’Ardéche ».

Le milieu physique est caractérisé notamment parrebef accidenté, une topographie de
pente, une roche mere plutonique, métamorphiqlecatement volcanique, des sols acides,
évolués, profonds, bien drainés et souvent pauwms,altitude comprise entre 300 et 900
metres, les étages de végétation allant du méati@en supérieur a la base du montagnard
avec une pluviosité comprise entre 700 et 800 mm/an

Les facteurs humains liés a la production de ldh&télgne d’Ardeche » pris en compte pour
réaliser I'aire géographique sont : la présencecltitaigneraies anciennes entretenues ou
abandonnées, un bati ou des aménagements témaine dctivité castanéicole (clédes,
ériciés...), des traces d'activité économique liéelaachataigne ou des circuits de
commercialisation existants, les preuves d'une nhygae locale (remise en état de
chataigneraies, nouvelles plantations, activitéisaarales de transformation des chétaignes,
activités de valorisation de la chataigneraie corfeaesentiers du chataignier...).

Une analyse multicritere a permis de définir I'agr@ographique ou doivent se réaliser les
opérations suivantes : production des chataignesansformation-et-conditionnement

Cette aire géographique s’étend au territoire desnecunes suivantes :

Département de I'Ardéche

Accons , Ailhon, Aizac, Ajoux, Albon-d'ArdecheAlboussiere , Alissas, Antraigues-sur-
Volane, Arlebosc, Asperjoc, (Les)Assions, AsteAubenas, Aubignas, Barnas,
Beauchastel , Beaumont , Beauvene , Berzeme , é3affBorne , Boucieu-le-Roi, Bozas ,
Burzet, Chalencon, Chambonas, Champis, Chassie€hateauneuf-de-Vernoux
Chazeaux, (Le)Cheylard, Chirols, Colombierdesde, Colombier-le-Vieux, Coux,
(Le) Crestet, Creysseilles , Darbres , Désaigigsmpnac , Dornas , Duniére-sur-Eyrieux ,
Empurany, Fabras, Faugeres, Flaviac, Fonsyséeeet, Genestelle , Gilhac-et-Bruzac ,
Gilhoc-sur-Ormeéze , Gluiras , Gourdon , Gravieréstres , Issamoulenc , Jaujac, Jaunac,
Joannas, Joyeuse, Juvinas, Labastide-sur-Bé&sorgu.abatie-d’Andaure, Labégude,
Lablachére, Laboule, Lachapelle-sous-Aubenas ¢chapelle-sous-Chanéac, Lalevade-
d'Ardeche, Lamastre, Largentiere, Laurac-en-Niga, Laval-d'Aurelle, Laviolle,
Lentilleres, Loubaresse, Lussas, Lyas, Malatwrela-Thines, Malbosc, Marcols-les-
Eaux , Mariac , Mayres , Mercuer , Meyras , MézlhaMirabel , Montpezat-sous-Bauzon ,
Montréal , Montselgues, Nonieres, Nozieres, )l&beres-sur-Eyrieux, Pailharés,
Payzac , Péreyres, Planzolles, Pont-de-Labeaufoarchéres , Prades, Pranles, Privas,
Prunet, Ribes, Rocher, Rochessauve , RoclesnpBo, Rosieres, (Le) Roux , Sablieres,
Saint-Agreve , Saint-Andéol-de-Vals, Saint-Andigehamp, Saint-Apollinaire-de-Rias
Saint-Barthélemy-Grozon , Saint-Barthélemy-le-MeilSaint-Barthélemy-le-Plain , Saint-
Basile , Saint-Christol , Saint-Cierge-la-SerraingCierge-sous-le-Cheylard , Saint-Cirgues-
de-Prades, Saint-Didier-sous-Aubenas, Saint-B#iele-Boulogne, Saint-Etienne-de-
Fontbellon, Saint-Etienne-de-Serre , Saint-Féticie Saint-Fortunat-sur-Eyrieux , Saint-
Genest-de-Beauzon, Saint-Genest-Lachamp, Samigé&les-Bains, Saint-Gineis-en-
Coiron, Saint-Jean-Chambre , Saint-Jean-de-Myz8iaint-Jean-le-Centenier , Saint-Jean-
Roure, Saint-Jeure-d'’Andaure, Saint-Joseph-dassBa Saint-Julien-Boutieres, Saint-
Julien-du-Gua , Saint-Julien-du-Serre , Saint-dedie-Saint-Alban , Saint-Julien-Labrousse ,
Saint-Julien-le-Roux , Saint-Laurent-du-Pape , Saaurent-les-Bains, Saint-Laurent-sous-
Coiron , Saint-Martin-de-Valamas , Saint-Martin-favezon , Saint-Maurice-en-
Chalencon, Saint-Mélany, Saint-Michel-d'Aurancé&aint-Michel-de-Boulogne , Saint-
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Michel-de-Chabrillanoux , Saint-Paul-le-Jeune ,n&&ierre-de-Colombier , Saint-Pierre-la-
Roche , Saint-Pierre-Saint-Jean, Saint-PierreyilBaint-Pons , Saint-Priest, Saint-Privat ,
Saint-Prix , Saint-Romain-de-Lerps, Saint-SauvdesMontagut, Saint-Sernin, Saint-
Sylvestre , Saint-Victor , Saint-Vincent-de-Durfort ~ Sainte-Marguerite-Lafigere ,
(Les) Salelles, Sanilhac, Sceautres, Silhaca) 8ouche, Tauriers, Thueyts, Toulaud ,
Ucel , Valgorge , Vals-les-Bains, (Les) Vans , Wawant, Vernon, Vernoux-en-Vivarais ,
Vesseaux ,Veyras.

