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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 375/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»CEBOLLA FUENTES DE EBRO”
NR WE: ES-PDO-0005-0817-08.07.2010
ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa:

,Cebolla Fuentes de Ebro”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Cebolla Fuentes de Ebro” oznacza bulwy gatunku Allium cepa L. odmian ,Cebolla Dulce de Fuentes”
oraz ,Cebolla Blanca Gruesa de Fuentes”, tradycyjnie wystepujacych w regionie Fuentes de Ebro
i wpisanych do Wspélnego Katalogu Odmian Gatunkéw Roslin Warzywnych.

Jezeli chodzi o stan fenologiczny roslin w chwili zbioru, niniejsza chroniong nazwa pochodzenia objete
beda nastepujace typy handlowe:

I. cebula dojrzala, tj. zbierana po pelnym dojrzeniu bulw, tj. po osiggnigciu fazy dziewigtej na skali
fenologicznej cebuli zaproponowanej przez Suso i wsp. (1992);

II. cebula mloda, tj. zbierana w okresie pelnej wegetacji, kiedy nastgpuje formowanie si¢ bulwy, tj. faza
sibdma wzrostu bulwy wedtug skali zaproponowanej przez Suso i wsp. (1992) (ITEA, Vol. 88(1):
46-62).

Cechy charakterystyczne produktu

— kolor tuski zewnetrznej: biato-stomkowy. W przypadku cebuli mlodej — kolor bialo-zielonkawy,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— kolor wnetrza: bialy,

— wlasciwosci organoleptyczne: delikatny smak, niewielka pikantnos$¢, tuski wewnetrzne bardzo deli-
katne i soczyste, po spozyciu w ustach nie pozostaje posmak.

Sposoby prezentacji cebul dojrzalych oraz mlodych s3 nastepujace:
— w calodci,
— obrane: po usunieciu najbardziej zewnetrznych tusek.

,Cebolla Fuentes de Ebro” jest produktem rolno-spozywczym wystepujacym autochtonicznie we
Wspélnocie Autonomicznej Aragonii, bardzo pozytywnie ocenianym przez konsumentéw dzigki
swoim wysokim walorom smakowym, zwigzanym gléwnie z soczystoScia i niewielkg pikantnoscia.
Po jego spozyciu w ustach nie pozostaje nieprzyjemny posmak, co odréznia go od innych rodzajéw
cebuli.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:
— Uprawa i zbiory

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Wilasciwe przechowywanie cebuli i obchodzenie si¢ z nig do chwili wprowadzenia jej na rynek ma
istotny wplyw na ostateczng jako$¢ produktu. Dotyczy to w szczegdlnosci odmiany ,Dulce de Fuentes”
charakteryzujacej si¢ wysoka zawartoscia wody, co sprawia, Ze jest ona wyjatkowo soczysta, ale
zarazem moze fatwo ulec zepsuciu podczas przeladunku czy transportu, jak stwierdzono w opraco-
waniu ,Variedades autdctonas de cebollas espafiolas” (,Autochtoniczne odmiany cebuli hiszpanskiej”)
autorstwa Miguela Carravedo i Cristiny Mallor (IBSN 84-8380-0006-5) oraz w artykule Cristiny Mallor
opublikowanym w czasopi$mie ,Horticultura” nr 205 z marca 2008 roku.

Lokalni producenci dysponuja koniecznym do$wiadczeniem w zakresie wlasciwego obchodzenia si¢
z bulwami wspomnianych odmian podczas ich transportu, przetwarzania, pakowania i pdzZniejszego
przechowywania, zgodnie z wiekowa tradycja uprawy tych roslin na wskazanym obszarze. W pierw-
szym trzydziestoleciu XX wieku poprzednie pokolenia producentéw uprawialy cebulg, a nastgpnie
sprzedawaly ja ulozong w warkocze lub petle formowane poprzez splecenie jej fodyg. Cebule prze-
wozono wozami na miejsce sprzedazy. Od lat czterdziestych XX wieku rozpoczela si¢ sprzedaz na
rynkach bardziej oddalonych od tradycyjnego obszaru upraw, dokad cebula dostarczana byla trans-
portem kolejowym lub drogowym. Proces ten zapoczatkowaly niektére z firm wchodzacych obecnie
w sklad grupy wnioskujacej o nadanie produktowi ChNP. Doswiadczenie zebrane w zakresie trans-
portu i przechowywania cebuli od roku 1980 przyczynilo si¢ do tworzenia przez te firmy pierwszych
obiektéw przeznaczonych do przeladunku, magazynowania i pakowania cebul.

