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Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 114/06)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia
delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych DOOR Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~ECHALOTE D’ANJOU”
Nr UE: PGI-FR-01253-AMO01 - 11.9.2018
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Echalote d’Anjou”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

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

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

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

Jest to ,tradycyjna” szalotka (pochodzaca z rozmnazania wegetatywnego), rozowawa, nalezaca do podluznego typu
odmianowego Jersey, ktora sprzedaje si¢ w postaci $wieze;j.

,Echalote d’Anjou” jest produkowana z odmian uznanych przez grupe bedaca wnioskodawcy i zarejestrowanych
w wykazie aktualizowanym przez t¢ grupe. Wpisanie nowej odmiany do wykazu odbywa si¢ zgodnie z procedura
umozliwiajacg jednoczesng weryfikacje kryteriow technicznych (w szczegélnosci: wydajnosci, intensywnosci
podzialu cebul, odpornosci na przechowywanie, metody uprawy, zdolnoici dostosowania si¢ do Srodowiska,
odpornosci na patogeny, zapotrzebowania na skladniki odzywcze, iloici odpadéw, mozliwosci mechanizacji,
zbioru, mozliwosci uzycia taSmociaggu fancuchowego w zakladzie) oraz gléwnych cech ,Echalote d’Anjou” (wielko-
$ci, ksztaltu, wygladu, dtugosci, barwy luski, zawartosci suchej masy).

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

Wtlasciwosci fizyczne

a) cebule muszg byé: twarde i jedrne, bez pustej lub twardej todygi, praktycznie bez wyrastajgcego szczypioru.
Moga one jednak posiada¢ nieznaczne wymienione ponizej wady, pod warunkiem Ze nie wplywaja one na
og6lny wyglad produktu ani na jego jako$¢, przechowywanie i wyglad: niewielkie réznice w ksztalcie, peknigcia
zewnetrznej warstwy, pod warunkiem ze migZsz jest nienaruszony;

b) ksztalt: ,Echalote d’Anjou” ma regularny, lekko podtuzny ksztalt i niewielkie rozmiary: 20-55 mm przy sto-
sunku dlugosci do przecigtnej $rednicy (*) wynoszacym powyzej 1,2.

(*) przecigtna $rednica = (przekrdj poprzeczny w najszerszym miejscu + przekrdj poprzeczny w najwezszym
miejscu)/2.

() Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
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c) tuski okrywajace cebule sg cienkie i polyskujace, o jasnej, czerwono-zéltej, a nawet bladozéltej barwie, ktdra
w miar¢ dojrzewania i wysychania produktu oraz przechowywania go przed wysylka nabiera odcienia
miedzianego.

Wtasciwos$ci chemiczne

Duza zawarto$¢ suchej masy: co najmniej 16 %.

Wtasciwosci organoleptyczne

,Echalote d’Anjou” posiada nastepujace wlasciwosci organoleptyczne: jest twarda w dotyku, jej migzsz jest rézo-
wawy, o delikatnej konsystencji. Posiada oryginalny, intensywny aromat oraz zdecydowanie intensywny zapach
i pikantny smak.

Prezentacja produktu

,Echalote d’Anjou” wprowadza si¢ do obrotu w dwdch formach:
— szalotka wczesna lub pélsucha, wprowadzana do obrotu na samym poczatku sezonu,

— szalotka do przechowywania lub sucha, wprowadzana do obrotu przez pozostaly cze$¢ roku i charakteryzujaca
si¢ catkowicie wysuszona szyjka.

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

3.4. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Sadzenie cebul, wyrywanie i suszenie na polu odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wstepne skladowanie, przygotowywanie, selekcja, ostateczne sortowanie i zatwierdzanie ,Echalote d’Anjou” oby-
waja si¢ na przedmiotowym obszarze geograficznym.

Czynnosci te umozliwiajg sprawdzenie cech fizycznych i chemicznych oraz sposobu prezentacji produktu, a takze
pozwalajg zachowac jego szczegdlne wlasciwosci.

Wykonywane sg w ustalony sposéb zgodnie z wiedzg fachowa pracownikéw, ktérzy przed ostatecznym zatwier-
dzeniem produktu kolejno zajmujg si¢ jego recznym przygotowaniem, selekcjg i ostatecznym sortowaniem. Umoz-
liwia to najkorzystniejsze przygotowanie szalotek w celu sprawniejszego suszenia produktéw w ciggu calego roku
w zaleznosci od przeznaczenia danej partii (wprowadzanie do obrotu krajowego lub wywoz). Tego rodzaju wiedza
fachowa jest dodatkowym czynnikiem $wiadczacym o jakosci i zachowaniu charakterystycznych cech ,Echalote
d’Anjou”. Jest to rzeczywiscie gwarantowane, o ile wspomniane czynnosci przeprowadza si¢ na obszarze geogra-
ficznym produkgji.