Département de la Drome
Gervans, Tain-I'Hermitage.

Département du Gard
Aujac, Bordezac, Courry, Gagniéres, Meyrannes, degle, Saint-Bres.

Identification parcellaire :
En outre, chaque parcelle ou chataignier isolél'fdifet d'une identification propre sur des
criteres relatifs a :
- la configuration paysageére (secteurs pentusustehsecteurs de plaine exclus) ;
- le type de parcelles (exclusion des parcellesésgg hors d’'une zone castanéicole
traditionnelle).

Pour bénéficier de l'appellation d'origine « Chgte d'Ardéche », les chataignes sont
récoltées dans des vergers ou sur des chataigsaes, identifies et situés dans laire
géographique susmentionnée. L'identification desgers ou des chataigniers isolést
effectuée sur la base des critéres relatifs aliewrd’implantation fixés par le comité national
en charge des produits agroalimentaires de I'litstitional de I'origine et de la qualité en sa
séance du 11 décembre 208@res avis de la commission d’experts désignés effet.

Tout producteur désirant faire identifier un verger un chataignier isolé en effectue la
demande par le biais d’'une « déclaration de chditaig» déposée auprés des services de
I'INAO au plus tard le 30 avril de 'année de lapriere déclaration de récolte et s'engage a
respecter les criteres relatifs & leur lieu d'imtd#on.

La demande est enregistrée par les services d&d'IN'enregistrement vaut identification de
la parcelle tant qu'il n‘est pas constaté de nepe@ de I'engagement du producteur.

Tout verger ou chataignier isgh@ur lequel I'engagement visé ci-dessus n'estgsecte est
retiré de la liste des vergers ou des chataigisetés identifiégar les services de I'INAO
apres avis de la commission d’experts.

Les listes des criteres et des vergers ou desighges isolésdentifiés sont consultables
aupres des services de I'INAO et du groupement.
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IV — Eléments prouvant que le produit est originaie de
I'aire géographique
La chéataigne d’Ardeche est suivie et contrélée geleuchataignier jusqu’au produit final par
le biais de contrdles documentaires, de controles site, d’examens analytiques et
organoleptiques.

Identification des opérateurs :

L’ensemble des opérateurs intervenant dans lesitamsl de production (producteurs,
stations fruitieres, producteurs — expéditeursgdpecteurs — transformateurs, transformateurs)
sont identifiés, ainsi que leurs moyens de produagctipar le biais d’'une déclaration
d’identification déposée aupres du groupement ale®0 avril de 'année de la premiere
revendication en appellation d’origine.

Celle-ci décrit notamment les éléments ci-apréestifelaux chataigniers : variétés, dates de
plantation / surgreffage, nombre d’arbres, surface.

Tout opérateur qui souhaite ne pas affecter toupartie de ses moyens de production a
I'appellation d’origine doit souscrire aupres dogpementvant le 30 avril, pour 'année en
cause, une déclaration de non - intention de ptamtucpour I'appellation d’origine qui peut
porter sur tout ou partie de son outil de produrctio

Tracabilité et controle des conditions de produrctio

Tout opérateur intervenant dans les conditionsrddyztion de I'appellation d’origine tient a
jour une comptabilité matieres au moyen de registetracant 'ensemble des mouvements
des produits et le déroulement des manipulatioasnettant le contrble des conditions de
production.

Les chataignes pour lesquelles est revendiqué@digtion d’origine sont comptabilisées
séparément des autres.

Les producteurs tiennent a jour un cahier de cmlto@i sont recensées les opérations
d’élagage, d’amendements et de fertilisation (tygiapport par parcelle, et en cas d’apports
de matiéres organiques non agricoles : analyse®teslates d’apport).

