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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 spozywczych

(2017/C 41/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
»AIL VIOLET DE CADOURS”
Nr UE: PDO-FR-02103 - 7.1.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

LAil violet de Cadours”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Ail violet de Cadours” to czosnek wprowadzany do obrotu w stanie suchym; zawarto$¢ suchej masy wynosi co
najmniej 30 %. Otrzymywany jest z odmian Germidour i Valdour, wyselekcjonowanych w oparciu o miejscowy
czosnek fioletowy.

Na jego zewnetrznych, bialych tuskach wida¢ fioletowe prazki w odcieniu ,wina”.

,Ail violet de Cadours” ma $rednice (kaliber) co najmniej 45 mm, a jego cebula ma regularny, okragly ksztalt.
Cebule prezentuje si¢ oczyszczone i w calosci. Ich tuska musi by¢ nienaruszona i niepodarta. Korzenie przycina si¢
u nasady cebuli na wysokosci 2,5 mm lub mniej. Cebula jest twarda w dotyku zaréwno na poziomie zabkéw, jak
i u podstawy korzenia. Cebule sprzedawane bez todygi majg pozostalo$¢ todygi o dtugosci tacznie 10-30 mm.

Skérka zabkéw jest bezowa, poprzecinana fioletowymi prazkami. Po rozcigciu migzsz zabkéw jest barwy kosci
stoniowej do kremowe;j.

Czosnek w stanie surowym ma typowy, silny zapach czosnkowy, dosy¢ ostry. Po ugotowaniu ,Ail violet de Cado-
urs” nabiera charakterystycznego czosnkowego zapachu. Czosnek ten jest w smaku lekko ostry, a jego aromat

trwaly. Jego konsystencja jest migkka, a smak lekko stodki.

W trosce o jednorodng prezentacj¢ barwa, ksztalt i wielkos¢ cebul s3 podobne. W szczegdlnosci réznica kalibru
miedzy najwigkszymi a najmniejszymi cebulami nie moze przekracza¢ 20 mm.

Rodzaje prezentacji wprowadzanego do obrotu ,Ail violet de Cadours” s3 nastepujace:

— warkocz skladajacy si¢ co najmniej z 9 cebul z todyzka. Jego masa wynosi, odpowiednio, 500 g, 1 kg lub 2 kg,
w zaleznosci od liczby cebul w warkoczu i ich wielkosci,

— wieniec z cebul z todyzka o masie co najmniej 8 kg,
— wiazanka z cebul z fodyzka o masie 500 g, 1 kg lub 2 kg,
— worek o masie 5 kg, napelniony recznie utozonymi cebulami bez todyzki,

— skrzynka napelniona recznie ulozonymi cebulami bez todyzki, o $rednicy (kalibrze) albo 60-70 mm, albo
ponad 70 mm,
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— koszyk napelniony recznie ulozonymi cebulami bez todyzki, o kalibrze 60-80 mm,
— siatka z cebulami bez todyzki o masie maksymalnie 1 kg,
— pojemnik z cebulami bez todyzki o masie maksymalnie 1 kg.

Wprowadzenie do obrotu ma miejsce w opakowaniach pierwotnych. Tylko prezentacja w skrzynce i w koszyku
moze wigzal si¢ ze sprzedaza na sztuki.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynnosci zwigzane z produkcja tego czosnku odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie czosnku ,Ail violet de Cadours” odbywa si¢ obowigzkowo w wyznaczonym obszarze geograficznym
w celu zachowania jakosci produktu.

Aby zachowal czosnek w odpowiednim stanie sanitarnym, a luske zewnetrzna na cebulach nienaruszong, ,Ail
violet de Cadours” przechowuje si¢ w okre$lonych warunkach i jak najmniej manipuluje nim.

Poza tym przy pakowaniu niezbedne s3 umiejetnoSci miejscowych specjalistow, co rowniez przyczynia si¢ do two-
rzenia szczegblnych cech tego czosnku, gléwnie dzieki:

— starannej selekeji cebul na potrzeby prezentacji jednorodnej pod wzgledem barwy, wielkosci i ksztaltu,

— recznemu ukfadaniu cebul, dzigki czemu opakowania ograniczaja ryzyko ocierania si¢ cebul o siebie podczas
wprowadzania do obrotu; zaplataniu lisci w warkoczach, wieficach i wigzankach tak, aby otrzyma¢ sztywna calosé;
dokladne zamykanie workéw, siatek i pojemnikéw; Sciste upakowywanie cebul w skrzynkach i koszykach.

