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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2018/C 95/14)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA
Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,BRIOCHE VENDEENNE”
Nr UE: PGI-FR-02294 - 24.2.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajagca wniosek i majaca uzasadniony interes

Vendée Qualité

Maison de I'Agriculture

21, boulevard Réaumur

85013 La Roche-sur-Yon Cedex
FRANCJA

Tel. +33 251368251
Faks +33 251368454

E-mail: contact@vendeequalite.fr
Sklad grupy

Stowarzyszenie zrzesza podmioty gospodarcze, ktorych dzialalno$¢ zwigzana jest z produkcja ChOG ,Brioche
vendéenne” (rzemieslnikéw piekarstwa, producentéw w sieciach dystrybucji oraz rzemieslnikéw posiadajacych linig
produkcyjng, podmioty przemystowe, zaklady miynarskie oraz zaklady przetworstwa jaj). W zwigzku z tym ma
ono uzasadniony interes w zlozeniu wniosku o zatwierdzenie zmian w specyfikacji produktu.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [0 Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— Zwigzek
— X Etykietowanie

— X Inne: aktualizacja danych kontaktowych, obszar geograficzny, organy kontroli, wymogi krajowe, zalaczniki

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5.2.

5.3.

Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

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

Zmiany

. Punkt ,Opis produktu”

W punkcie tym wprowadzono zmiany formalne majace gléwnie na celu usunigcie powtdrzen.
Ponadto tiret:

,smak: smak harmonizuje z zapachem, tj. dominant¢ aromatyczng powstala w wyniku zastosowania okowity lub
okowity w polaczeniu z aromatem (kwiatu pomarariczy albo wanilii) uzupelnia smak masta”

otrzymuje brzmienie:

,smak, w ktérym wystepuje dominanta aromatyczna powstala w wyniku zastosowania okowity, a niekiedy réwniez
innego aromatu, (kwiatu pomaranczy iflub wanilii) uzupelniona smakiem masta”.

W zdaniach odnoszacych si¢ do aromatéw wyrazenie ,i/lub” zastgpuje stowo ,albo™: kwiat pomaranczy i/lub wani-
lia”, ,wanilia i/lub kwiat pomarariczy”.

Tym samym w sposéb wyrazny wskazuje si¢ mozliwo$¢ polaczenia dwdch innych aromatéw w ramach jednego
wyrobu. Odpowiada to praktykom podmiotéw gospodarczych, ktére interpretuja termin ,albo” w ten sposéb, ze
moze on oznaczac ,i".

Powyzsze zmiany nie majg wplywu na produkt ani na zwigzek przyczynowy.
Punkt ,,Dowdd pochodzenia”
Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Kawalki ciasta przeznaczone do zamrozenia pakuje si¢ i oznacza przed zamrozeniem. Informacj¢ o ewentualnym
zamrozeniu kawalkéw ciasta umieszcza si¢ w karcie produktu”.

Uzupehienie to jest niezbedne w celu wykazania identyfikowalnosci zamrozonych kawatkéw ciasta, ktorych stoso-
wanie dopuszcza si¢ w zmienionej specyfikacji produktu (por. ppkt 5.3 ponizej dotyczacy metody produkcji).

Ponadto w tym punkcie specyfikacji produktu wprowadza si¢ zmiany formalne (usunigcie powtdrzen, rozréznienie
miedzy upowaznieniem podmiotéw gospodarczych a prowadzeniem rejestréw i dokumentacji zwigzanej z identyfi-
kowalnoscig, przemieszczenie akapitu) w celu zapewnienia przejrzystosci redakcyjnej.

Nie wprowadza si¢ zmian w odniesieniu do elementéw stanowigcych dowdd pochodzenia produktu.

Punkt ,Metoda produkcji”

Surowce (tabela okreslajgca whasciwosci)

—  Maka

Stowa: ,magka pszenna chlebowa typu 55 lub 45, zawarto$¢ 45-55 %”
zastgpuje si¢ stowami:

~42-52%

maki pszennej chlebowej typu 65, 55 lub 45”.

Na podstawie obowigzujacej specyfikacji produktu dopuszcza si¢ stosowanie dwdch typéw maki pszennej, typu 45
i 55. W zmienionej specyfikacji produktu wprowadza si¢ nowy typ maki, typ 65.

Make typu 65, ktdra zawiera nieco wigcej otrebéw, najczesciej stosuje si¢ do wyrobu drozdzéwek, takich jak droz-
dzéwki objete ChOG ,Brioche vendéenne”. Stosowanie tej maki sanowi reakcje technologiczng na spadek zawarto-
Sci biatka w obecnie uprawianych odmianach pszenicy, ktéra stala si¢ mozliwa dzigki postgpowi w sektorze
mlynarstwa. Wprowadzenie tego nowego rodzaju maki nie prowadzi do zmiany wlasciwosci organoleptycznych
i technologicznych, takich jak barwa, smak maki lub odpowiednie wyrastanie ciasta.
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Zawarto$¢ maki przewidziana w obecnej specyfikacji produktu wynosi 45-55 % masy ciasta. Poprzez przedmio-
towg zmiang zawarto$¢ te obniza sie do 42-52 %.

