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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2015/C 327/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).
JEDNOLITY DOKUMENT
»~ABRICOTS ROUGES DU ROUSSILLON”
Nr UE: FR-PDO-0005-01328 - 15.4.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Abricots rouges du Roussillon”

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
,Abricots rouges du Roussillon” sg $wiezymi morelami pochodzgcymi z nastgpujacych odmian:
— Rouges du Roussillon (populacyjna i A157),
— Aviéra,
— Royal Roussillon,
— Avikandi.
Morele te charakteryzujg si¢ pomarariczowy skérka, na ktorej wystepuja intensywnie czerwone punkciki, matg lub
Srednig wielkocia, tj. $rednica wynoszaca 35-55 milimetréw. Sg stodkie, a zawarto$¢ cukru w owocach przekracza
12 stopni Brixa. Majg migkka konsystencje, sg soczyste i rozplywaja si¢ w ustach. Ich kwasowos¢ jest niska, maja

intensywny aromat $wiezych owocéw (brzoskwini/nektaryny) i soku morelowego.

Owoce zbiera si¢ po osiggnieciu przez nie dojrzatosci, przy czym decyzje o rozpoczeciu zbioréw podejmuje si¢ na
podstawie dwodch kryteriéw — barwy skorki owocu i barwy szwu owocu.

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

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

Wszystkie etapy produkeji odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Morele pakuje si¢ na obszarze produkgji.

Owoce pakuje si¢ w pojemniki o sztywnym dnie i sztywnych bokach o maksymalnej masie 5 kilograméw w przy-
padku owocow $wiezych i maksymalnie 25 kilograméw w przypadku moreli przeznaczonych do przetworzenia.

Obowiazek pakowania na obszarze geograficznym ma na celu jak najlepsze zachowanie wiasciwosci tego pro-
duktu, uwzgledniajac:

— obowigzek zbierania owocoéw po osiggnieciu przez nie dojrzalosci, przy czym owoce zbiera si¢ reczne do
pojemnikéw umozliwiajacych ochrong owocu,

— szczegblne whasciwosci owocow objetych tg nazwa, ktore sa niezbyt jedrne i maja mickka konsystencje, sg
soczyste i rozplywaja sie w ustach.

Podmioty podejmuja zatem wszelkie $rodki w celu jak najlepszego zachowania dobrego stanu i wlasciwosci
OWOCOW:

— bardzo szybkie dostarczenie do punktu pakowania (maksymalny czas miedzy zebraniem i dostarczeniem do
punktu wynosi 12 godzin),

— czas migdzy zebraniem i wysytka ograniczony do maksymalnie 6 dni,
— pakowanie w sztywne pojemniki w celu zabezpieczenia produktu przed uderzeniami,

— ustalenie warunkéw przechowywania przed wysytka owocéw (przechowywanie w chlodni w temperaturze
nieprzekraczajacej 10 °C).

Ponadto sortowaniem i pakowaniem zajmuja si¢ te same podmioty, przy czym wszystkie z nich sa zlokalizowane
na obszarze geograficznym. Posiadaja one konieczne do§wiadczenie i dobra znajomo$¢ tego delikatnego owocu.

Wszystkie te postanowienia pozwalajg na ograniczenie czynnosci wykonywanych na owocach i umozliwiaja zacho-
wanie wlasciwosci produktu, a tym samym uzasadniajg obowigzek pakowania na obszarze geograficznym.

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

Oprécz obowiazkowych elementéw okre$lonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji $rodkow
spozywczych kazde opakowanie jednostkowe zawiera nastepujace informacje:

— nazwe pochodzenia ,Abricots rouges du Roussillon”,

— nazwe odmiany,

— symbol ChNP Unii Europejskiej.

Informacje te przedstawia si¢ widoczna, czytelna, nieusuwalng i dostatecznie duza czcionks, dobrze wyrdzniajaca
si¢ na etykiecie, na ktorej s3 one wydrukowane, tak aby wyraznie odrdznialy sie od wszystkich innych informacji

tekstowych lub znakéw graficznych.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny nazwy pochodzenia ,Abricots rouges du Roussillon” stanowig nastepujace gminy
znajdujace si¢ w departamencie Pyrénées-Orientales:

— wszystkie gminy kantonéw Argeles-sur-Mer, Canet-en-Roussillon, la Cote-Radieuse, Elne, Millas, Perpignan, Saint-
Estéve, Saint-Laurent-de-la-Salanque, Toulouges,

— gminy Clara, Catllar, Codalet, Eus, Los Masos, Prades, Ria Sirach, Estagel, Latour-de-France, Montner i Tautavel,
— gminy kantonéw:

— Céret, z wyjatkiem gmin I'Albére, Calmeilles, Les Cluses, Oms, Le Perthus i Taillet,

— Rivesaltes, z wyjatkiem gmin Opoul-Périllos i Vingrau,

— Thuir, z wyjatkiem gminy Caixas,

— Vinga, z wyjatkiem gmin Baillestavy, Boule-d’Amont, Casefabre, Glorianes, Montalba-le-Chateau, Prunet et
Belpuig i Valmanya.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny znajduje si¢ w departamencie Pyrénées-Orientales, potozonym najbardziej na potudnie konty-
nentalnym regionie Francji.

