Demande de modification du cahier des chargesAl®@F « Coco de Paimpol » présentée au comité
national des appellations laitieres, agroalimentaret forestiéres de I'INAO en sa séance du 24
novembre 2015

3.1

3.2

3.3

DOCUMENT UNIQUE

« Coco de Paimpol »
N° CE: FR- 1999

AOP (X) IGP ()

DENOMINATION (S)

« Coco de Paimpol »

ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
France

DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE

Type de produit

Classe 1.6 Fruits, légumes et céréales en |'étataosgformes.

Description du produit portant la dénomination visé au point 1

Le « Coco de Paimpol » désigne un haricot a gnaai), appartenant a l'espéce
Phaseolus vulgaris L.

Le « Coco de Paimpol » est caractérisé par lesedlénsuivants :

- haricot demi-sec, commercialisé en produit fraisécsser présenté dans sa
gousse dont le taux de matiére seche des grainsralitionnement est compris
entre 40 et 60% ;

- gousses de coloration jaune pale, éventuellemest avarbrures violettes qui
contiennent au minimum 3 grains ;

- grain unicolore blanc a ivoire, de forme ovoidé)lEament a moyennement veiné,
a I'épiderme de tres faible épaisseur.

La cuisson du « Coco de Paimpol » est rapide ehelam produit tendre, fondant,
sucré et non farineux, au goQt caractéristique desmotes florales et de fruits secs.

Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et
matieres premieres (uniquement pour les produits tnsformeés)



Demande de modification du cahier des chargesAl®@F « Coco de Paimpol » présentée au comité
national des appellations laitieres, agroalimentaret forestiéres de I'INAO en sa séance du 24
novembre 2015

3.4

3.5

3.6

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

Les haricots sont semés, récoltés et triés dains @ographique.

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

Le conditionnement du « Coco de Paimpol » estgéalans I'aire géographique.

Au stade demi-sec, les gousses sont trés fragitésst pourquoi, apres avoir été
récolté manuellement pour éviter les altératiogedi aux chocs et frottements, le
« Coco de Paimpol » est conditionné en contenalastsapacité limitée et stocké dans
des conditions de température qui permettent diéldichauffement du produit.

L'expédition et la commercialisation du « Coco d&nfpol » s’effectuent dans des
emballages d'une capacité maximale de 10 kilogranAfen de prendre en compte la
dessiccation qui entraine une perte de la masde det « Coco de Paimpol », les
contenants peuvent contenir lors du conditionnenjesqu’'a 10% de plus que le
contenu nominal indiqué.

Régles spécifiques applicables a I'étiquetage du quuit auquel la dénomination
fait référence

L'étiquetage des haricots bénéficiant de la dénatioin « Coco de Paimpol»
comporte :

- le nom « Coco de Paimpol » inscrit en caractérparamnts, lisibles et indélébiles,
dont les dimensions, aussi bien en largeur qu'erieloa, sont supérieures a celles
des caracteres de toute autre mention figurart&iguetage ;

- le symbole de I'Union Européenne dans le méme chasyel que le nom de
I'appellation, accompagné ou non de la mentionpelation d’origine protégée »

- I'identification de la station de conditionnemeny producteuret la date de
conditionnement.

DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L ’AIRE GEOGRAPHIQUE

Les haricots sont produits et conditionnés a lfietér de l'aire géographique qui
s'étend sur 85 communes situées au nord du dépanteles Cotes d’Armor :