,Echalote d’Anjou” wprowadza si¢ do obrotu przez caly rok w opakowaniach jednostkowych, w ktorych widoczna
jest calo§¢ produktu lub jego czesé, badZ w opakowaniach z dodatkowa ostong przeznaczonych do sprzedazy jed-
nostkowej konsumentowi koncowemu. Maksymalna masa tych opakowan wynosi 20 kg.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Kazde opakowanie zbiorcze lub jednostkowe przeznaczone do sprzedazy konsumentowi zawiera nastgpujgce
informacje:
— zarejestrowang nazwe produktu i symbol ChOG Unii Europejskiej umieszczony w tym samym polu widzenia,

— kategori¢ handlows,

— nazwe jednostki certyfikujace;j.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

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

Allonnes, Artannes-sur-Thouet, Beaufort-en-Anjou, Blaison-Saint-Sulpice, Blou, Bois d’Anjou (Les), Brain-sur-
Allonnes, Brézé, Brissac-Loire-Aubance (dawne terytorium gmin delegowanych Alleuds (Les), Charcé-Saint-Ellier-sur-
Aubance, Chemellier, Coutures, Saint-Rémy-la-Varenne, Saint-Saturnin-sur-Loire, Saulgé-I'Hépital), Chacé, Cornillé-les-
Caves, Dénezé-sous-Doué, Distré, Doué-en-Anjou (dawne terytorium gminy delegowanej Meigné), Epieds, Fontevraud-
I'Abbaye, Gennes-Val-de-Loire, Jarzé-Villages (dawne terytorium gmin delegowanych Chaumont d'Anjou, Jarzé
i Lué-en-Baugeois), Loire-Authion, Longué-Jumelles, Louresse-Rochemenier, Mazé-Milon, Ménitré (La), Montsoreau,
Neuillé, Parnay, Rosiers-sur-Loire (Les), Rou-Marson, Saint-Clément-des-Levées, Saint-Cyr-en-Bourg, Saint-Martin-de-
la-Place, Saint-Philbert-du-Peuple, Sarrigné, Saumur, Sermaise, Souzay-Champigny, Tuffalun, Turquant, Ulmes (Les),
Varennes-sur-Loire, Varrains, Vernantes, Verrie, Villebernier, Vivy.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

ChOG ,Echalote d’Anjou” opiera si¢ na czynnikach naturalnych i ludzkich, ktérym zawdzigcza regularny
i podtuzny ksztalt, wlasciwosci organoleptyczne (pikantny smak i intensywny zapach) oraz odporno$¢ na przecho-
wywanie. Tego rodzaju szczegdlne wiasciwosci przyczynily si¢ do zwigkszenia renomy ,Echalote d’Anjou”, ktéra
uzyskala uznanie takze zagranica.

Obszar geograficzny produkdiji ,Echalote d’Anjou” jest polozony na zewnetrznym pasie Basenu Paryskiego i ciggnie
si¢ ze wschodu na zachéd przez Doling Loary, gdzie przewazajg zalewy powodziowe i gliniasto-wapienne formacje
osadowe. Gleby sa dos¢ lekkie, o drobnym uziarnieniu. W podglebiu magazynowane sg znaczne ilosci wody.

W regionie Andegawenii (Anjou) panuje typowy klimat oceaniczny. Do jego okreslenia uzywa si¢ czesto powszech-
nie stosowanego wyrazenia ,andegawenska lagodno$¢” (fr. douceur angevine). Klimat ten charakteryzuje si¢ wystepo-
waniem umiarkowanych temperatur, niewielkiej rocznej amplitudy temperatur (okoto 15 °C), regularnych i umiar-
kowanych opadéw deszczu (okoto 650 mm) oraz stabych wiatréw. O prowadzeniu upraw szalotki na terenie
departamentu wspominano 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 podtuznej szalotki intensywnie si¢ rozwija. Wowczas takze ksztaltuje si¢ charaktery-
styczny profil podmiotéw zajmujacych si¢ produkejg ,Echalote d’Anjou”: dysponujacych znaczng powierzchnig
gruntéw rolnych, pozwalajacg na uprawe szalotki na powierzchni liczacej Srednio 3—4 ha obok innych wyspecjali-
zowanych upraw.