Obnizenie zawartosci maki stalo si¢ mozliwe dzigki lepszemu wskaznikowi wchianiania obecnie stosowanej maki,
w szczegolnosci maki typu 65. Pozwala to na zwickszenie zawarto$ci innych skladnikéw, w wigkszym stopniu
wplywajacych na jako$¢, takich jak jaja, masto, cukier lub alkohol. Poprzez t¢ zmiang mozliwe jest jedynie wzmoc-
nienie specyficznych wlasciwosci organoleptycznych ,Brioche vendéenne”.

— Masto

Zgodnie z obowigzujaca specyfikacja produktu zawarto$¢ ,masla $wiezego lub koncentratu masta” wynosi powyzej
12,5 %. W zmienionej specyfikacji produktu dodaje sie, ze zawartos¢ ta jest ,wyrazona w masle rekonstytuowa-

»

nym”.
Sposdb obliczenia zawarto$ci masta rekonstytuowanego okreslono na dole strony:

,Minimalng zawarto$¢ masta, ktore nalezy doda¢ zgodnie z przepisem, wskazuje si¢ poprzez odniesienie do masta
$mietankowego o zawartosci ttuszczu mlecznego wynoszacej 82 %.

W przypadku stosowania koncentratu masta o zawartosci thuszczu mlecznego wynoszacej Y % (Y wynosi powyzej
96 %) jego réwnowarto$¢ w masle rekonstytuowanym oblicza si¢ wg nastepujgcego wzoru:

Masa wykorzystanego koncentratu masta x Y x 100 ,
Calkowita masa »wyrobionego ciasta« x 82

Zawarto$¢ procentowa masta rekonstytuowanego =

Uzupelnienia te pozwalajg na wyrazne okreSlenie minimalnej zawarto$ci masta w cieScie, bez wzgledu na to, czy
chodzi o masto $§wieze, czy koncentrat masta. Zawarto$¢ ta odpowiada praktykom stosowanym przez producentéw
i gwarantuje zachowanie specyficznego charakteru produktu objetego ChOG ,Brioche vendéenne”.

— Aromat alkoholowy

Stowa: ,co najmniej 0,5 %

okowity lub rumu

koniaku nieskazonego co najmniej 44-procentowego”

zastepuje si¢ stowami:

»20,5%

okowity lub rumu lub koniaku nieskazonego o zawartosci alkoholu wynoszacej co najmniej 44 %”.

Zmiana ta powoduje usunigcie niejednoznacznosci. Stanowi ona ponadto kodyfikacje praktyk podmiotéw gospo-
darczych z branzy, ktére do wyrobu wykorzystujg przygotowany alkohol, a nie mieszanke koniaku nieskazonego

z okowitg lub rumem.

— Aromaty

Stowa: ,Fakultatywnie. Jezeli sg stosowane: wanilia naturalna lub identyczna z naturalng albo woda z kwiatéw
pomaranczy”

zastepuje si¢ stowami:

,Fakultatywnie. Naturalny aromat wanilii lub aromat waniliowy i/lub woda z kwiatéw pomaranczy”.

W powyzszym ujeciu uwzgledniono zmiang przepiséw odnoszacych si¢ do definicji aromatéw i uregulowano prak-
tyki podmiotéw gospodarczych z branzy, ktére tradycyjnie mogg stosowal jeden aromat lub mieszczanke dwdch

sktadnikéw aromatycznych.

Proces produkgji (tabela)
— Zamrazanie kawalkow ciasta

W zmienionej specyfikacji produktu wprowadzono mozliwo$¢ zamrazania kawatkoéw ciasta wraz z nastepujacymi
uscileniami:

,Temperatura ponizej —12 °C

Okres przechowywania wynosi maksymalnie 15 dni”.
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Dodanie zamrazania do procesu produkgji pocigga za sobg zmiany na wielu etapach: w odniesieniu do lezakowa-
nia dodaje si¢ postanowienie, ze w przypadku zamrazania lezakowanie kawalkéw ciasta trwa co najmniej 30
minut; w odniesieniu do fermentacji przebiegajacej od zakoriczenia wyrabiania ciasta do rozpoczecia pieczenia
(etap rozrostu koncowego), ktéra nastepuje po rozmrozeniu produktu, dopuszczalny okres, ktéry moze uplynaé
miedzy wyjeciem kawalkéw ciasta z zamrazarki a wlozeniem ich do pieca, wynosi 6-24 godzin. Czas ten pozwala
na zapewnienie rozmrozenia i optymalnego wyrastania.

Uzupelnienia te uwzgledniono réwniez w schemacie produkeji i poszczegdlnych czasach trwania w zaleznosci od
metody produkgji.