Chaque apport de chéataignes d'un producteur a ure apérateur s’accompagne de
I’émission d’'un bon d’apport conservé par les dgaxties, comportant au minimum les
références des opérateurs, les quantités de chésgigr variété, la date de livraison.

Les producteurs de chataignes souscrivent annusiieome déclaration de récolte aupres du
groupement avant le 15 février suivant la récofiggcisant les quantités de chataignes
fraiches produites au verger et leurs destinations.

Selon les types d'opérateurs, les registres de pukation indiquent : les dates et types de

désinsectisation, le type de séchagele-conditionamt

Au terme des activités annuelles de collecte, idelértransformation-et-de-conditionnrement,
chaque opérateur effectue une déclaration anndellstock et de commercialisation aupres
du groupement avant le 10 septembre suivant lalteéctécapitulant les quantités de
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chataignes sous les difféerentes formes de prégamtaentrées, mises en ceuvre,
commercialisées et en stock.

Contrdles sur le produit :

Des examens analytique et organoleptique sontsésalsur des échantillons prélevés par
sondageparmi les lots préts a étre conditionnés-coenditionnés.afin d’en vérifier la
conformité par rapport aux autres éléments décritaau point II.

Les documents suivants répondent & un modele apppar le directeur de I'INAO :
- déclaration de chataigniers ;
- déclaration d’identification ;
- déclaration de non - intention de production gd@mppellation d’origine ;
- déclaration de récolte ;
- déclaration annuelle de stock et de commerciatisati

Les autres données sont enregistrées sur des dotsupnepres a chaque opérateur.

V — Description de la méthode d’obtention
Toutes les opérations depuis la production desamrésjusqu’a I'obtention du produit
final décrit dans la partie 1l jusguat—conditionnementsont réalisées dans l'aire
géographique décrite.

V.1- Production des chataignes

Variétés et vergers :

Les chataignes sont récoltées dans des vergeususs chataigniers isolés, identifiés selon
la procédure décrite dans le point Ill.

Les chéataignes proviennent exclusivement des esridbcales anciennes de l'espéece
Castanea sativaMiller sélectionnées au fil des siecles dans |d&rénts bassins de
production ardéchois par l'interaction entre lesditions naturelles locales et le travail de
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'homme. Ceci exclut notamment les variétés hylwid€es variétés locales anciennes
donnent des fruits caractéristiques, tels que tédans la partie 1l du cahier des charges : des
fruits petits a moyens, un tan souvent pénétrangailt typique et développé.

Elles sont répertoriees et décrites préciséments dauvrage Marrons et chataignes
d’Ardeche écrit par Jacky Reyne en 1984.

Les chataigniers sont conduits selon les dispositsuivantes :

Densité de plantation :

Lors de son entrée en production, chaque chataigoiedisposer d’'un espace de 100 metres
carrés au minimum, libre de tout autre arbre et égpacé d’au moins 7 metres des arbres
d’autres especes de la parcelle.

Greffage :
Les arbres sont greffés sur un porte-greffe dpé&esCastanea

Entrée en production des arbres :

Le bénéfice de l'appellation d'origine ne peut éarecordé qu’aux chataignes provenant
d’arbres qui ont au minimum huit ans apres leuntalion ou cing ans a partir de la pose du
greffon en cas de surgreffage.

Entretien des chataigniers :

Les chataigniers doivent étre régulierement emiteteau niveau sanitaire. Il doit y avoir
suppression réguliére des rejets et entretien deuaerture vegétale du sol.

Lors de l'entrée en production des chataignierajlesda culture des myrtilliers et
I'enherbement fauché ou paturé sont autorisés damayon de 7 metres autour du tronc de
chaque arbre, en tant que culture intercalaire.

Avant chaque récolte, le sol doit étre nettoyeéairet couverture végétale autre que I'herbe et
les myrtilliers pouvant géner la récolte, dans ayon de 7 métres au minimum autour du
tronc de chaque chataignier.

Tous les chataigniers doivent étre élagués au muiadois tous les vingt ans.

La culture des myrtilliers ou la production d’herbeus les chataigniers sont des pratiques
traditionnelles qui ont été maintenues. La chaeigie traditionnelle ardéchoise étant souvent
formée de parcelles de trés petite taille ou deshisolés, I'option a été prise de raisonner
I'entretien par arbre et non par verger entier.

Amendement :
La fertilisation et les amendements chimiques suetdits.

L’épandage de produits organiques d’origine noticaliy ou non forestiere et de boues de
station d’épuration, seuls ou en mélange, n'esiradt, sur les parcelles qu’a condition que
ces produits soient analysés lot par lot (camidterre,...), concernant les germes
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pathogenes, les métaux lourds et les composéstracganiques retenus dans la
réglementation avant épandage et compostés. Newtoétre immeédiatement enfouis aprés
épandage.

