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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

(2018/C 39/10)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
,Cidre Cotentin”[,Cotentin”
Nr UE: PDO-FR-02206 - 21.11.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Cidre Cotentin”/,Cotentin”

2. Panstwo 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 sig nazwa podana w pkt 1

,Cidre Cotentin”/,Cotentin” to cydr musujacy, niepasteryzowany, niegazowany, wytwarzany z czystego soku jabltko-
wego z tradycyjnych odmian jablek przeznaczonych specjalnie do produkeji cydru.

,Cidre Cotentin”[,Cotentin” wyrdznia si¢ barwa, ktéra moze by¢ od stomkowozéltej po zéltopomaraficzows, oraz
delikatnym musowaniem. Zapach charakteryzuje si¢ subtelnymi aromatami, w ktérych lacza si¢ nuty masla
i suszonych zi6l. Smak jest wywazony, a dominuje w nim posmak gorzki. Delikatna kwaskowato$¢ nadaje temu
posmakowi $wiezosci.

,Cidre Cotentin”[,Cotentin” extra-brut ma wyrazniejsza strukture taninowg i wyrazniej dominuje w nim gorzki
posmak.

,Cidre Cotentin”/,Cotentin” ma nastepujace cechy charakterystyczne:

— rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu powyzej 3,5 %,

— calkowita objetosciowa zawarto$¢ alkoholu powyzej 5,5 %,

— zawarto$¢ cukru powyzej 18 g/l i nie wigcej niz 35 g/l

— gesto$¢ powyzej 1 009 i nie wiecej niz 1 017,5 w temp. 20 °C,

— ci$nienie minimalne 1 bar w temp. 20 °C lub 2 g/l CO,.

,Cidre Cotentin”/,Cotentin” okreslony wyrazeniem ,extra-brut” ma nastgpujace cechy charakterystyczne:
— rzeczywista objetosciowa zawarto$¢ alkoholu powyzej 5 %,

— calkowita objetosciowa zawartos$¢ alkoholu powyzej 5,5 %,

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— zawarto$¢ cukru nie wigcej niz 18 gfl,
— gesto$¢ nie wyzsza niz 1 009 w temp. 20 °C,
— ci$nienie minimalne 1 bar w temp. 20 °C lub 2 g/l CO,.

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

Jablka, z ktérych wytwarzany jest produkt objety ChNP, naleza do odmian przeznaczonych specjalnie do produkcji
cydru i pochodzg z sadéw zlokalizowanych na obszarze geograficznym, ktére uznano za odpowiednie do pozyska-
nia z nich surowca do produkgji ,Cidre Cotentin”/,Cotentin” zgodnie z kryteriami wyboru lokalizacji zatwierdzo-
nymi dla ChNP.

Cala powierzchnia tych sadéw, zlokalizowanych na parcelach ograniczonych naturalnymi zywoplotami, jest trawia-
sta, a co najmniej 30 % upraw to uprawy wysokopienne.

Odmiany jablek znajduja si¢ w wykazie pozytywnym tradycyjnych odmian, ktére w wickszosci sg gorzkie
i stodko-gorzkie.

Najwazniejsze odmiany jabloni, stanowiace co najmniej 60 % powierzchni sadu, sg nastepujace:

Gorzkie i stodko-gorzkie: Belle fille de la Manche, Binet Rouge, Bois Jingant, Cartigny, Closette, Feuillard, Gros
amer, Marin Onfroy, Peau de Chien, Petit amer, Rouge de Cantepie, Sans Pareille, Tapin, Téte de Brebis, Taureau.

Dodatkowe odmiany jabloni, stanowigce nie wigcej niz 40 % powierzchni sadu, s3 nastepujace:

Gorzkie i stodko-gorzkie: Argile rouge, Bedan, Doux moine, Fréquin, Kermerrien, Marie-Ménard, Sergent.

Stodkie: Clos Renaux, Douce Coét, Doux Lozon.
Kwaskowate: Petit Jaune, Grasselande, Gros jaune.

Dopuszczalne sa tez niewymienione odmiany jablek przeznaczone specjalnie do produkcji cydru i uprawiane
w systemie wysokopiennym, przy czym mogg zajmowac nie wigcej niz 20 % catkowitej powierzchni sadu.

