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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 331/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA|
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,CORNOUAILLE”
Nr UE: PDO-FR-0043-AMO02 - 19.4.2019
ChNP (X) ChOG ()

1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Organisme de défense et de gestion du cidre AOC Cornouaille

Chambre d’agriculture — Kergadalen
29590 SAINT-SEGAL
FRANCJA

Tel: +33 298524801
E-mail: odgcornouaille@gmail.com

Grupa sklada si¢ z producent6éw jablek i producentéw cydru ,Cornouaille”. W zwigzku z tym ma ona uzasadniony
interes w ztozeniu wniosku o zmiane.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany

O

Nazwa produktu

X

Opis produktu

X

Obszar geograficzny

X

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Zwigzek
Etykietowanie

Inne: Aktualizacja danych adresowych grupy i wlasciwego organu paristwa cztonkowskiego, odniesienia doty-
czgce struktury kontroli, zwigzku, wymogéw krajowych, zmiany redakcyjne w punkcie ,Obszar geogra-
ficzny”.

4. Rodzaj zmian

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uzna-
nia za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérej jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

W obliczu braku wcze$niejszej publikagji jednolitego dokumentu, zmiany przedstawione ponizej dotycza jedynie
specyfikacji produktu. Jednolity dokument zawiera elementy pochodzace ze zmienionej specyfikacji produktu.

5.1. Punkt ,Opis produktu”

— Nastepujacy przepis

,Cornouaille to korkowany, niepasteryzowany i niegazowany cydr wytwarzany z czystego soku jabtkowego
z odmian lokalnych i tradycyjnych pochodzacych ze zidentyfikowanych sadéw znajdujacych sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym”

otrzymuje brzmienie:

,»Cornouaille« to musujgcy, niepasteryzowany i niegazowany cydr, ktéry uzyskuje si¢ poprzez druga fermentacje
w butelce. Jest on wytwarzany z czystego soku jabtkowego z jablek cydrowych odmian lokalnych i tradycyjnych
pochodzacych ze zidentyfikowanych sadéw znajdujacych si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym”.

Termin ,korkowany” uzywany do okreslenia cydru zastepuje si¢ ,musujacy [...] ktory uzyskuje si¢ poprzez drugg fer-
mentacje w butelce”. Celem tej zmiany jest wyjasnienie pojecia dla jego lepszego zrozumienia.

— Dodaje si¢ podtytut ,Wiasciwosci organoleptyczne”.

—  Nastepujacy przepis

,Cydr Cornouaille jest szczeg6lnie bogaty w taning, ktéra nadaje mu barwe pomarariczowo-rudobrazows i charakte-
rystyczny smak”.

zastgpuje si¢ zdaniem:

,Cydr »Cornouaille« jest szczegdlnie bogaty w taniny, ktére nadajg mu barwe zlocistg przechodzacg w pomaran-
czowg i charakterystyczny taninowy smak. Zachowuje wlasciwg réwnowage miedzy cukrem a goryczka”.

Celem tych zmian jest uscislenie i wzmocnienie opisu organoleptycznego: termin ,pomaraficzowo-rudobrazowfa]”
opisujacy barwe zastgpuje si¢ gamg odcieni ,zlocist[y] przechodzac[y] w pomaraficzow[y]”, co lepiej oddaje r6zno-
rodnos$¢ produktu. Dodaje si¢ okreslenie ,taninowy” w celu opisania ,charakterystyczn[ego] [...] smak[u]” ,Cor-
nouaille”. Zdanie ,Zachowuje wlasciwg réwnowage miedzy cukrem a goryczka” dodaje si¢ rowniez w celu lepszego
opisania smaku ,Cornouaille”.

— Dodaje si¢ nastgpujacy ustep w celu uzupelnienia opisu produktu:
,Whasciwosci fizykochemiczne:

»Cornouaille« posiada nastgpujace wlasciwosci analityczne:

— rzeczywista objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu przekraczajaca 3,5 %;
— calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu przekraczajaca 6 %;

— zawarto$¢ cukru przekraczajaca lub réwna 20 graméw na litr;

— ci$nienie cydru w butelce: co najmniej 1,5 bara w temperaturze 20 °C lub 3 g CO,".
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5.2. Punkt ,Obszar geograficzny”

— Zdanie

,Produkgja jablek i wytwarzanie cydru, w tym — w stosownych przypadkach — usuwanie osadu, odbywa si¢ obo-
wigzkowo na danym obszarze geograficznym zatwierdzonym przez Krajowy Instytut ds. Pochodzenia i Jakosci
(Institut national de l'origine et de la qualité) na posiedzeniach wlasciwego komitetu krajowego, ktére odbyly si¢
w dniach 7 i 8 listopada 1995 r. oraz w dniu 11 wrze$nia 2014 r.”

dodano w celu wyraznego pokazania etapow, ktdre muszg odbywac si¢ na danym obszarze geograficznym, oraz
dat, w ktorych wladze podjely decyzje w tym zakresie.

— Nastgpujace punkty zarejestrowanej specyfikacji, okreslajace obszar geograficzny:

,Obszar geograficzny produkcji i wytwarzania cydru objetego nazwa »Cornouaille« znajduje si¢ w departamencie
Finistere i odpowiada cze$ci dawnego hrabstwa Cornouaille w Bretanii.

Wyznaczony obszar obejmuje obszary Cornouaille najbardziej znane z produkgji cydru i odpowiadajace okres-
lonym cechom klimatycznym i glebowym. Wybrano zatem potudnie Cornouaille i doling Aulne.”,

zostajg zmienione i zastgpione wykazem gmin (w oparciu o oficjalny kod geograficzny z 2017 r.), ktéry okresla
dokladnie ten obszar. Nowe sformulowanie brzmi nast¢pujaco:

,Ten obszar geograficzny obejmuje terytorium nastepujacych 40 gmin, na podstawie oficjalnego kodu geograficz-
negoz 2017 r.

Departament Finistere:

Gminy w caloéci: Argol, Bénodet, Clohars-Carnoét, Clohars-Fouesnant, Combrit, Concarneau, Ergué-Gabéric, Le
Faou, La Forét-Fouesnant, Fouesnant, Gouesnach, Landévennec, Mellac, Moélan-sur-Mer, Névez, Peumérit, Pleuven,
Plogastel-Saint-Germain, Plomelin, Plonéour-Lanvern, Plovan, Pluguffan, Pont-IAbbé, Pouldreuzic, Quimperlé,
Rédené, Rosnoén, Saint-Evarzec, Saint-Jean-Trolimon, Tréguennec, Trégunc, Tréméoc, Tréogat.

Czesci gmin: Arzano (sekcje ZD, ZH, ZI), Crozon (sekcje DL i ZA), Elliant (sekcje H1, H2, 14), Quimper (cz¢$¢ odpo-
wiadajaca terytorium dawnej gminy Ergué-Armel), Riec-sur-Bélon (sekcje YD i YI), Saint-Coulitz (sekcja A2), Tel-
gruc-sur-Mer (sekcja ZA)”.

— Obszar geograficzny rozciaga si¢ na 2 gminy graniczace z obecnym obszarem (Crozon i Telgruc-sur-mer) oraz,
dodatkowo, na cz¢$¢ gminy Riec-sur-Belon. Gminy te, wraz ze wspomniang czg$cig gminy, spelniaja kryteria
wyznaczania obszaru obecnie zarejestrowanego.

