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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

26.8.2006

Publikacja wniosku o rejestracj¢ zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w
sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkow

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie powinny wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy

spozywczych

(2006/C 204/06)

od daty niniejszej publikacji.

Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone wylacznie do celéw informacyjnych. W celu uzyskania doklad-
nych informacji zainteresowane strony, moga zapozna¢ si¢ z pelng wersjg opisu produktu udostgpniang
przez wladze krajowe, o ktérych mowa w pkt 1, lub przez stuzby Komisji Europejskiej (').

4.1
4.2

(") Komisja Europejska - Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich, Departament ds. Polityki

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whiosek o rejestracje zgodnie z art. 51 17 ust. 2

,POMME DU LIMOUSIN”
Nr WE: FR/PDO/005/0442/29.11.2004

CHNP (X ) CHOG ()

Whasciwy organ paristwa cztonkowskiego:

Nazwa: Institut National des Appellations d’Origine
Adres: 51, rue d’Anjou — F-75008 Paris

Telefon: (33-1) 53 89 80 00

Faks: (33-1) 42 25 57 97

E-mail:  info@inao.gouv.fr

Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Syndicat de défense de la Pomme du Limousin
Adres:  Le Bois Redon — F-19230 Pompadour
Telefon: (33-5) 55 73 31 51

Faks:  (33-5) 55 98 54 42

E-mail:  pommelimousin@wanadoo.fr

Sklad:  producenci/przetwércy ( X ) inny ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.6 — Swieze owoce

Opis (podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

Nazwa: ,Pomme du Limousin”
Opis: ,Pomme du Limousin” jest $wiezym jabtkiem o nastgpujacych cechach:
— ksztal lekko podluzny, zaglebienie szyputkowe i kielichowe dobrze widoczne,

— wielko$¢ co najmniej 65 mm,

Jakosci Produktow Rolnych, B - 1049 Bruksela.
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4.3

4.4

4.5

— miazsz bialy i jedrny, struktura chrupiaca, soczysta i pozbawiona macznej konsystencji,
— zadawalajgca rownowaga stodyczy i kwasnosci.
Jablka te otrzymuje si¢ z odmiany ,Golden delicious”.

Wskaznik refraktometryczny ,Pomme du Limousin” réwny jest przynajmniej 12,5 % Brixa, jedrno$é
réwna jest przynajmniej 5 Kg/cm?, kwasowo$¢ na poziomie przynajmniej 3,7 g/l kwasu jabtkowego.

Chodzi o jabtko nalezace do kategorii handlowych Extra i 1, okreslonych w rozporzadzeniu (WE)
nr 85/2004 z dnia 15 stycznia 2004 r. lub nalezace do kategorii handlowej 2, jedynie z powodu
stopnia z6tknienia.

,Pomme du Limousin” ma kolor bialo-zielony i moze mie¢ r6zowawy odcien.

Kazdy produkt otrzymany z tego jablka (sok, kompot) moze ubiegal si¢ o CHNP ,Pomme du
Limousin”.

Obszar geograficzny: Obszar geograficzny, na ktérym produkuje sig, selekcjonuje i przechowuje
jablka sklada si¢ ze 100 gmin nalezacych do departamentéw Corréze, Creuse, Dordogne i Haute-
Vienne.

Szczegbdlowy wykaz gmin znajduje si¢ w opisie.
Dowéd pochodzenia: Kazdy podmiot sktada w INAO deklaracje przydatnosci.
Dokumentacja umozliwia kontrole produktu od zasadzenia owocéw do ich wysytki.

Od momentu zbioru, zebrane jablka przechowuje si¢ w Unité Homogene de Production (UHP),
jednostce okreslonej w opisie produktu; sa one przedmiotem identyfikacji. Pod koniec zbioru, kazdy
producent wysyla do INAO zestawienie podsumowujgce.

Podmioty skladujace/pakujace jablka objete CHNP ,Pomme du Limousin” muszg uaktualnial rejestry
umozliwiajgce identyfikacje pochodzenia i przeznaczenia jablek, jak réwniez ilosci wykorzystanych i
wprowadzonych do obrotu jablek.

