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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych

(2015/C 218/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
»ECHALOTE D’ANJOU”
Nr UE: FR-PGI-0005-01253 - 25.8.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Echalote d’Anjou”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

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 nazwg podang w pkt 1

,Echalote d’Anjou” jest rosling jednoli§cienng z rodziny liliowatych (Liliaceae), z rodzaju Allium, nalezaca do gatunku
cepa i wylacznie do grupy aggregatum.

Jest to ,tradycyjna” szalotka (pochodzgca z rozmnazania wegetatywnego), rézowawa, nalezaca do podtuznej
odmiany Jersey, sprzedawana w postaci §wiezej.

,Echalote d’Anjou” jest produkowana z odmian uznanych przez grupe bedacg wnioskodawca i zarejestrowanych
w wykazie aktualizowanym przez t¢ grupe. Wpisanie nowej odmiany do wykazu odbywa si¢ zgodnie z procedurg
umozliwiajacg weryfikacje kryteriéw technicznych (w szczegblnosci: wydajnosci, intensywnosci podziatu cebul,
odpornosci na przechowywanie, metody uprawy, zdolnosci dostosowania si¢ do $rodowiska, odpornosci na pato-
geny, zapotrzebowania na skladniki odzywcze, iloSci odpadéw, mozliwosci mechanizacji, zbioru, mozliwosci uzycia
tasmociggu laficuchowego w zakladzie) oraz gtéwnych cech ,Echalote d’Anjou” (wielkosci, ksztaltu, wygladu, dtu-
gosci, koloru tuski, zawartosci suchej masy).

Po kazdej zmianie wykaz odmian jest przekazywany producentom, jednostce certyfikujacej i wlasciwym organom
nadzoru.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Wlasciwosci fizyczne

a)  cebulki muszg by¢: twarde i jedrne, bez pustej lub twardej todygi, praktycznie bez wyrastajacego szczypioru.
Moga one jednak posiada¢ nieznaczne wymienione ponizej wady, pod warunkiem ze nie wplywaja one na
ogolny wyglad produktu ani na jego jako$¢, przechowywanie i wyglad: niewielkie réznice w ksztalcie, peknie-
cia zewnetrznej warstwy, pod warunkiem ze migzsz jest nienaruszony.

b)  ksztalt: ,Echalote d’Anjou” ma regularny, lekko podluzny ksztalt i niewielkie rozmiary — od 20 do 55 mm
przy stosunku dtugosci do przecigtnej Srednicy (¥) wynoszacym powyzej 1,2.

(*) przecigtna Srednica = (przekr6j poprzeczny w najszerszym miejscu + w najwezszym miejscu)/2.

¢) luski okrywajgce cebulki sa cienkie i polyskujace, o jasnym, czerwono-zéttym, a nawet bladozéttym kolorze,
ktéry w miare dojrzewania i wysychania produktu oraz przechowywania go przed wysytka nabiera odcienia
miedzianego.

Wtasciwosci chemiczne
Duza zawarto$¢ suchej masy: co najmniej 16 %.
Cechy organoleptyczne

,Echalote d’Anjou” posiada nastgpujace cechy organoleptyczne: jest twarda w dotyku, migzsz jest rozowawy,
o delikatnej konsystencji. Posiada oryginalny, intensywny aromat oraz zdecydowanie intensywny zapach i pikantny
smak.

Prezentacja produktu
,Echalote d’Anjou” znajduje si¢ w obrocie w dwéch formach:
— szalotka wczesna lub pélsucha, wprowadzana do obrotu na samym poczatku sezonu,

— szalotka do przechowywania lub sucha, wprowadzana do obrotu przez pozostala czes¢ roku i charakteryzujaca
si¢ calkowicie wysuszona todygg.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Sadzenie cebulek, wyrywanie i suszenie na polu odbywaja si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig chronione oznaczenie
geograficzne

Wstepne skltadowanie, przygotowywanie, selekcja, ostateczne sortowanie i aprobowanie ,Echalote d’Anjou” odby-
wajg si¢ na przedmiotowym obszarze geograficznym.

Czynnosci te umozliwiajg sprawdzenie cech fizycznych i chemicznych oraz sposobu prezentacji, a takze pozwalajg
zachowad charakterystyczne cechy produktu.

Wykonywane sa w ustalony sposéb zgodnie z fachowa wiedzg pracownikéw, ktérzy przed zaaprobowaniem pro-
duktu kolejno zajmuja si¢ jego recznym przygotowaniem, selekcjg i ostatecznym sortowaniem. Umozliwia to jak
najlepsze przygotowanie szalotki w celu sprawniejszego suszenia produktéw w ciagu calego roku w zaleznosci od
przeznaczenia danej partii (wprowadzanie do obrotu krajowego lub wywdz). Ta fachowa wiedza jest dodatkowym
czynnikiem $wiadczgcym o jakosci i zachowaniu charakterystycznych cech ,Echalote d’Anjou”. Jest to rzeczywiscie
gwarantowane pod warunkiem ze wspomniane czynnosci przeprowadza si¢ na obszarze geograficznym produkgji.