— Dodaje si¢ zdanie ,Dokumenty kartograficzne przedstawiajace obszar geograficzny sa dostgpne do wgladu na
stronie internetowej Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de I'origine et de la qualité)”
—w celu poinformowania czytelnika o udostepnieniu tych danych.

— Punkt ,Obszar geograficzny” zostaje ponadto uzupetniony zasadami wyboru i identyfikacji dzialek nadajacych
si¢ do produkcji jablek przeznaczonych do wytwarzania ,Cornouaille”. Dodaje si¢ nastgpujace zdania:

,Jablka cydrowe stosowane do wytwarzania cydru opatrzonego nazwg pochodzenia »Cornouaille« pochodzg
z sadéw znajdujacych si¢ na danym obszarze geograficznym i spelniajacych kryteria identyfikacji zwigzane z ich
obecnoscig na tym obszarze, zatwierdzone przez Krajowy Instytut ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de
l'origine et de la qualité) podczas posiedzenia wlasciwego komitetu krajowego, ktére odbylo si¢ w dniach 22 i 23
maja 1997 r.

Kazdy producent, ktéry chce posiadaé zidentyfikowany sad, skfada stosowny wniosek do stuzb Krajowego Instytutu
ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité) przed dniem 1 kwietnia roku zbioréw.

Wykaz nowych zidentyfikowanych sadéw zatwierdzany jest corocznie przez wlasciwy krajowy komitet Krajowego
Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité), po zasiggnigciu opinii komisji eks-
pertéw wyznaczonej w tym celu.

Wglad w wykazy kryteriéw i zidentyfikowanych sadéw mozna uzyskaé u stuzb Krajowego Instytutu ds. Pochodze-
nia i JakoSci (Institut national de l'origine et de la qualité) oraz u grupy”.

5.3. Punkt ,Dowdd pochodzenia”

—  Akapit

,Hrabstwo Cornouaille zawdzigcza swa nazwe grupom ludnosci przybylym z poludniowego zachodu starozyt-
nej rzymskiej prowincji Brytania (Wielka Brytania), ktére w wyniku najazdu obalily zwierzchnictwo galijsko-
rzymskie.
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Hrabstwo Cornouaille, ktdre jako jednostka administracyjna juz nie istnieje, pozostaje zywe dzigki szczegdlnym
zwyczajom, sposobowi méwienia mieszkaicow i folklorowi. Odpowiada czesci departamentu Finistére.

Uprawa jabloni w Cornouaille sigga VI wieku, czego $wiadectwa mozna znalezé w zywotach §w. Gwenola, zalo-
zyciela opactwa w Landévennec (dolina Aulne-Finistere).

Produkgja cydru rozwija si¢ w hrabstwie poczawszy od XIV wieku, na bazie nowych odmian jabtoni o owocach
bogatych w taniny, sprowadzanych z Galicji (Hiszpania) i z Afryki Pélnocnej dzigki zacie$nieniu morskich sto-
sunkow handlowych.

Oprocz ich wlasciwosci antyseptycznych, taniny ulatwig klarowanie moszczéw poprzez naturalne oczyszcze-
nie, co gwarantuje lepiej kontrolowana fermentacje — technike charakterystyczng dla tradycyjnego cydru z pét-
nocno-zachodnich regionéw Francji.

Z czasem do produkcji wybrano lokalne odmiany wysokiej jakosci, przystosowane do lokalnego klimatu. Do
konica XIX wieku liczne Zrédta pisane potwierdzaly stawe cydru z Cornouaille (dolina Aulne, Fouesnant, Clo-
hars-Carnoét, Pays Bigouden itd.), ktéry — mimo zejscia na dalszy plan spowodowanego przemianami zachodzg-
cymi w Bretanii podczas obydwu wojen $wiatowych XX wieku — nadal cieszy! si¢ ugruntowang reputacjg wiréd
konsumentéw”

zostaje skreslony, poniewaz nie byt zgodny z przedmiotem tej czesci.
Otrzymuje brzmienie:

,Monitorowanie dokumentacji wprowadzone na etapie uprawy i obejmujace caly proces produkcji »Cornouaille,
jak réwniez ustanowiona procedura kontroli analitycznej i organoleptycznej, umozliwiaja zagwarantowanie moni-
torowania produktu az do momentu wprowadzenia do obrotu.

4.1. Obowigzki w zakresie skladania oswiadczen

4.1.1. Oswiadczenie identyfikacyjne podmiotéw

Kazdy podmiot zamierzajacy uczestniczy¢ w catosci lub czesci produkeji i wytwarzania ,Cornouaille” zobowigzany
jest do ztozenia o§wiadczenia identyfikacyjnego.

Os$wiadczenie identyfikacyjne zawiera opis dzialek i narzedzi uzywanych w celu objecia produkcji nazwa oraz zobo-
wigzanie podmiotu do zachowania zgodnosci ze specyfikacja produktu objetego nazwa. Oswiadczenie identyfika-
cyjne jest wysylane do grupy, ktéra powiadamia o nim jednostke certyfikujaca.

Wszelkie zmiany okresla podmiot upowazniony przed rozpocz¢ciem dziatalnosci.

PODMIOTY OPIS NARZEDZIA PRODUK(JI DATA ZtOZENIA
Producenci owocow | Dla kazdej jednostki objetej uprawa: numer | Jezeli podmiot zamierza produkowac owoce
katastralny dziatki lub dzialek, liczba drzew, w roku N: przed dniem 1 kwietnia roku
rok sadzenia, sposéb prowadzenia, zbioru w odniesieniu do kazdej nowej dziatki
odmiany, odstepy miedzy drzewami. lub kazdej zmiany w jednostkach objetych
Plan sadu wraz z polozeniem poszczegdl- uprawg

nych odmian.

Producenci Adres miejsca przechowywania owocéw Przed rozpoczeciem produkdji, ktéra ma
Adres lub adresy zaktadu produkcji zosta¢ zgloszona do objecia nazwa, i najpé-
Obecnos¢ sprzetu do rozdrabniania lub zniej przed dniem 1 wrze$nia roku zbioru,
tarcia jezeli podmiot zamierza produkowaé w roku
Obecnosé sprzetu do tloczenia N

4.1.2.  Zgloszenie produktéw do objecia nazwa (fr. déclaration de revendication)

Zgloszenie produktéw do objecia nazwg skladane jest najpdzniej 10. dnia miesigca nastepujgcego po butelkowaniu.
Zawiera ono:

— date 1
— iloci butelkowane z podzialem na partie.

Zgloszenie produktow do objecia nazwa jest wysylane do grupy, ktéra powiadamia o nim jednostke certyfikujaca.
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4.1.3. Deklaracja skrécona zakupu owocow

Deklaracje skrocong dotyczaca zakupdw owocéw wypelnia kazdy producent, ktéry dokonal zakupu owocow
w trakcie roku gospodarczego.

Deklaracja jest przesylana co roku przed dniem 15 lutego nastepujacym po zbiorach do grupy, ktéra powiadamia
o niej jednostke certyfikujaca. Deklaracja zawiera ilosci owocdw zakupionych przez dostawce.