Region ten przypomina arene wielkiego amfiteatru zwréconego na wschodzie w kierunku Morza Srédziemnego,
ktorej granice wyznaczajg na potnocy Corbieres, na zachodzie zbocza masywu Canigou, a na potudniu Albéres.

Ze wschodu na zachdd przecinaja go trzy rzeki: Tét, Tech i Agly, ktore z biegiem czasu uksztaltowaly rzezbe
terenu charakteryzujaca si¢ wystepowaniem terasow i wzgorz.

Z obydwu stron gléwnej rzeki Tét znajduja sie:
— na lewym brzegu na péinoc wokét Rivesaltes duzy obszar terasowy o glebach kamienistych i wylugowanych,

— na prawym brzegu na potudnie az do przedgérza pirenejskiego region Aspres, w ktérym wystepuja gleby skla-
dajace si¢ gtéwnie z molasy osadowej z pliocenu pokrytej w mniejszym lub wigkszym stopniu dawnymi osa-
dami aluwialnymi z czwartorzedu i w ktérym pozostalo jedynie kilka warstw wysokich terasow.

Na nisko polozonej czesci réwniny Roussillon i wzdluz wspomnianych trzech rzek znajduja si¢ réwniez gleby
z mlodszych osadéw aluwialnych z czwartorzedu.

Réwnina znajduje si¢ na wysokosci od 0 do 200 metréw, jednak na zboczach tego amfiteatru drzewa morelowe
mozna uprawiaé do wysokosci 450 metréw nad poziomem morza.

Na klimat Roussillon silny wplyw wywiera blisko$¢ morza na wschodzie i gér otaczajacych caly obszar geogra-
ficzny. Jest to klimat §rédziemnomorski sensu stricto: bardzo suchy i gorgcy latem, kiedy wystepuja dwa do trzech
miesigcy suszy, a Srednie temperatury w lipcu i w sierpniu wynoszg okoto 24 °C. Zimg temperatury s3 lagodne,
przy mniej niz 15 dniach mrozu rocznie, a w najzimniejszym miesigcu Srednia temperatura wynosi 8 °C, przy
czym liczba godzin z temperaturg wynoszaca ponizej 7,2 °C (700-1 000 godzin) wystarczy jednak, aby rozpoczat
si¢ okres spoczynku. Nastonecznienie jest bardzo duze i wynosi ponad 2 500 godzin rocznie.

Wystepuja nieznaczne opady o charakterze burzowym (Srednio okoto 600 milimetréw) charakteryzujace si¢ duzg
zmienno$cig z roku na rok.

Cecha klimatu tego regionu pozostajg jednak bardzo czesto wystepujace wiatry:
— ,tramontana”, wystepujacy raz na trzy dni, suchy, czgsto silny wiatr péinocno-zachodni,
— ,marin”, wiatr cieply i wilgotny.

Czynniki ludzkie

Obszar geograficzny jest historyczng kolebky sadzenia drzew morelowych w regionie. Zajmuje on tereny dolin
potozonych na niskiej lub $redniej wysokosci, formacje aluwialne i pierwsze pagérki, na ktérych naturalne zaopa-
trzenie w wodg jest wystarczajace lub uzupelniane za pomoca istniejacego od dawna systemu kanalow, ktory
w wiekszo$ci wywodzi si¢ ze Sredniowiecza.

Wprowadzone przez Arabéw drzewa morelowe wystepuja na obszarze geograficznym od ponad dziesigciu wiekéw.
Rozwdj ich uprawy w departamencie Pyrénées-Orientales w celach handlowych sigga poczatku XIX w. Rozwdj pro-
dukgji ulatwito nastepnie pojawienie sie transportu kolejowego. W 1937 r. zbiory z Roussillon stanowily 60 % francu-
skiej produkgji (Léconomie agricole des Pyrénées Orientales, Louis Rives, 1942). W 1971 r. departament Pyrénées
Orientales byl pierwszym departamentem francuskim produkujacym morele, w ktérym na 72 % powierzchni upra-
wiano odmiang populacyjng Rouge du Roussillon (Atlas rolniczy — DDA 66, grudziei 1972).