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

Oprécz obowigzkowych zapiséw przewidzianych w przepisach etykiety zawieraja:
— nazwe zakladu pakujacego,

— rok zbioru,

— system identyfikacji i identyfikowalno$ci wlasciwy dla ,Ail violet de Cadours”.

Ponadto przy opakowaniach pozwalajacych na sprzedaz czosnku na sztuki kazda cebula jest zidentyfikowana jako
,Ail violet de Cadours” poprzez nalozenie na nig etykietki samoprzylepnej.

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny znajduje si¢ u zbiegu departamentéw Haute-Garonne, Gers i Tarn-et-Garonne.

W departamencie Haute-Garonne sg to gminy: Bellegarde-Sainte-Marie, Belleserre, Bragayrac, Brignemont, Cabanac-
Séguenville, Cadours, Le Castéra, Caubiac, Cox, Drudas, Empeaux, Garac, Le Gres, Lagraulet-Saint-Nicolas, Laréole,
Lasserre, Menville, Mérenvielle, Pelleport, Pradere-les-Bourguets, Puysségur, Saint-Thomas, Sainte-Livrade, Thil,
Vignaux.

W departamencie Tarn-et-Garonne s3 to gminy: Auterive, Beaumont-de-Lomagne, Beaupuy, Bouillac, Le Causé,
Escazeaux, Faudoas, Gariés, Goas, Marignac, Maubec, Sérignac.

W departamencie Gers s3 to gminy: Ansan, Ardizas, Aubiet, Augnax, Auradé, Aurimont, Avensac, Bajonnette,
Beaupuy, Bédéchan, Bézéril, Blanquefort, Castillon-Savés, Catonvielle, Cazaux-Saves, Clermont-Saves, Cologne,
Encausse, Endoufielle, Escorneboeuf, Estramiac, Frégouville, Gimont, Giscaro, Homps, Llsle-Arné, Llsle-Jourdain,
Juilles, Labastide-Saves, Labrihe, Lahas, Lias, Mansempuy, Maravat, Marestaing, Maurens, Mauvezin, Monbrun,
Monferran-Saves, Monfort, Montiron, Noilhan, Pessoulens, Pompiac, Puycasquier, Razengues, Roquelaure-Saint-
Aubin, Saint-André, Saint-Antonin, Saint-Brés, Saint-Caprais, Saint-Cricq, Saint-Georges, Saint-Germier, Saint-
Orens, Saint-Sauvy, Sainte-Anne, Sainte-Gemme, Sainte-Marie, Sarrant, Ségoufielle, Sérempuy, Seysses-Saves, Sirac,
Solomiac, Thoux, Tirent-Pontejac, Touget, Tourrenquets.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Obszar produkgji ,Ail violet de Cadours”, polozony w regionie Midi-Pyrénées, pomiedzy Haute-Garonne, Gers
i Tarn-et-Garonne, charakteryzuje si¢ specyficznym klimatem pozostajgcym pod wplywem Atlantyku zimg
i wiosng, a pod wplywem Morza Srédziemnego latem i szczegélnie jesienig. Zima jest tu stosunkowo krétka
i fagodna. Wiosng temperatura regularnie rosnie, a deszcze s obfite, ze szczytem opadéw przypadajacym na maj.
Lato jest za$ cieple i suche. Jesiefi natomiast pozostaje stosunkowo lagodna i malo deszczowa. Obszar ten podlega
wplywom wiatru Autan, wiejacego z potudniowego-wschodu, cieplego i suchego, szczegélnie obecnego latem i na
jesieni.

Obszar produkgji charakteryzuje si¢ pagérkowatym krajobrazem, o Srednio nieréwnej rzezbie terenu. Gleba osa-
dzona gléwnie na molasach oligo-mioceniskich, ma charakter gliniasto-wapienny i gliniasto-wapniowy, o duzej
zawartosci gliny (minimum 30 %), co przeklada si¢ na dobrg zdolno$¢ do retencji wody. Jest ona réwniez natural-
nie przepuszczalna dzigki spadkowi terenéw i ich strukturze.