4.2. Prowadzenie rejestrow

4.2.1. Rejestry i dokumenty towarzyszace dotyczace owocow

W trakcie przewozenia owocéw od dostawcy do producenta, owoce sg opatrzone dokumentem wskazujacym, co
nastepuje:

— zglaszana nazwa do objecia nazwg pochodzenia,
— ilo$¢,

— miejsce lub dziatka,

— data zbioru.

Podmioty rejestrujg w rejestrze zbioréw:

— date zbioru,

— odniesienia do miejsca lub dziatki,

— zebrang ilo$¢ i

— odmiane.

4.2.2. Rejestr wytwarzania
Rejestr wytwarzania zawiera m.in. nastgpujgce dane:
— Metoda wyciskania soku:
— data warzenia,
— zastosowane odmiany i odpowiadajace im ilosci,
— gestos¢ i objetos¢ uzyskanego moszczu.
— Praktyki stosowane na moszczach w trakcie fermentagji,
— butelkowanie,
— data butelkowania,
— lgczenie cuvées,
— objetos¢,

— identyfikator partii.

4.3. Kontrola produktu

W ramach kontroli cech produktu objetego nazwa pochodzenia, badania analityczne i organoleptyczne oraz bada-
nia wzrokowe i smakowe maja na celu zapewnienie wysokiej jakosci i typowych cech ,Cornouaille”.

Kontrole te przeprowadza si¢ poprzez pobieranie probek. Cydr pobiera si¢ po zakoficzeniu minimalnego okresu
drugiej fermentacji”.

Zmiana ta jest powigzana z krajowymi zmianami przepiséw ustawowych i wykonawczych i ma na celu opisanie ist-
niejacego ilosciowego i jakosciowego systemu identyfikowalnosci. Okresla si¢ obowiazki podmiotoéw w zakresie
skladania o§wiadczen (w szczegdlnosci ich tresé i odbiorcéw). Przewiduje si¢ m.in.:

— oéwiadczenie identyfikacyjne podmiotéw w celu umozliwienia im spelnienia wymogéw specyfikacji produktu,
— zgloszenie produktéw do objecia nazwa (fr. déclaration de revendication),
— deklaracje skrocong zakupéw owocow,

— okreslenie sposobu prowadzenia rejestrow, w szczegdlnosci rejestréw i dokumentéw towarzyszacych w odnie-
sieniu do owocoéw oraz rejestru produkgji.
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Os$wiadczenia te sg niezbedne do uzyskania wiedzy na temat produktéw przeznaczonych do wprowadzenia do
obrotu z nazwg pochodzenia, a takze ich monitorowania i kontroli.

5.4. Punkt ,Metoda produkgji”

Dodaje si¢ tytul w brzmieniu: 5.1 ,Uzyskiwanie owocow i sokow” i w akapicie tym:
— dodaje si¢ zdanie w brzmieniu:

W sklad sadu wchodzg wszystkie jablonie w gospodarstwie, ktérych owoce mogg by¢ przetwarzane w celu
wytwarzania »Cornouaille<”

w celu zdefiniowania pojecia sadu oraz wyjasnienia zakresu, w jakim ocenia si¢ przestrzeganie przepiséw dotyczg-
cych sadu, tj. w skali gospodarstwa rolnego, a nie dziatki.

Dodaje si¢ podtytul w brzmieniu: 5.1.1, ,Sktad odmianowy sadu” i w akapicie tym:

— W zdaniu ,Odmiany jablek sa dzielone zgodnie z przeznaczeniem na rézne kategorie w zaleznosci od smaku
moszczu: gorzki, stodko-gorzki, stodki i kwasny”

wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

,Odmiany jablek sg dzielone zgodnie z przeznaczeniem na rozne kategorie w zaleznosci od smaku moszczu: feno-
lowy (gorzki, stodko-gorzki), stodki i kwasny”.

Kategorie jablek cydrowych »gorzkich« i »stodko-gorzkich« sg zgrupowane w kategorii »fenolowej«, co odpowiada
obecnym praktykom w sektorze produktéw cydrowych.

— Zdanie ,,Odmiany gorzkie i stodko-gorzkie stanowig 70 % wielkosci kazdej cuvée” skresla sie z tej cze$ci. Zasada
ta zostaje przeniesiona do zasad dotyczacych kupazowania w pkt 5-2-2, poniewaz przepis ten odnosi si¢ do
cuvée, a nie do sadow.

— W zdaniu ,Cydr objety AOC »Cornouaille” jest wytwarzany w Cornouaille z lokalnych i tradycyjnych odmian
jablek cydrowych, ktére muszg pochodzi¢ ze zidentyfikowanych sadéw znajdujgcych si¢ na danym obszarze”

wprowadza si¢ nastgpujace zmiany: ,,Cydr »Cornouaille« wytwarzany jest z lokalnych i tradycyjnych odmian jablek”.

Celem tej zmiany jest uproszczenie sformutowan. Zwrot ,ktore musza pochodzi¢ z okreslonych sadéw znajduja-
cych si¢ na danym obszarze” zostaje skreslony, poniewaz — jak wskazano powyzej — pochodzenie jablek cydrowych
i zasady wyboru dzialek nadajacych si¢ do produkcji owocéw sg obecnie ustanowione w punkcie ,Obszar geogra-
ficzny”.

— Wykaz dozwolonych odmian, przedstawiony ponizej, dodaje si¢ do specyfikacji produktu w celu lepszego
okreslenia dozwolonych odmian lokalnych i tradycyjnych:

,Dozwolone sa nastgpujace odmiany:

Odmiany fenolowe:

Ameére Saint-Jacques CHuero Ruz Per Lae Kermerrien

Avalou Bigouden Carabine Kroc’hen Ki ou Peau de chien
Avalou Daoulas Chevalier Jaune Marie Ménard

Bedan Douce Moen Médaille d’or

Beleien Dous Bloc'hig Penn du

Botell Bihan Dous Bras Perscao

Botell Stank Dous-Rouz Prat Yod

Brank Kamm Dous-Rouz-Bihan Rouz koumoullen Bihan
Bramtot Dous-Rouz-Bras Rouz Koumoulenn Bras
CHuéro Briz Goarimig Ruz Seac’h Biniou

CHuero Gwenn Jaketig Stang-Ruz

CHuero Ruz Jambi Trojenn Hir

CHuero Ruz Bihan Jeanne Renard Ty Ponch

CHuero Ruz Mod Kozh Jobig

Odmiany kwasne:

Briz Kannig Locard Vert
Fil Jaune Mirblaz
Fil rouge Petit Jaune

Judor Rouget de dol
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Odmiany stodkie:

Avalou Spoue Dous E Veg Briz
Douce Koétligné Guillevig lub Guillevic
Dous Bihan »

—  Zdanie

W celu zachowania réznorodnosci odmian, wystepowanie lokalnych odmian jablek cydrowych, ktére nie sa
wymienione powyzej, jest dozwolone na maksymalnie 20 % powierzchni sadu. Odmiany te sg uwzgledniane
jako odmiany fenolowe”

dodaje si¢ w celu uwzglednienia istniejgcej roznorodnosci odmian naturalnie wystepujacych, ktéra nie pozwala na
identyfikacj¢ lokalnych odmian w sposéb wyczerpujacy, i w celu zachowania tej réznorodnosci, ktéra stanowi inte-
resujacy rezerwuar genetyczny.