Kazde cuvée sktada si¢ co najmniej w 60 % z odmian gléwnych.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji, od uprawy jablek do wtérnej fermentacji cydru wywolywanej wylacznie w butelkach,
odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym opisanym w pkt 4.

Butelkowanie odbywa si¢ na obszarze geograficznym. Wtérng fermentacje uzyskuje si¢ wylacznie w butelkach
przez fermentacje czesci cukréw resztkowych; trwa ona co najmniej 8 tygodni, a cydr moze by¢ wprowadzony do
obrotu po jej zakonczeniu.

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

Cydr, w odniesieniu do ktérego uzywana jest nazwa pochodzenia ,Cidre Cotentin”/,Cotentin”, moze by¢ zglaszany
po wyprodukowaniu, oferowany konsumentom, wysylany, wprowadzany do sprzedazy lub sprzedawany, tylko pod
warunkiem ze w zgloszeniach, ogloszeniach, broszurach i na etykietach, fakturach, wszelkiego rodzaju opakowa-
niach obok powyzszej nazwy figuruje symbol ChNP Unii Europejskiej. Symbol ten moze by¢ uzupelniony zapisem
,AOP” (ChNP) lub ,appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia).

Chroniona nazwa pochodzenia oraz zapis ,Appellation d’origine” (nazwa pochodzenia) lub ,Appellation” (nazwa)
i ,protégée” (chroniona) s3 umieszczone w sposéb nieusuwalny wyrazng i czytelng czcionka, na tyle duzg, aby
zdecydowanie odrdzniata si¢ od wszystkich pozostatych napiséw lub elementéw graficznych.

Na etykiecie zapis ,Appellation d’origine protégée” (chroniona nazwa pochodzenia) musi by¢ umieszczony bezpo-
$rednio pod chroniong nazwa pochodzenia; nie nalezy umieszczaé¢ zadnych innych wzmianek pomigdzy tymi
dwoma elementami.

Umieszczenie okreslenia ,extra brut” jest obowigzkowe w przypadku cydru o zawarto$ci cukréw mniejszej lub
réwnej 18 g/l.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
W departamencie La Manche:

Cale kantony Agon-Coutainville, Bricquebec, Cherbourg-Octeville 1, Cherbourg-Octeville 2, Cherbourg-Octeville 3,
Créances, Equeurdreville-Hainneville, La Hague, Les Pieux, Saint-Lo, Saint-Lo 1, Tourlaville, Valognes i Val-de-Saire.
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Kanton Carentan z wylaczeniem gmin Catz i Carentan les Marais — tylko obszar gmin delegowanych Brévands,
Saint-Pellerin i Les Veys.

W kantonie Condé-sur-Vire: gminy Condé-Sur-Vire, Moyon Villages — tylko obszar gminy delegowanej Mesnil-Opac
oraz Thorigny-les-villes — tylko obszar gminy delegowanej Brectouville. Kanton Coutances z wylaczeniem gmin
Orval-sur-Sienne i Regnéville-sur-Mer.

Kanton Saint-L6 2 z wylaczeniem gmin La Barre-de-Semilly, La Luzerne i Soulles.

W kantonie Pont-Hébert: gminy Amigny, Cavigny, Le Dézert, Graignes-Mesnil-Angot, Le Hommet-d’Arthenay, La
Meauffe, Le Mesnil-Rouxelin, Le Mesnil-Véneron, Pont-Hébert, Rampan, Remilly les Marais, Saint-Georges-
Montcocq i Tribehou.

W kantonie Quettreville-sur-Sienne: gminy Belval, Cametours, Cerisy-la-Salle, Montpinchon, Ouville i Savigny.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Opis czynnik6w naturalnych majacych wplyw na zwigzek z obszarem

Obszar geograficzny zajmuje pdlnocng polowe departamentu Manche. Zasadnicza cze$¢ obszaru nalezy do
Masywu Armorykanskiego (osady tupkowe i piaskowcowe, granity pochodzace z paleozoiku), z wyjatkiem niewiel-
kiego pasa na péinocnym wschodzie, ktéry pokrywaja formacje wapienne Basenu Paryskiego. Na calym obszarze
wystepuje warstwa osadéw mulowych o réznej szerokosci. Obszar ten pokrywa si¢ praktycznie z obszarem potwy-
spu Cotentin.