Jablka objete CHNP ,Pomme du Limousin” sg przedmiotem identyfikacji podczas pakowania poprzez
umieszczenie naklejki indywidualnej.

Jabtka objete CHNP ,Pomme du Limousin” podlegaja wyrywkowym badaniom analitycznym i organo-
leptycznym kontrolujacym, czy jabtka majg rzeczywiscie wlasciwosci okreslone w pkt 4.2.

Metoda produkcji:
Rodzaj odmiany:

Jabka, o ktérych mowa, pochodza z odmiany ,Golden delicious” lub z jednego ze szczepéw zatwier-
dzonych w ramach CHNP (wlasciwosci standardowe lub podobne do rodzaju ,Golden delicious”).

Podkladki i szczepy musza uzyskaé certyfikat.

Techniki upraw:
Wydajno$¢ agronomiczna wynosi maksymalnie 58 ton na hektar. Jakiekolwiek przekroczenie tego

plonu prowadzi do utraty mozliwosci korzystania z CHNP w odniesieniu do catej produkcji UHP, o
ktérym mowa.

Gestosc:

Ilos¢ jabloni zasadzonych na jednym hektarze powinna wynosi¢ migdzy 1 000 a 3 000 drzew na
jednym hektarze.

Zezwala si¢ na obecno$¢ odmian zapylajacych, ale owoce tych drzew nie moga podlegaé CHNP.

Przycinanie:

Jablonie przycina si¢ przynajmniej co dwa lata, poczawszy od trzeciego roku zycia zgodnie z
rodzajem osi centralnej. Metody przycinania polegaja z jednej strony na przycigciu owocowych galezi,
i z drugiej strony, na usunigciu konaréw znajdujacych si¢ pod galeziami iflub niedostatecznie nasto-
necznionych.
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Podlewanie:

Zezwala si¢ jedynie na podlewanie miejscowe lub system mikropodlewania, z zastrzezeniem ustano-
wienia mechanizmu umozliwiajacego nadzor dostaw wody.

Zabrania si¢ nawozenia przy podlewaniu.

Zabrania si¢ podlewania po dniu 31 sierpnia i najpdzniej w okresie 15 dni poprzedzajacych zbiér.

Zabiegi fitosanitarne:
Zabrania si¢ dezynfekcji chemicznej przed wysadzaniem.

Producenci uaktualniaja opis uprawy, w ktérym znajduja si¢ wszystkie dzialania przeprowadzone
przez kazda jednostke UHP.

Zbiér:

Data rozpoczecia zbioru ustalana jest na mocy zarzadzenia prefekta na wniosek stuzb Krajowego
Instytutu ds. Nazw Pochodzenia (INAO).

Zbiér jablek odbywa si¢ recznie.

Po zebraniu owoce nie moga w zadnym wypadku podlega¢ zabiegom fitosanitarnym.

Przechowywanie jablek:

Po zbiorze jablka sa obowiazkowo przechowywane w zimnej temperaturze w celu zachowania ich
wla$ciwosci jedrnosci, struktury i soczystosci.

Od dnia 15 grudnia przechowywane jabtka musza pochodzi¢ z kontrolowanej komory ci$nieniowej.
Komory te musza by¢ szczelne i wyposazone w urzadzenia rejestracji, kontroli temperatury,
dwutlenku wegla i tlenu.

Pakowanie:

Pakowanie jablek odbywa si¢ w obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.3; jablka pakuje si¢ do
czystych opakowan zachowujacych wlasciwosci owocow i ich jakosé.

W zwigzku z tym zakazuje si¢ jednostkowych opakowan wigkszych niz 20 kg, jak réwniez
opakowan plastikowych i papierowych.

Po uplywie daty wyznaczonej w zaleznosci od koloru jablek, ktéra waha si¢ migdzy 1 czerwca a 1
sierpnia, jabtka nie moga by¢ wprowadzane do obrotu jako CHNP.