— Dodaje si¢ nastepujacy przepis:

,Udziat powierzchni obsadzonej jabloniami nalezgcymi do odmian fenolowych jest réwny lub wiekszy od 70 %
catkowitej powierzchni sadu, a czg$¢ powierzchni obsadzonej jabloniami nalezacymi do odmian kwasnych jest
mniejsza lub réwna 15 % catkowitej powierzchni sadu”.

Celem tej zasady jest dostosowanie obsadzonych powierzchni do regul dotyczacych proporcji poszczegdlnych kate-
gorii jablek w cuvées.

Dodaje si¢ podtytul w brzmieniu: 5-1-2 Sposéb prowadzenia i w tym akapicie:
— Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:
,Maksymalna gesto$¢ obsady sadéw wynosi:

— w przypadku jabloni wysokopiennych: 250 drzew na hektar, z odstgpami migdzy drzewami wynoszacymi
co najmniej 6 m,

— w przypadku jabloni niskopiennych: 750 drzew na hektar”.
Opisuje on dwie zatwierdzone metody prowadzenia drzew w sadzie: wysokopienng i niskopienna.
— Dodaje si¢ nastgpujace przepisy:

,Sad jest pielegnowany w celu zapewnienia dobrego ogdlnego stanu drzew, co obejmuje kontrolowanie wzrostu
drzew i trawy na podlozu oraz zwalczanie jemioly na jabtoniach.

Nawadnianie jest zabronione od momentu pierwszego owocowania drzew.

Sady prowadzone metoda wysokopienng maja podloze porosnigte trawa, z wyjatkiem trawy wokot obwodu
drzew, kt6ra moze zosta¢ usunigta w promieniu maksymalnie 0,50 metra.

Sady prowadzone metodg niskopienng sg porosnigte trawa, z wyjatkiem rzedu, w ktérym trawa moze zostaé
usunigta w pasie o szerokosci maksymalnie 1 metra”.

Przepisy te opisuja reguly prowadzenia drzew w sadzie umozliwiajgce produkcje jablek cydrowych o jako$ci wyma-
ganej do produkgji ,Cornouaille”. Dotyczg pielegnacji drzew, zakazu nawadniania i kontrolowania trawiastego pod-
toza. W istocie, jak wyjasniono w sekcji ,Zwigzek z obszarem geograficznym”, podloze trawiaste, z powodu konku-
rengji, jaka stwarza pomiedzy trawq a jabloniami, ogranicza sile drzew i przyczynia si¢ do uzyskania owocow
bogatych w cukier i taniny. Nawadnianie jest dozwolone tylko w przypadku mlodych drzew. llo$¢ opadéw na tym
obszarze pokrywa si¢ z zapotrzebowaniem na wode drzew owocujgcych.

Dodaje si¢ podtytul w brzmieniu: 5-1-3 Zbiory i przechowywanie i w akapicie tym:

—  Przepisy

»Jablka cydrowe musza by¢ zbierane w stanie dojrzalym. Przechowuje si¢ je, w podziale na odmiany, w pojemni-
kach, ktére pozwalajg na obieg powietrza, zanim osiggng odpowiednig dojrzatos¢”

otrzymujg brzmienie:

,Jablka zbierane sg w stanie dojrzalym, w podziale na odmiany. Poszczegdlne odmiany jablek sa przechowywane
w taki sposéb, aby mozna byto dokona¢ jednoznacznej kwantyfikacji w momencie tloczenia. Podczas ekstrakgji
soku owoce s3 w dobrym stanie”.
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Celem zmian jest uproszczenie redakcyjne poprzez rozréznienie kryteriéw stosowanych do zbioréw i tych, ktore
stosuje si¢ do przechowywania. Zbiér wedlug odmian, a takze identyfikowalno$¢ jablek podczas przechowywania
zapewniajg identyfikowalno$¢ surowca i zgodno$¢ z przepisami dotyczacymi taczenia cuvées. Obowigzek staran-
nego dzialania polegajacy na opisaniu zasad przechowywania jablek zostaje zastgpiony obowigzkiem osiagniecia
rezultatu w odniesieniu do stanu owocéw na wejsciu do produkeji.

Dodaje si¢ podtytul w brzmieniu: 5.1.4 Produktywnos$¢ sadéw i pierwsze owocowanie, i w akapicie tym:

— dodaje si¢ akapit ,Srednia maksymalna wydajnos¢ sadéw owocujacych jest weryfikowana na podstawie sto-
sunku ilosci owocéw wyprodukowanych $rednio w dwéch ostatnich zbiorach do objetej uprawa powierzchni
zidentyfikowanych dzialek. Powierzchnie te¢ uzyskuje si¢, mnozac catkowity liczbe drzew owocujacych przez

$rednig powierzchni rzutu kazdego drzewa, okre$long na podstawie odstepéw miedzy drzewami w momencie
sadzenia w rzedzie i pomiedzy rzedami”.

Metoda obliczania wydajnosci zostata zmieniona w celu uwzglednienia zjawiska przemiennosci owocowania: jabto-

nie cydrowe zwykle wydaja owoce w duzych iloSciach raz na dwa lata, a kolejnego roku w mniejszych ilociach.
W zwigzku z tym wydajno$¢ réwnomiernie rozklada si¢ na dwa kolejne lata i méwimy o ,$redniej wydajnosci”.

—  Akapit

»Wydajno$¢ w tych sadach nie moze przekracza¢ 20 ton na hektar sadow owocujacych drzew »wysokopien-
nych«i 30 ton na hektar sadow owocujacych drzew ,niskopiennyche

otrzymuje brzmienie:

,Maksymalna $rednia wydajnos¢ sadow owocujacych jest ustalona na poziomie:

— 25 ton jablek lub 187,50 hektolitrow moszczu na hektar w przypadku sadéw wysokopiennych,

— 30 ton jablek lub 225 hektolitr6w moszczu na hektar w przypadku sadéw niskopiennych”.

Tekst przeredagowano w celu ulatwienia jego lektury. Uwzgledniono przedstawione powyzej pojecie Sredniej wydaj-
no$ci. Maksymalna $rednia wydajno$¢ w przypadku prowadzenia wysokopiennego zostaje ustalona na 25 ton

w celu uwzglednienia zaobserwowanych plonéw. Ponadto wydajno$¢ wyrazona w tonach jablek zostaje uzupel-
niona jej ekwiwalentem w hektolitrach moszczu w celu ulatwienia kontroli.

—  Nastepujacy akapit

,Mlode jablonie s3 brane pod uwage przy produkcji owocéw do wytwarzania produktéw objetych nazwg »Cor-
nouaille« dopiero od:

— siédmego roku nastgpujgcego po roku, w ktérym drzewa zostaly zasadzone przed dniem 31 maja, w odnie-
sieniu do drzew wysokopiennych,

— trzeciego roku nastgpujgcego po roku, w ktoérym drzewa zostaly zasadzone przed 31 maja, w odniesieniu do
drzew niskopiennych.”

zostaje dodany. Zmiana ta ma na celu uscislenie, od kiedy mlode nasadzenia wlicza si¢ przy obliczaniu wydajnosci.
Przed uplywem 3 lat w przypadku drzew niskopiennych i 7 lat w przypadku drzew wysokokopiennych wyproduko-
wane ewentualnie ilosci sg bardzo niewielkie.