Przez ponad sto lat uprawa drzew morelowych w Roussillon byla zwigzana z odmiana ,Rouge du Roussillon” cha-
rakteryzujaca si¢ czerwonymi punkcikami na pomaraiczowej skorce. Ta ,idealnie dostosowana do klimatu Roussil-
lon” odmiana (Drzewo morelowe — Norbert Got, 1938), z biegiem czasu oraz wskutek oddzialywania czynnikéw
srodowiskowych (klimat, gleba) i praktyk rolnych (szczepienie), przeksztalcita si¢ w ,odmiane populacyjng”.
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Nastgpnie, w polowie XX w., rozpoczal si¢ program selekcji, ktérego celem priorytetowym bylo ograniczenie zja-
wiska przemiennosci produkeji. Doprowadzito to do wyselekcjonowania klonu A 157. Prace nad udoskonaleniem
genetycznym byly kontynuowane i doprowadzily do wyselekcjonowania odmian Aviera (1988), Avikandi (1991),
Royal Roussillon (1996), odpowiadajacych wlasciwosciom ,Abricots rouges du Roussillon” (zob. prace CTIFL
w latach 1995-1996 i laboratorium Agro-Emergence w latach 2000-2002 i 2010).

Odmiany te pozostaly zlokalizowane w tym regionie produkcji, a poza departamentem Pyrénées-Orientales mozna
znalez¢ zaledwie jeden hektar obsadzony drzewami morelowymi odmiany Rouge du Roussillon, 1,50 hektara
odmiang Aviera, ponizej jednego hektara Royal Roussillon i zadnej plantacji odmiany Avikandi (spis z 2010 r.).
Wszystkie proby ich sadzenia poza obszarem geograficznym zakonczyly sie niepowodzeniem, a na innych obsza-
rach produkcyjnych, zaréwno we Frangji, jak i za granicg, w ogdle nie wystepuje towarowa produkcja odmiany
Rouge du Roussillon.

W 2012 r. odmiany te zajmowaly 41 % powierzchni sadéw drzew morelowych w Roussillon, a uzyskiwana z nich
produkcja wynosita 6 000 ton owocéw, co odpowiada 38 % produkeji w Roussillon (dane Izby Rolniczej 66
22012 1).

Morele te, cenione na rynku produktéw $wiezych ze wzgledu na wilasciwosci smakowe i aromat, spotykaja sig
takze z wielkim zainteresowaniem (na poziomie 20 % produkcji) przemyshu przetworczego (w celu produkeji prze-
tworéw mlecznych, herbatnikéw, konfitur, sokéw owocowych). Wiodgce marki, takie jak Danone (Gravita i Lu),
Yoplait, Andros, oraz marki dystrybutoréw (Reflets de France, Nos Régions ont du Talent) wykorzystuja te morele
w swoich produktach.

Odmiany te, ktére mozna okresli¢ jako ,endemiczne” w Roussillon, mogly przetrwaé dzigki umiejetnosciom
sadownikéw, ktore wyrazaja si¢ w szczeg6lnosci poprzez:

— zakladanie sadéw na glebach aluwialnych i koluwialnych do wysokosci 450 metréw nad poziomem morza,
— przycinanie drzewek w sadach na ksztalt kielicha z wielu nisko potozonych konaréw,

— zachowanie rozdrobnienia gruntéw rolnych na male dziatki oslonigte Zywoplotami pelnigcymi role
wiatrochronéw,

— tworzenie kanaléw lub wykorzystywanie istniejacej od pokolen sieci kanatéw do celéw nawadniania stosowa-
nego w razie potrzeby.

Umiejetnosci te wyrazaja sie rowniez poprzez praktyki, takie jak:
— tradycyjne wylgcznie reczne zbiory,
— szybkie dostarczanie do punktéw pakowania w czasie krétszym niz 12 godzin,

— praktyki w zakresie pakowania dostosowane do szczegdlnych wlasciwosci owocéw objetych ta nazwa pocho-
dzenia, ktore sg niezbyt jedrne i majg migkka konsystencje, poprzez zastosowanie pojemnikéw o sztywnym
dnie i sztywnych bokach,

— praktyki w zakresie przechowywania pozwalajace zachowa¢ owoc w nienaruszonym stanie (chodnia, w ktorej
temperatura nie przekracza 10 °C).

Specyfika produktu
Morele , Abricots rouges du Roussillon” charakteryzuja si¢ w szczegdlnosci:

— pomaranczowg skorka z (typowymi) intensywnie czerwonymi punkcikami. R6znig si¢ od moreli ,dwukoloro-
wych”, w ktérych nuty pomaraficzowe i czerwone zlewajg si¢ bez wyraZnego rozgraniczenia barw,

— malg lub $rednig wielkoscia, tj. Srednica wynoszacg 35-55 milimetréw.