Poprzez te zmiang specyfikacji produktu wprowadza si¢ nowy proces techniczny, ktory umozliwia mrozenie
kawalkéw ciasta po lezakowaniu i spleceniu w procesie cigglym. Umozliwi to malym podmiotom gospodarczym
objecie calej produkgji chatki ChOG ,Brioche vendéenne”. Szereg podmiotéw gospodarczych preferuje przygotowy-
wanie duzych ilosci ciasta w celu uzyskania jednorodnego produktu z poszanowaniem tradycji. Kawalki ciasta
przeznaczone do zamroZzenia s3 pakowane i identyfikowane. Podmioty gospodarcze moga je rozmrazaé i piec
w mniejszych ilosciach w miar¢ wprowadzania ich do obrotu. Ograniczenie maksymalnego okresu przechowywa-
nia do 15 dni gwarantuje tymczasowy charakter mrozenia i zapewnia zachowanie w jak najwigkszym stopniu wia-
Sciwosci ciasta przeznaczonego do produkcji produktéw objetych ChOG ,Brioche vendéenne”.

Zamrazanie kawatkow ciasta, ktore tymczasowo hamuje dziatanie drozdzy, nie wplywa na wynik docelowy.
— Formowanie i splatanie

Zdania: ,Chalka splatana w warkocz z trzech czgsci ciasta lub w trzy czesci” oraz ,Jezeli chodzi o wyréb i wyglad
»chalki splatanej w trzy czesci«, wszyscy producenci (rzemieslnicy, zaklady przemystowe i sieci dystrybucji) stosujg
zamiennie obie techniki (,warkocz z trzech czgsci ciasta” i ,chalka wycigta z jednego kawalka ciasta i zapleciona
w trzy czeci”, ktore formuje si¢ i splata recznie): w obu przypadkach masa catkowita kawalka (kawatkow) ciasta,
gotowego produktu po upieczeniu, jest taka sama (tj. wynosi co najmniej 300 graméw) (zob. kolorowg fotografie
na poczatku dokumentacji)”

otrzymujg brzmienie:

,Chalka formowana recznie i spleciona w warkocz z trzech czgci ciasta lub wycigta z jednego kawalka ciasta
i zapleciona w trzy czesci”.

Powyzsza zmiana upraszcza redakcje specyfikacji produktu, przy czym nie powoduje zmiany lub dodania
elementéw.

—  Pakowanie

Obowiazujaca specyfikacja produktu przewiduje, ze pakowanie odbywa si¢ ,najwczesniej po uplywie 1,5 godziny”
a ,najpdzniej po uplywie 4 godzin od zakoficzenia pieczenia”.

W zmienionej specyfikacji produktu skreslono minimalny okres uplywajacy przed zapakowaniem wynoszacy
1,5 godziny. Skreslenie to umozliwia kazdemu podmiotowi gospodarczemu przejscie do etapu pakowania stosow-
nie do jego praktyk i $rodowiska pracy. Pozadany w przypadku chalki wynik docelowy pozostaje ten sam (zacho-
wanie aromatéw i miekkoSci).

Utrzymuje si¢ natomiast maksymalny czas chlodzenia.
—  Etykietowanie

Skresla si¢ zdanie odnoszace si¢ do umieszczania na etykiecie informacji wymaganych przepisami prawa. Koficowa
date optymalnego spozycia (fr. DLUO — date limite dutilisation optimale) zastapiono datg minimalnej trwalosci (fr.
DDM - date de durabilité minimale). Powyzsze zmiany wynikajg ze zmian w obowiazujacych przepisach prawa.

— Transport

Skresla si¢ odniesienie do warunkéw transportu ,Brioche vendéenne”, poniewaz kwestie t¢ reguluja przepisy
og6lne.

—  Wprowadzanie do obrotu

Skresla si¢ postanowienie dotyczace warunkéw wprowadzania produktéw do obrotu (,chatka w nienaruszonym
stanie, przechowywana w miejscu suchym i zabezpieczonym przed dzialaniem promieni stonecznych”); wymdg ten
wynika z przepiséw ogdlnych i nie dotyczy warunkéw produkeji ,Brioche vendéenne”.

Proces produkgji (schemat)

Stowa ,Pierwsze lezakowanie/fermentacja”
zastgpuje si¢ stowami:
,Lezakowanie/pierwsza fermentacja”.

Jest to zmiana redakcyjna majaca na celu uscislenie, Ze jest tylko jedno lezakowanie i dwie fermentacje.
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Termin ,metrologia”
zastgpuje si¢ ogélniejszym okresleniem: ,identyfikowalnos¢”.
Skresla si¢ stowo ,certyfikacja”, zastepujac je bardziej jednoznacznym terminem ,sortowanie”.

Sklad i przepis — monitorowanie produkcji

Czg$¢ te usuwa sie ze specyfikacji produktu, poniewaz obejmuje ona postanowienia niewigzace (porady, poréwna-
nie z chalkg paryska). Elementy odnoszace si¢ do umiejetnosci (wyrastanie) powtérzono w czesci dotyczacej
zwiazku z obszarem geograficznym.