,Echalote d’Anjou” jest sprzedawana przez caly rok w workach siatkowych zawierajacych od 250 g do 20 kg pro-
duktu widocznego przez oczka siatki lub w opakowaniach z dodatkowg ostong zawierajacych 5-15 kg produktu.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa

Kazda paczka, opakowanie zbiorcze lub jednostkowe przeznaczone do sprzedazy konsumentowi zawiera nastepu-
jace informacje:

— nazwe ChOG ,Echalote d’Anjou”,
— kategori¢ handlows,
— nazwe jednostki certyfikujacej,
— date pakowania; informacj¢ dodatkows:
— ,Najlepiej spozy¢ w przeciggu miesigca” (w przypadku szalotki wczesnej),

— ,Najlepiej spozy¢ w przeciagu dwoch miesiecy” (w przypadku szalotki do przechowywania).
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny stanowig terytoria nastepujacych gmin departamentu Maine-et-Loire (49):

gminy Dénezé-sous-Doué, Les Ulmes, Louresse-Rochemenier, Meigné, Blaison Gohier, La Dagueniére, La Bohalle,
Saint-Mathurin-sur-Loire, Saint-Rémy-la-Varenne, Saint-Saturnin-sur-Loire, Saint-Sulpice-sur-Loire, Blou, Longué-
jumelles, Saint-Philbert-du-Peuple, Vernantes, Brézé, Epied, Saint-Cyr-en-Bourg, Bauné, Chaumont d’Anjou, Cornillé-
les-Caves, Fontaine-Milon, Jarzé, Lué-en-Baugeois, Sermaise, Brissac-Quincé, Charcé-Saint-Ellier-sur-Aubance, Les
Alleuds, Saulgé-I'Hopital;

kanton Allonnes z wyjatkiem gminy la Breille-les-Pins, kanton Angers-Trélazé z wyjatkiem gmin Angers i Trélazé
oraz kantony Beaufort-en-Vallée, Gennes, Saumur-Nord i Saumur-Sud.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru

Obszar geograficzny zwigzany z ,Echalote d’Anjou” znajduje si¢ na zewnetrznym pasie Basenu Paryskiego i ciggnie
si¢ ze wschodu na zachdd przez Doling Loary, gdzie przewazajg aluwia i osady gliniasto-wapienne. Gleby sa dosé
lekkie, o drobnym uziarnieniu. W podglebiu zmagazynowane sg znaczne ilosci wody.

W regionie Andegawenii (Anjou) panuje typowy klimat oceaniczny. Jego fagodno$¢ wyraza si¢ w powszechnie sto-
sowanym okresleniu ,douceur angevine”. Klimat ten cechujg umiarkowane temperatury, niewielka roczna amplituda
cieplna (okolo 15 °C), regularne i umiarkowane opady (okoto 650 mm) oraz sltabe wiatry. O obecnosci upraw sza-
lotki w departamencie wspomniano w sprawozdaniu komitetu zawartym w publikacji z 1842 r. pt. ,Statistique
horticole du Maine-et-Loire” (Ogrodniczy rocznik statystyczny Maine-et-Loire).

W 1962 r. producenci z regionu Mazé zrzeszaja si¢ i stopniowo rozwijaja produkcje szalotki typu Jersey.

Od lat 1975-1980 uprawa podiuznej szalotki intensywnie si¢ rozwija. Wowczas takze ksztaltuje si¢ charakterys-
tyczny profil podmiotéw zajmujacych si¢ produkcjg ,Echalote d’Anjou” dysponujacych znacznym obszarem,
pozwalajacym na uprawe szalotki na powierzchni liczacej $rednio 3—4 ha obok innych wyspecjalizowanych upraw.

Stosowane techniki bazujg na tradycyjnych sposobach uprawy, w znacznej mierze wykorzystujacych pracg wykony-
wang recznie. Dotyczy to m.in. nastgpujacych czynnosci: selekcja odmian wykorzystywanych do reprodukgji roslin
(planowe zaprawianie termiczne), plodozmian, mulczowanie, reczne sadzenie i wyrywanie, suszenie na polu lub
w miejscu skladowania, przygotowywanie partii szalotek (obcinanie), selekcja (ogledziny) i ostateczne sortowanie
przed zaaprobowaniem, dzigki czemu przez blisko rok, az do nastgpnych zbioréw, do obrotu trafia produkt dobrej
jakosci.