Rendement :

Le rendement annuel maximum de chataignes fraiplaeschataignier, en moyenne sur
I'exploitation, quelle que soit leur destinatiorst dixé a 100 kg. En outre, ne peuvent
prétendre a l'appellation d’origine que les chéateg récoltées dans des vergers dont la
production totale, quelle que soit sa destinatim,dépasse pas cing tonnes de chataignes
fraiches a I'hectare en moyenne sur I'exploitation.

Récolte :

Les chataignes sont récoltées a maturité aprebuee aes fruits qui peut étre assistée par
gaulage. L'utilisation de matériel de vibrage oupieduit chimique visant a hater la chute
des fruits est interdite.

Le ramassage se fait directement sur le sol ofilsurLe ramassage est réalisé manuellement
ou assisté d’outils mécaniques qui n’endommagentgsafruits.

Stockage :
Avant leur mise en ceuvre ou leur entrée en chaffnbide, les fruits sont stockés dans des

emballages aérés placés dans un local sec, aéréaketi de la lumiére.

Les fruits doivent étre récoltés rapidement ape2s khute : toute production livrée aux
stations fruitieres et aux transformateurs, ne gais présenter plus de 15 % de fruits
présentant des traces d’attaque de champignons.

V.2- Eléments spécifiques aux chataignes destinéeta commercialisation sous la forme
« chataigne fraiche »

Les chéataignes destinées a la commercialisation ladiorme de chataignes fraiches, entieres,
et non épluchées n’ont pas subi de congélatio@peindent aux dispositions suivantes.

Tri, désinsectisation, calibrage :
Les fruits récoltés doivent étre triés sur tablgoauflottaison.

Ensuite, ils sont désinsectisés par trempage lodguge en eau froide (immersion des fruits
dans lI'eau durant neuf jours au minimum, puis rgsge), par choc thermique ou par
fumigation au moyen d’une substance autorisée.

Les producteurs vendant leur propre production damsdre de circuits courts traditionnels
de vente, c'est-a-dire avec au plus un intermédeitre le producteur et l'utilisateur final,
sont exemptés de I'obligation de désinsectisetdesscommercialisés avant le 10 novembre
qui suit la récolte. lls doivent procéder sur o&s la un tri visuel sur table précédé d'une
flottaison. L'étiquetage des emballages unitairechlataignes issu de ces lots contenant les
chataignes concernées comporte la mention « chétaigpon désinsectisées ».

A compter du 10 novembre, toutes les chataignexhiea doivent faire I'objet d'une
désinsectisation selon une des méthodes définsssius.

Le calibrage des chataignes est effectué sur dissga trous rondslLes chataignes sont
présentées en lots de calibre homogénd.es chataignes destinées a la vente au
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consommateur final doivent présenter un calibreespondant a 100 fruits maximum par
kilogramme,les autres chataignes pouvant aller jusqu'a un cdlre de 200 fruits par
kilogramme.

Apres les opérations de tri et de calibrage, les alignes sont placées dans des
emballages aérés.

En cas de stockage en chambre froide, la tempéraiminimale est de - 1°C.

V.3- Eléments spécifiques aux chataignes destinéek commercialisation sous la forme
« chéataignes séches entieres », et « farine de aighe »

La transformation s’effectue a partir de chataigngi&hes n’ayant pas subi de congélation.

Séchage:
La température de séchage ne doit pas excéder.50° C

La durée de séchage est de 7 jours minimum.

Dépiquage et tri :

Les chataignes sont dépiquées et triées.

Le dépiquage consiste en la séparation mécaniqueanuelle des deux peaux (péricarpe et
tan) et de 'amande apres séchage.

Le tri visuel des chataignes seches, permettardade& les fruits présentant des traces
d’'attaque par des champignons ou d’'insectes airsiap chataignes mal épluchées, doit étre
effectué apres le dépiquage.

Stockage des chataignes sécha®es séchagavanttransformatiopt-conditionnement

Apres sechageprealablemem—a—lew—eenelmennemem chataignes seches entieres sont
placéesstockéesdans des contenants hermétiques, a I'abri de iditén de I'air et de la
lumiere.

Présentation des chéataignes séches entiéres :
Les chataignes seches entiéres-conditionm@ésentent un taux d’humidité inférieur ou égal

a 10 %-Dans-chagque-contendes-chataignegrésentenet un calibre homogéne.

Moulinage :
Les chataignes mises en ceuvre contiennent au maxi2da de chataignes non issues des

variétés locales anciennes de l'esp&zstanea sativaMiller, 5 % de chataignes seches
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présentant un défaut d’aspect (début d’attaquel@smchampignons ou des insectes) et 5 % de
chataignes dont plus d’un tiers de la surfaceezstuverte de tan séché.