5.4. Punkt ,,Zwigzek”

W obowigzujacej specyfikacji produktu elementy odnoszace si¢ do zwiazku z obszarem geograficznym znajdujg si¢
w réznych rozdzialach. Zwigzek opisuje si¢ w spos6b odmienny, przede wszystkim wprowadzajac cze$¢ dotyczaca
historii regionu i zawierajgca opis zwiazku miedzy przedstawiong historig regionu a tradycja wypieku chalki
i rozwojem branzy ,Brioche vendéenne”, druga cze¢s¢ poswigcong rosnacej renomie produktu, ktérg wykazano,
a nastepnie trzecig czg$¢ dotyczacg znaczenia gospodarczego branzy i zaangazowania podmiotéw tej branzy,
zawierajaca pod koniec uzasadnienie ubiegania si¢ przez podmioty gospodarcze o ChOG. Zmiany polegaja na
zgromadzeniu wszystkich istotnych elementéw i na zmianie struktury tego punktu, tak by zawierala standardowe
czedci, takie jak: ,Specyfika obszaru geograficznego”, ,Specyfika produktu” i ,Zwigzek przyczynowy”. Ponadto od
chwili uznania ,Brioche vendéenne” za ChOG renoma tej chalki nie przestaje si¢ rozwijaé, a ze wzgledu na t¢
rosngcg renome spozycie produktu rowniez wzrasta, jak wskazuja na to odnosne dane liczbowe.

Chodzi zatem o zmiang dotyczaca formy, ktéra ulatwi lekture czesci dotyczacej zwiazku ,Brioche vendéenne”
z obszarem geograficznym, nie podwazajac podstaw tego zwigzku.
5.5. Punkt ,Etykietowanie”
Punkt dotyczacy etykietowania zaktualizowano w celu uwzglednienia obowiazujacych przepiséw ogélnych. Obo-
wiazujaca specyfikacja produktu przewiduje obowigzkowe umieszczenie na etykiecie nastgpujacych elementéw:
,— nazwy handlowej: »Brioche vendéennes,
— informacji o pochodzeniu z Wandei,
— numeru etykiety lub daty i godziny produkdji,
— nazwy, adresu i symbolu jednostki certyfikujacej,
— nazwy grupy ochrony jakosci, ktéra sklada wniosek i do ktérej nalezy producent,

— logo ChOG (w stosownych przypadkach)”,

za§ w streszczeniu w czedci dotyczacej etykietowania przewiduje si¢ informacje: ,Produkt sprzedawany pod nazwa
»Brioche vendéenne«”.

W projekcie zmienionej specyfikacji produktu i jednolitym dokumencie wskazuje si¢, ze na etykiecie znajduja si¢
nastepujace informacje: ,nazwa i adres jednostki certyfikujacej oraz nazwa i dane kontaktowe producenta”.

Od dnia 4 stycznia 2016 r. umieszczenie na etykiecie nazwy handlowej, ktéra odpowiada ChOG i logo ChOG, jest
obowigzkowe, dlatego utrzymywanie tych postanowien w specyfikacji produktu nie jest konieczne. Postanowienie
dotyczace ,informacji o pochodzeniu z Wandei” réwniez wydaje si¢ zbedne, zwazywszy na renome ChOG ,Brioche
vendéenne”. Postanowienie dotyczace ,numeru etykiety lub daty i godziny produkcji” zwiazane jest z identyfikowal-
noscia, ktorg przedsigbiorstwa uwzgledniaja w swojej dzialalno$ci w celu zapewniania monitorowania partii. Posta-
nowienie dotyczace ,nazwy grupy ochrony jakosci, ktéra sklada wniosek i do ktérej nalezy producent” skresla sie
i zastgpuje postanowieniem dotyczacym wskazywania ,nazwy i danych kontaktowych producenta”, gdyz te ele-
menty najlepiej stuzg informowaniu konsumenta.

5.6. Punkt ,Inne”
—  Aktualizacja danych kontaktowych

Aktualizuje si¢ dane kontaktowe wlasciwego organu panstwa czlonkowskiego oraz grupy skladajgcej wniosek,
a takze informacje na temat jej skladu.



C95/32 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 13.3.2018

—  Obszar geograficzny

W specyfikacji produktu, aby w jasny sposéb przedstawié etapy, ktére obywaja si¢ na obszarze geograficznym,
dodaje si¢ nastepujace zdanie: ,Obszar geograficzny produkcji »Brioche vendéenne«, od wyrabiania ciasta do zapa-
kowanie produktu, obejmuje terytorium nastgpujgcych gmin:”.

W przypadku kazdego departamentu wykaz kantonéw zastgpuje si¢ wykazem odpowiednich gmin. Obszar geogra-
ficzny pozostaje niezmieniony.

Ponadto zaktualizowano mape obszaru geograficznego. SkreSla si¢ akapit zawierajacy uzasadnienie okreSlenia
obszaru geograficznego objetego ChOG ,Brioche vendéenne”, za$ jego tre$¢ ujmuje si¢ w czesci zawierajacej ele-
menty $wiadczace o zwiazku z obszarem geograficznym.

