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ES F RUIT 
DESCRIPTION DU PRODUIT 

LES PRODUITS PROTÉGÉS PAR UNE ApPE­

LLATION D'ORIGINE CONTROLÉ E OU UNE 

ApPELLATION SPÉCIFIQUE PRÉSENTENT 

DES CARACTÉRISTIQUES PROPRES QUI 

LES RATTACHENT A LEUR ENVIRONNE­

MENT NATUREL ET A LEURS CONDITIONS 

DE CULTURE ET D'ÉLABORATION. 

CES CARACTÉRISTIQUES NE SONT POUR­

TANT PAS SUFFISANTES POUR GARANTIR 

OBTENTION DU PRODUIT 

Les récoltes des varié tés autorisées proviennent 
exclusivement des exploitations inscrites. 

La récolte doit etre réalisée avec sain, pendant 
la période déterminée par le conseil de réglementa­
tion afin que les fruits soient murs. Le Conseil de 
Réglementation surveille les rendements et catalo­
gue les fruits afin de leur assigner la catégorie qui 
leur convient. Une fois certifiée la qualité, le Con­
seil remet a l' entreprise ou a la coopérative chargée 
de l'emballage, des étiquettes numérotées qui cor­
respondent aux fruits. 

STRUCTURE DU CONTROLE 

Le controle de l'Appellation d'Origine Contro­
lée ou Spécifique est effectué par son Conseil de 
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LEUR ORIGINE PUISQUE SEULS LES CON­

SOMMATEURS DE LA RÉG I ON OU LES CON­

SOMMATEURS LES PLUS FI DELES 

PEUVENT LES IDENTIFIER ET LES RAC­

CORDE'R A LEUR RÉGION D 'ORI GINE ; 

C ' EST POUR CELA QUE CETTE ORIGI N E 

DOIT ETRE RECONNUE COMME TELLE PAR 

LE CONSEIL DE RÉGLEMENTATI ON DES 

ApPELLATIONS. 

Réglementation: un organisme professionnel com­
posé de représentants du secteur de production et 
d'élaboration dont la structure est la suivante: 

Un présidenr. 
Un vice-président. 
Des administrateurs représentant le secteur 
de la production. 
D es administrateurs représentant le secteur 
de l'élaboration . 
Des administrateurs techniques ayant des 
connaissances spéciales dans le domaine de 
la culture et de l' élaboration du produit; ces 
administrateurs sont désignés par les admi­
nistrations compétentes. 

Les administrateurs du Conseil sont élus par 
suffrage,tous les quatre ans, parmi les candidats ins­
crits sur les listes électorales correspondant respecti-



LES FRUITS 

vement au secteur de production et au secteur de 
l' élaboration. 

LES DOMAINES DE COMPÉTENCE 

Dans le do maine territorial: la région de pro­
duction. Dans le domaine des produits: ceux qui 
sont protégés par l'Appellation d'Origine Contro­
lée ou Spécifique dans chacune de leurs phases. 
Dans le domaine des personnes: les personnes phy­
siques ou juridiques inscrites dans les différents re­
gistres. 

LES FONCTlONS 

Elaborer et controler les différents regis­
tres. 
Orienter, surveiller et controler la produc­
tion, le conditionnement et la qualité. Les 
services de Controle et de Surveillance 
sont réalisés par des Inspecteurs habilités 
par I'administration correspondan te qui 
agit de maniere impartiale vis a vis des 
producteurs et des transformateurs. 
Qualification du produit. 
Promouvoir et défendre I'Appellation 
d'Origine Controlée. 
Régler les cas ayant été sanctionnés pour 
non-accomplissement du reglement. 
Agir avec l' entiere responsabilité et ca­
pacité juridique pour s'engager et com­
parai tre en justice, en exen;:ant les 
actions qui correspondent a leur mis­
sion de représenter et de défendre les 
intérets généraux de l'Appellation d'O­
rigine Controlée ou Spécifique. 

ETIQUETAGE 

Les étiquettes commerciales, propres 
a chaque firme commerciale inscrite a 
I'A.O.C. doivent erre approuvées par le 
Conseil de Réglementation. 

Sur les étiquettes figurera obligatoire­
ment la mention «Denominación de Ori­
gen o Especifica» ce qui signifie Appellation 

d 'Origine ou Appellation Spécifique. Tout type 
d' emballage utilisé pour l' expédition aux consom­
mateurs sera pourvu d'un sceau de garantie, d'éti­
quettes ou d'étiquettes certifiées numérotées, 
expédiés par le Conseil de Réglementation et qui se­
ront apposés sur les emballages dans les entrepots 
ou les salles de conditionnement enregistrés et tou­
jours de maniere a ne pas permettre une nouvelle 
utilisation de ces étiquettes. Le nombre d'étiquettes 
certifiées remises par le Conseil de Réglementation 
a l' entreprise de conditionnement sera calculé en 
fonction du produit livré par l ' agriculteur a l' entre­
prise et de la capacité des emballages dans lesquels le 
produit sera commercialisé. 
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• 
Salamanca 

• 
Avila 

Toledo 
Cáceres 

• 

• Badajoz 

CEREZA DEL JERTE 

DESCRIPTlON DU PRODUIT 

Cerises pour la consommation en produit 
frais .Les variétés principales correspondent a des 
cerises sans pédoncule, connues comme produit gé­
nérique sous le nom de «picotas», a ce groupe ap­
partiennent les «Ambmnés», les «Pico Negro», les 
«Pico Limón Negro», Les «Pico Colorado». Parmi 
les varié tés avec pédoncule on trouve les «Navalin­
da», les «Burlat» et les «Van». 

La couleur des fmits est rouge, plus ou moins 
intense selon la variété. Cependant les cerises de 
couleur rouge vineux ou pourpre et, parmi elles, la 
variété «Ambmnés» prédominent. D' autres varié tés 
du groupe des «picotas» présentent une couleur 
rouge orangée comme le «Pico Colorado» et en 
plus petit nombre pourpre noir comme le «Pico 
Negro» et le «Pico Limón Negro». 

La pulpe est jureuse et généralement croustil­
lante, d'une couleur qui varie du jus rouge a chair 
rouge, au jus incolore a chair jaune ou creme selon 
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les variétés. La couleur de la pulpe et du jus doit 
etre stable, surtout celle du jus. La fermeté de la 
pulpe est un aspect déterminant de la qualité du 
fmit car elle permet de savoir si la cerise a été cueil­
lie au moment optima!. Dans les variétés mention­
nées ci-dessus, les pulpes oscillent d'une fermeté 
moyenne a une tres grande fermeté. 

La saveur, c'est I' une des caractéristiques princi­
pales qui différencie des autres les cerises de Jerte, 
autant par leur contenu élevé en sucres que par le 
tres grand équilibre du rapport sucres/acidité. La 
quantité moyenne en sucres est tres supérieure a la 
moyenne habituelle, avec un indice réfractaire qui 
va de 12 gr a 20 gr pour 100 gr de fruir selon la va­
riété et l' état de maturation. Le pH moyen est pro­
che de la valeur 5,5 de l'échelle, ce qui fait que le 
fmit est légerement acide; l'acidité est plus impor­
tante dans les premieres cerises et évolue en sens 
contraire dans les picotas. 

Les cerises présenteront les criteres de qualité 
suivants: elles devront etre: 



CEREZA DEL JERTE 

Entieres. 
Saines. 
Propres, d' aspect frais, exemptes de matieres 
étrangeres. 
Exemptes d'odeurs et de saveurs étrangeres. 
Exemptes d'humidité extérieure anormale. 

Pour leur commercialisation, on les classe en 
deux rypes: 

a) Les Picotas ou cerises sans pédoncule: 

Primera: cerises avec un diametre supé­
rieur ou égal a 21 mm. 
Extra: cerises avec un diamerre supérieur 
ou égal a 24 mm. 

b) les variétés avec pédoncule: 

Primera: cerises ayant un diametre supérieur 
ou égal a 23 mm. 
Extra: cerises ayant un diamerre supérieur 
ou égal a 25 mm. 
Super-extra: cerises ayant un diametre supé­
rieur ou égal a 27 mm. 

ZONE GEOGRAPHIQUE 

La zone de production se situe dans les régions 
du nord de la province de Cáceres, dans la zone d'a­
griculture de montagne de Trasierra- Gredos sud; 
elle est constituée par les rerrains situés dans la val­
lée de la riviere Jene. 