Bégard, Berhet, , Brélidy, Camlez, Caouénnec-Lagaéz Cavan, Coatascorn,
Coatréven, Etables-sur-Mer, Le Faouét, Gommenéohdelin, Hengoat, lles-de-
Bréhat Kerbors, Kerfot, Kermaria-Sulard, Kermorpcdtandebaéron, Langoat,
Lanleff, Lanloup, Lanmérin, Lanmodez, Lannebert, nhian, Lanvollon,
Lézardrieux, Louannec, Mantallot, Minihy-Trégui®aimpol, Penvénan, Perros-
Guirec, Pléguien, Pléhédel, Pleubian, PleudaniurReur-Bodou, Pleumeur-
Gautier, Ploézal, Ploubazlanec, Ploubezre, Plouétritux, Plouézec,
Plougrescant, Plouguiel, Plouha, Ploulec’h, Pldiamil Plourhan, Plourivo,
Pludual, Pluzunet, Pommerit-Jaudy, @ Pommerit-le-¥itey  Pontrieux,
Pouldouran, Prat, Quemper-Guézennec, QuemperveRpthe-Derrien, Rospez,
Runan, Saint-Clet, Saint-Gilles-les-Bois, Saintdleanl, Saint-Quay-Perros, Saint-
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Quay-Portrieux, Squiffiec, Tonquédec, Trébeurdenrédarzec, Trédrez-
Locquémeau, Trégastel, Trégonneau, Tréguier, Teaheviréméven, Tréveneuc,
Trévérec, Trévou-Tréguignec, Trézény, Troguéry asvi

5. LIEN AVEC L ' AIRE GEOGRAPHIQUE

5.1. Spécificités de l'aire

Facteurs naturels contribuant au lien

Du fait de sa situation au sein d'une large pétensacadrée par la baie de Lannion a I'ouest
et la baie de Saint-Brieuc a I'est, l'aire géogrqpé constitue la partie la plus septentrionale
de Bretagne mais profite de la dérive Nord AtlamidGulf Stream). De ce fait, la région de
Paimpol ne connait que trés rarement des geléetapigres : parfois au mois de mars mais
jamais au-dela et bénéficie d'une grande doucesindamales de températures, avec de tres
rares incursions au dela de 30°C.

Cette région formant un plateau dont l'altitudeilessentre 60 et 90 metres d'altitude, profite
d'un régime de précipitations qui, en conditionsmades, sont tres bien réparties toute
'année. Au printemps et en éte, les vents domsamrbvenant du nord-est propagent
I'influence maritime jusque dans lintérieur desrés. Les premiers monts du Goélo au sud
de l'aire géographique forment un abri contre lgis@les orageux qui, poussés par les vents
de secteur sud, pourraient engendrer des dégatssuultures.

L’aire de production du « Coco de Paimpol » seimiste aussi par ses caractéristiques
pédologiques : un socle cristallin ancien, forméngpalement des granites du Massif
Armoricain et recouvert de limons éoliens proverdnfond de la Manche. Ces sols, dont la
texture est dominée par des limons parfois mél&ssables et argiles nés de l'altération du
socle primaire, sont a l'origine de sols meublegaetles a travailler, profonds et fertiles,
dotés a la fois d’'une bonne capacité de ressuyagersemps et d’'une réserve en eau élevée.

Facteurs humains contribuant au lien

Les opérateurs impliqués dans la production du @oCde Paimpol » bénéficient de
I'expérience accumulée par les générations de ptedts depuis l'introduction dans la région
de ce haricot originaire d'Argentine, a la fin demées 1920. Nombreux sont les producteurs
de haricots qui produisent leurs propres semenaas lps besoins de leur exploitation. Le
savoir-faire des producteurs s’exprime aussi dassrdisonnements mis en ceuvre pour les
semis. Pour chacune de leurs unités culturalesgesulteurs choisissent la variété et la date
d’ensemencement en fonction des caractéristique®-gedologiques du milieu, des
précédents culturaux, des engrais et amendememist@p et de la météorologie du moment.
L’étalement possible de la mise en place des adtpermet de répartir la récolte sur une
période la plus large possible, ce qui faciliterganisation du travail pour cette étape
cruciale.. La récolte est realisée au stade demsages la responsabilité du producteur par des
« plumeurs » qui sélectionnent les gousses mirds déposent au fur et a mesure dans des
bacs adaptés. Compte tenu de la fragilité des geumsres récolte, il est nécessaire d’'avoir
recours a des conditionnements et a des modaététodkage adaptés.

De plus, I'appellation d’origine est I'héritiere ui savoir-faire maraicher plus ancien que
cette production, lié aux conditions du milieu matidéales pour tous les léegumes de plein
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champ. Cette spécialisation historique de la rédmeoncentration dans I'aire géographique
des compétences et des infrastructures techniquesromerciales indispensables a la filiere,
sont les atouts qui ont permis I'essor de cetteicaidélicate.