Dodaje si¢ podtytul w brzmieniu: 5.1.5 Ekstrakcja soku, toczenie, operacje na moszczu, a w akapicie tym:

— W akapicie ,Jablka cydrowe sg rozdrabniane lub tarte. Nie dopuszcza si¢ dodawania wody”.

Wprowadza si¢ nastgpujace zmiany: ,Jabtka cydrowe sg rozdrabniane lub tarte w celu otrzymania pulpy, a nastgpnie
poddane ttoczeniu Nie dopuszcza si¢ dodawania wody”.

Celem tych zmian jest wyjasnienie etapéw produkdji.
— Dodaje si¢ nastgpujacy przepis: , Ttoczenie poprzez malaksowanie pulpy w prasie slimakowej jest zabronione”.
Zmiana ta zakazuje procesu ekstrakcji, ktéry miatby negatywny wplyw na jako$¢ uzyskanego soku.

— Dodaje si¢ nastepujace postanowienie: ,Uzyskane moszcze wykazujg bogactwo cukréw naturalnych w ilodci
108 graméw na litr”.
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To kryterium pozwala na upewnienie si¢ o dojrzalosci jablek w produkcji.
Dodaje si¢ podtytul w brzmieniu: 5.2.1 Fermentacja, i w akapicie tym:

— akapit ,Klarowanie moszczow jest obowigzkowe i mozna je uzyskac jedynie za pomocg tradycyjnej metody
oczyszczania”

otrzymuje brzmienie: ,Klarowanie moszczéw jest obowigzkowe i mozna je uzyskac jedynie poprzez oczyszczenie,
w sposob naturalny lub z ulatwieniem poprzez stosowanie okreslonych soli i enzyméw oczyszczajacych dozwolo-
nych przez obowigzujgce przepisy”.

Celem tej zmiany jest wyjasnienie dozwolonych operacji przetwarzania.
— Zdanie ,Fermentacja moszczéw przebiega powoli”
zostaje uzupelnione w nastepujacy sposéb:

,Proces fermentacji klarownych moszczéw odbywa si¢ powoli, bez dodawania substancji w celu ufatwiania lub
hamowania wzrostu drozdzy”.

Zmiana ta okre$la warunki, jakie nalezy spelni¢ przy pierwszej fermentaciji.

—  Zdania

,Wszelkie operacje majace na celu zmiang naturalnej zawartosci cukru w moszczach sg zabronione ” oraz ,Sto-
dzenie, pasteryzacja i gazyfikacja sg zabronione”

zostaja polaczone w nastgpujace zdanie: ,Pasteryzacja i wszelkie operacje majace na celu zmiang naturalnej zawar-
toéci cukru lub koloru moszczéw i cydru sg zabronione na wszystkich etapach wytwarzania”.

Zmiana ta ma na celu wyliczenie operacji przetwarzania zakazanych przy wytwarzaniu ,Cornouaille”. Poniewaz
kolor stanowi szczegélng ceche ChNP ,Cornouaille”, zmiana koloru jest réwniez zakazana. Przedmiotowe metody
sa zakazane zaréwno na wszystkich moszczach i cydrze, jak i na wszystkich etapach wytwarzania. Zakaz gazowa-
nia, o ktérym mowa w pkt 5.2.2, dotyczy butelkowania i drugiej fermentacji, ale nie dotyczy etapu pierwszej fer-
mentacji.

Dodaje si¢ podtytul w brzmieniu: 5.2.2 Butelkowanie i druga fermentacja, i w akapicie tym:
— Nastepujacy przepis ,Butelkowanie odbywa si¢ co najmniej sze$¢ tygodni po tloczeniu” zostaje dodany.

Przepis ten ma na celu zagwarantowanie, ze moszcze zostaly poddane pierwszej fermentacji alkoholowej w kadzi
przed butelkowaniem.

— Zdanie ,Eaczenie odmian moze by¢ przeprowadzone wylacznie w momencie rozdrabniania lub tarcia, lub
poprzez zmieszanie moszczoéw badz cydru w procesie fermentacji” skresla sig, poniewaz jest dorozumiane —
faczenie odmian musi by¢ wykonywane przed butelkowaniem.

— Nastepujacy przepis ,Gorzkie i stodko-gorzkie odmiany stanowia 70 % objgtosci kazdej cuvée”
otrzymuje brzmienie:

,Cydr gotowy do butelkowania w celu drugiej fermentacji pochodzi z polaczenia jablek zebranych i uzytych w tym
samym roku gospodarczym, w ktorym w produkcji:

— udziat jablek odmian fenolowych jest réwny lub wigkszy niz 70 %,

— udziat jablek odmian kwasnych jest réwny lub mniejszy niz 15 %,

— udziat lokalnych odmian jablek jest mniejszy niz 20 %

— udziat jablek pochodzacych z tej samej odmiany jablek cydrowych jest réwny lub mniejszy niz 60 %”.

Przepisy dotyczace laczenia odmian zostaja wzmocnione w celu lepszego zarzadzania profilem organoleptycznym

produktu koficowego objetego chroniona nazwa pochodzenia. Przepis odnoszacy sie do gorzkich i stodko-gorzkich

odmian, tj. fenolowych, zostaje utrzymany i uzupelniony przez kryteria dotyczace pozostalych rodzajéw jablek.

— Dodaje si¢ nastepujacy przepis: ,Butelkowanie przeprowadza si¢ nie pézniej niz dnia 31 paZzdziernika roku
nastepujgcego po roku, w ktérym dokonano zbioréw”.

Ta data konica okresu butelkowania ma na celu zapobieganie nadmiernej dojrzalosci cydru butelkowanego.

— W zdaniu ,Drugg fermentacje uzyskuje si¢ poprzez fermentacje w butelce cukréw resztkowych” wprowadza sie
nastepujgce zmiany:

,Druga fermentacj¢ uzyskuje si¢ poprzez fermentacje w butelce czesci cukréw resztkowych, ewentualnie po
dodaniu aktywnych suchych drozdzy”.
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Zmiana ta wyjasnia, ze mozliwe jest stosowanie dodatku aktywnych suchych drozdzy, ktéry pozwala lepiej kontro-
lowa¢ wznowienie fermentacji i udang drugg fermentacje w butelce.

— Nastepujacy przepis: ,Czas trwania drugiej fermentacji w butelce wynosi co najmniej sze$¢ tygodni” dodaje sig,
aby odstawi¢ butelki na czas niezbedny do drugiej fermentacji.

— Nastepujacy przepis ,Cydr moze by¢ wprowadzany do obrotu miedzy podmiotami lub wprowadzany na rynek
dla konsumenta dopiero po zakonczeniu minimalnego okresu drugiej fermentacji” zostaje dodany w celu usci-
Slenia, ze ,Cornouaille” nie moze by¢ wprowadzany do obrotu przed uplywem przedmiotowego okresu 6

tygodni.
Dodaje si¢ podtytul w brzmieniu: 5.2.3 Metody usuwania osadu, i w tym akapicie informacja
,Po zakonczeniu minimalnego okresu drugiej fermentacji osad mozna usunaé:
— poprzez degorzowanie,
— albo poprzez filtracje izobarometryczna, zwana. ,de bouteille a bouteille”,
— albo poprzez przelanie do tacznego zbiornika i filtracjg izobarometryczng”
zostaje dodana.