Obszar charakteryzuje si¢ pagorkowatym krajobrazem nizinnym o bardzo fagodnych wzniesieniach, ktérych wyso-
ko§¢ nie przekracza 170 m. Na calym obszarze sie¢ naturalnych zywoplotéw o réinej gestosci ogranicza
przestrzem.

Tereny wybierane do zakladania na nich sadéw i zbioru jablek s3 zlokalizowane na pofaldowanej réwninie
i tworza parcele ograniczone naturalnymi zZywoplotami. Gleby sa zréznicowane, glebokie i dobrze zdrenowane, ale
nigdy piaszczyste lub piaszczysto-kamieniste.

W Cotentin panuje zdecydowany klimat morski, ktérego charakter podkresla potozenie obszaru na pétwyspie. Kli-
mat ten cechuje si¢ czestymi (powyzej 150 dnifrok) i dos$¢ obfitymi opadami (Srednio 900-1 000 mm), niewielka
amplitudg temperatur i rzadko wystepujagcymi przymrozkami oraz cz¢stymi wiatrami, czasami porywistymi, wiejg-
cymi gléwnie z zachodu.

Opis czynnik6w ludzkich majacych wplyw na zwigzek z obszarem

Od XIIl w. w Cotentin znajduja si¢ renomowane sady, w ktérych uprawia si¢ odmiany owocéw przeznaczone spe-
cjalnie do produkgji cydru, dzigki przywiezieniu drogg morska odmian garbnikowych z pétnocnego zachodu Hisz-
panii. Produkcja cydru rozwingla si¢ dzigki wprowadzaniu kolejnych regulacji prawnych zakazujacych produkeji
piwa, a pdzniej wina, aby przeznaczy¢ jak najwigcej gruntéw ornych pod uprawe zbdz. Wiasnie dlatego rozwingt
si¢ tu system sadéw pastwiskowych: pastwisko przeznaczone do wypasu zwierzat jest podwdjnie wykorzystywane
dzigki pozyskiwaniu owocéw z drzew, ktérymi to pastwisko jest obsadzone. Ze wzgledu na to dwojakie wykorzy-
stanie parcele s3 ogrodzone zZywoplotami, ktére zatrzymujg zwierzeta i chronia je, a takze drzewa, przed wiatrami.

Produkgja cydru rozwija si¢ i jest udoskonalana. Uprawa jablek z przeznaczeniem do produkgji cydru narodzita sig
w Cotentin w XVI w. dzigki osobom takim jak Guillaume Dursus czy Sire de Gouberville. Pierwszy z nich uzyskat
z wyselekcjonowanych przez siebie odmian cydr o duzej renomie. Sire de Gouberville, przetwarzajac kolejno kazda
z odmian owocow, wybral owoce doskonalej jakosci, ktérych niektére odmiany, takie jak Marin Onfroy, istnieja do
dzis.

W czasach bardziej wspolczesnych, réwnolegle do tradycyjnych sadéw pastwiskowych, uprawianych w systemie
wysokopiennym, rozwinely sie tez sady specjalistyczne, prowadzone w systemie niskopiennym, ale réwniez
z podlozem poro$nigtym trawa i poloZone na parcelach ograniczonych naturalnymi zywoptotami.

Odmiany lokalne i specyficzne dla obszaru geograficznego, w wigkszosci gorzkie lub stodko-gorzkie i bogate
w zwiazki fenolowe, jak Petite Amer, Taureau czy Cartigny, wystepuja licznie na calym obszarze i w réznych typach
sad6w.