Lexistence d'une fone relation emre la qualité 
et la forme de production exclut de la zone les ter­
rains et les exploitations agricoles non situées dan s 
la zone d'agriculture de momagne au-dessous des 
cotes de 500 m et de 600 m. 

La superficie totale de la zone de production est 
estimée a quelques 12,500 Ha dont 1l.710 Ha 
sont enregistrés. La zone de production coincide 
avec la zone de conditionnemem et d' emballage. 

OBTENTION DU PRODUIT 

Les techniques employées pour la récolte, le 
condirionnement, I'emballage et le transpon des 

cerises protégées seront les techniques adéquates 
pour obtenir des produits de la plus grande qualité. 
Toutes ces opérations seront réalisées avec un soin 
spécial pour s' assurer que les caracteres propres a la 
région seront maintenus. 

Tout ce processus comprend les étapes suivantes: 

La cueillette des fruits se fait de forme ani­
sanale, a la main, un par un. On effectue 
cette opération en tenant compte de I'état 
de maturation idéale, de la température du 
fruit et en évitant de cueillir aux heures de 
grande chaleur pour que le fruit maintienne 
sa fermeté et un niveau de qualité optima!. 
La sélection est effectuée sur le terrain 
meme ou l' on cueille les fruits ou dans les 
entrep6ts enregistrés. Elle a pour but d' éli­
miner les fruits défectueux, abimés, fendus, 
faibles en couleur. 
Lors de la phase de classement et de calibra­
ge, on sépare les cerises selon leur varié té, 
leur couleur, et leur taille pour obtenir la 
plus grande uniformité du produit. 
Le conditionnement et l'emballage: on con­
ditionne les cerises en leur assurant une pro­
tection convenable. Les emballages utilisés, 
neufs et propres som soigneusement choisis 
pour éviter toute altération des fruits . Le 
contenu de chaque emballage doit etre ho­
mogene et contenir uniquement des cerises 
de la meme origine, de la meme variété,de la 
meme qualité et du meme calibre. La panie 
visible de chaque emballage doit etre repré­
sentative de tout le comenu. 

LIEN AVEC L'ENVIRONNEMENT 

HISTORIQUE 

Le nom de Jene ou de Valle del Jene est presque 
automatiquement associé aux cerises par la majori­
té des consommateurs.La région est bien connue 
pour l' excellence de ses cerises et en particulier 
pour les PICOTAS ou cerises sans queue. 

Il y a des gens qui pensem que ce sont les arabes 
qui l' ont apportée et qu'apres la Reconquete, les 
nouveaux colons trouverent qu'elle s'adaptait par-
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faitement a ces terres.Mais ce n'est qu'au XlV siecle 
que l' on rencontre les premieres preuves qui arres­
tent de sa présence a Jerte. Le 2 Juin 1352, un 
cortege d'émissaires du roi de Navarre qui se diri­
geait vers Séville pour rendre visite a Pedro ler 
s'arreta pour passer la nuit dans la localité de Cabe­
zuela del Valle. Les émissaires dégusterent des trui­
tes et des cerises, ce qui signifie que la cerise était un 
produit distinctif de la région. On est aussi sur que 
le produit avait une qualité suffisante pour qu'on 
puisse l'offrir a des voyageurs de cette importance 
et de cerre distinction. 

Dans les premieres décades du 19 ieme siecle, 
les chroniqueurs de I'époque indiquent que le mei­
lleur de la région « ... ce sont les cerises et, que c' est 
pour cela qu' elles sont tres appréciées a la cour ... » . 

Durant tout ce siecle le cerisier gagnera de plus en 
plus de terrain dans tous les villages de la zone, c' est 
ainsi qu'a l'aube du 20 ieme la zone est déja tres 
connue pour «les produits qu'elle exporte et spécia­
lement pour ses délicieuses cerises» 

NATUREL 

I!orographie. Les cerisaies sont établies sur une 
topographie tortueuse et accidenté e avec des pentes 
moyennes supérieures a 30%. raltitude des som­
mets qui entourent les trois vallées montre claire­
ment de grandes différences d'altitude. Sur une 
distance de 50 Km, le paysage change complete­
ment de 2.400 m, des sommets les plus élevés aux 
plus bas, a 350 m Ol! se trouve la ville de Plasencia. 

Les sois. Les traits généraux sont ceux d'une 
texture sablonneuse-granitique, d'un bon drainage 
d'un pH acide, d'un faible niveau de calcium qui 
paraissent etre déterminants pour le développe­
ment de la sorte de cerisiers prédominants (le Pru­
nus avium ou cerisier sylvestre) et des varié tés 
locales. 

Le cIimat. A cause de son étroitesse, de sa pro­
fondeur, et de son ouverture méridionale, la Valle 
del Jerte a des traits climatiques qui lui sont propres, 
a elle et aux zones qui lui sont limitrophes et qui 
sont considérées comme une seule et meme région. 

Les précipitations annuelles moyennes oscillent 
entre 1.000 mm et 1.500 mm dans les zones les 
plus élevées. Ceci définit quantitativement la zone 
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CEREZA DEL JERTE 

comme une région humide de montagne. Comme 
reflet de ses caractéristiques montagneuses, une 
bonne partie de ses précipitations annuelles se pro­
duit sous forme de neige. 

Il existe une courte période estival e avec une 
aridité due a la rareté des pluies pendant les mois 
chauds de juillet et d'aout qui re<;:oivent moins de 
30 mm par mois. 

Malgré l'atmosphere chaude définie par les 
températures moyennes annuelles, celles-ci ne sont 
pas réparties également au long des saisons . On 
constate une amplitude thermique pour la région 
de 18,9 oc, ce qui signifie que c' est un climat de 
grande rigueur. 

LES CONDITIONS DE CULTURE 

Les cadres de plantation. r es pace agraire est 
tres limité par sa morphologie topographique. La 
majeure partie des vergers sont installés en petites 
terrasses, sur des versants a fortes pentes et soute­
nus par des murets de pierre. 

Lorsque I'on parle de cadre de plantation, il 
faut ten ir en compte que l'on se réfere a la distance 
entre les arbres et non a la distance entre les allées 
qui les séparent. La raisop est évidente et due a l' é­
troitesse des terrasses; sur 95% des terres il n' existe 
qu'une seule et unique rangée d'arbres. Le cadre ha­
bituel de plantation est de 8 m de séparation entre 
chaque pied. Le nombre d'arbres est donc de 125 a 
l'hectare. 

Le labourage, la taille et la récolte. Bien que ces 
dernieres années, on ait introduit des cerisiers gref­
fés provenant des jardineries, la practique rradition­
nelle la plus fréquente est de rapporter les cerisiers 
des montagnes environnantes, de les désinfecter de 
possibles parasites ou maladies et de les planter. On 
le fait en auromne et en hiver. 

Apres la plantation de l'arbre,on doit faire la 
greffe lorsque ce dernier a atteint 1 an ou 2. Le type 
de greffe le plus courant est celui de «l'épi» qui doít 
etre réalisé entre janvier et février. 

Le fertilisant le plus utilisé continue a se baser 
sur le fumier et l'enfouissement des mauvaises her­
bes.Ce fertilisant naturel est complété de temps en 
temps par des amendements azotés, calciques ou 
potassiques selon les besoins du sol. 



CEREZA DEL JERTE 

La taille des arbres de production se doit d'etre une 
taille qui se limite a éclaircir legeremet les branches et 
les bourgeons.On supprime des branches et des bour­
geons sur les arbres jeunes pour les forcer a rarnifier. En 
raison de la vigueur et de l' envergure du cerisier sylves­
tre, on plante ces arbres a tous vents, ce qui est un fai t 
marquant et prédominant dans toute la région. 

La récol te a une durée normale de 12 a 15 se­
maines. Elle commence normalement a la fin du 
mois d'avril et se prolonge jusqu'au début du mois 

d'aout dans les vergers situés a plus haute altitude. 
La structure de toutes ces petites propriétés dé­

termine le fait que la majeure parrie de la main 
d 'ceuvre soit de caractere familial. La cueillette des 
fruits est ardue et nécessite du savoir-faire. On 
cueille les cerises a la main , une par une, car a cau­
se d e la délicaresse du fruir et la complexiré du 
system e de culture, on ne peut pas substituer de 
méthodes mécaniques a la cueillette. La cuei llette a 
la main est l' unique méthode appropiée. 
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Consejo Regulador 
Denominación Específica 

CEREZAS 
MONTAÑA ALICANTE 

• 
Albacete 

• 
Murcia 

• Valencia 

• Alicante 

CEREZAS DE LA 
MONTAÑA DE ALICANTE 

DESCRIPTION DU PRODUIT. 