Celem tej zmiany jest zezwolenie na usuwanie osadu z ,Cornouaille”. Technika ta pozwala na lepsza kontrole ewolu-
¢ji ,Cornouaille” w czasie i zachowanie jego specyficznych wlasciwosci organoleptycznych. Osad ten, réwnowazny
z osadem winiarskim w winach musujacych, bywa bowiem zrédlem rozwoju niepozadanych smakéw w cydrze.

5.5. Punkt ,Elementy potwierdzajgce zwigzek z obszarem geograficznym”

Rozdzial ten zostal przeredagowany prawie w calo$ci. Obecnie jest on podzielony na trzy czesci, aby lepiej okres-
li¢ specyfike obszaru geograficznego, specyfike produktu oraz zwiazek przyczynowy. Sg to jedynie zmiany redak-
cyjne, niemajace charakteru merytorycznego.

5.6. Punkt ,Etykietowanie”
— Dodaje si¢ nastepujace zdania:

,Cydry »Cornouaille« nie moga by¢ zglaszane po wyprodukowaniu, oferowane publicznie, wysylane, oferowane
do sprzedazy lub sprzedawane, dopdki na o$wiadczeniach, ogloszeniach, ulotkach, etykietach, fakturach, wszel-
kich pojemnikach, nie umieszczona zostanie nazwa, o ktérej mowa powyzej, oraz dopdki nie zostang opatrzone
okresleniem »Appellation d’origine protégée« (»chroniona nazwa pochodzeniac).

Nazwa i oznaczenie »Appellation d’origine protégée« (»chroniona nazwa pochodzenia«) musza by¢ zapisane w spo-
s6b wyrazny, czytelne, nieusuwalne i wystarczajaco duzg czcionks, aby mozna je bylo wyraznie odr6zni¢ od
wszystkich innych oznaczeni zapisanych lub elementéw graficznych”.

Zmiana ta ma na celu sprecyzowanie zasad umieszczania nazwy i oznaczenia ,Appellation d’origine protégée”
(,chroniona nazwa pochodzenia”).

— Zdanie ,Oznaczenie »appellation d'origine contrdlée« (-kontrolowana nazwa pochodzenia«) musi by¢ umie-
szczone bezposrednio pod nazwa objeta oznaczeniem »appellation d’origine contrélée« — bez umieszczania
zadnych okrelefi miedzy nimi”, zostaje zmienione nastepujaco:

,Na etykiecie oznaczenie »appellation d’origine protégée« (»chroniona nazwa pochodzenia«) musi by¢ umie-
szczone bezposrednio pod nazwa objeta tym oznaczeniem — bez umieszczania Zadnych okreslen migedzy nimi”.

Stowo »contrdlée« (xkontrolowanac) zastepuje si¢ stowem »protégée« (»chroniona«) w celu zachowania zgodnosci
z przepisami UE.

5.7. Punkt ,Inne”
— Wilasciwy organ panstwa czlonkowskiego

Tekst:

LInstitut national des appellations d’origine
138, avenue des Champs-Elysées

75008 Paris

FRANCJA

TEL.: 153898000

FAKS: 1422557977
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Otrzymuje brzmienie:

LInstitut National de I'Origine et de la Qualité (INAO)
Arborial - 12, rue Rol-Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil Cedex

FRANCJA

Tel: +33 173303800

Faks: +33 173303804

E-mail: info@inao.gouv.fr”

Celem tej poprawki jest aktualizacja i uzupelnienie nazwy i danych kontaktowych INAO.

—  Grupa skladajaca wniosek

Tekst:

,Nazwa: Comité Cidricole de Développement et de Recherche Fouesnantais et Finistérien (CIDREF)

Adres: 5, allée Sully — 29 322 QUIMPER CEDEX — FRANCJA

Sklad: CIDREF jest stowarzyszeniem handlowym producentéw i producentéw cydru »Cornouaille«. Zostato ono
utworzone w dniu 13 pazdziernika 1980 r. i liczy obecnie okolo 60 cztonkow”

otrzymuje brzmienie:

,Nazwa: Organisme de défense et de gestion du cidre AOC Cornouaille

Adres: Chambre d’agriculture — Kergadalen - 29590 SAINT-SEGAL - FRANCJA

Tel.: +33 298865993

E-mail: odgcornouaille@gmail.com

Sklad: Zwiazek zawodowy sklada si¢ z producentéw jablek i producentéw cydru »Cornouaille«”.

Grupa, ktéra obecnie jest odpowiedzialna za ChNP i sklada wniosek o zmiang, jest ,Organisme de défense et de ges-
tion du cidre AOC Cornouaille”. W zwigzku z tym informacje dotyczace grupy ,Comité cidricole de développement
et de recherche fouesnantais et finistérien (CIDREF)”, kt6ra byta inicjatorem wniosku o rejestracje, zostaly usunigte
i zastapione nazwg aktualnej grupy.

—  Typ produktu

Zdanie ,Klasa 1-8 — Inne produkty wymienione w zalgczniku II: cydry” otrzymuje brzmienie ,Klasa 1-8 — Inne pro-
dukty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)”.

Klasa przynaleznosci ChNP pozostaje bez zmian. Zmiana ma na celu aktualizacje opisu klasy 1.8.

—  Punkt 7 Odniesienia do struktury kontroli

Tekst:

LInstitut National des Appellations d’Origine

138, avenue des Champs-Elysées

75008 PARIS

FRANCJA

Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes
59, boulevard Vincent Auriol

Teledoc 251

75703 Paris Cedex 13

FRANCJA”

otrzymuje brzmienie:

LInstitut National de 'Origine et de la Qualité (INAO)
Adres: Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 - 93555 Montreuil Cedex

FRANCJA

Tel. +33 173303800

Faks +33 173303804

E-mail: info@inao.gouv.fr
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Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCRE).
Adres: 59 boulevard Vincent Auriol - 75703 Paris Cedex 13, Francja

Tel. +33 144871717

Faks +33 144973037

DGCCREF jest dyrekcja ministerstwa wlasciwego do spraw gospodarczych”.

Zmiana ta ma na celu aktualizacj¢ i uzupelnienie nazwy i danych kontaktowych oficjalnych jednostek certyfikuja-
cych (INAO i DGCCRE).

dodaje si¢ ustep w brzmieniu:

,Zgodnie z art. 37 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 kontrola zgodnosci ze specyfikacja produktu przed jego
wprowadzeniem do obrotu jest dokonywana przez jednostke certyfikujaca produkty, ktérej nazwa i dane kontak-
towe sa dostepne na stronie internetowej INAO i w bazie danych Komisji Europejskie;”.

W tym akapicie przypomina si¢ o obowigzujacych zasadach dotyczacych kontroli ChNP.

—  Punkt 9 Wymogi krajowe

Zgodnie ze wspomniang wyzej krajowa reforma systemu kontroli nazw pochodzenia dodano tabelg przedstawiajaca
glowne punkty kontroli i metodg ich oceny.