4.6 Zwiazek: Obszar produkeji ,Pomme du Limousin” obejmuje plaskowyze Haut-Limousin stanowigce
pierwsze zbocza Masywu Centralnego, miedzy Owernig a Basenem Akwitaniskim. Ta jednostka
geograficzna i geologiczna rozcigga si¢ na czesci regiondw administracyjnych Limousin i Aquitaine,
na departamenty Corréze, Creuse, Dordogne i Haute-Vienne.

Gleby, potozone na krystalicznym szelfie, sa jednoczesnie lekkie i glebokie ze zdolnoscia do zatrzymy-
wania wody.

Ponadto na tym obszarze panuje klimat oceaniczny wilgotny, charakteryzujacy si¢ obfitymi, ale nie
nadmiernymi opadami i umiarkowanymi temperaturami. Srednia temperatura, powyzej 9°C,
wyznacza granice fizjologiczna uprawy jabloni i moze by¢ bezposrednio powigzana ze wsp6lczynni-
kiem amplitudy termicznej dzieni/noc, ktdry jest decydujacy w okresie wrzesien — pazdziernik. Prze-
mienno$¢ zimnych nocy oraz cieplych i stonecznych dni wspiera powstawanie substancji aromatycz-
nych, jak rowniez pigmentacje skorki na barwe rézows, bedace wynikiem dziatania antocyjanow.

Oprocz tych elementéw wazna jest wysokos$é: na wysokosci migdzy 300 a 500 m panuja najlepsze
warunki do uprawy jabloni. Rzeczywiscie istnieje zwigzek miedzy wlasciwosciami smakowymi jabtka
a wysokoscig, ktora powoduje zlagodzenie najwyzszych temperatur, czgsto odpowiedzialnych za
opdznienie rozwoju substancji aromatycznych i barwnikéw antocyjanowych. ,Golden delicious” upra-
wiane na duzych wysokosciach majg ksztalt podluzny sa jedrniejsze i stodsze.
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4.7

4.8

4.9

Na fali sukcesu jablek ,Pomme du Limousin”, réwniez sprzedawanych za granicg, doszlo do zjedno-
czenia calego sektora w celu promowania oryginalnosci tego produktu za pomoca wielu inicjatyw,
takich jak: utworzenie szlaku ,Route de la Pomme du Limousin”, organizacja imprez turystycznych,
kulturalnych i sportowych zwigzanymi z CHNP, praca rzemieslnikéw i szeféw kuchni w celu opraco-
wania specjalnych jadlospiséw podkreslajacych wlasciwosci smakowe tego produktu.

Organ kontrolny:

Nazwa: Institut National des Appellations d’Origine

Adres: 51, rue d’Anjou — F-75008 Paris

Telefon: (33-1) 53 89 80 00

Faks: (33-1) 42 25 57 97

E-mail:  info@inao.gouv.fr

Etykietowanie: Kazde jabtko identyfikuje si¢ poprzez umieszczenie naklejki, na ktorej znajduje
sig:

— oznaczenie ,AOC”, ktérego czcionka musi by¢ przynajmniej tej samej wielkosci, co czcionka
innych oznaczen;

— nazwa ,Pomme du Limousin”, ktérej czcionka musi by¢ przynajmniej réwna polowie czcionki
oznaczenia ,AOC”.

Ponadto kazde opakowanie jednostkowe zawiera:

— nazwe ,Pomme du Limousin” zapisana czcionkg o wielkosci przynajmniej réwnej najwigkszej
czcionce znajdujacej si¢ na etykiecie;

— oznaczenie ,AOC” lub ,chroniona nazwa pochodzenia”.

Jezeli na etykiecie znajduje si¢ niezaleznie od adresu nazwa zakladu pakujacego lub marki, nazwa
pochodzenia zostaje powtérzona miedzy stowami ,appellation” i ,controlée”.

Poza etykieta, wszystkie dokumenty towarzyszace oraz faktury musza zawieraé oznaczenie ,chro-
nionej nazwy pochodzenia” lub ,AOC.”

Krajowe wymogi ustawodawcze: —