Fruits des varié tés «Burlao>, «Tilagua», «Plane­
ra», «Picota», «Starking», «Corazon de Pichón>, et 
<<Ambrunesa» provenant du «Prunus avium, L, et 
du «Prunus cerasum, L> ou de leurs hybrides qui 
sont destinés, comme produit frais , a la consom­
mation humaine. 

Les caractéristiques particuW:res des varié tés au­
torisées sont: 

La couleur: du rouge carmin au rouge vif. 
La saveur: douce. 
La pulpe: tendre, de couleur rose a lit de vino 
La forme: en forme de boule, en général pe­
tite, pointue a la base. 
La présentation: le fruit est uni a son pédon­
culeo 

Les cerises protégées seront réparties en 2 caté­
gories: «Extra» et «Primera», leurs calibres varieront 
en fonction des variétés. 
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Pour les variétés Burlat, Starking, Corazon de 
Pichón et Picota: 

Extra Normal: supérieur ou égal a 26 mm. 
Extra Valls: supérieur ou égal a 24 mm. 
Primera: supérieur ou égal a 22 mm. 

Pour les variétés Tilagua, Planera et Ambru­
nesa. 

Extra Normal: supérieur ou égal a 25 mm. 
Extra Valls: supérieur ou égal a 23 mm. 
Primera: supérieur ou égal a 21 mm. 

ZONE GEOGRAPHIQUE 

La zone de production est située dans le nord 
de la province d'Alicante et dans le sud de la pro­
vince de Valen ce. 

La superficÍe totale de la zone de production est 
de 3.300 Ha dont 1.623 Ha sont registrés. 



Con •• jo RegulQdor 
Denominación E .. ~if;"o 

CEREZAS DE LA MONTAÑA DE ALICANTE 

La zone de conditionnement et d'emballage 
co"incide a celle de la production. 

OBTENTION DU PRODU IT 

Les cerises des variétés autorisées proviennent 
des terrains enregisrrés. 

La récolte et le rranspon seront faits avec soin et 
se référeronr aux normes établies par le Conseil de 
Réglementation pour la campagne correspondante. 

Les processus de conditionnement et d' emba­
llage en enrreprises sont les suivants: 

La réception des fruits et I'ernmagasinage 
préliminaire: afin d'améliorer la couleur des fruits, 
on peut les garder dans un lieu couvert et bien aéré 
pendanr le temps adéquat. 

La séIection: on élimine les fruits défectueux, 
abimés, ouvens, et dont la teinre n' est pas belle, etc. 

La classification: les cerises sonr classées selon 
leur couleur et leur taille pour obtenir une bonne 
uniformité. 

eembalIage: On met le produi t dans I'emba­
llage. Le co ntenu de chaque emballage sera ho­
mogene et contiendra seulement des fruits de la 
meme origine, de la meme variété, de la meme qua­
lité et de calibre sensiblement uniforme. La parrie 
visible du contenu de l'emballage sera représentati­
ve de ]' ensemble. 

Le conditionnement: les cerises doivent erre 
présenrées de maniere a ce qu'elles soient convena­
blemenr protégées. Les matériaux utilisés a l'inré­
rieur de l'emballage et spécialement les papiers 
doivenr etre neufs, propres et de nature a ne pas 
abimer les fruits. 

LIEN AVEC L'ENVIRONNEMENT 

HISTORIQUE 

Les cerises sonr, avec les légumes et les autres 
fruits, l'une des cultures traditionnelles des soIs 
d'Alicante et de Valen ce. Elles sont cultivées en beau­
coup d'endroits dans des exploitations familiales 
qui onr, de longue date, foumi ce produit aux en­
treprises d'emballage et de conditionnement de la 
région en vue de leur commercialisation. 

C EREZAS 
M O NTAÑA AUCANTE 

Le cerisier fut introduit en Espagne par les Ro­
mains qui le sélectionnerent et améliorerent sa cul­
ture; il atteignit son développement maximal dans 
cette région pendant l ' époque arabe. 

NATUREL 

L' orographie. La zone de production est l' une 
des régions de reliefs montagneux les plus élevés de 
la Comunidad Valenciana qui apparriennent aux 
contreforrs de la sous-unité prébétique avec un re­
lief typiquement structuré ayant des altemances de 
structures anticlinales et synclinales. 

Les soIs. On trouve les calcaires crétacés dans 
les montagnes et les mames dans les vallées. 

Les soIs de cette région se caractérisent par leur 
contenu élevé en carbonate de calcium et la rareté 
en matiere organique. 

On rappone aussi la présence de processus de 
soIs alluvionnaires d' argile, parfois tres puissants. 
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~ CEREZAS DE LA MONTAÑA DE ALICANTE 

CEREZAS 
MONTAÑA AUCANTIE 

Le dimat. Le climat est méditerranéen tempéré, 
avec des températures plus froides et des précipita­
tions plus nombreuses que dans le reste de la province. 

La température moyenne oscille entre 13 o et 
15.5 oC; avec des précipitations annuelles moyen­
nes de 350 a 650 mm. 

L'hydrographie. Les principales rivieres qui 
traversent la région sont le Serpis ou l'Alcoy et le 
Girona. Le premier nalt de la confluence de nom­
breuses sources, venant des sierras de Mariola et del 
Carrascal. Il a pour affluents les rivieres Gorga et 
Penáguila sur la rive droite et l' Agres sur la rive 
gauche. Le deuxieme nalt dans la sierra de Llom­
bay, traverse les vallées d'Alcala, d'Ebo et de La­
guart et se jette dans la mer Méditerranée. 

LES CONDITIONS DE CULTURE 

Les cadres de plantation. La greffe est réalisée 
sur les porte-greffes les mieux adaptées aux condi­
tions du sol. 
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Le cadre de plantation: 

Dans les formations en vaisseau est de 6 x 6 
m a 6 x 7 m. 
Dans les formations en férule est de 4 x 5 m 
a4 x6 m. 

Les labours, la taille et la récolte. Normale­
ment, on fait trois ou quatre labours par an, le pre­
mier plus profond a la fin de l' automne, puis, 
pendant la frondaison, on passe par deux ou trois 
fois le motoculteur. 

La culture a de bons résultats en forme de vais­
seau ou de férule. 

La taille des arbres de production doit etre lége­
re, se limitant a l' éclaircissage et a I'ébourgeonne­
mento On taille les jeunes arbres en supprimant des 
branches et des bourgeons pour les obliger a se ra­
mifier: c' est la taille de formation. 

La récolte consiste a cueillir le fruit directement 
de l' arbre quand le degré de maturation est atteint. 
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• Castellón 
de la Plana 

• 

• Valencia 

• 
Albacete 

• Alicante 

KAKI RIBERA , 
DEL XUQUER 

DESCR I P Tl ON DU PRODU IT 

Fruir du Kaki (Diospyros Kaki) issu de la varié­
ré «Rojo Brillante» (rouge brillant)destiné a erre 
consommé frais. 

Les crireres particuliers de la variéré aurorisée: 
La couleur: la peau esr semi-adhérente er d' é­

paisseur moyenne, de co uleur jaune orangée au 
moment de la récolre er rouge vif a maruration . 

La saveur: douce a marurarion er extremement 
astringente avant, sauf si le fruir esr soumis a un 
trairement anti-astringent. 

La pulpe: consisrante au roucher er de couleur 
orange rouge au moment de la récolte. A marura­
rion elle se caracrérise par un rouge vif er une pulpe 
aqueuse. 

La forme: de secrion rransversale ronde er lége­
rement élargie en secrion longirudinale. 

La présentation: on admer deux présentarions, 
roujours uni au cal ice. 

Les fruirs ne doivent pas présenter de meurtris­
sures dans la pul pe. On peur admettre de légers dé­
fa urs sur l'épiderme s'i ls n'affecrenr pas I'érar 
général du produir. 

Au moment de leur expédirion, les kakis devront 
erre présentés entiers, pourvus de leur calice er de leur 
pédoncule, sains, propres, prariquement exemprs de 
marieres érrangeres visibles, d'humidiré exrérieure 
anormale er de saveur ou d' odeur érrangeres. 