JEDNOLITY DOKUMENT
+CORNOUAILLE"
Nr UE: PDO-FR-0043-AMO02 -19.4.2019

ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy
,Cornouaille”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1
,Cornouaille” to musujacy, niepasteryzowany i niegazowany cydr, ktéry uzyskuje si¢ poprzez druga fermentacj¢
w butelce. Jest on wytwarzany z czystego soku jabtkowego z jablek cydrowych odmian lokalnych i tradycyjnych.
Wtasciwosci organoleptyczne:
Cydr ,Cornouaille” jest szczegdlnie bogaty w taniny, ktére nadaja mu barwe zlocista przechodzaca w pomaraficzows
i charakterystyczny taninowy smak. Zachowuje wlasciwa réwnowage miedzy cukrem a goryczka.
Wtlasciwosci fizykochemiczne:
»Cornouaille« posiada nastepujace wlasciwosci analityczne:
— rzeczywista objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu powyzej 3,5 %,
— caltkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu przekraczajaca 6 %,
— zawarto$¢ cukru przekraczajgca lub réwna 20 graméw na litr,

— ci$nienie cydru w butelce: co najmniej 1,5 bara w temperaturze 20 °C lub 3 g CO,.

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

Jablka cydrowe uzywane do wytwarzania ,Cornouaille” pochodzg z sadéw znajdujacych si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym i sg identyfikowane jako odpowiednie do produkgji ,Cornouaille” na podstawie kryteriow
zatwierdzonych dla tej nazwy.
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Sady te s porosnigte trawg, z wyjatkiem podloza pod drzewami (w promieniu 0,50 m lub w pasie jednego metra
pod rzedem drzew), na ktérym trawa moze by¢ usuwana.

Jablka naleza do wykazu pozytywnego odmian lokalnych:

Odmiany fenolowe:

Amere Saint-Jacques CHuero Ruz Per Lae Kermerrien

Avalou Bigouden Carabine Kroc’hen Ki ou Peau de chien
Avalou Daoulas Chevalier jaune Marie Ménard

Bedan Douce Moen Médaille d’or

Beleien Dous Bloc’hig Penn du

Botell Bihan Dous Bras Perscao

Botell Stank Dous-Rouz Prat Yod

Bramtot Dous-Rouz-Bihan Rouz koumoullen Bihan
Brank Kamm Dous-Rouz-Bras Rouz Koumoulenn Bras
CHuéro Briz Goarimig Ruz Seac’h Biniou

CHuero Gwenn Jaketig Stang-Ruz

CHuero Ruz Jambi Trojenn Hir

CHuero Ruz Bihan Jeanne Renard Ty Ponch

CHuero Ruz Mod Jobig

Odmiany kwasne:

Briz Kannig Judor Petit jaune
Fil jaune Locard vert Rouget de dol
Fil rouge Mirblaz

Odmiany stodkie:

Avalou Spoue Dous E Veg Briz
Douce Koétligné Guillevig lub Guillevic
Dous Bihan

W celu zachowania réznorodnosci odmian lokalne odmiany jablek cydrowych, ktére nie s3 wymienione powyzej,
sa dozwolone na maksymalnie 20 % powierzchni catkowitej sadu. S one uwazane za odmiany fenolowe.

Odmiany fenolowe stanowig co najmniej 70 % powierzchni sadu; odmiany kwasne zajmuja maksymalnie 15 %
powierzchni.

Kazda cuvée pochodzi z polaczenia jablek z tego samego roku gospodarczego i zawiera:
— co najmniej 70 % jablek odmian fenolowych,
— nie wigcej niz 15 % jablek odmian kwasnych,
— nie wigcej niz 60 % jablek tej samej odmiany,

— nie wigcej niz 20 % jablek lokalnych odmian nieuwzglednionych w wykazie.

3.4, Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkgja jablek i wytwarzanie cydru, w tym — w stosownych przypadkach — usuwanie osadu, odbywa si¢ obo-
wiazkowo na danym obszarze geograficznym.

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

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

Poza obowigzkowymi danymi zawartymi w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéw spozy-
wezych, etykietowanie ,Cornouaille” obejmuje nazwe i oznaczenie ,Appellation d’Origine Protégée” zapisane
w sposob wyrazny, czytelne, nieusuwalne i wystarczajaco duza czcionka, aby mozna je bylo wyraznie odréznié
od wszystkich innych oznaczen zapisanych lub elementéw graficznych.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny obejmuje nastgpujace gminy:
Departament Finistere:

Gminy w calosci: Argol, Bénodet, Clohars-Carnoét, Clohars-Fouesnant, Combrit, Concarneau, Ergué-Gabéric, Le
Faou, La Forét-Fouesnant, Fouesnant, Gouesnach, Landévennec, Mellac, Moélan-sur-Mer, Névez, Peumérit, Pleu-
ven, Plogastel-Saint-Germain, Plomelin, Plonéour-Lanvern, Plovan, Pluguffan, Pont-lAbbé, Pouldreuzic, Quim-
perlé, Rédené, Rosnoén, Saint-Evarzec, Saint-Jean-Trolimon, Tréguennec, Trégunc, Tréméoc, Tréogat.

Czgsci gmin: Arzano (sekcje ZD, ZH, IZS), Crozezon (sekcje ZA i DL), Elant (sekcje H1, H2, 14), Quimper (czgs¢
odpowiadajaca terytorium dawnej gminy Ergué-Armel), Rie-sur-Bleon (sekcje YD i YI), Saint-Coulir (sekcja A2),
Telgrac-sur-Mer (sekcja ZA).

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Cornouaille” zawdzigcza swoje szczegdlne cechy warunkom glebowym i klimatycznym na danym obszarze,
w polgczeniu z odmianami lokalnymi, ktére umozliwiajg uzyskanie dojrzalych jablek cydrowych, bogatych
w cukier i zwiazki fenolowe. Praktyki wspélne polegajg w szczegdlnosci na wyborze odmian i metodzie wytwa-
rzania tego cydru uzyskiwanego poprzez drugg fermentacje w butelce.

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ChNP ,Cornouaille” obejmuje 40 gmin polozonych w Bretanii w departamencie Finistere.
Skada si¢ z czterech sektoréw: dolina Aulne, Pays bigouden, Fouesnant-vallée de I'Odet i sektora Pont-Aven.

Charakteryzuje si¢ niskim polozeniem, na wysokosci ponizej 100 m, stonecznym i bardzo fagodnym klimatem
oceanicznym (Srednia temperatura powyzej 10 °C) i regularnymi opadami deszczu, ktdre nie s3 nadmierne (ponizej
1 100 mm). Dynamiczna rzezba terenu zapewnia wiele miejsc ostonietych od przewazajacych kierunkéw wiatru, co
zapobiega przedwczesnemu opadaniu owocdw jesienig.

Gleby, ktore sa najbardziej reprezentatywne dla sadéw cydrowych, to gleby tworzace si¢ na podlozu granitowym lub
krystalicznym warstwowym, czgsto ulegajace arenizacji. W przypadku sadow przeznaczonych do produkeji cydru
,Cornouaille” minimalna gleboko$¢ gleby wynosi 50 cm. Region ten sprzyja zatem regularnej produkgji jablek cydro-
wych z uwagi na charakter gleb i klimat.