Jezeli chodzi o jednolity dokument, wykaz kantonéw uaktualniono w nastepstwie zmiany administracyjnej doty-
czacej nazw kantondw i ich obszaréw. Aktualizacja ta wydaje si¢ niezbedna, poniewaz po rewizji kantondw, ktdrg
przeprowadzono we Francji w ostatnich latach, zmienily si¢ nazwy lub obszary niektérych kantonéw. Wykaz kan-
tonéw znajdujacy si¢ w streszczeniu zmienia si¢ pod wzgledem redakcyjnym ze wzgledu na przepisy francuskie,
ale obszar, do ktérego odnosi si¢ ten wykaz, pozostaje niezmieniony.

— Organy kontroli

Dane organu kontrolnego zastgpiono danymi wiasciwego organu ds. kontroli. Zmiana ta ma na celu uniknigcie
zmieniania specyfikacji w przypadku zmiany organu kontrolnego.

— Wymogi krajowe

W obowiazujgcej specyfikacji nie wskazuje si¢ gléwnych punktéw kontroli. Dodaje si¢ w zmienionej specyfikacji
produktu zgodnie z wymogami krajowymi.

—  Zalaczniki

Usuwa si¢ zalaczniki do obowigzujacej specyfikacji produktu. Stanowia one bowiem element niewiazacy, ktory
dodano w celach ilustracyjnych (wycinki prasowe, etykiety, badania historyczne itd.).

JEDNOLITY DOKUMENT
~BRIOCHE VENDEENNE”
Nr UE: PGI-FR-02294 - 24.2.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Brioche vendéenne”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Produkt ,Brioche vendéenne” jest pleciona chatka o zarumienionym wierzchu i regularnym, okraglym, owalnym
lub podluznym ksztalcie. Zawsze oferuje si¢ ja jako produkt $wiezy, w catosci lub w plastrach, na papierze spo-
zywcezym i w opakowaniach. Minimalna masa produktu wynosi 300 g.

Chatka posiada jednolity kolor, porowaty migkisz oraz napowietrzong, ciagliwa, ale rozplywajaca si¢ w ustach
konsystencje.

Zapach produktu jest zlozony i zréwnowazony miedzy zapachem masta, aromatem powstalym w wyniku zastoso-
wania okowity lub rumu niekiedy w polaczeniu z nutami wanilii i/lub kwiatu pomaranczy. Jego smak jest obfity,
stodki i aromatyczny.

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

Make otrzymuje si¢ z pszenicy nadajacej si¢ do wypieku chleba, uprawianej w nastepujacych regionach produkdji
zb6z: Centre (Srodkowa Francja), Grand Ouest (Kraj Loary, Bretania, Normandia, Poitou-Charentes), a takze Beauce
i Brie (odestania geograficzne: ,Code et nomenclature des régions agricoles de la France au 1¢ janvier 1971, opu-
blikowany w 1974 r. pod nadzorem INSEE i SCEES). Wybdr pszenicy i regionéw jej pochodzenia w celu zaopa-
trzenia w make zar6wno na poziomie rzemieslnikéw, jak i zakladéw przemystowych i dystrybutoréw, opiera si¢ na
wlasciwosciach technologicznych i jako$ciowych, takich jak: warto§¢ wypieckowa maki, ktérej wspdlczynnik
W musi wynosi¢ co najmniej 180; calkowita zawarto$¢ biatka, ktéra musi wynosi¢ co najmniej 10,5 %.
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Jaja i mleko pochodzg z obszaru geograficznego.

Maslo pochodzi z obszaru geograficznego i z francuskich regionéw Grand Ouest (Kraj Loary, Bretania, Normandia
i Poitou-Charentes).

S6l pochodzi z obszaru wybrzeza Atlantyku polozonego migdzy estuarium Zyrondy a poludniowym wybrzezem
Bretanii, w szczegdlnoici Ille de Ré, Noirmoutier i Guérande.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji ,Brioche vendéenne”, od wyrabiania ciasta do wypieku produktu, odbywaja si¢ na
obszarze geograficznym.

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

Pakowanie odbywa si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

Pakowanie przeprowadza si¢ zaraz po wypieku, aby zapewni¢ zachowanie cech organoleptycznych produktu. Szyb-
kie pakowanie tego bogatego w cukier produktu pozwala na zabezpieczenie go przed owadami, zapewnienie
ochrony mikrobiologicznej oraz jak najlepsze zachowanie migkkosci i aromatu produktu ,Brioche vendéenne”.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Nie naruszajgc obowigzujacych przepiséw ustawowych i wykonawczych, na etykiecie umieszcza sig:
— nazwe i adres organu kontrolnego,
— nazwe i dane kontaktowe producenta.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Departament Vendée: w calosci.

Departament Loire-Atlantique: kantony Clisson, Machecoul, Pornic, Rezé-1, Rezé-2, Saint-Brevin-les-Pins, Saint-
Philbert-de-Grand-Lieu, Saint-Sébastien-sur-Loire, Vallet, Vertou oraz czg$ci gmin Indre i Nantes polozone na
potudnie od Loary.