Les chataignes seches entieres ou brisées soningesyl par moulin a marteaux ou par
moulin @ meule jusqu’a I'obtention d’une faride la finesse requise

Le cumul des chataignes présentant I'un ou 'adéreleux types de défauts précisés ci-dessus
ne peut pas dépasser 8% du nombre de chataigries gaises en ceuvre.

Stockage de la farine de chataigapses élaborationavantconditionnement

Préalablement-a-sarpnditionnementApres élaboration, la farine de chéataignes gdacée
stockeedans des contenants hermétiques, a I'abri de I'tliténide 'air et de la lumiére.

Présentation de la farine de chétaignes :

La farine présente un taux d’humidité inférieurégal a 10%.
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V.4- Définition de campagnes de production et de ansformation

Afin de garantir au mieux le respect de la qudhiéale des chataignes, des campagnes de
récolte, de séchage et de transformation ont)éédi

La campagne de récolte des chataignes se dérauéelerlO septembre et le 31 décembre.
Les chataignes destinées a la commercialisatios) feomne seche doivent avoir été séchées au
plus tard le 31 janvier suivant leur récolte. Lansformation finale des chataignem
stockage des chataignes séches avant transforneatitarine est possihlatervient au plus
tard le 31 aolt de I'année qui suit celle de |égplte.

En cas de conditions climatiques exceptionnelles, dates peuvent étre modifiées par le
directeur de I'INAO sur demande motivée du groupetneensideéré.

V.5- Pourcentages de défauts.

A llissue du tri, Pourlesproduits-conditionnédes tolérances de calibres et de défauts sont
définies ci-apreés.

Dans—ehaque—menanx La presence de chatalgnes presentant des trzmmde interne par
un champlgnon ou un msecte est toIeree dans Imlmrammale de 10 % du nombre de frwts

Pour les chataignes séches entieres, la préserdgtiégnes présentant des traces d’attaque
par des champignons ou des insectes est tolérédalimite maximale de 2% du nombre de
chataignes. La présence de chataignes sechesl|derd’'pn tiers de la surface est recouvert
de seconde peau séchée ou de chataignes briséelest dans la limite maximale de 5 %
du nombre de chataignes.

La quantité totale de chataignes présentant desstidiattaque ou des défauts d’épluchage ne
peut pas dépasser 5% du nombre total de chatasgohss-conditionnees

Pour les deux formes de présentation ci-dessushbsignes issues d’autres variétés que les
variétés locales anciennes de I'esp€estanea sativéMiller n’excédent pas 2 % du nombre

de fruits-parcontenant
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VI - Eléments justifiant le lien avec l'origine
VI.1) Spécificités de l'aire

L’aire géographique de la « Chataigne d’Ardéche sigie a I'ouest de la vallée du Rhéne et
s’étend principalement sur le territoire du dépadet de I'Ardéche, sur les bordures
méridionales et orientales du Massif central.

Les criteres ayant servi a délimiter cette aireggéphique allient a la fois les caractéristiques
du milieu naturel et les facteurs humains liés gréaluction de « Chataigne d’Ardéche ». Une
analyse multicritere a permis de définir l'aire géaphique ou doivent se réaliser les
opérations suivantes : production des chataignesansformation-et-conditionnement

L’aire géographique issue de l'application de céeres est formée de 197 communes dont
188 communes de I'Ardeche, 7 communes du Garccetrinunes de la Dréme.

Les limites naturelles de cette aire sont les sues:

- Au nord, l'aire géographique s’arréte a la valiéeDoux ;

- Au sud, la limite inclut la partie gardoise devidlée du Chassezac ;

- A l'ouest, les reliefs (montagnes de Lozere, ragne ardechoise et plateau du Mézenc)

forment une barriére physique et altitudinale deuldure du chataignier ;

- A l'est, lalimite est matérialisée par des ajpaments :
- géologiques (fin des roches métamorphiques dbmigues, apparition de terrains
sédimentaires) ;
- topographiques (altitude inférieure a 300 mewesgerture sur les plaines d’Ales et
de la vallée du Rhéne) ;
- paysagers (paysages ouverts utilisés par d'aatriésres : arboriculture fruitiére,
viticulture, oléiculture).

Les éléments qui caractérisent I'aire géographgqun les suivants :

Facteurs naturels

Lalre geographlque se S|tue sur Ia bordure sudekstMassif- Central . ancien massif

irée—plissement

Les sols ou sont implantés les chataigniers sontipcipalement d’origine plutonique ou

métamorphique, Les—chataigneraies—de—tArdeche—se—situentpalement—sur—des
formations-plutonigues-et-metamorphiqulsvant les-substrats-d'origine, 'expon-et-1a
plaviositelocaleles-sols-sont plus—eu-moins-Besl-maiset ont pour caracteres communs
d’étre acides (pH de 4,8 a 5,5), pauvres en netrts) et bien drainés.