Maja migkka konsystencje, stodki smak, a zawarto$¢ cukru w owocach przekracza 12° Brixa. S soczyste, rozply-
waja si¢ w ustach, sa niezbyt jedrne i niezbyt kwasne, co daje wrazenie stodyczy i intensywny aromat $wiezych
owocow (brzoskwini/nektaryny) i soku morelowego.

Zwigzek przyczynowy
Morele ,Abricots rouges du Roussillon” majg bardzo silny zwigzek z obszarem geograficznym.

Ich wlasciwosci wynikajg z lacznego wystepowania czynnikow takich jak wymogi agronomiczne i klimatyczne
drzewa morelowego (ktére warunkujg wzrost, owocowanie i jako§¢ tych owocéw), warunki naturalne obszaru geo-
graficznego i umiejetnosci producentéw:

— zaréwno wylugowane kamieniste terasy, jak i molasa osadowa z pliocenu ewentualnie pokryta dawnymi osa-
dami aluwialnymi z czwartorzedu oraz mlodsze gleby aluwialne s chlonne, umozliwiaja odprowadzanie wody
i maja strukture ograniczajaca ataki bakterioz, na ktére te drzewa morelowe sa bardzo wrazliwe,
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— morele ,Abricots rouges du Roussillon” korzystaja z maksymalnego nastonecznienia i naturalnej koncentracji
termicznej zwigzanej z polozeniem geograficznym obszaru, ktéra pozwala uzyskiwaé, na terenach o najko-
rzystniej ekspozycji, znakomitg dojrzatos¢ az do wysokosci 450 metréw nad poziomem morza,

— sie¢ hydrograficzna jest wystarczajaca, aby w wymagajacych tego sytuacjach zapewni¢ malo wymagajacemu
i dobrze przystosowanemu do suszy drzewu dobre zaopatrzenie w wode,

— bliskos¢ Morza Srédziemnego powoduje, ze na obszarze produkcji wystepuja tagodne zimy, jednak tramontana
(dominujacy wiatr pétnocno-zachodni) zapewnia wystarczajacy chléd, aby rozpoczal sie okres spoczynku.
Wystepowanie tego silnego, bardzo aktywnego wiosng wiatru zapewnia zapylenie tych samopylnych odmian,
przyspiesza dojrzewanie i zapobiega rozwojowi choréb kryptogamicznych. Powoduje jednoczesnie koniecznosé
niskiego przycinania drzew w sadach, co ulatwia reczne zbieranie moreli, a w najbardziej odstonietych miejs-
cach wymaga tworzenia Zywoplotéw pelniacych role wiatrochronéw, ktére stanowig szczegdlny element
krajobrazu,

— drzewa morelowe uzyskuja naturalng rownowage, ktéra umozliwia regularng produkcje bez koniecznosci
corocznego przycinania,

— intensywne nastonecznienie odpowiada potrzebom wybranych odmian, umozliwiajac dobra indukcje kwitnie-
nia. Wysokie temperatury letnie i czas nastonecznienia wraz z otwartym pokrojem drzewa w ksztalcie kielicha
z wielu konaréw, ktory pozwala zwigkszy¢ powierzchnie listowia wystawiong na dzialanie Swiatla, sprzyjaja
dojrzewaniu owocéw. Czynniki te przyczyniaja si¢ do rozwoju wlasciwosci owocdw, zaréwno wizualnych,
takich jak pojawienie si¢ czerwonych pigmentéw, jak i smakowych zwigzanych z duzg zawartocig cukrow
i stodyczg podkreslong poprzez niskg kwasowosc,

— praktyki pozwalajgce na zachowanie w jak najwickszym stopniu nienaruszonego stanu owocu dzigki obowigz-
kowemu recznemu zbiorowi, krétki czas miedzy zbiorami i pakowaniem oraz optymalne warunki przechowy-
wania i jego ograniczenie w czasie, jezeli jest ono konieczne.

Warunki naturalne obszaru odpowiadaja wymogom dotyczacym produkeji ,Abricots rouges du Roussillon”, co
znajduje takze odzwierciedlenie w braku produkcji towarowej tych moreli poza wyznaczonym obszarem
geograficznym.

Mimo trendéw i ukierunkowania rynkéw na wigksze i dwukolorowe produkty ,Abricots rouges du Roussillon”
zdotaly przetrwaé przez dlugie lata, odnoszac powodzenie dzigki swoim szczegdlnym wlaSciwosciom i swojemu

smakowi.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-d847cc43-7623-4f35-9ade-18ac66f4b67e
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