Jak zostalo wczesniej zaznaczone, cebula omawianych odmian fatwo si¢ psuje i transport moéglby
znacznie obnizy¢ jej jako$¢, w zwiazku z czym pakowanie produktu powinno odbywal si¢ na
obszarze geograficznym wskazanym dla tej ChNP. W ten sposob w trakcie calego procesu zagwaran-
towaé mozna zaréwno autentyczno$¢ pochodzenia produktu, jak i mozliwos¢ $ledzenia jego drogi az
do miejsca sprzedazy. Co wigcej, takie rozwiazanie przeklada si¢ takze na mniejszg liczbe koniecznych
przefadunkéw, ktére moga doprowadzi¢ do obnizenia jakosci cebul objetych ta ChNP.

Podmioty zajmujace si¢ pakowaniem produktu powinny zapewni¢ mozliwos¢ rozdzielenia proceséw
zwigzanych z pakowaniem cebul objetych ChNP ,Cebolla Fuentes de Ebro” od proceséw obejmujacych

inne rodzaje cebuli.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszystkie opakowania powinny spelnia¢ wymogi dotyczace etykietowania wynikajace z obowigzuja-
cych przepiséw prawa, a takze nalezy na nich umiescié:

— oficjalne logo ChNP obowiazkowo z napisem ,Cebolla Fuentes de Ebro”,

— nazwe lub firme spétki podmiotu odpowiadajacego za pakowanie produktufwysyltke,
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— stosowny numer partii,
— okreSlenie ,temprana” (,mloda”) lub ,pelada” (,obrana”), w zaleznosci od przypadku,
— dodatkowa etykiete opatrzong numerem.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarza si¢ produkt objety chroniong nazwg pochodzenia ,Cebolla
Fuentes de Ebro”, stanowia tereny lezace w granicach administracyjnych prowincji Saragossa, tj.
w szczegblnoéci obszar gmin Fuentes de Ebro, Mediana de Aragdén, Osera de Ebro, Pina de Ebro,
Quinto i Villafranca de Ebro.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym uprawia si¢ ,Cebolla Fuentes de Ebro”, polozony jest w Srodkowej czesci doliny
rzeki Ebro, gdzie panuje wyraZny klimat $rédziemnomorski-kontynentalny. Sg to tereny tzw. ,trzecio-
rzedowej depresji rzeki Ebro”, z glebami o wyraznym charakterze aluwialnym, z duzg zawartocig
gipsu oraz weglanu wapnia.

Klimat tego obszaru jest suchy, kontynentalny i charakteryzuje si¢ wystgpowaniem silnych wiatréw.
O suchosci klimatu $wiadczg $rednie roczne opady na tym terenie, wynoszace okolo 350 mm
i uzaleznione od pory roku, z najwyzszymi wartoSciami przypadajacymi w okolicach réwnonocy
i najnizszymi — w okresie przesilen, ktére wraz z wysokimi temperaturami decyduja o wystgpowaniu
dlugiego okresu niedoboru wody (od czerwca do pazdziernika).

Kontynentalny charakter klimatu jest przyczyna wyraznych kontrastéw pomiedzy wysokimi tempera-
turami powietrza w lecie i mroZnymi zimami. Srednia roczna temperatura powietrza wynosi 13-15 °C.
Jesli chodzi o temperatury minimalne, mozna zaobserwowa¢, ze w niektorych okresach mogg si¢ one
obnizy¢ do 5 °C, przy czym wartosci najbardziej skrajne odnotowuje si¢ w grudniu i styczniu.
Maksymalne $rednie temperatury w okresie lata przekraczaja 30 °C, a najcieplejsze miesigce to czer-
wiec, lipiec i sierpien, kiedy odnotowuje si¢ bezwzgledne maksymalne temperatury rzedu 40 °C.

Warto takze podkresli¢ wplyw lokalnego wiatru (cierzo) na obszar, na ktérym prowadzone sg uprawy.
Jest to silny, zimny i suchy wiatr wiejacy z doliny rzeki Ebro, ktéry powstaje na skutek wystapienia
réznicy ci$niefi pomigdzy basenem Morza Kantabryjskiego, gdzie tworzy si¢ wyz, a basenem Morza
Srédziemnego, kiedy powstaje na nim obszar niskiego cisnienia.

Podsumowujac, tereny te charakteryzuja si¢ Zyznymi glebami obfitujacymi w gips oraz weglan wapnia,
odznaczajgcymi si¢ wysokim wskaznikiem pH, a takze stepowym mikroklimatem, z silnym wiatrem
i niewielkg iloScig opadow.

Specyfika produktu:

,Cebolla Fuentes de Ebro” wyrdznia si¢ wéréd innych warzyw uprawianych na tym obszarze ze
wzgledu na jej cechy charakterystyczne. Odznacza si¢ grubymi fodygami, biato-stomkowym zabarwie-
niem lusek zewnetrznych oraz bialymi, gabczastymi luskami wewnetrznymi. Jednakze podstawowa
cechg charakterystyczna tej odmiany cebuli jest jej fagodny smak; potocznie méwi si¢ o niej, ze ,nie
szczypie 1 jest lekko stodkawa”.