Le chataignier a trouvé son territoire d’électiaand les zones escarpées, sur les pentes ou il
bénéficie d’'un ensoleillement maximum et ou Iestmab mtenswes ou plus eX|geantes
n'étaient pas possibles.

identifiees-en-appellation-d'origine

\

Le territoire de la chataigneraie ardéchoise sact@rise en outre par une altitude de 300 a

800-m-(guelgquefois-900-m-selonles-expositi@BX) met une pluviométrie moyenne de 700

a 800 mm par an avec pas plus de deux mois senscli@mat est de type meésothermique,
c'est-a-dire avec des étés tempérés et longs étivkrs froids.
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Facteurs humains

Le chataignier a fait I'objet d’'une culture imparta en Ardéche dés le Moyen-Age.

Depuis le XVIléme siécle, en paralléle d’'une exteim importante du chéataignier en
Ardeche, les producteurs ardéchois ont réalisé uneélection empirique des variétés
locales anciennes de Castanea sativa Miller adaptéau contexte pédoclimatique local en
greffant les plants les plus intéressants. La pradtion castanéicole ardéchoise s'est
donc organisée trés tét a partir des variétés lesigux adaptées a ce terroir qui, de ce
fait, expriment des qualités gustatives communes périeures et spécifiques. La
production issue de ces variétés est en outre resti@calisée en Ardeche.

La « Chataigne d’Ardeche » est conduite en vergeredtype traditionnel et extensif, sur
des secteurs de pente, souvent aménagés en terrasswec une densité limitée a 100
chataigniers a I'hectare. Les arbres sont greffésus un porte-greffe de type Castanea.
Outre un entretien des chataigneraies respectant ue multifonctionnalité, les paysages
traditionnels, et les pratiques locales (enherbeméu culture de myrtilliers autorisés), il

a éeté choisi de privilégier les solutions naturele de conduite de la culture: la
fertilisation et les amendements chimiques sont iatdits, et les traitements en cours de
culture sont actuellement quasiment inexistants. Leendement annuel par chataignier
ne dépasse pas 100 kg de chataignes fraiches etledement annuel des chataigneraies
ne dépasse pas 5 tonnes de chataignes fraichehiadtare en moyenne sur I'exploitation.
Les chataignes sont récoltées a maturité complétpres la chute des fruits. L'utilisation
de matériel de vibrage ou de produit chimique visana hater la chute des fruits est
interdite. Les fruits doivent étre récoltés rapidenent apres leur chute afin d’étre livrés
sains en stations fruitieres. Avant leur mise en ogte ou leur entrée en chambre froide,
les fruits sont stockés dans des emballages aéréacgs dans un local sec, aéré, et a I'abri
de la lumiére.

Depuis longtemps, des techniques de conservationt@é recherchées pour prolonger la
durée de vie de ce fruit frais, fragile. Parmi cells-ci, le séchage a l'air chaud est sans
doute la plus ancienne. Au XVlléme siecle, le séate des chataignes pouvait se faire
dans des claies installées dans la cheminée, danss dours adaptés, ou dans des
« cledes », constructions en pierres seches a étafjetuellement, la durée de séchage est
de 7 jours minimum. Les chataignes sont séchées fdgon modérée et progressive par
diffusion d’air chaud a une température au plus égie a 50°C pour eéviter les
déshydratations brutales qui dénaturent les fruits,jusqu’a obtenir une teneur en eau
d’au maximum 10% assurant une bonne conservationCe séchage intervient au plus
tard le 31 janvier suivant leur récolte. Une fois &ches, les chataignes sont épluchées a
l'aide de dépiqueuses, puis triées pour éliminers$ fruits présentant des défauts (au
maximum 5 % de fruits présentant des attaques de @mpignons ou d'insectes). Ces
fruits peuvent alors étre commercialisés sous formde chataignes séches ou étre passeés
dans un moulin jusqu’a I'obtention d'une farine dela finesse requise.
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VI.2) Spécificités du produit

L’appellation «Chataigne d’Ardeche» est issue esiekment des variétés locales anciennes
de «Castanea sativMiller » sélectionnées gbroduites dans leur berceau d'origine.

e-fruit

d'une-évolution-liée-a-une-adap oRi—<ad ohdsi imatigue OCa&E e A tion
empirique-menee-parlesproducteddférents noms ont été attribués aux variétésassie
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cette population castanéicole ardéchoise suivamtli®ix, mais celles-ci présentent des
caractéristiques spécifiques communes.