Specyfika produktu

Do szczeg6lnych cech ,Echalote d’Anjou” naleza:

— ksztalt — bardziej wydluzony niz odmiana tradycyjna, dzigki czemu wyglad produktu jest atrakcyjniejszy dla
klientéw i konsumentéw; kolor — odcienie czerwono-zétte i jasniejsze, a nawet bladozélte w stanie Swiezym,

— cechy chemiczne — duza zawarto$¢ suchej masy, wynoszaca co najmniej 16 %,

— cechy organoleptyczne — cebula twarda w dotyku, o rézowawym migzszu i delikatnej konsystencji; posiada
oryginalny, intensywny aromat: zdecydowanie intensywny zapach i pikantny smak, ktéry odrdznia ja od szalo-
tek uprawianych w innym regionie i ktéry podnosi jej walory kulinarne,

— odporno$¢ na przechowywanie: zbiér w okresie pelnej dojrzalosci sprawia, Ze produkt mozna przechowywaé
przez kilka miesigcy w odpowiednich warunkach bez utraty twardosci cebulek i przy minimalnej utracie wagi,

— regularny ksztalt — dzigki rozmnazaniu wegetatywnemu wszystkie zebrane cebule sg identyczne pod wzgledem
genetycznym w przeciwienistwie do materiatu otrzymanego w drodze rozmnazania plciowego (przez nasiona).

Budowa, konsystencja i kolor ,Echalote d’Anjou” odrézniajg ja od tego samego produktu uprawianego w innych
regionach. ,Echalote d’Anjou” cieszy si¢ réwniez duzg renomg, ktora siega poza granice regionu produkgji, a nawet
Frangcji.
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Zwigzek przyczynowy

Zwiazek z obszarem geograficznym ,Echalote d’Anjou” opiera si¢ na okre$lonej jakosci produktu i jego renomie.

Obszar geograficzny okreslony jest w oparciu o polgczone czynniki naturalne i czynniki ludzkie, ktére decyduja
o specyficznych cechach ,Echalote d’Anjou” (wydluzony ksztalt, duza zawarto$¢ suchej masy, wlasnosci organolep-
tyczne, odporno$¢ na przechowywanie i regularno$¢) i dzigki ktérym produkt ten odréznia si¢ od innych upraw
szalotki.

Uziarnienie gleb omawianego obszaru jest drobne i regularne, ulatwiajace szalotkom szybkie i glebokie ukorzenia-
nie si¢, a nastepnie zapewniajace harmonijny rozwdj cebulki, ktéra przybiera swoj charakterystyczny, regularny
ksztalt.

Dzigki duzej dostgpnosci wody na omawianym obszarze zapewnione jest regularne nawodnienie rosliny; nieco
wigksze opady w maju doskonale odpowiadaja potrzebom ,Echalote d’Anjou”, gdyz rolina znajduje si¢ wowczas
w fazie tworzenia cebul.

Charakterystyczny tagodny klimat tego regionu (,douceur angevine”) jest korzystny dla ,Echalote d’Anjou” pod
wzgledem temperatury, co pozwala unikna¢ uszkodzenia roélin wplywajacego na cechy organoleptyczne produktu.

Szczegolne cechy ,Echalote d’Anjou” wynikajg réwniez z fachowej wiedzy producentéw zgromadzonej w oparciu
o lokalng tradycyjna praktyke siegajaca XIX wieku, ktdra byla stopniowo ugruntowywana i rozwijana od lat 60.
XX wieku.

W kontekscie wyspecjalizowanych upraw duzg uwage po$wiecano zawsze selekcji odmian i roslin, ktérej dokony-
wano w Scistej zgodnosci z okre§lona metodg. Zaprawianie termiczne przed sadzeniem chroni cebulki przed ewen-
tualnymi pasozytami znajdujacymi si¢ w ziemi.

Po starannym przygotowaniu gleby odbywa si¢ reczne sadzenie, dzigki ktéremu mozna w szczegdlnosci dostoso-
waé gleboko$¢, na jakiej umieszcza si¢ cebulke, aby uzyska¢ jak najbardziej réwnomierny wzrost ,Echalote
d’Anjou”. Przy recznym wyrywaniu wykorzystywana jest fachowa wiedza producentéw, ktorzy potrafia ocenié, czy
ro$lina osiagnela odpowiednia dojrzatosé.

Naturalne suszenie na polu umozliwia osiggniecie wysokiej zawarto$ci suchej masy i koncentracje aromatéw ,Echa-
lote d’Anjou”, dzigki czemu produkt uzyskuje swoj charakterystyczny pikantny smak.

,Echalote d’Anjou” cieszy si¢ we Francji renoma, ktéra dociera poza granice kraju. Obecnie niemal 40 % produkgji
,Echalote d’Anjou” trafia na rynki niektérych krajéw na pdlnocy Europy i na eksport do Stanéw Zjednoczonych,
Kanady i Azji Poludniowo-Wschodnie;j.

Produkcja ,Echalote d’Anjou” nastawiona jest na sprzedaz w sklepach wielkopowierzchniowych, w zwiazku z czym
produkt trafia do licznych klientow, ktérzy posiadaja wiedze na jego temat i cenig go od dawna za jego powta-
rzalna, dobra jako$¢. Do podtrzymania i zwigkszenia renomy tego produktu wsrdd szerokiej rzeszy konsumentoéw
przyczyniajg si¢ réwniez popularne imprezy, takie jak ,la Grande féte de I'Echalote” (§wigto szalotki), organizowana
w miejscowosci Chemellier przez stowarzyszenie Confrérie des amis de 'Echalote d’Anjou.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi tego rozporzadzenia)

https:|[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-61e29c33-f813-43ef-9624-835de5798a87
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