Czynnik ludzki

Pochodzacy z Dalekiego Wschodu czosnek wprowadzili prawdopodobnie do regionu kolonizatorzy rzymscy pod-
czas pierwszych wiekéw naszej ery.

Handel czosnkiem regularnie si¢ rozwijal, zaczeto réwniez organizowaé co tydzien specjalny targ czosnku fioleto-
wego. Targ ten wcigz odbywa si¢ w Cadours w kazda $rode od potowy lipca do polowy grudnia.

Umiejetnosci producentéw ,Ail violet de Cadours” wigza si¢ z jego uprawg i obrébka.

Odmiany Germidour i Valdour wyselekcjonowano w oparciu o miejscowy czosnek fioletowy i zarejestrowano
w urzedowym wykazie odmian, odpowiednio, w 1991 r. i 2006 r. Odmiany te charakteryzuja si¢ krétkim okresem
uspienia i wczesnym kietkowaniem, brakiem sztywnego pedu kwiatostanowego, duzg cebulg z biatymi luskami
poprzecinanymi fioletowymi prazkami.

Sadzenie odbywa si¢ jesienia, od polowy pazdziernika do polowy grudnia, na dziatkach, na ktérych od trzech lat
nie uprawiano czosnku, a kukurydzy i sorgo od roku. Nawozenie azotem, fosforem i potasem zalezy od potrzeb
uprawowych i dostepnosci tych pierwiastkéw w glebie.

Zbiér przeprowadza si¢ po osiagnieciu dojrzatosci.
Monitorowanie suszenia pozwala osiggna¢ utrate wody wynoszacg co najmniej 20 % masy zebranego produktu.

Gospodarstwa znajdujgce si¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym sg malej lub Sredniej wielkosci. Sg to
gospodarstwa wielouprawowe, gléwnie zbozowe, dla ktérych produkcja czosnku jest dzialalnoscig dodatkowsa
o duzej wartoSci dodanej. Sita robocza to czlonkowie rodziny, a jej dostepnos$¢ pozwolita na rozwéj uprawy
czosnku.

Liczne etapy produkcji nadal przeprowadza si¢ recznie, aby uzyskaé czosnek dobrze oczyszczony i dobrze wygla-
dajacy; sa to: obieranie, ktére polega na usuwaniu zewnetrznych uszkodzonych tusek, zachowujac jednoczesnie
tuske czysta i nienaruszong, przycinanie korzeni, przygotowanie prezentacji w formach, ktérych wymaga wprowa-
dzanie do obrotu ,Ail violet de Cadours”. Umiejetnosci producentéw sg szczegélnie zwigzane z tymi etapami, do
ktérych dochodzi staranna selekcja reczna cebul w zaleznosci od ich wielkosci, ksztaltu i barwy, aby otrzymacé
jednorodng prezentacje.

Specyfika produktu

,Ail violet de Cadours” to czosnek suchy. Charakteryzuje si¢ przede wszystkim fioletowa barwa obecng w prazkach
na zewnetrznych tuskach. Cebule maja Srednice (kaliber) co najmniej 45 mm, ich ksztalt jest regularny i nieuszko-
dzony, tzn. zabki nie s3 widoczne (co najmniej jedna z tusek zewnetrznych jest zachowana). Podstawa korzenia jest
krétko przycieta.

,Ail violet de Cadours” posiada szczegéblne cechy wizualne, zapachowe i smakowe, co odrdznia go wyraznie od
suchego czosnku fioletowego odmiany Germidour, uprawianego poza wyznaczonym obszarem geograficznym. ,Ail
violet de Cadours” wyrdznia si¢ zatem wygladem: jego cebula jest wigksza, jej barwa bardziej fioletowa a ksztalt
bardziej regularny; zapachem: typowy zapach czosnku bardziej intensywny, ostra nuta zapachowa wyrazZniejsza.
Smak ugotowanego ,Ail violet de Cadours” wyréznia si¢ wigksza trwaloScig aromatu i bardziej dominujacym
odczuciem ostrosci.

Cebule sg twarde w dotyku zaréwno na poziomie zgbkéw, jak i u podstawy korzenia. Czosnek ten pozostaje
w dobrym stanie sanitarnym, od zbioru do wprowadzenia do obrotu.
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,Ail violet de Cadours” wprowadza si¢ do obrotu w formach prezentacji jednorodnych, jesli chodzi o wielko$¢,
ksztalt i barwe czosnku.