La « Chataigne d’Ardéche » distingue des autres chataignes présentes couramntesur
le marché par les caractéristiques suivantesaractéris@ar:
des fruits de taille petite a moyenhes fruits récoltés se répartissent généralement ge
des calibres petits et moyens :

- 30% de fruits de calibres moyens (65 a 85 fruitkg)

- 50 % de fruits de petits calibres (86 a 100 frust/kg)

- 20 % de fruits de tres petits calibres (de pluse 100 fruits/kg a 200 fruits/kg) ;

une cicatrice placentaire petite, de forme rectlgu et ne remontant pas sur les faces
latérales ;

une rlchesse aromathue et pour la forme fralche texture fondante apres cwssen— Les

d—en—deeme—preetsement—la—tymemees analyses organolepthues meneées sur ce fpu&sa

cuisson, en demontrent les caracterlsthues seﬁeerspemflques suivantes :

texture relativement ferme qw evolue au fur et @sune vers une sensatlon de
fondant et d’'onctueux trés présente—gui-s’expligaiesa-tres-faible-granulosite.

- une amertume peu marquépgSen-amertume-est-ped-marguée.

- des aromes typlques—En—eutFe—eette—ehatatgthBWHn—ben—equbte—entre

atemes—tymees—se—earaetens&nt—mﬂs notes dlscretes de brloche de paln au lait,
de potlmarron de patate douce et de m+et—Asse£|eee—sa¥equ—sueFee—manuee

une saveur sucrée marquéeles analyses de la composition glucidique des « thignes
d’Ardéche » montrent une teneur importante de cells-ci en monosaccharides et
disaccharides, généralement de plus de 14 % (parpport a la matiere seche), ce qui est
supérieur aux valeurs observées communément et eikple la saveur sucrée ressentie a
la dégustation.

La « Chataigne d'Ardéche » sous ses formes sechehitaignes seches et farine) se
caractérise, plus particulierement par :
- ensus des caracterlsthues aromathues precedentmns—tes—fetmes—seehes

ses—des—e&raetensﬂqees—dex@eppees—preeedemdm&romes de fruits secs du
type amande et noisette, et de gatead;,sans-Stuatbs

- une perception du sucré et de I'amertume plus négrque dans le fruit frais.
- une couleur claire allant du blanc cassé au jauneite,

- un taux d’humidité faible de 10 % au maximum,

- une texture fine au toucher pour la farine.
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VI.3) Lien causal

La remarquable adaptation du terroir ardéchois a la production castanéicole s’est
traduite par une implantation tres précoce du chatagnier, d’abord sous forme sauvage
(dés l'eére tertiaire), puis sous forme cultivée (de sources écrites I'attestent depuis le
Moyen-Age). Elle se traduit encore aujourd’hui danses paysages ardéchois de pentes,
marqués par des murets et des terrasses, supports th chataigneraie traditionnelle.

Les caractéristiques spécifiques de la « ChataigmArdeche » sont dues :

e aux sols légers, drainants et acides qui permettenine bonne implantation et un
bon développement des variétés sélectionnées detaigniers,

e au climat, qui, par un ensoleillement important etdes pluies de début d’automne,
est propice au développement des fruits,

* a l'adaptation des variétés locales anciennes d€astanea sativa Miller aux
conditions naturelles locales et aux techniques d&oduction traditionnelles, ce
qui confere aux chataignes leur richesse aromatiquet leur texture fondante,

* a la situation des chataigniers sur secteurs de pin qui permet une insolation
optimale, contribuant a un stockage important desuscres dans les fruits,

» aux faibles densités des vergers et a une culturee intensive qui favorisent
I'obtention de fruits exprimant tout leur potentiel aromatique,

e aux usages locaux appliqués depuis la récolte jusqu produit final, préservant
ce potentiel :

- une récolte des fruits a maturité compléte qui permat aux fruits de préserver
leur richesse aromatique et leur sucrosité caractétiques,
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- un tri des chataignes adapté aux variétés localesaes conditions encadrées de
stockage et mises en ceuvre, qui permettent de préser ces caractéristiques
jusqu’au produit final,

- le tri des chataignes séches avant moulinage quintdbue a I'obtention de la
couleur claire caractéristique de la farine,

- un séchage progressif et modéré qui favorise I'expssion organoleptique de la
« Chétaigne d'Ardeche » sans atteindre un goQt bis@té et permet d’obtenir
une couleur claire des chataignes seches et dedairfie,

- le soin apporté a la mouture de fagcon a obtenir l[inesse requise,

- et enfin la faible teneur en humidité des chataigreeseches et de la farine qui
contribue a renforcer leur saveur sucrée et les arbes développés.

Ces spécificités ont permis a la « Chataigne d’Arahe », aussi bien fraiche que séche ou
sous forme de farine, de passer du statut d’alimergssentiel pour la population locale
jusqu’au XIXéme siécle a un statut de composante égontournable de la gastronomie
locale, de nos jours.