Obecnie stosowane techniki produkeji cydru $wiadcza o wypracowaniu i przekazywaniu praktycznej wiedzy
o produkgji ,Cidre Cotentin”[,Cotentin” z lokalnych odmian opartej na naturalnej fermentacji w butelkach i zakazie
pasteryzacji.
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Specyfika produktu

,Cidre Cotentin”/,Cotentin” to cydr niepasteryzowany, niegazowany, wytwarzany z czystego soku z odmian jablek
przeznaczonych specjalnie do produkgji cydru. Cechuje si¢ barwg od stomkowozéltej po zéttopomaraficzows oraz
delikatnym musowaniem. Delikatna kwaskowato$¢ cydru zapewnia jego wywazony smak i uwydatnia gorycz cha-
rakteryzujacg si¢ duza $wiezoscia. ,Cidre Cotentin”[,Cotentin” okreSlony wyrazeniem ,extra-brut” ma wyraZniejszg
strukture taninowg i bardziej dominuje w nim gorzki posmak.

Zwigzek przyczynowy

Obszar geograficzny cechuje si¢ wyraZnym wplywem zdecydowanego morskiego klimatu i wspdtistnieniem chowu
zwierzat i uprawy jablek. Dzigki temu, Ze wybierane pod uprawe tereny s ostonigte przez zywoploty i maja glebo-
kie gleby, jablonie mogg przystosowac si¢ do silnych wiatréw, a owoce nie opadaja przed koficem dojrzewania, co
ogranicza ryzyko wyrywania drzew z korzeniami. Ponadto stale utrzymywanie trawiastego podloza w sadach
powoduje konkurencje, ktéra wplywa na sklad jablek (sg bogate w cukry, maja ograniczong zawarto$¢ azotu), co
jest korzystne dla produkowanego z nich cydru.

Jako$¢ zbioréw jest zoptymalizowana dzigki trawiastemu podiozu amortyzujacemu spadanie owocéw i zapewniajg-
cemu ich dobra konserwacje.

W tych warunkach gorycz cydru uzyskiwana jest dzigki praktykowaniu laczenia odmian gorzkich
i stodko-gorzkich, ktére przewazaja w sadach i ktérych wigkszo$¢ jest wynikiem wielowiekowej lokalnej selekdji,
natomiast delikatna kwaskowato$¢ cydru w smaku wynika z umiarkowanej ilosci odmian kwasnych uprawianych
na obszarze geograficznym. Stale stosowanie tradycyjnych metod przetworczych, ktére narzucajg uzywanie do
pierwszej fermentacji rodzimych drozdzy, obecnych w sposéb naturalny na powierzchni owocéw, i wykluczajg
nasycanie gazem czy pasteryzacje, jest gwarantem uzyskania cierpkiej goryczy ,Cidre Cotentin”/,Cotentin”.

,Cidre Cotentin”[,Cotentin” cieszy si¢ renomg od dawna. W XVI w. Julien le Paulmier, lekarz, w swojej wybitnej
rozprawie medycznej De vino et pomaco pisze: ,Cydr produkowany w Cotentin to najlepszy cydr w prowingji
Normandii”.

Potwierdzaja to pierwsze miejsca w klasyfikacji, jakie zajmowali producenci z Quibou, Valognes, Turqueville,
Dangy, Saint-Lo lub Saussey w konkursach organizowanych przez francuskie stowarzyszenie pomologiczne przy
okazji dorocznych konferencji pomologicznych, odbywajacych si¢ od konca XIX w. do lat 30. XX w.

Lokalna popularno$¢ ,Cidre Cotentin”/,Cotentin” przejawia si¢ dzisiaj w licznych konkursach i réznorodnych
imprezach po$wigcanych mu w regionie. Produkt ten jest réwniez wychwalany przez znane marki francuskiej
i migdzynarodowej gastronomii, jak Etoile, magazyn Przewodnika Michelin, ktéry przyznal cydrowi swoje wyrdz-
nienie ,Coup de coeur” w numerze czerwiec-lipiec 2006 r. czy tez pdiniejsze pochwalne wypowiedzi na temat
wszystkich gatunkéw cydru produkowanych w Cotentin opublikowane w prestizowym amerykanskim przegladzie
gastronomicznym ,The Art. of Eating” w 2011 r.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-50b2dc68-9cbe-48a6-93c9-3d8befac98d0/
telechargement



https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-50b2dc68-9cbe-48a6-93c9-3d8befac98d0/telechargement

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2018/C 39/10)