Les calices prorégés par I'Appellarion d'Origine 
Contr61ée auronr un calibre minimum admis de 
61 mm de diametre. 

ZONE GEOGRAPHIQUE 

La zone de production esr consriruée sur des 
rerres apres a cene culture siruées dans les localirés 
de A1balar de Ribera, d'Alberic, d'A1cantera de Xú­
quer, de L'Alcúdia, d'Algemesi, D'A1giner, d 'A1-
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mussafes, d'Alzira, d'Antella, de Beneixida, de Be­
nifaió, de Benimuslem, de Carcaixent, de Carcer, 
de Carlet, de Catadau, de Corbera, de Cullera, de 
CÉnova, de Favara, de Fortaleny, de Gavarda, de 
Guadassuar, de Llauri, de Liombai, de Manuel, de 
Malasavés, de Montroy, de Monserrta, de La pobla 
Llarga, de Polinya de Xúquer, de Rafelguaraf, de 
Real de Montri, de Riola, de San Juan de Enova, de 
Sellent, de Senyera, de Sollana, de Sueca de Suma­
cárcer, de Tous, de Turis, et de Villanueva de Caste­
llón; toures appartiennent a la province de Valence 
de la Communauré de Valen ce. 

La superficie destinée a la culture du kaki a l'in­
térieur de la région protégée couvre 350 H a dont 
250 sont inscrits. 

La zone de conditionnement et d'emballage 
correspond a celle de la production. 

OBTENTION DU PRODUIT 

Pour récolter le kaki, on coupera le pédoncule 
de fa<;:on a ce que le calice reste attaché au fruit. 

Les procédés et traitements d'apres récolte 
sont: 

La réception a la fabrique et le stockage pré­
alable. 
La présélection: on élimine les fruits avec des 
défaurs de forme, de couleur, avec des meur­
trissures sur la peau, ceux qui sont ouverts, etc. 
La classification: les kakis sont classés par 
grandeur; on élimine ceux dont le calibre 
n' est pas valable et l' on prépare ainsi l' emba­
llage de fruirs uniformes. 
Le conditionnement: la partie visible du 
contenu sera représentative de l'ensemble 
des fruits, qui devront etre de meme qualité 
et de calibre sensiblement similai re. 

LIEN AVEC L'ENVIRONNEMENT. 

HISTORIQU E 

Le kaki est un fruit de la famille des ébénacées, 
originaire de Chine. Dans la seconde moitié du 
XIX ieme siecle, on introduisit sa culture en Euro­
pe occidentale. Il est arrivé en Espagne aux alen-
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tours de 1870. A présent, la production nationale 
espagnole est tres localisée a la Communauté de 
Valence ou les terres protégées par l'Appellation 
d'Origine Contr61ée «Kaki Ribera du Xúquen) 
concentrent 50% de la totalité des cultures 

Le kaki «Rojo Brillante» (rouge brillant) surgit 
spontanément comme conséquence de graines qui 
s'étaient propagées seules au bord d'un terrain de la 
viII e de Carlet.Plus tard, en 1960, on greffa la pre­
miere plantation homogene de cette variéré a CAl­
cudia, ce qui fu t le prélude du développement 
rapide de cette variéré. 

NATUREL 

La Ribera del Xúquer est une région naturelle 
de la province de Valence marquée par des rerres 
alluvionnaires accumulées par les apporrs des rivie­
res qui descendent des massifs montagneux. 

Le dimat. La région jouir d'un climar doux, fa­
vorable a la culrure du kaki. Elle a une rempérarure 
annuelle moyenne de 17 oc. 

LES CONDITIONS DE CULTURE 

La variéré culrivée er concreremenr le «Rojo 
Brillante» (ro uge brillant) appartient a l' espece 
Diospyros kaki. La récolte a lieu entre la fin-sep­
rembre er le débur-novembre, a cause d'un muris­
sement narurel tardi f. 

Les facreurs climariques.Bien que l'origine du 
kaki soir subtropicale, il s'adapre généralement bien 
a une larirude de 40°. Le kaki esr un arbre a feuilles 
caduques qui requierr du froid en hiver. Cest une 
culture ([eS exigeante en lumiere. 

Les sois. JI s' adapre bien a toutes sortes de soIs, 
préférant les soIs purement argileux, profonds er ri­
ches en marieres organiques. 

La plantarion. Pour faciliter l'acces des arbres a 
la lumiere ainsi que celui des machines, on utilise 
des cadres de plantaríon entre 5 x 5 m er 5 x 4 m. 

Bien que l'on admerre différents rypes de raille, 
dans la zone de production on effectue la taille en 
gobeler de 3 a 4 branches. Le kaki fructifie sur les 
rameaux de l' année. 

Le kaki est résisrant a la sécheresse bien qu'il 
faille de fréquents arrosages pour lui assurer une 
bonne production. 



KAKI RIBERA DEL XÚQUER 

Léclaircissement des fmirs défecrueux se produir 
par leur chute narurelle ainsi peur-on arteindre des 
niveaux de producrion oprimaux. La récolte est ef­
fectuée lorsque la colorarion esr suffisante. On ne 
permet pas que la surmaturation se produise sur l' ar­
bre afin que les fmits puissent supponer le condi­
tionnement et le transpon qui assureront leur arrivée 
a destination dans des conditions satisfaisantes. 

L'ÉTIQUETAGE 

Les étiquettes commerciales propres achaque 
entreprise inscrite doivent etre approuvées par le 
Conseil de Réglementation; y figurera obligatoire­
ment la mention «Denominación de Origen Kaki 
Ribera d el Xúquer» (Appellation d'Origine 
Controlée «Kaki Ribera del Xúquer») 
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CONSEJO REGULADOR 

DENOMINACIÓN DE ORIGEN 

MANZANA REINETA 
DEL BIERZO 

• 
Lugo 

• 
Oviedo 

León • 

Santander 
• 

Palencia 
• 

MANZANA REINETA 
DEL BIERZO 

DESCRIPTlON DU PRODUIT 

Ce sont des pommes, fruits de l'espece «Malus 
domestica» Borkh, issues des variétés «Reinette 
Blanche» et «Reinette Grise» destinées a la consom­
mation humaine comme produit frais. 

Les pommes protégées par l'Appellation d'Ori­
gine Controlée sont classées en deux catégories 
«Extra» et «l» . 

La dureté de la Reinette Blanche et de la Rei­
nette Grise produites dans la région du Bierzo est 
extraordinairement grande. 

Les pommes protégées par l'Appellation D'Ori­
gine Controlée doivent réunir, au moment de leur 
expédition et de leur mise sur le marché, les criteres 
physico-chimiq ues suivants: 

La dureté moyenne de la pulpe mesurée avec un 
pistan de 11 mm est supérieure a 7 Kg. 

Lindice de rétraction est supérieur a 14 degrés Brix. 
Lacidité: est de 7 grammes d'acide malique/litre. 
Les pommes protégées doivent présenter les ca-

ractéristiques organoleptiques suivantes: 

16 

I.!odeur et l'arome: d'intensité moyenne; elles 
présentenr un mélange d'odeurs et d'aromes carac­
téristiques d'herbe, de pomme mure, de vanille, 
pour le nez er le palais. 

Le croquant: les pommes sont croquantes ou 
rres croq uantes. 

]uteuses: tres. 
Farineuses: tres peu. 
La douceur: les pommes sont douces ou rres 

douces. 
I.!acidité: les pommes sonr acides ou treS acides. 
La saveur globale: est forte , inrense et équilibrée. 
Elles porrenr des taches de rouille sur la surface. 
La couleur fondamenrale de la Reinette Blanche 

esr ven foncé er celle de la Reinette Grise, ven gris. 

DELIMITATION DE LA ZONE 

GEOGRAPHIQUE 

La zone de producrion , de conservarion, de 
conditionnement er d'emballage est située dans le 



MANZANA R E IN E T A DEL BI E RZO 

nord-ouest de la province de Léon, en Casti lle-Léon, 
Espagne. Elle est cons tituée par des (erres qui se 
trouvent sur des communes de la région du Bierzo. 

Lérendue torale de la région du Bierzo est de 
2.903 Km2, elle consrirue 18,7% de la superficie 
de la province de Léon. 