Plusieurs entreprises locales centenaires et renonées ont développé deés la fin du
XIXéme siécle des produits réputés comme les marrsrglacés et la creme de marrons,
utilisant la chataigne d’Ardeche comme ingrédient pncipal.

La « Chataigne d’Ardeche » apparait dans les cartedes grands chefs. L’inventaire du
patrimoine culinaire de la France réalisé par le Coseil National des Arts Culinaires
recense la chataigne d’Ardéche, dans ses différestautilisations, comme un produit
emblématique.
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VIl -Références concernant la structure de contrble

Nom : Institut national de I'origine et de la qual{INAO)

Adresse : 12 Rue Rol-Tanguy — TSA 30003 — 93555tkaii-sous-Bois Cedex.

Téléphone : 01-73-30-38-00.

Télécopie : 01-73-30-38-04.

L’Institut national de l'origine et de la qualitésteun établissement public a caractere
administratif, jouissant de la personnalité civéeus tutelle du ministére de I'agriculture,
déclaré autorité compétente au sens du réglemen2@a4.

Nom : Direction générale de la concurrence, dedasemmation et de la répression des
fraudes (DGCCRF)

Adresse : 59, Boulevard Vincent Auriol 75703 P&@exex 13

Téléphone : 01-44-87-17-17.

La DGCCRF est un service du ministere en charg&denomie.

VIIl — Eléments spécifiques de 'étiquetage

L'étiguetage sur les emballages unitaires compders l'ordre suivant, les mentions

suivantes dans le méme champ visuel et sur le tidedfemballage :

- le nom de I'appellation d'origine « Chéataigndrdéche » inscrit en caractéres de dimension

au moins égale a celle des caractéres les pludgfmurant sur I'étiquetage ;

- le cas échéant, une des mentions suivantes refFde chataignes », « Chataignes séches

entiéres », immédiatement apres sans mention igthaine ;

- le symbole « AOP » de I'Union européenne,

- jusqu’a l'enregistrement en AOP, la mention « algpiein d’origine contrélée » ou le
logo « AOC ».

25/27
Version du 16/01/2013



A l'exception des chataignes commercialisées eis,flaannée de récolte des chataignes
figure dans le méme champ visuel que les mentiostpes.

L’étiguetage des emballages unitaires de chéataigeesmptées de [I'obligation de
désinsectisation, dans le cadre de vente en @raatrts avant le 10 novembre de la
campagne, comporte la mention « chataignes nongiéigisées ».

Outre I'étiquetage, les documents d'accompagnesehdes factures doivent comporter le nom
de l'appellation d'origine, et la mentiarappellation d'origine protégée » ou le logo « ADEY,
jusqu’a I'enregistrement en AOP, la mention « alapiein d'origine contrblée » ou « AOC ».

IX - Exigences nationales

Principaux points a controler et méthodes d’évabnat

Conditions de production

Point & Controler Valeur de référence Méthode d’'éviation

Tous les outils de production (deppis
la production de chataigngisqu’a
'obtention du produit final au| Contr6le documentaire et/ ou visuel

conditionnement localisés dans

I'aire géographique.

Localisation de I'outil
de production.

Implantation des | Chéataigniers identifiés dans la liste

chataigniers. établie par I'INAO. Controle documentaire.

Pas de variété hybride : variétés
L locales anciennes.

Variétes
et cultures

. . Cultures intercalaires limitées aux ] Controle documentaire et /ou visuel.
intercalaires.

myrtilliers ou a 'enherbement
entretenu.

Reéalisation d’un tri et d’'une
désinsectisation réalisés selon les
techniques prévues (sauf dérogatiq
encadrée).

Tri et désinsectisatio
des chataignes
fraiches.

-}

r(]Sontr()le documentaire et / ou visuel
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Durée de séchage

7 jours minimum

Contrble documernta

Date limite de
séchage.

Séchage avant le 31 janvier suivant
la récolte.

Contrble documentaire et/ou visuel

Caractéristiques du produit

Chéataignes fraiches

Point a Controler

Valeur de référence

Méthode d’évhiation

Aspects des fruits.

10% maximum de fruits présentant

des traces d’attaques d’insectes ouEbeamen organoleptique.

champignons.

Qualité sensorielle.

Conformité a I'appellatioomgine.

Examen organoleptique.

Chéataignes séches ou farine

Taux d’humidité.

Taux d’humidité (inférieur ou égal 4
10 %)

| .
Examens analytiques.

Granulométrie,
pourcentage de
defauts,
caractéristiques
organoleptiques.

Conformité a I'appellation d’originel Examens organoleptiques.
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