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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 433/23)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Cebolla de 1a Mancha”
Nr UE: PGI-ES-02631 - 07.09.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa ChOG

,Cebolla de la Mancha”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

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 ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Cebula (cebule gatunku Allium cepa L.), typu ,Recas”, przeznaczona do sprzedazy w stanie $wiezym i w calosci.
Chronione oznaczenie geograficzne bedzie mialo zastosowanie wylacznie do cebuli o zawartosci suchej masy migdzy
5% a 10 %, o masie od 165 do 1 000 graméw, Srednicy od 50 do 120 mm i minimalnej zawartosci cukru 3,5° w skali

Brixa (x0,5 %).

Zawarto$¢ suchej masy w ,Cebolla de La Mancha” nadaje tym cebulom chrupigcg, migsista konsystencje, a minimalna
zawarto$¢ cukru nadaje im fagodny, lekko ostry smak.

,Cebolla de la Mancha” ma ksztalt kulisty, dopuszczalne jest odksztalcenie do 10 % Srednicy biegunowej i réwnikowej.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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,Cebolla de la Mancha” musi by¢ pokryta co najmniej dwoma warstwami tusek, ktre musza mie¢ barwe miedzi lub
ciemnego brazu. Wnetrze cebuli musi mie¢ barwe biala.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do pro-
duktéw przetworzonych)

3.4. Poszczegolne etapy produkcji, ktore muszq odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Cebolla de La Mancha” musi by¢ produkowana na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4.

3.5. Szczegétowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana
nazwa

Zaklady pakowania musza by¢ wyposazone w systemy umozliwiajagce pakowanie cebuli objetej chronionym oznacze-
niem geograficznym oddzielnie od innych rodzajéw cebuli.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oproécz nazwy, pod ktéra produkt jest sprzedawany, etykiety na opakowaniach cebuli musza zawiera¢ logo marki
,Cebolla de La Mancha” z napisem ,Indicacién Geografica Protegida” [chronione oznaczenie geograficzne]. To logo
musi by¢ udostepnione wszystkim podmiotom gospodarczym, ktére o to wystapia i sa zgodne ze specyfikacja. Ety-
kiety moga opcjonalnie zawiera¢ oznakowanie zgodnosci wydane przez jednostke certyfikujaca produkt.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji chronionego oznaczenia geograficznego odpowiada gminom nalezacym do nastgpujacych okre-
g6w: Almansa, Centro, Hellin, Mancha and Manchuela (prowincja Albacete); Campo de Calatrava, Campos de Montiel
i Mancha (prowincja Ciudad Real); Mancha Alta, Mancha Baja i Manchuela (prowincja Cuenca) oraz La Mancha, La
Sagra, Talavera (wylacznie gmina Talavera) i Torrijos (prowincja Toledo).

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Whiosek o rejestracje ,Cebolla de la Mancha” jako ChOG opiera si¢ na nastgpujacych cechach cebuli: nalezy ona do
rodzaju ,Recas”, ma ksztalt kulisty, zawarto$¢ suchej masy 5 %-10 %, co najmniej dwie tuski zewnetrzne muszg mieé
barwe miedziang lub ciemnobragzowa, wnetrze jest biate, minimalna zawarto$¢ cukru wynosi 3,5° w skali Brixa, jed-
nostkowa masa wynosi od 165 do 1000 graméw, $rednica ma miedzy 50 a 120 mm. Cechy te s3 gwarantowane
przez obszar geograficzny, na ktérym cebule sa uprawiane, oraz przez sposob zarzadzania uprawami.
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5.1. Specyfika obszaru geograficznego

a)  uksztaltowanie terenu

La Mancha otrzymuje splyw wdd powierzchniowych z otaczajacych ja wzgdrz i pasm gorskich, a to uksztaltowanie
krajobrazu doprowadzito do powstania Zyznych, dobrze nawadnianych réwnin wzdluz brzegéw rzek. Wraz ze stud-
niami podziemnymi umozliwito to uprawe cebuli w dos¢ specyficznych warunkach glebowo-klimatycznych i nadalo
jej charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne: chrupigcg, migsista konsystencje i fagodny, lekko ostry smak.

b)  klimat

Temperatury w Kastylii-La Manchy s3 ekstremalne ze wzgledu na wplyw kontynentu. Istniejg znaczne réznice
(do 18-20 stopni) miedzy temperaturami w porze nocnej i dziennej.