Departament Maine-et-Loire: gminy Chalonnes-sur-Loire, Chaudefonds-sur-Layon, Denée, Rochefort-sur-Loire oraz
kantony Beaupréau, Chemillé-Melay, Cholet-1, Cholet-2, Doué-la-Fontaine, La Pommeraye, Les Ponts-de-Cé, Saint-
Macaire-en-Mauges i Saumur, z wyjatkiem cze$ci gmin Les Ponts-de-Cé i Saumur polozonych na péinoc od Loary.

Departament Deux-Sevres: gminy Allonne, Azay-sur-Thouet, Beaulieu-sous-Parthenay, La Boissiere-en-Gatine, Le
Bourdet, Clavé, Les Groseillers, Mauzé-sur-le-Mignon, Mazieres-en-Gatine, Niort, Pougne-Hérisson, Priaires, Prin-
Deyrangon, Le Retail, La Rochénard, Saint-Aubin-le-Cloud, Saint-Georges-de-Noisné, Saint-Georges-de-Rex, Saint-
Hilaire-la-Palud, Saint-Lin, Saint-Marc-la-Lande, Saint-Pardoux, Secondigny, Soutiers, Usseau, Vernoux-en-Gatine,
Verruyes, Vouhé oraz kantony Autize-Egray, Bressuire, Cerizay, kanton Frontenay-Rohan-Rohan, z wyjatkiem gminy
Granzay-Gript, kantony Mauléon, Parthenay, La Plaine Niortaise, Saint-Maixent-IEcole, Thouars oraz kanton Le Val
du Thouet, z wyjatkiem gmin Airvault, Assais-les-Jumeaux, Availles-Thouarsais, Boussais, Le Chillou, Irais, Louin,
Maisontiers, Marnes, Saint-Généroux, Saint-Jouin-de-Marnes, Saint-Loup-Lamairé i Tessonniére.

Departament Charente-Maritime: kantony Aytré, Chatelaillon-Plage, La Jarrie, Lagord, Marans, Rochefort, La
Rochelle-1, La Rochelle-2, La Rochelle-3, Surgeres oraz kanton Tonnay-Charente, z wyjatkiem gmin Echillais, Port-
des-Barques, Saint-Nazaire-sur-Charente et Soubise.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne

Na obszarze geograficznym produkgji ,Brioche vendéenne”, ktéry rozcigga si¢ wzdluz wybrzeza Atlantyku miedzy
miastami portowymi Nantes i La Rochelle, panuje umiarkowany klimat oceaniczny sprzyjajacy prowadzeniu bardzo
réznorodnej produkgji. Jego réznorodno$¢ geologiczna doprowadzita do powstania zréznicowanych $rodowisk:

— u poludniowego podndza Masywu Armorykanskiego — wandejskich obszaréw bocage (pastwisk poprzedziela-
nych zywoplotami), na ktérych stosuje si¢ system rolnictwa ukierunkowanego na choéw zwierzat we wszystkich
jego formach,

— na osadach wtérnych — réwniny wandejskiej, na ktérej uprawia si¢ przede wszystkim zboza,

— na nizinach polozonych wzdluz wybrzeza — obszaréw podmoklych, na ktérych czesto znajduja si¢ taki,
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— na wybrzezu — slynnych salin i nadmorskich osrodkéw wypoczynkowych, dzigki ktérym departament Vendée
jest drugim w kolejnosci najczesciej wybieranym przez turystéw departamentem francuskim.

Czynniki ludzkie

Obszar geograficzny znajduje si¢ na przecigciu waznych szlakéw komunikacyjnych, dzigki czemu jest kolebkg spo-
tecznosci ludzkiej skupionej wokét wspolnych wartosci oraz bogatej i zréznicowanej gastronomii. W regionie zna-
nym z przywigzania do religii uroczystosci wielkanocne, ktére oznaczaly odejscie zimy i koniec postu, stanowily
okazje do dzielenia si¢ wyrobami cukierniczymi bogatymi w cukier, jaja i masto. W departamencie Vendée wypieki
te charakteryzujg si¢ zwartym migkiszem, ktory uzyskuje si¢ poprzez przerwanie fermentacji ciasta. Wyroby nazy-
wano ,pain de Piques”, ,galette pacaude”, ,alize” lub ,giche” (Association vendéenne du gotit, Produits du terroir et
recettes traditionnelles de Vendée, Editions L'Etrave, 1995). ,Wielka Sobota byla w calosci poswigcona produkcji tych
chatkowych wypiekéw, ktére czesto przybieraly ogromne rozmiary” (Anne-Christine Beauviala i Nicole Vielfaure,
Fétes, coutumes et gdteaux, Editions C. Bonneton, 1978).