300 Ha de rerres sont consacrés actuellement a 
la cul ture des pommes. 

Apres avo ir vérifié, grace au process us de 
controle, que les fruirs remplissent bien les condi­
tions de l'Appellation d 'O rigine Controlée «Pom­
mes Re inettes du Bierzo» (Denom in ac ión de 
O rigen «Manzanas Reineta del Bierzo»). Le Con­
seil de Réglementation certi fiera la conformité du 
produit en remettant des étiquettes certifiées nu­
mérotées aux entreprises commerciales qui les ap­
poseronr sur les emballages. 

Seules les pom mes qui auront passé positive­
ment touS les controles pourront etre emballées et 
ven dues sur le marché avec leur garantie d'origine 
reconnue grace a l' insigne de controle numéroté 
expédié par le Conseil de Réglementation. 

Les plantations aptes a la production de pom­
mes protégées par l'Appellation d 'Origine Conrro­
lée doivent remplir les conditions requises: 

Erre plantées sur des terres siruées dans les 
communes englobées dan s l'Appellarion. 
Erre situées a moins de 750 m d'altitude. 
Que les arbres soient au moins agés de 3 ans. 
Qu'ils soienr planrés dans des sois donr le 
pH n'est pas inférieur a 6. 
Qu' ils appartiennent aux variétés Reinette 
Blanche ou Reinette Grise. 
Que l' on ait urilisé des porre-greffes adé­
quats. 
Que les cadres de planrarion soienr adaprés 
a la combinaison porte-greffe/variéré. 
Que I'on urilise du matériau végétal certifié. 
Que l'on premIe en compte une quantité 
correcte et une bonne répartirion des varié­
rés polliniferes. 

LES CONDITIONS DE CULTURE 

La taille des arbres doit etre adaprée au rype de 
sol, au systeme de formation et a la combinaison 
porte-greffe/variété. 

La fe rtilisarion du sol sera adéquate. 
La charge productive sera adéquare. 

LA RÉCOLTE 

CONS[}O REGULADOR 
DENOMrNAOON O[ OfUGEN 

MANZANA REINETA 
DEL BIERZO 

La récolte sera effectuée au moment ol.! les ca­
ractéristiques physiques, chimiques et organolepti­
ques correspondent aux valeurs des parametres qui 
définissent le moment oprimal pour la récolre. 

La conservation, le condirionnement et I'emba­
llage des pommes protégées par I'Appellation d'O­
rigi ne Co ntrolée doivent erre effectuées dan s des 
entreprises situées dans les communes englobées 
dans la zo ne géographique. 

L ES FACTE U RS QUI A CCRÉDI TE NT 

L E LIEN AV E C L'ENVI R ONNEMENT 

GÉOGRAPHIQUE 

HISTORIQUE 

Lhistoire de la pomme reinetre et son implan­
tarion dans la région de Bierzo esr liée a la colonisa­
rion de l'empire romain dan s cette région. 

Son implantarion esr artribuée aux ordres reli­
gieux et a leurs monasteres entourés chacun d'un 
porager er d'un verger, surtout au XlI, XIII et XlV 
ieme siecles. 

Il exisre des pommiers «reinettes» tres vieux, 
dispersés dans roure la région du Bierzo. Le plus 
célebre esr celui du Monasrere de San Pedro de 
Montes. 

La culture moderne des pommes reinertes dans 
la région du Bierzo a commencé dans les années 60. 

NATUREL 

La latitude. La laritude se situe entre 42°20' et 
42° 50' et a une influence directe sur la répartition 
des heures de soleil tour au long de l'année. Cest 
un facreur treS important pour le développement 
du cycle de la pomme reinerte. 

ealtitude et I'orographie. La région du Bierzo 
a un e alti tude qui mo¡{te de 340 m a 2.117 m ol.! 
elle culmine au Pic Catoute. 

Lalti rude moyenne, au centre de la zone de pro­
duction , se situe aux alentours de 600 m au-dessus 
d u n iveau de la mer. 

ehydrographie. Le fleuve Sil est l'axe hydro­
graphique pri ncipal de la région du Bierzo. 

Le dimat. Le climat du Bierzo est déterminé 
par l'association de l'influence adanrique et de l'in­
fluence médirerranéenne. 
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MANZANA REINETA 
DEL BIERZO 

Les caractéristiques agroclimatiques du centre 
de la zone de production de pommes reinettes du 
Bierzo pour les plantations situées a moins de 
750m d'altitude sont les suivantes: 

La radiation solaire selon la méthode de Penman. 
Les iso thermes annuelles sont de 12 oc. La 

température mensuelle moyenne oscille entre 3 et 5 
degrés centigrades au mois de janvier et entre 18 er 
23 degrés centigrades au mois de juillet. 

Les précipitations annuelles moyennes oscillent 
entre 800 et 1.000 mm. 

L'évaporarion potentielle moyenne annuelle esr 
de 800 mm. 

L'époque normale pour débuter la récolte des 
pommes reinettes du Bierzo se situe entre le 8 et le 
15 septembre. 

La pluviométrie des mois d' aout et de septembre 
entraine des niveaux élevés d'humidité atmosphéri­
que relarive, avec la présence de brumes matinales. 

Cest cette humidité qui provoque des taches de 
rouille caracrérisriques sur la surface des pommes 
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reinertes du Bierzo, taches qui n' existent pas de for­
me naturelle sur les pommes venant d'autres zones 
de production. 

L'ETIQUETAGE 

Les entreprises de conditionnement et d'emba­
llage qui ont obtenu le certificat du Conseil de Ré­
glementation utiliseront obligatoirement sur les 
étiquettes la mention: «Denominación de O rigen 
Manzana reineta del Bierzo» (<<Appellation d'Origi­
ne Contrólée Pommes Reinettes du Bierzo») ainsi 
que le logorype de I'Appellation d'Origine. 

Tour rype d'emballage qui servira a expédier sur 
le marché de consommation les pommes protégées 
par I'Appellation devra etre pourvu de l'insigne 
numéroté envoyé par le Conseil de Réglementation 
qui sera apposé sur les emballages dans les entrepri­
ses de conditionnement enregistrées. 



• 
Pamplona 

• 
Logroño 

• Soria • 

Huesca 
• 

Zaragoza 

, 
MELOCOTON 
DE CALANDA 

DESCRIPTION DU PRODUIT 

Les peches prorégées par l 'Appellarion d'Origi­
ne Conrrólée «Melocorón de Calan da» (<< Peche de 
Calanda») proviendronr exclusivemenr de la variéré 
originaire de la région, connue familieremenr sous 
le nom de «jaune rardive» (<<Amarillo rardío») er de 
ses clones sélecrionnés Jesca, Evaisa er Calanre. 

easpect général. Les fruirs doivenr erre enriers, 
sains er propres, sans marieres étrangeres visibles er 
exemprs d'humid iré, d'odeur et de saveur érrange­
res. Ils doivenr erre ensachés sur l' arbre. 

La couleur. Enrre jaune creme et jaune paille, 
elle est uniforme. On peut admertre de tres légers 
poinrs ou des stries anrocyaniques mais on écartera 
la couleur verte ou la couleur jaune orangée qui in­
dique un exces de maruration. 

Le calibre. D 'une circonférence minimum de 
73 mm de diametre qui correspond a la Carégorie 
AA de la Norme de qualiré. 

La dureté. on la mesure en Kg/cm2 de résisran­
ce a la pression. On situe les limites enrre 3,5 Kg et 
5 Kg 

Le sucre: un minimum de 12 degrés Brix. 

ZONE GEOGRAPHIQUE. 

La zone de producrion des peches prorégées par 
I'Appellation d'Origine Conrrólée «Peche de Ca­
landa» esr la région narurelle siruée dans l'ouesr de 
la Communauté Auronome d' Aragon enrre les pro­
vinces de Saragosse er de Teruel. 

La zone géographique a un périmerre de 514 
Km er une surface rorale de 465.400 hecrares. La 
culture des pechers occupenr 3.400 H a donr 2.400 
Ha sonr culrivés avec des pechers de Calanda. 

La zone de condirionnemenr et d'emballage. La 
zo ne de condirionnemenr er d'emballage des pe­
ches prorégées par l'Appellarion d'Origine Conrró-
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o 
lée «Peches de Calanda» est formée par les commu­
nes qui sont intégrées dans la zone de production. 