Opady deszczu s3 bardzo niskie, o Sredniej rocznej wynoszacej 392,83 mm/m? na okreslonym obszarze objetym
chronionym oznaczeniem geograficznym, o wysokim nastonecznieniu (Srednio 2 777 godzin nastonecznienia
rocznie) i ewapotranspiracji latem. Ponadto wilgotno$¢ wzgledna jest niska (Srednia roczna 64 %), a cyrkulacja
wiatru jest prawie stala, Sredni przebieg wiatru wynosi 216 km/dobe (i wzrasta $rednio do 344 km/dobe w stacji
meteorologicznej w Albacete).

c) gleby

Gleby sa najczesciej gliniaste lub gliniasto-piaszczyste, bardzo przepuszczalne i o wysokiej zawarto$ci mine-
raléw. Poziom B jest wapienny a gleby kamieniste, porowate i fatwe do zaorania. W glebie zawarto$¢ gliny wynosi
mniej niz 20 %. PH gleby jest alkaliczne, a jego warto$ci wahaja si¢ od 7,5 do 8,5. Zawarto$¢ materii organicznej jest
zazwyczaj niska 1 wynosi okoto 1,5 %. Cebule uprawia si¢ na plytkich dziatkach na mato urodzajnych glebach ornych
na glebokosci okoto 35-40 cm. Ilo$¢ fosforu dostgpnego dla roslin w glebie jest zazwyczaj $rednia lub niewystarcza-
jaca, ale potas, magnez i wapn sa fatwo dostepne.

5.2. Specyfika produktu
,Cebolla de la Mancha” ma nastepujace cechy:
sa to cebule typu ,Recas”.
majg ksztalt kulisty.
sucha masa waha si¢ od 5 % do 10 %, co nadaje cebulom chrupigcg, migsistg konsystencje.
maja co najmniej dwie suche tuski, ktére musza mie¢ barwe miedzi lub ciemnego brazu.
wnetrze jest koloru bialego.
minimalna zawarto$¢ cukru wynosi 3,5° w skali Brixa, co nadaje cebuli tagodny, lekko ostry smak.
masa jednostkowa wynosi od 165 do 1 000 graméw.

$rednica ma od 50 do 120 mm.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykq obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwos-
ciami produktu (w przypadku ChNP) lub danymi cechami jakoSciowym, renomg lub innymi wlasciwosciami pro-
duktu (w przypadku ChOG)

Polgczenie warunkéw glebowo-klimatycznych oraz praktyk uprawy na obszarze produkcji doprowadzito do wyboru
cebuli typu ,Recas”, ktéra jest doskonale dostosowana do tego obszaru produkcji. Region Kastylia-La Mancha jest
najwazniejszym regionem produkcji w Hiszpanii, odpowiadajacym za ponad polowe krajowych zbioréw cebuli, ze
wzgledu na ich szczegdlne cechy charakterystyczne takie jak kolor, wielkos¢, konsystencja i smak.

Oprécz skladu genetycznego odmian ,Recas” charakterystyczny kolor tuski jest bezposrednio zwigzany z liczba
godzin naslonecznienia na tym obszarze, przy czym Srednia roczna warto$¢ nastonecznienia wynosi 2 777 godzin,
co sprawia, ze co najmniej dwie zewnetrzne warstwy maja barwe miedzi lub ciemnego brazu.
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Réznice temperatury migdzy dniem a nocg wahaj si¢ od 18 do 20 stopni. Srednie temperatury nocne w miesia-
cach letnich wynosza ponizej 20 °C, co oznacza, ze roéliny cebuli zuzywajg mniej swoich rezerw podczas procesu
oddychania nocnego, a fotosynteza netto jest wyzsza. Prowadzi to do wigkszych rozmiaréw cebuli typu ,Recas”
uprawianych na obszarze objetym ChOG. Cebule s3 $rednie lub duze, majg ksztakt kulisty o $rednicy od 50
do 120 mm i masg jednostkowa od 165 do 1 000 graméw.

Dostepno$¢ potasu, magnezu i wapnia w glebach na obszarze produkeji nadaje cebuli ,,Cebolla de la Mancha”
charakterystyczny stodki smak. Minimalna zawarto$¢ cukru wynosi 3,5° w skali Brixa i nadaje cebuli fagodny,
lekko ostry smak.

Opady deszczu na tym obszarze s3 bardzo niskie i wynosza od 300 do 400 mm rocznie. Wysoki poziom nasto-
necznienia i ewapotranspiracji latem, w polaczeniu z cieplymi nocami i niskimi poziomami wilgotnosci wzglednej,
powoduje, ze zawarto$¢ masy suchej wynosi od 5 % do 10 %, co nadaje tym cebulom chrupigcg, migsista konsys-
tencje.

Praktyki uprawy zazwyczaj maja na celu zamkniecie szyi cebuli, gdy te znajdujg si¢ pod koniec procesu wzrostu
(dzieje sie tak, gdy liczba godzin nastonecznienia i temperatury nadal s3 wysokie, wilgotno$¢ wzgledna jest
niska, cyrkulacja wiatru prawie stala, a ewapotranspiracja wysoka). Polgczenie warunkéw klimatycznych na
tym obszarze, niskich temperatur i niskiej wilgotnosci wzglednej w miesigcach przechowywania cebuli, umozliwia
utrzymane wysokiej ich jakosci przez caly dlugi okres ich przydatnosci do spozycia.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

http:/[pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/PC_IGP_CEBOLLA_DE_LA_MANCHA-
20191202.pdf
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