W XIX w. produkcja wyroboéw cukierniczych, ktora do tej pory odbywala si¢ w gospodarstwach domowych,
zostala przekazana w rece rzemie$lnikéw piekarstwa. W tych czasach w departamencie Vendée pojawila si¢ ,ple-
ciona chatka”, wytwarzana na bazie maki, jajek i masta, aromatyzowana alkoholem, niekiedy w polaczeniu z nutg
wanilii lub kwiatu pomaranczy. Jest to $wigteczne ciasto kojarzone z wielkimi wydarzeniami, takimi jak pierwsza
komunia lub §lub. Zgodnie z tradycja rodzice chrzestni panny mlodej daja w prezencie ogromna chalke (Edmond
Bocquier, La Terre vendéenne, styczen 1906 r.). Takie ciasto umieszczano na noszach, ktére nastgpnie naktadano na
ramiona i taficzono wokoto (Abel Hugo, France pittoresque, Editions Delloye, 1835). Ta praktyka utrzymata sie
w departamencie Vendée do dzis.

Kiedy pojawila si¢ kolej, a péZniej w XX w. nastapit rozkwit turystyki, gospodarka wandejska zwrdcita si¢ ku ryn-
kom zewnetrznym. Rzemiosto i przemyst rozwijaly si¢ na wsi, stanowigc oryginalny model gospodarczy (Jean
Renard, La Vendée, un demi-siecle d’observation d'un géographe, Presses universitaires de Rennes, 2004). RzemieSlnicy
zaczeli uprzemystawia¢ swoja produkcje, aby prowadzi¢ dystrybucje chalek poza departamentem Vendée. W kwiet-
niu 1949 r. Association des Vendéens de Paris (stowarzyszenie mieszkancow Paryza pochodzacych z Wandei) zor-
ganizowalo w stolicy sprzedaz charytatywng. Przy tej okazji pojawila si¢ nazwa ,Brioche vendéenne”, ktérg zaczeto
stosowaé w celu rozréznienia tego produktu od innych chalek (Frédéric Zégierman, Le Guide des pays de France,
Editions Fayard, 1999).

Od tej pory wszystkie podmioty gospodarcze stosuja przepis stanowiacy tradycyjne dziedzictwo, ktéry przewiduje
wydluzona podwdjng fermentacje ciasta, reczne wyrabianie i splatanie ciasta, pieczenie w umiarkowanej temperatu-
rze i pakowanie produktu zaraz po wyjeciu z pieca. Obszar geograficzny, ktéry obejmuje administracyjne granice
departamentu Vendée i przygraniczne obszary sasiednich departamentéw, zostal okreslony na podstawie wystgpo-
wania wspomnianych umiejetnosci z uwzglednieniem przemieszczania si¢ piekarzy i czeladnikéw ksztalconych
w Wandei.

Specyfika produktu

Produkt ,Brioche vendéenne” jest znany z plecionej formy, ktéra powstala w wyniku szczegdlnego recznego ksztal-
towania wyrobu, zwanego ,potréjnym warkoczem”. Najczesciej chatka przybiera forme podtuzng, ale niekiedy
moze mieC tez ksztalt wydluzony lub okragly. Jej pekata powierzchnia posiada delikatnie przyrumieniong skérke.
Produkt moze by¢ sprzedawany w plastrach lub w catosci. Kladzie si¢ go na papierze spozywczym, a nastgpnie
pakuje w szczelng przezroczysta torebke.

Po pokrojeniu ukazuje si¢ jego porowaty migkisz, ktéry niekiedy jest ciagliwy, ale zawsze napowietrzony. Przy
jedzeniu ten migkki i rozplywajacy sie¢ w ustach migkisz uwalnia subtelne aromaty masta i okowity lub rumu,
niekiedy w polaczeniu z delikatne nutami wanilii if/lub kwiatu pomaraiczy. Smak tego produktu jest obfity dzigki
duzej zawarto$ci masta i jaj, jest stodszy niz smak wigkszosci innych chalek.

Zwigzek przyczynowy

Zwiazek przyczynowy miedzy specyfika produktu a specyfikg obszaru opiera si¢ zar6wno na okre$lonych wiasci-
wosciach produktu (sklad, smak, wyglad, konsystencja), jak i na jego renomie.

Skfad i smak zwigzane z cechami $rodowiska geograficznego

Istnieje zwiazek migdzy cechami Srodowiska a skladnikami, ktére wchodzg w sklad produktu ,Brioche vendéenne”:

— klimat oceaniczny charakteryzujacy region sprzyja chowowi bydla, w szczegblnosci na wandejskich obszarach
bocage i na obszarach podmoktych, co zapewnia duza produkcje masta i mleka,

— ten umiarkowany klimat i system rolnictwa oparty na bocage pozwala réwniez na duza produkcje drobiarska,
co zapewnia duzg liczbe jaj szczegblnie w okresie Wielkanocy,

— zyzne gleby réwniny wandejskiej oraz osuszone obszary podmokte umozliwialy rozwdj uprawy zb6z juz od
czaséw Sredniowiecznych, kiedy zajmowaly sie tym opactwa,
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— blisko$¢ miasta Cognac na poludnie od obszaru geograficznego tlumaczy rozwdj rzemieslniczej produkcji
wodki i stosowanie alkoholu w wyrobach cukierniczych,

— polozenie obszaru na wybrzezu, w poblizu duzych portéw, sprzyjalo zaopatrzeniu w produkty pochodzenia
zagranicznego, takie jak rum, aromaty wanilii i kwiatu pomaraficzy czy cukier trzcinowy,

— wybrzeze Atlantyku od dawna stanowi istotny obszar produkgji soli, w szczeg6lnosci wokét zbiornikéw ewa-
poracyjnych w Guérande, Noirmoutier i Ile de Ré.