Wprowadzenie do Finistére odmian bogatych w zwiazki fenolowe, pochodzacych z Hiszpanii, sigga VI wieku
i odbylo si¢ najpewniej poprzez kabotaz wzdluz wybrzeza atlantyckiego lub z lle-et-Vilaine. Ten nowy materiat
roélinny doprowadzit do znacznego postepu technicznego w produkeji cydru. Zwigzki fenolowe w nowych odmia-
nach spowalniajg i chronig fermentacj¢ oraz ulatwiajg klarowanie moszczow.

W wyniku kryzysow, ktore spotkaly sektor wina, pod koniec XIX wieku w Bretanii zaczgto produkowac cydr z wigk-
szym lub mniejszym dodatkiem wody, kt6ry byt jednym z codziennych napojéw ludnosci wiejskiej, robotnikow czy
marynarzy, natomiast cydr korkowany, uzyskiwany poprzez druga fermentacje w butelce, byt wéwczas napojem
Swigtecznym, zarezerwowanym na wyjatkowe okazje.

W tym czasie liczne zrédla pisane potwierdzaja renome cydru wytwarzanego w Cornouaille, gdzie powstaja liczne
niewielkie sady, zwlaszcza w okolicach Fouesnant. Na przyklad w 1905 r. Crochetelle sporzadza inwentaryzacje
poszczegdlnych odmian wlasciwych dla poludniowej czesci Finistére.

W XX wieku zapotrzebowanie na alkohol w przemysle zbrojeniowym doprowadzilo do tego, ze bretonskie sady
zwroécily sie ku odmianom o wysokiej wydajnosci, ktérych gtéwna zaletg byla wysoka zawartos¢ alkoholu. Po wiel-
kim karczowaniu sadéw jabtkowych, jakie nastapito po wojnie, bretofiskie sady wkroczyly w okres intensyfikacji,
ktory rozpoczat si¢ w latach 80. XX wieku. Zaklady produkeji cydru, obawiajac si¢ o dostawy, zachgcaly rolnikéw
do sadzenia sadéw niskopiennych. Uprawy te, ktérych podstawg byly bardzo wydajne odmiany, nierzadko kwasne
i dalekie od tradycyjnych zastosowan, doprowadzily do nadprodukcji owocéw, ktéra ostabita gospodarke cydrowa.

Jednak departament Finistére pozostal na marginesie dzialalnosci przemystowej. Tamtejsze sady, wykorzystywane
glownie do produkeji cydru, rozwinely si¢ wraz z turystyka w ramach produkcji rzemieslniczej i wytwarzania w gos-
podarstwach cydru jako$ciowego o charakterze §wigtecznym. W 1987 r. publikacja dekretu upowazniajacego pro-
ducentéw cydru do dodawania do $wiezego soku z jablek cydrowych czesci soku zageszczonego doprowadzila do
reakcji tradycyjnych producentéw w regionie Fouesnant, ktérzy upatrywali w tym ryzyko spospolicenia jakosci
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cydru. Zwrdcili si¢ zatem o uznanie AOC cydru ,Cornouaille”, aby zachowac specyfike i renome produkciji, ktérg
zbudowali przez lata si¢ z wykorzystaniem tradycyjnych metod. ,Cornouaille” jest uzyskiwany z odmian wyselek-
cjonowanych lokalnie, z czystego soku z jablek cydrowych, bez uzycia zageszczonego soku, a drugg fermentacje
uzyskuje si¢ w sposob naturalny w wyniku fermentacji cukru w butelce. Praktyki te przyczyniaja si¢ do rozwoju
waloréw aromatycznych cydru ,Cornouaille”.

Specyfika produktu

,Cornouaille” to cydr, ktéry uzyskuje si¢ poprzez drugg fermentacje w butelce. Charakteryzuje si¢ on:

— barwg zlocistg przechodzgcg w pomaraiczows,

— dynamicznym, ale subtelnym musowaniem,

— rzeczywistg objetoSciowa mocg alkoholu przekraczajaca 3,5 % i zawarto$cig cukru powyzej 20 graméw na litr,

— charakterystycznym taninowym smakiem kojarzonym z wlasciwa réwnowagg pomiedzy cukrem a goryczka.

Zwigzek przyczynowy

Ze wzgledu na swoje polozenie Cornouaille posiada szereg czynnikéw sprzyjajacych uprawie jabloni cydrowych.
Warunki glebowe i klimatyczne obszaru zapewniajg jabloniom zaopatrzenie w wodg (zwlaszcza w okresie letniego
wzrostu owocow), ktére jest regularne i wystarczajace, dzieki minimalnej glebokosci gleby wynoszacej 50 cm, nie-
wielkiej wysokosci terendéw ograniczajacej ilos¢ opadéw deszczu i dzigki konkurencyjnej obecnosci trawy. Elementy
te ograniczajg site drzew na korzy$¢ bogactwa cennych substancji w owocach.

Region ten jest jednak réwniez narazony na silne wiatry. Dlatego tez najbardziej nastonecznione i najbardziej osto-
nigte stoki byly zarezerwowane dla produkgji jabtek cydrowych. W zwigzku z tym dojrzewanie jablek na drzewie
moze przedtuzaé si¢ do jesieni.

Moszcze pochodzace z jablek cydrowych z lokalnych odmian, dobrze przystosowanych do tego Srodowiska, sg
szczeg6lnie bogate w cukier i taniny. Wysoka zawarto$¢ cukru w moszczach oznacza, Ze pomimo zuzywania
cukréw w procesie drugiej fermentacji w butelce, bez wzbogacania uzyskuje si¢ cydr o objetosciowej zawartosci
alkoholu wynoszacej ponad 3,5 % i zawartosci cukrow resztkowych przekraczajacej 20 graméw na litr.

,Cornouaille” wywodzi swoja aromatyczng zlozono$c¢ z tradycyjnej metody wytwarzania, ktéra producenci z tego
obszaru potrafili udoskonali¢ i zachowaé: wybér odmian, wylaczne stosowanie czystego soku jabtkowego z jablek
cydrowych, druga fermentacja w butelce. Element goryczki i strukture cydru uzyskuje si¢ poprzez taczenie ze sobg
odmian w wigkszosci fenolowych. Odmiany te, ktére stanowia odsetek wynoszacy co najmniej 70 %, dominuja
w sadach Cornouaille i od wiekéw sa wynikiem selekcji lokalnej takich odmian jak: Beleien, CHuéro Briz, Prat Yod
czy Trojenn Hir. Zwiazki fenolowe lub taniny réwniez nadaja cydrowi barwe zlocistg przechodzacg w pomaran-
CZOW3.

Wreszcie ,Cornouaille” zawdzigcza swoje subtelne musowanie metodzie wytwarzania poprzez drugg fermentacje
w butelce, co w przesztosci bylo zarezerwowane dla napoju $wigtecznego. Oprécz tego naturalnego musowania fer-
mentacja w butelce pozwala rozwing¢ aromat cydru i pomdc w osiggnieciu jego ztozonych cech.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

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

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-Cornouaille-modifié-20191219-Vconsolidé.pdf
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