OBTENTION DU PRODUIT 

Les fruits de l'Appellation d'Origine Contrólée 
«Peches de Calanda» sont obtenus dans les plantations 
inscrites dans le Registre des Exploitations du Conseil 
de Réglementation, conrrólées par ce!ui-ci et dotées 
d'un certificat de conformité qui leur correspondo 

Apres avoir pratiqué l' éclaircissage des fruits en­
tre juin et juillet, on procede a l'ensachage indivi­
due! des fruits qui devront demeurer dans le sac 
jusqu'au moment de la récolte durant une période 
d ' au moins neuf semaines. 

La récolte s'effectue lorsque les fruits ont at­
teint leur point optimum de maturité par rapport a 
la dureté et au contenu en sucre. 

Le transporto le transport depuis le verger jus­
qu'au centre de conditionnemenr et d'emballage 
s' effectue dans des cageots identifiés pour qu' apres 
le pesage et I'analyse obligaroire de la dureté du 
fruit et de son contenu en sucre, les industries puis­
sent justifier de l' origine des fruits. 

Les lots de fruits qui n'atteignent ni les contenus 
en sucre, ni le rapport de dureté exigé ne pourront 
pas etre destinés a l'Appellation d'Origine Contrólée. 

Le conditionnement et I'emballage. Comme 
ils ont grandi 11 l'intérieur du sachet, les fruits arri­
vent propres du verger. On élimine a la main les 
fruits qui n'ont ni l'aspect, ni la couleur exigés; les 
fruits qui sont déclarés aptes a l'Appellation seront 
emballés dans des cageots plats en une seule couche. 

Certification du produit. Pour pouvoir se ré­
clamer de I'Appellation d'Origine Contrólée, il fau t 
que le Conseil de Réglementation ait obligaroire­
ment effectué un minimum de trois contróles dans 
les entreprises, durant route la période de condi­
tionnement et d ' emballage. 

LlEN AVEC L ' ENVIRONNEMENT 
GEOGRAPH IQU E 

HISTORIQUE 

Les variétés aurorisées pour la production des 
«Peches de Calan da» sont originaires de la région 
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de production. Elles ont été obtenues par une sélec­
tion naturelle avec I'inrervenrion des producteurs 
de fruits qui,au fil des années ont sélectionné les 
clones les mieux adaptés aux conditions géographi­
ques de la région . 

Se!on des témoignages hisroriques, le nom de 
«Peches de Calanda» commen¡;:a a etre réputé dans 
les années 40. 

NATUREL 

Vorographie. Les terres de culture des peches 
de Calan da se trouvent dans les vallées fluviales des 
rivieres Martin, Guadalope et Matarraña qui drai­
nent la région connue sous le nom de Bas-Aragon et 
qui se jettent dans l'Ebre. Cette région est surtout 
située dans la partie sud-orientale de la dépression 
de I'Ebre. 

Les sois. Les sois sont calcaires avec des forma­
tions de couches de carbonates et de gypse propres 
aux sédimentations apparues en régime lacustre 
sous le climat chaud et sec du miocene. 

Le climat. Les précipitations annuelles moyen­
nes oscillent entre 327,9 mm a Caspe et 367,9 mm 
a Alcaniz. 

Les températures annuelles moyennes se situent 
aurour de 14,3 oC a Alabate et Alcañiz et de 15 oC 
a Caspe. Ces re!evés indiquent une amplitude ther­
mique annuelle élevée, de plus de 18 oc. 

Un autre phénomene caracréristique de la ré­
gion est <d'inversion thermique». En hiver, dan s 
une période d' anticyclones, l' air froid se dépose sur 
les couches les plus basses de l'atmosphere et forme 
des brouillards froids OU la tempérarure maximale 
est inférieure a 6 oC, alors que dan s les régions éle­
vées, dénuées de brouillard, les températures maxi­
males atteignent les 15 oc. 

Les températures élevées que l'on rencontre du 
printemps au mois d'Ocrobre permettent aux va­
riétés de peches de Calan da qui ont un long cycle 
de maruration de terminer leur développement de 
fa¡;:on complete. Cela signifie que la Peche de Ca­
landa es t le résultat d'une adaptation au milieu 
dont elle est originaire. 

LES CONDITIONS DE CULTURE 

Les caractéristiques de ces clones sont leur m u-
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rissement tardif qui a lieu de la fin septembre a dé­
but novembre. 

I.? arbre. Il est vigoureux, de pon droit. Les bou­
rons a fleurs, a la différence d' autres variétés ne se 
forment pas sur les branches vigoureuses mixtes 
mais sur des prolongements faibles, du rype rameau 
de mai. 

Les feuilles. Elles sont de grande taille. En au­
tomne, leur chute se fait tardivement. 

Les fleurs. La floraison est semi-tardive. 
Le fruit. D'une grande taille a une tres grande 

taille.il dépasse les 73 mm de diametre et les 200 gr 
de poids. La chair est tres ferme, entierement jaune, 
sans aucune pigmentation antocyanique, meme au­
tour du noyau auquel elle adhere totalement. Le no­
yau est de forme ovoide et petit par rappon au fmit. 

cJ 
L'ÉCLAIRCISSAGE DES FRUITS 

ET L'ENSACHAGE 

A cause de la floraison qui se produit sur de fai­
bies prolongements et des fmits qui poussent de 
maniere serrée et entassée, on effectue l' éclaircissa­
ge des fmits en surnombre, ce qui permet d'obtenir 
des fmits uniformes de gros calibre. Lensachage est 
une tradition qui s'est développée pour combatrre 
les atraques de la Ceratitis capitata , connue sous le 
nom de mouche de la Méditerranée. 
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• Valencia 

• 
Albacete 

Alicante 

• 
Murcia 

, 
NISPEROS CALLOSA 

O'EN SARRIA 

DESCRIPTION DU PRODUIT 

Fruits des variétés «Algar ou Agerie» et «Nadal" 
(qui SOnt les variétés principales) ainsi que «Gol­
den» et «Magda» (qui sont les variétés pollinisatri­
ces), qui proviennent de «l'Eriobotryae Japonica 
Lindh et sont destinés comme fruit frais a la con­
sommation humaine. 

Les caractéristiques particulieres des variétés au­
torisées sont: 

La couleur: orangé ou jaunarre. 
La saveur: douce et légerement acide. 
La pulpe: jaunatre ou blanchatre, brillante 
et compacte. 
La peau: épaisse et coriace. 
La forme: ovoIde et parfois prononcée dans 
la partie qui l'unit a la branche. 

Les nefles des varié tés autorisées présenteront 
les criteres de qualité suivants: 

- Entieres. 
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Saines. 
Propres, pratiquement exemptes de matieres 
étrangeres visibles. 
Exemptes d'humidité extérieure anormale. 

- Exemptes d'odeurs ou de saveurs étrangeres. 

Les fruits présenteront un développement suffi­
sant et un degré de maturité qui leur permettra de 
supporter la manipulation, le transport et le con di­
tionnement et qui pourra répondre en son lieu de 
destination aux conditions commerciales exigées. 

Les nefles protégées seront divisées en deux ca­
tégories: Extra et Primera et leur calibre minimum 
sera de 32 mm de diametre. 

ZONE GEOGRAPHIQUE 

La zone de production se trouve si tuée dan s la 
partie nord-ouest de la province d'Alicante. 

La région se situe autour du noyau de Callosa 
d'En Sarriá. Elle comprend diverses localités qui ap-
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partiennent a la région de la Marina Baixa, toute la 
vallée du Guadalest et s' étend le long de la cote de­
puis Altea jusqu'a Villajoyosa. 

La superficie totale de la zone de production est 
de 4.000 H a 

La zo ne de conditionnement et d'emballage 
co'incide avec celle de production. 

OBTENTION DU PRODUIT 

La récolte et le transport seront réalisés ave e 
soin et se conformeront aux regles établies par le 
Conseil de Réglementation POut la campagne cor­
respondante. 

Les procédés de conditionnement et d'emballa­
ge sone: 

La réception a l' établissement et l' emmagasina­
ge préalable: afin d' améliorer la couleur des fruits, 
ceux-ci peuvent etre gardés dan s un lieu couvert et 
bien aéré pendant le temps adéquat. 

La sélection: po ur éliminer les fru its défec­
tueux, abimés, ouverts, et dont la teinte n' est pas 
belle, etc. 

La classification: on classe les nefles selon leur 
couleur et leur taille afin d'obtenir une bonne uni­
formité a I'intérieur de la meme catégorie commer­
ciale. 