Na tych surowcach, ktére od dawna wystepuja na okreslonym obszarze, opiera si¢ specyficzny charakter produktu:
jego migzsz jest migkki i rozptywa si¢ w ustach dzigki jajom, mleku i mastu, zawiera odpowiednig ilo$¢ cukru
i soli oraz ma ztozony aromat dzigki alkoholowi, wanilii i kwiatowi pomarariczy.

Wyglad i konsystencja przekazywane dzigki umiejetno$ciom istniejacym na obszarze geograficznym

Miedzy cechami produktu, ktére wynikaja z oryginalnych metod produkgji, a wystgpowaniem umiejetnosci na
obszarze geograficznym istnieje silny zwigzek przyczynowy:

— wyglad produktu, jego ksztalt i splot uzyskuje si¢ dzigki tradycyjnej recznej metodzie ksztaltowania,

— nadmuchany wyglad chatki ,Brioche vendéenne”, jej napowietrzony migkisz i lekkos¢ w ustach wynikaja
z podwdjnej fermentacji oraz etapu lezakowania, po ktérym nastepuje etap rozrostu koficowego,

— zarumieniony kolor i migkko$¢ powstaja dzigki opanowaniu techniki pieczenia w specjalnym piecu,
— szybkie pakowanie umozliwia zachowanie delikatnego aromatu produktu.

Te zakorzenione w tradycji praktyki zostaly zapoczgtkowane podczas dawnej produkgji ciast wielkanocnych
i weselnych. Praktyki te, przekazane rzemieSlnikom przez gospodynie domowe, w niektérych przypadkach zostaly
uprzemystowione, a obecnie utrwalaja si¢ jako element ksztalcenia czeladnikéw. Obszar produkcji chalki ,Brioche
vendéenne” obejmuje miejsca dzialalnosci wszystkich podmiotéw gospodarczych, ktére na dzien dzisiejszy opano-
waly umiejetnosci zwigzane z produkcja tego wyrobu.

Renoma zwigzana z cechami obszaru geograficznego

Renoma produktu opiera si¢ zarazem na silnym zwigzku z regionem i na szerokim rozprzestrzenieniu poza miej-
scem jego pochodzenia. Oba te czynniki majg zwigzek z okreSlonymi cechami wlasciwymi dla obszaru
geograficznego.

Przywiazanie ludnosci do jej kulinarnego dziedzictwa jest bowiem szczegélng cechg departamentu Vendée i jego
sasiedztwa. To poczucie przynalezno$ci do wspélnoty i silna tozsamos¢ regionalna przyczynily sie do powstania
dlugiej tradycji wielkanocnych wyrobéw cukierniczych, ktérej dziedzicem jest chatka ,Brioche vendéenne”, nadal
obecna na uroczystosciach i Slubach. Konkurs zorganizowany wokét tego klejnotu gastronomii pozwolil na pod-
trzymanie tego upodobania.

Dzigki swojemu polozeniu obszar geograficzny jest otwarty na turystyke, ktéra znacznie rozwingla si¢ w ostatnich
dziesigcioleciach. Atrakcyjnos¢ wandejskiego wybrzeza bardzo sprzyja szerokiej renomie chatki ,Brioche
vendéenne”. Odwaga i entuzjazm rzemielnikow i przemystowcéw, ktorzy skutecznie przyczynili si¢ do rozpo-
wszechnienia produktu, wpisuje si¢ w kontekst gospodarczy charakteryzujacy si¢ zageszczeniem i dynamika
malych i $rednich przedsigbiorstw dzialajacych w $rodowisku wiejskim. Udzial tego produktu w krajowym rynku
delikatesowych wyrobéw piekarniczych wynosi ponad 10 % (Zrédto: panel SECODIP, 2001 r.). Jak wynika z bada-
nia przeprowadzonego przez OSER, Junior Entreprise de I'Ecole Supérieure d’Agriculture d’Angers (studencka firma
konsultingowa Wyzszej Szkoly Rolniczej w Angers), poziom spontanicznej popularnoéci produktu wynosi okoto
45 %. Poziom ten wynosi 77 % w przypadku popularnosci wspomaganej (95 % na zachodzie i 50 % w regionie
paryskim).

Produkt ,Brioche vendéenne” zostal szczegblnie wyrdzniony przez Conseil National des Arts culinaires (Krajowa
Rade Sztuki Kulinarnej) w tomie ,LInventaire du patrimoine culinaire de France” (Spis francuskiego dziedzictwa
kulinarnego) poswigconym Krajowi Loary (Editions Albin Michel, 1993): ,0d kilkudziesigciu lat cieszy si¢ wielkim
sukcesem, ktéry daleko wykracza poza granice regionu [...]".

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/{document_administratif-14f3e5da-22af-4b8a-aca8-d88d7481ebb9/
telechargement
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