Jezeli czosnek ,Ail violet de Cadours” wprowadzany jest do obrotu z li§émi, jego forma prezentacji charakteryzuje
si¢ swego rodzaju sztywnoscig spowodowang $cistym zapleceniem lisci. Jezeli czosnek ,Ail violet de Cadours”
wprowadzany jest do obrotu bez todyzki, cebule sa ciasno ulozone w opakowaniu.

Zwigzek przyczynowy

Czosnek ,Ail violet de Cadours” znalazt w wyznaczonym obszarze produkcji wszelkie warunki sprzyjajace jego
rOZWOjOWi.

Pierwsza cecha charakterystyczng ,Ail violet de Cadours” jest jego barwa. Bierze si¢ ona z wykorzystywania
odmian pochodzacych z czosnku lokalnego posiadajgcego fioletowe prazki na zewnetrznych tuskach oraz z sadze-
nia na dziatkach bogatych w gling i obficie nawadnianych w maju.

Produkeja czosnku ,Ail violet de Cadours” odbywa si¢ bowiem na glebie zasobnej w gling o dobrej zdolnosci do
retencji wody, co sprzyja otrzymywaniu cebul o regularnym ksztalcie. Nalezyte uzyZnianie pozwala unikaé rozry-
wania cebul, ,Ail violet de Cadours” posiada zatem co najmniej jedng tuske zewnetrzng nienaruszong.

Ponadto to wla$nie podczas majacego zasadnicze znaczenie etapu fizjologicznego, jakim jest formowanie si¢ cebuli,
zapotrzebowanie ro$liny na wode jest najwigksze. Etap szybkiego wzrostu wplywa bezposrednio na wielkos¢, for-
mowanie cebuli i zabarwienie na fioletowo. Szczyt opadéw przypadajacy na maj zaspokaja zapotrzebowanie
ro$liny w wode i skladniki mineralne podczas tego istotnego etapu i przyczynia si¢ do tworzenia cebul o wiasciwo-
Sciach charakterystycznych dla ,Ail violet de Cadours™ cebule o wielkosci co najmniej 45 mm, o okraglym i regu-
larnym ksztalcie i obecnym fioletowym zabarwieniu.

Twardo$¢ gléwek ,Ail violet de Cadours” wigze si¢ z jego obrdbkg, ktéra pozwala unikngé ocierania si¢ cebul
o siebie, oraz z jego krotko trwajacym okresem wprowadzania do obrotu, ktéry konczy sig, zanim nastgpi przedw-
czesne kietkowanie.

Dobry stan sanitarny czosnku ,Ail violet de Cadours” zalezy od wielu czynnikéw:

— ograniczenie rozprzestrzeniania si¢ chor6b wywolywanych przez grzyby lub bakterie w ziemi dzigki rotacji
upraw i sadzeniu na naturalnie meliorowanych dziatkach,

— ograniczenie rozprzestrzeniania si¢ tych choréb podczas uprawy dzigki monitorowaniu dat sadzenia i nalezy-
temu uzyZnianiu,

— zbidr po osiggnieciu dojrzatosci, suszenie i wiatr Autan, ktdre sprzyjaja konserwacji czosnku.

Wykorzystanie odmian bez sztywnego pedu kwiatostanowego pozwala na formy prezentacji z li§¢mi: warkocze,
wiefice, wigzanki.

Czosnek ,Ail violet de Cadours” wyrdznia si¢ réwniez dzigki starannemu obieraniu gléwek recznie, ktére zacho-
wuje tuski w caloéci i pozwala na przycinanie podstawy korzenia krétko u podstawy cebuli. Wszystkie wykony-
wane recznie etapy pozwalajg osiggnaé prezentacje produktu, ktére sg wizualnie jednorodne, jesli chodzi o wiel-
kos¢, ksztalt i barwe. Tradycyjne umiejetnoéci producentéw wykorzystywane az do etapu obrébki przyczyniajg sie
do podkreslenia jakosci czosnku ,Ail violet de Cadours” i jej zachowania.

Podsumowujac, wszystkie czynniki opisowe obszaru produkgji, czynnik ludzki i warunki naturalne przyczyniaja sie
wsp6lnie do tworzenia cech szczegdlnych charakteryzujacych czosnek ,Ail violet de Cadours”.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCAilVioletCadoursV2016.doc
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