5.2. Spécificités du produit

Le « Coco de Paimpol » est récolté avant totaleurit@f lorsque les grains non encore

totalement endurcis, riches en glucides, contienaeoore beaucoup d’eau, contrairement a
un haricot sec. Le « Coco de Paimpol » est donamentialisé comme un légume frais, sous
la forme de gousses destinées a étre écosseées limaueme. Il ne nécessite donc pas de
trempage et cuit rapidement. La forme presque roedegrains les distingue de la plupart des
autres haricots blancs d’aspect plus allongé oiforéme. lls sont revétus d’'un tégument de

faible épaisseur parfaitement adhérent a 'albunien.ce fait, le « Coco de Paimpol » est

doté d’'une bonne tenue a la cuisson tout en offrasttexture tendre et fondante en bouche.
En bouche, il présente généralement un caractéréapeeux ainsi qu’'une saveur sucrée. Au

nez, il offre souvent une expression marquée paadiames de chataigne et de noisette.

5.3. 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)

Le « Coco de Paimpol » est trés sensible tout ag ¢e son cycle cultural aux conditions de
milieu. De ce fait, son lien au terroir repose 88 interactions entre un environnement
naturel trés favorable et des savoir-faire, héridés plusieurs générations (sélection des
variétés, préparation optimale des sols, choixcjedk des périodes de semis, récolte
manuelle au bon stade).

Plusieurs générations de producteurs ont amélgigemaintenu un ensemble de cultivars qui
répondent a un type variétal homogene et bien id¢fanfaitement adapté aux conditions du
milieu. Les qualités agronomiques de ces harigots aussi culinaires et organoleptiques,
découlent en grande partie des caractéristiques deatériel végétal.

La germination du « Coco de Paimpol » bénéficiestds meubles et peu caillouteux qui ne

font pas obstacle a la levée des plants et favdrlsedéveloppement des racines. La porosité
des limons favorise le réchauffement précoce duasgbrintemps et le drainage naturel qui

evite l'asphyxie racinaire lors de la mise en plales semis. De plus, la douceur

exceptionnelle du climat dans cette région permrmetigré les exigences de température de
cette plante (le feuillage gele des -1°C et soo #érvégétation est proche de 10°C), la mise
en place des cultures des la mi-mars.

Une fois la culture installée, comme son systenm@naire peu vigoureux ne colonise
principalement que les trente premiers centimettesol, le « Coco de Paimpol » apprécie la
combinaison de sols de nature limoneuse disposdame forte réserve en eau et d'une porosité
permettant I'évacuation rapide des eaux pluvialasi ajue la régularité des précipitations.
Les températures entre mai et novembre, conformmegxigences de la plante (son optimum
de température se trouve entre 15 et 25°C) pemtettx gousses d'atteindre leur maturité de
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facon homogeéne et favorisent un étalement destescdé juillet jusqu’en novembre, soit une
présence continue sur le marché pendant 4 mois.

Récolté au stade demi-sec, le « Coco de Paimpppréaie particulierement la brise marine
qui adoucit la température et favorise I'hnumidigldir, ce qui ralentit la maturation et le
séchage des gousses sur pied. C'est un atoutiesgEnir que les haricots puissent se
maintenir au champ quelques jours au stade densaes se dessécher. Le tégument fin et
adhérent du « Coco de Paimpol », comme ses qualitgasnoleptiques, notamment ses
arbmes fruités, son caractere fondant et non faxired son godt sucré, dérivent en grande
partie du stade de maturité incompléte a laqueiegbusses sont récoltées.

Comme les gousses, encore souples a ce stadéresofragiles, elles sont récoltées a la main
pour éviter les altérations liées aux chocs etdménts. Une fois conditionné, le « Coco de
Paimpol », sensible a la chaleur et au manqueati@éy est conditionné en contenants a la
capacité limitée et stocké afin d'éviter I'échamiéat du produit a une température supérieure
a 15°C.

Référence a la publication du cahier des charges

(article 6, paragraphe 1, deuxiéme alinéa, du ptésglement)