Pod wzgledem warto$ci odzywczych najzdrowsza forma spozywania tego warzywa jest postaé surowa.
,Cebolla Fuentes de Ebro” doskonale nadaje si¢ do tego celu, poniewaz jest pozbawiona niekorzystnych
cech innych odmian cebuli, takich jak pikantno$¢ oraz posmak utrzymujacy si¢ w ustach nawet do
kilku godzin po spozyciu, przez co wielu konsumentéw rezygnuje z surowej cebuli jako skladnika

diety.

,Cebolla Fuentes de Ebro” stopniowo zdobywala popularnos¢ na terenie calej Hiszpanii jako alterna-
tywa dla tradycyjnej cebuli o ostrym smaku, a konsumenci odkryli takze jej przyjemna teksture i Swiezy
smak. Wedlug ankiety przeprowadzonej przez Centrum Technologii Rolno-spozywczej Rzadu Arago-
nii, opublikowanej w czasopiSmie branzowym ,Surcos de Aragdn” nr 66 (2000), trzema najbardziej
cenionymi przez konsumentéw cechami ,Cebolla Fuentes de Ebro” s3: niewielka pikantnos¢, soczystosé
— co czyni z tej odmiany cebuli doskonaly dodatek do salatek — oraz aragonskie pochodzenie.
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Cechy te odrdzniajg t¢ odmiane cebuli od innych i decyduja o tym, ze jest ona spozywana gléwnie na
SUrowo.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Wiasciwoséci gleby, ostry, suchy i wietrzny klimat, tradycyjne mozliwosci nawadniania upraw na
omawianym terenie, a takze same techniki uprawy i material roslinny wykorzystywany w celu uzys-
kania ,Cebolla Fuentes de Ebro” stanowig kluczowe elementy decydujace o lagodnym smaku tej
odmiany cebuli, ktéry jest podstawowa cecha odrézniajacy ja od innych.

W przypadku upraw zakladanych z wykorzystaniem materiatu genetycznego tej odmiany cebuli poza
obszarem glebowo-klimatycznym strefy upraw opisanej powyzej zaobserwowano, ze cebule uzyskane
w ten spos6b sg mniejsze i tracg swoja charakterystyczng teksture. Co wiecej, zyskuja znacznie
ostrzejszy smak (wg publikacji ,Informaciones Técnicas” nr 110 i nr 127 Generalnej Dyrekcji
ds. Technologii Rolnej Rzadu Aragonii, odpowiednio z lat 2002 i 2003).

Najwazniejsze elementy, ktére moga ttumaczy¢ powyzszy zwiazek przyczynowy pomiedzy charaktery-
stykg obszaru prowadzenia upraw oraz wlaSciwosciami produktu koficowego, szczeg6lnie w odnie-
sieniu do jego lagodnego smaku, to z jednej strony bardzo suchy klimat, prowadzacy do znacznego
niedoboru wody w bardzo konkretnych momentach cyklu uprawy, pomimo mozliwosci nawadniania
woda z rzeki Ebro, a z drugiej strony — szczegblny uklad gleb na wyznaczonym obszarze. Mamy tu do
czynienia z glebami powstalymi na materiatach czwartorzedowych, zwigzanych z dynamika proceséw
fluwialnych rzeki Ebro, oraz z glebami o wysokiej zawartosci gipsu i weglanu wapnia, charaktery-
stycznymi dla $rodkowej czesci doliny rzeki Ebro. Mieszanie si¢ oraz osiadanie tych materialéw na
przestrzeni wiekéw, w zwigzku z charakterystyczna dynamika proceséw aluwialnych i koluwialnych,
daly poczatek mieszance gleb uprawnych, na ktérych uprawiane jest omawiane warzywo. Ich uziar-
nienie charakterystyczne jest dla gliny zwyklej, gliny piaszczystej i pytu gliniastego wg klasyfikacji
Departamentu Rolnictwa Stanéw Zjednoczonych (United States Department of Agriculture, USDA),
maja duza zawarto$¢ gipsu oraz weglanu wapnia, lekko zasadowe pH oraz niska zawarto$¢ materii
organicznej, ktéra jednakze rozlozona jest réwnomiernie na calej glebokosci podioza. Wszystko to
decyduje o szczegélnej zyznosci gleby, charakteryzujacej si¢ obfitoscia makro i mikroskladnikéw,
o ktorych dostgpnosci dla rosliny decyduja wysokie poziomy pH. Wszystko to przeklada si¢ na
fagodny smak produktu koncowego, ktéry odrdznia t¢ odmiang cebuli od innych.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:

http:/[www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon /Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/
AgriculturaGanaderia/Areas/08_Calidad_Agroalimentaria/02_Alimentos_calidad_diferenciada/-
CebollaFuentesdeEbro.pdf
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