[emballage: c'est la mise en emballage du pro­
duie. Le contenu de chaque emballage sera ho­
mogene et ne contiendra que des fruits de la meme 
origine de la meme qualité, de la meme variété et 
du meme calibre, sensiblement uniformes. La par­
tie du dessus, visible, du contenu de l'emballage, 
sera représentative de l'ensemble. 

Le conditionnement: les nefles sero nt empa­
quetées de maniere a ce que soit assurée une protec­
tion convenable au produie.Les matériaux utilisés a 
l'intérieur de I'emballage seront neufs , propres et 
de telle natute qu'ils ne pourront causer aucun 
dornmage aux fruits . 

LIEN AVEC L'ENVIRONNEMENT 

HISTORIQUE 

Les nefles furent introdui tes en Espagne par des 
commer'rants venus de la mer il y a plus de 2.000 

ans plus précisément a Sagunto et de la leur culture 
s' est étendue a tout le Levant et au sud-est de la pé­
ninsule ibérique. Mais elle a rencontré le meilleur 
habitat pour sa propagation et son développement 
dans la zone de Callosa d'En Sarriá et dans les val­
lées des rivieres Algar et Guadalest. 

NATUREL 

~orographie. La région en général est assez on­
dulée. Elle est traversée par les contreforts du syste­
me Bétique, par les Sierras de Aitana, de Bernia et 
d'Almeida comprenant des sommets et des altiru­
des allant de 600 a l.l 00 m. 

[origine géologique de la région se situe dans 
les périodes du quaternaire et du tertiaire pour la 
zone située plus au sud sur les terres alluviales. 

Les sois. Le sous-sol appartient au triasique et 
est constitué fondamentalement par des calcaires, 
des marnes et du gypse. 

En général les terres sont argi leuses, riches en 
carbonate de calcium mais pauvres en matiere or­
ganique et en phosphore. 

Le dimat. Le climat de la région est méditerra­
néen sec; il es t différent dans la zone cotiere et la 
zone montagneuse avec respectivement, un climat 
méditerranéen mari time et un climat sub tropical 
selon les endroits. 

La température annuelle moyenne oscille entre 
15 et 19 oc. Le trait le plus remarquable de cette 
région est I'absence quasi-totale de températures 
inférieures a o 0; la moyenne annuelle est comprise 
entre 9 et 15 oC. 

La moyenne annuelle des précipitations se situe 
entre les 500 et 900 mm. 

~hydrographie. Les principales rivieres de cet­
te zone sont: 

[Algar qui nalt dans le détroit de Sacos, au lieu 
appelé: Fuente de la Higuera,traverse les communes 
de Callosa d'En Sarriá et a pour affluent le Bolulla. 

La riviere Guadalest nait a Cofrindes et apres 
etre passée par les communes de Callosa d'En Sa­
rriá, de Beniardá, de Benimantell et de G uadalest 
traverse Altea Ol! elle se jette dans l'Algar pres de 
son embouchure dans la méditerranée. 

D ans la partie la plus méridionale de la région 
et qui lui servent de limites, on trouve les rivieres 
Sella et Amadorio qui débouchent ensemble dans 
la mer pres de Villajoyosa. 
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DENOMINACION DE ORIGEN 

LES CONDITIONS DE CULTURE 

Les cadres de plantation. On cultive les nefles 
sur des arbustes francs de pied greffés sur cognassier 
(Cydonia vulgaris) pour obtenir une entrée en pro­
duction plus rapide. L'époque privilégiée pour la 
greffe sera le printemps. 

Le cadre de plantation dépend de la variété et 
du systeme de culrure; les plus habiruels sont ceux 
de 5 m x 5 m et de 6m x 5 m; ces cad res peuvent 
souffrir de petites variations en fo nction du type de 
soIs et de l'inclinaison du terrain. 

Le labourage et la taille. Avant de procéder a 
la plantation , il fau t bien préparer le terrain avec un 
défoncement de plus de 60 cm de profondeur et il 
faudra ouvrir des creux de 0,40 m sur 0,80 m de 
profondeur pour que les plants s'y fourrent bien, 
quoique cela soit variable et dépende de la taille de 
la plante. 

Le néflier est un arbre peu exigeant en labours a 
cause de ses racines superficielles avec beaucoup de 
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radicelles, il ne faut pas le becher a plus de 15 -20 
cm de profondeur. 

Les labourages spécifiques consistent en un la­
bour peu profond une vingtaine de jours apres la 
récolte, puis de labours superficiels pour nettoyer la 
terre des mauvaises herbes. 

La tail le des arbres tend a obtenir des arbres 
bien form és, une plus grande production et une 
meilleure quali té.Ce peut erre une taille de for­
mation lorsque l'arb re est jeune,ou une taille en 
vert qui consiste a supprimer, juste apres la récol­
te des fruits, la port ion de la couronne qui a por­
té des fruits, le vieux bois ou les branches mal 
siruées. 

La récolte. La récolte des nefles se fait a la 
main, en cueillant les fruits directement de l'arbre 
quand leur degré de maturi té es t atteint, la plupart 
du temps, en avril. 

Pour la récolte et le transpon 011 utilise des pa­
niers capitonnés afin de ne pas abimer les fru its. 



• Valencia 

• 
Albacete 

• Alicante 

• 
Murcia 

UVA DE MESA , 
EMBOLSADA «VINALOPO» 

DESCRIPTION DU PRODUIT 

Les raisins de rabie des variérés Aledo, Italia er 
Roseni , les principales varié tés cultivées sonr Italia 
er Roserri. 

Les raisins, prorégés par I'Appellarion d'Origine 
Conrrolée, auronr éré ensachés er protégés par un 
petir sac de papier de cellulose, sariné du coré exré­
rieur, pendanr au moins soixanre jours avanr d'erre 
cueillis. 

Au momenr de leur expédirion, apres avoir éré 
conditionnées er emballées, les grappes de raisin 
ensachées devronr réunir les crireres suivanrs: elles 
devronr etre: 

Saines. 
Propres. 
Exempres de maríere étrangere. 
Exempres de signes visibles de moisissure. 
Dépourvues d'humidi ré exrérieure anormale. 
Sans odeur ni saveur étrangeres. 

Les grains de raisin devronr erre: 

Enriers. 
Bien formés. 
No rmalemenr développés. 
Unis au pédoncule. 

Il y a deux carégories: «Extra» er «Primera» défi­
nies dans le reglemenr (CEE) 1730/ 87 er dan s l' or­
dre minisrériel du 24 Novembre 1982 (B.O.E. 27 
Novembre 1982) 

La catégorie «Extra»: Ce seronr les raisins de 
qualiré supérieure. Les grappes présenreronr la for­
me er le développemenr caracrérisríque de la variéré 
et seronr exempres de [Our défaut. 

La coloraríon sera uniforme, présenranr en son 
ensemble une ronaliré jaune cire. 

Les baies seronr dures, bien accrochées au pédon­
cule de la grappe, répanies uniformémenr sur celle­
ci er recouvenes pratiquemenr de [Ouce leur pruine. 

Le poids minimum de la grappe sera de 200 gr. 
La catégorie «Primera»: Les raisins seronr de 

bonne qualiré. Les grappes présenreronr la forme er 
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le développement caractéristique de la variété. La 
coloration sera uniforme présentant en son ensem­
ble une coloration jaune cire. 

Les baies seronr fermes, bien accrochées au pé­
doncule de la grappe et dans la mesure du possible 
recouvertes de leur pruine.Elles pourront cependam 
etre réparties sur la grappe moins uniformément 
que dans la catégorie Extra; on admet de légeres dé­
formations er quelques défauts de colorarion. 

Le poids minimum de la grappe sera de 150 gro 

ZONE GEOGRAPHIQUE 

La zone de production des raisins protégés, 
comprend les communes d' Agost, d'Aspe, de 
Hondón de los Frailes, de Hondón de las Nieves, 
de Monforte del Cid, de Novelda et de la Romana. 

Cene zone se situe dans la partie centrale et 
occidentale de la province d'Alicante étant 
limitrophe au nord avec la 
province de Valence , a 
l' ouest avec celle d 'Al-
bacete et au sud avec 
cell e de Murcia. 

La production 
de raisin de table 
de la région oscille 
entre 100 et 150 
millions de ki los. 