Obecnie stosowane techniki bazujg na tradycyjnych sposobach i technikach uprawy, w znacznej mierze wykorzy-
stujgcych prace wykonywana recznie. Dotyczy to m.in. nastgpujacych czynnosci: selekcja odmian wykorzystywa-
nych do reprodukgji roslin (planowe zaprawianie termiczne), plodozmian, mulczowanie, reczne sadzenie i wyrywa-
nie, suszenie na polu lub w miejscu skladowania, przygotowywanie partii szalotek (obcinanie), selekcja (kontrola
wzrokowa) i sortowanie przed zatwierdzeniem, dzieki czemu przez blisko rok, az do nastepnych zbioréw, do
obrotu trafia produkt wysokiej jakosci.

Do szczegdlnych 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 $wiezym,

— wlasciwosci chemiczne: wysoka zawarto$¢ suchej masy, wynoszaca co najmniej 16 %,
wy. ) Y, Wy 3 ) ]

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

— odporno$¢ na przechowywanie: zbiér szalotki w stadium pelnej dojrzalosci umozliwia przechowywanie jej
przez kilka miesigcy w odpowiednich warunkach bez utraty twardosci cebul i przy minimalnej utracie masy,

— regularny ksztalt: dzigki rozmnazaniu wegetatywnemu wszystkie zebrane cebule sg identyczne pod wzgledem
genetycznym w przeciwiefistwie do materialu otrzymanego w drodze rozmnazania plciowego (cebula échalion
i szalotka z siewu).
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Budowa, konsystencja i barwa ,Echalote d’Anjou” odrézniajg ja od tego samego produktu uprawianego w innych
regionach. ,Echalote d’Anjou” cieszy si¢ réwniez znaczng renoma, ktéra sigga poza granice regionu produkdji,
a nawet Francji.

Obszar geograficzny okreslony jest w oparciu o polaczone 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, co umozliwia fatwe i glebokie ukorzenianie si¢ sza-
lotek a nastgpnie réwniez harmonijny rozwéj cebuli, ktéra przybiera swéj charakterystyczny, regularny ksztatt.

Duza dostepno$¢ wody na omawianym obszarze geograficznym umozliwia regularne nawadnianie roéliny; wyste-
pujace w maju nieco bardziej intensywne opady deszczu doskonale odpowiadajg potrzebom ,Echalote d’Anjou”,
ktéra 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.

,Echalote d’Anjou” zawdzigcza swéj specyficzny charakter réwniez wiedzy fachowej producentéw opierajacej si¢ na
tradycyjnych praktykach stosowanych na tym obszarze od XIX wicku, ktérg stopniowo systematyzowano i rozwi-
jano od lat 60. XX wieku.

W kontekscie wyspecjalizowanych upraw duza uwage po$wiecano zawsze selekcji odmian i roslin, ktérej dokony-
wano w Scistej zgodnosci z okreslong metods. Zaprawianie termiczne przed sadzeniem chroni cebule przed ewen-
tualnymi pasozytami znajdujacymi si¢ w ziemi.

Po starannym przygotowaniu gleby odbywa si¢ reczne sadzenie, dzigki ktéremu mozna w szczegdlnosci dostoso-
wac gleboko$¢, na jakiej umieszcza sig cebulg, aby uzyskac jak najbardziej réwnomierny wzrost ,Echalote d’Anjou”.
Przy recznym wyrywaniu wykorzystywana jest wiedza fachowa producentdw, ktérzy potrafia ocenié, czy roslina
osiagnela odpowiednia dojrzatosé.

Naturalne suszenie na polu umozliwia ponadto uzyskanie wysokiej zawartoci suchej masy i koncentracje aroma-
tow ,Echalote d’Anjou”, dzigki ktérym produkt uzyskuje swoj charakterystyczny pikantny smak.

,Echalote d’Anjou” cieszy si¢ we Francji renoma, ktéra dotarla réwniez poza granice kraju. Obecnie niemal 40 %
produkgji ,Echalote d’Anjou” wprowadza si¢ bowiem do obrotu w niektérych krajach Europy Péinocnej i sprzedaje
w celu wywozu do Stanéw Zjednoczonych, Kanady i Azji Poludniowo-Wschodnie;.

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-
rzalng, dobrg jako$¢. Do podtrzymania i zwigkszenia renomy tego produktu wérdd szerokiej rzeszy konsumentéw
przyczyniajg si¢ réwniez popularne imprezy, takie jak ,la Grande féte de I'Echalote” (Swigto szalotki), organizowana
w miejscowosci Chemellier przez stowarzyszenie Confrérie des amis de 'Echalote d’Anjou.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

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

https:|[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-e6b6e010-dc41-48c8-99e1-3080eb6d5cf2
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