La superficie ré­
servée au raisin de ra­
bie est de 11.000 Ha 
environ avec un rende­
ment de 15 .000 a 
20.000 Kg / Ha 

OBTENTION DU 

PRODUIT 

Les raisins de rabie proté-
gés par I'Appellation d'Origine 
Contrólée sont récoltés dans les 
vignes avec le maximum de soin, et 
demeurent enveloppés de leur sachet 
protecteur jusqu'au momem de leur 
emballage définitif. 

Les raisins so nt ensachés peu de 
temps avant d'aneindre la véraison ou dé-
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but de maturation . Le sachet de papier de cellulose 
vierge, sariné du córé extérieur et ouvert des deux 
cótés, est assujetti a l' extrémité supérieure de la 
grappe. 

Le sachet protege la grappe contre les attaques 
des insectes, des oiseaux, et des petites intempéries, 
tout comme des traitemenrs phytosanitaires; il 
améliore la colorarion des grains de raisin et retarde 
leur maturation. 

La culture de la vigne est réalisée sous formes 
palissées en treilles ou en espaliers. 

Les vignes en espaliers se taillent en forme de 
lance, c' est a dire la taille Guyot a deux sarments 
qui totalisent de douze a seize bourgeons ou yeux 
par cepo 

Les treilles ont quatre sarments sur lesquels on 
laisse de quatre a six coursons par sarment et de 

deux a quatre yeux par courson. 
Le nombre maximum de plantes par hecta­

re est de 3.000 pieds de vigne pour les vigno­
bies en espaliers et de 1.200 pieds pour les 
vignobles en treilles. 

Les labours de culture sont les labours 
habituels dans la zone de production. 

La récolte du raisin se fait a la 
main, en cueillant les grappes di­

rectement des ceps avec le ma­
ximum de soin.Les raisins 

demeurent ensachés dans 
leur sac protecteur jusqu'a 
leur emball age définitif. 

Le Conseil vérifie, pour 
chaque campagne, que les 
quantités de raisin ensaché, 

protégé par l' Appellation 
d'Origine Contrólée qui sont 

expédiées par chaque entrepri-
se inscrite sur le registre des en­

trepóts ou install at ions de 
conditionnement, correspondent 
bien aux quantités de raisin de ta­

ble provenant de leurs propres vig­
nobles ou des vignobles qui , 
appartenant a autrui , ont été ins­
crits ou acquis par d'autres entre­
prises d' emmagasinage. 

C' est pour cela que pour cha­
que campagne, le Conseil de Régle­

mentation distribue aux personnes 
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physiques ou juriruques inscrites sur le Registre des 
Vignes, un document ou carte du viticulteur sur la­
quelle sont notés la superficie du vignoble en sépa­
rant bien les variétés ainsi que la production 
maximale admissible pour la campagne,le tout ac­
compagné d'un carnet a double exemplaire dont le 
viticulteur donnera un exemplaire aux établissements 
d' emballage ou aux entrepots Ol! il remet son raisin. 

LIEN AVEC L'ENVIRONNEMENT 

HISTORIQUE 

La culture de la vigne dans la région de Vinalo­
pó est tres ancienne aussi bien pour l' élaboration 
du vin que pour la consommation du raisin frais, 
grace a la culture spécifique du raisin de table. 

La pratique de l'ensachage du raisin est déja ré­
pertoriée depuis l' année 191 9 a Novelda. 

NATUREL 

eorographie. La topographie de la région esr 
conformée par les vallées du Vinalopó et les vallées 
adjacentes qui constituent un large couloir Nord-est 
Sud-es t a travers duquel coule la riviere Vinalopó. 

La vallée est formée par des matériaux du ter­
tiaire inférieur avec des calcaires nummulitiques, 
des mames et des matériaux du quatemaire, 

Lalritude dans la zone basse ou Vinalopó mo­
yen varie entre 2 15 m a Monforte del Cid A 363 m 
a Agost. 

Le sol. Il es t d'origine lithologique, de nature 
calcaire; c' est un cailloutis de terrasse provenant de 
sédiments continenraux, de sédiments marins, de 
molasses, de calcaires, de mames sablonneuses et 
calcaires. Tous les soIs de la vallé e ont un taux élevé 
de carbonate de calcium et contiennent peu de ma­
tiere organique. 

Le climat. D ans la zone du Vinalopó moyen se 
rencontrent les trois sortes de climat de rype médi­
terranéen de la province d'Alicante: maritime, te m­
péré et sub tropical. 

Avec ce climat, il est tres rare de rencontrer des 
températures inférieures a o oc, Le risque de gelées 
n' existe que dan s les régions basses et orientées au 
nord et au nord-ouest. 

Les précipitations sont tres contrastées: il y a de 
grandes périodes de sécheresse et de fortes pluies 
qui gonflent les ruisseaux; une tres importante irré­
gularité et rareté des précipitations duranr I'année: 
(300 mm par an.) 
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F RUITS 
AVEC APPELLATION O'OR IGIN E OU S PÉCIFIQUE 

Surface enregistrée Ha 
N° Industries 
Tm produites 

[JJ 
10.166 

38 
16.080 

Ambrunés, Pico negro, Pico limón negro, Pico colorado, 
Burlat, Navalinda y Van 

Surface enregistrée Ha 
N.º Industries 
T m produites 

• Valenc;~ 

1.1 83 
17 

1.564 

[!]!~-o= L...---....I.:;~'~::. 
• • valencla 

' O<d' 
"Alicante 

Surface enregistrée Ha 
N.º Industries 
Tm produites 

615 
21 

6.000 

D
~ ~ 

.. 
_-...;,~.;;;;.;= .• ;;,- ;;..._..J .:.,. ... ~ . ~ MANZANA REINETA 

DH81ERZO 

Surface enreg istrée Ha 
N.º Industries 
Tm produites 

Reineta blanca y Reineta gris 

• San s données, 1ére année d'Appellation 
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168 
8 

Surface enregistrée Ha 
N.º Industries 
Tm produites 

Amarillo tardío, Jesca, Evaisa y Calante 

• San s données, 1 ére année d' Appellation 

• Va~rn;i3 

Atbacete el 

Surface enregistrée Ha 
Nº Industries 
Tm produites 

Algar o Agerie, Nadal, Golden y Magda 

Surface enregistrée Ha 
N° Industries 
Tm produites 

Aledo, Italia y Rosetti 

Alkanlc 

846 
8 

21.677 

• Va1ellCia 

f "Alicanle 

Mu~ia 

3 .974 
107 

45.000 



AORESSES 

CEREZA DEL JERTE 
Polígono Industrial. Centro de Empresas 
10614 VALDASTILLAS (Caceres) 
Tel. 927471101 - Fax 927 471067 

CEREZAS DE LA MONTAÑA 
DE ALICANTE 
Ctra. Albaida-Denia si n 
03788 PATRO-VALL DE GALLINERA (Alicante) 
Tel. 96640 6700 I 6406729 - Fax 96 640 66 11 

• KAKI RIBERA DEL XÚQUER 
CI Mestre Serrano, 1 
46250 L'ALCUDIA (Valencia) 
Tel. 96 299 77 02 - Fax 96 299 56 28 69 
E-mail: d.o.kaki @ctv.es 

• MANZANA REINETA 
DEL BIERZO 
Edil. Antiguo Centro de Selección de Tabaco. 
Ctra. N.VI , Km 398 
24549 CARRACEDELO (León) 
Tel. 987 56 28 66 - Fax 987 56 28 69 
E-mail : conseman@lesein.es 
Web: http://www.iranon .com/prodagroalibierzo/ 

• Requete d'enregistrement transmise á la Commision Européene 

MELOCOTÓN DE CALANDA 
CI Bartolomé Esteban, 58 
44600 ALCAÑIZ (Teruel) 
Tel. 978 83 45 47 - Fax 978 83 4552 

NíSPEROS CALLOSA 
D'EN SARRIA 
CI Passeig Vicent Berenguer i Llopis, si n 
03510 CALLOSA D'EN SARRIÁ (Alicante) 
Tel. 96 588 16 14 - Fax 96 5881614 
Web: http://www.nispero.com 

UVAS DE MESA , 
EMBOLSADA «VINALOPO» 
CI Virgen del Remedio, 33 
03660 NOVELDA (Alicante) 
Tel. 96 560 48 59 - Fax 96 560 48 59 
E-mail : inlo @uva-vinalopo.org 
Web: http://www.uva-vinalopo.org 
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