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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 system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 100/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Cidre du Perche | Perche”
Nr UE: PDO-FR-2648 - 1 grudnia 2020
CHNP (X) CHOG ()

1. Nazwa lub nazwy
,Cidre du Perche | Perche”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub Srodka 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¢ nazwa podana w pkt 1

,Cidre du Perche | Perche” to musujgcy cydr potwytrawny lub wytrawny, ktéry uzyskuje si¢ przez zbieranie pianki
w butelce, niepasteryzowany i niegazowany. Jest wytwarzany z czystego soku z jablek cydrowych, z odmian przezna-
czonych specjalnie do produkgji cydru.

,Cidre du Perche | Perche” wyrdznia si¢ barwa od zlocisto-z6ltej do pomaranczowej, kragloscig, wywazeniem smakéw
stodyczy, goryczki i kwaskowatosci, owocowymi nutami, delikatnie gorzkim smakiem na podniebieniu i $wiezym
posmakiem.

,Cidre du Perche | Perche” ma nastepujace cechy analityczne:

— rzeczywista objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 3,5 %;
— caltkowita objetoiciowa zawarto$¢ alkoholu nie mniejsza niz 6 %;

— zawarto$¢ cukru nie mniejsza niz 18 g/litr;

— ci$nienie minimalne 1,5 bara w temperaturze 20°C.

Jabtka cydrowe wykorzystywane do wytwarzania ,Cidre du Perche | Perche” pochodzg z sadéw polozonych na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Sady te sa poro$nigte trawg, z wyjatkiem podloza pod drzewami (w promieniu 0,30 m lub w pasie jednego metra pod
rzedem drzew), na ktérym trawa moze by¢ usuwana.

Powierzchnia sadu uprawianego w systemie wysokopiennym stanowi co najmniej 30 % jego powierzchni catkowitej.

Sady skladaja si¢ z nastepujacych odmian jablek cydrowych:

glowne odmiany:

odmiany gorzkie: Fréquin rouge Tardive de la Sarthe
Ameret lub Améret blanc Gringoire

Fréquin blanc Médaille d’or

Fréquin long

odmiany stodko-gorzkie: Cartigny Noél des Champs
Argile grise Damelot (Petit) Jaunet pointu
Argile rouge Moulin a vent lub Moulin a vent de Saint-Hilaire

Bedan lub Calotte
Binet rouge
Bois droit lub Drébois

I'Eure lub Moulin a vent petit de 'Eure

odmiany stodkie:

Atroche ou Troche

Bérat blanc

Coquerelle

Doux Normandie ou Normandie

Fréquin Lacaille

Grise de I'Eure

doré
Petite sorte
Pilée

Roger Guyot

Muscadet petit de 'Orne lub Muscadet

Rouge Duret
Doux Normand
Doux Véret de Carrouges

Rousse de 'Orne lub Rousse de la
Sarthe

odmiany kwasne:
Groseille
Locard blanc

Locard vert

lub Boué de Bonnétable

Pomme de fer

Pomme de Boué lub Pomme de Bouet

Queue torse

Marniére

odmiany dodatkowe:

odmiany gorzkie:
Kermerrien

Peau de chien

odmiany stodko-gorzkie:
Bisquet

Clos Renaux

Douce Moén

odmiany stodkie:
Douce Coét Ligné

odmiany kwasne:
Avrolles

Petit jaune

W celu zachowania réznorodnosci odmianowej odmiany jablek cydrowych uprawianych w systemie wysokopien-
nym, ktdre nie s3 wymienione powyzej, sa dozwolone na maksymalnie 20 % powierzchni sadu. Te odmiany sg uzna-

wane za odmiany dodatkowe.

Kazde cuvée sklada si¢ z cydrow:

— pochodzgcych z jablek zbieranych w trakcie jednego roku uprawy,

— ktérych proporcja pochodzaca z odmian kwasnych nie przekracza 20 % cuvée i

— ktérych proporcja pochodzaca z odmian gléwnych wynosi co najmniej 50 % cuvée.



1.3.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 100/45

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkgja jablek i wytwarzanie cydru odbywa si¢ obowigzkowo na danym obszarze geograficznym.

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

,Cidre du Perche | Perche” to cydr musujacy, ktéry uzyskuje si¢ przez zbieranie pianki (druga fermentacje) w butelce.
Produkt moze by¢ sprzedawany wylacznie w opakowaniu, aby zachowal swoje ci$nienie. Pakowanie musi odbywaé
si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Poza obowigzkowymi danymi zawartymi w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji $rodkéw spozy-
wezych etykietowanie obejmuje nazwe i oznaczenie ,AOP” (ChNP) lub ,Appellation d’Origine Protégée” (chroniona
nazwa pochodzenia), zapisane w sposéb wyrazny, czytelny, nieusuwalny i wystarczajaco duzg czcionk, aby mozna
je bylo wyraznie odrézni¢ od wszystkich innych zapisanych oznaczen lub elementéw graficznych.

Na etykiecie oznaczenie ,Appellation d’Origine Protégée” jest umieszczane bezposrednio pod objeta nim nazwa — bez
umieszczania miedzy nimi jakichkolwiek innych okreslen.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje terytorium nastgpujacych gmin, na podstawie oficjalnego kodu geograficznego
22019 r.:

w departamencie Eure-et-Loir (28)

gminy w calosci: Arcisses, Argenvilliers, Authon-du-Perche, Beaumont-les-Autels, Belhomert-Guéhouville, Béthonvil-
liers, Champrond-en-Perchet, Charbonnieres, Coudray-au-Perche, Les Etilleux, La Gaudaine, La Loupe, Marolles-les-
Buis, Meaucé, Miermaigne, Montireau, Montlandon, Nogent—le—Rotrou, Saint-Bomer, Saintigny, Saint-Jean-Pierre-
Fixte, Saint-Victor-de-Buthon, Souancé-au-Perche, Trizay-Coutretot-Saint-Serge, Vaupillon, Vichéres;

w departamencie Orne (61)

gminy w calo$ci: Appenai-sous-Belléme, Bazoches-sur-Hoéne, Belforét-en-Perche, Bellavilliers, Belléme, Bellou-le-Tri-
chard, Berd'huis, Bizou, Bretoncelles, Ceton, Champeaux-sur-Sarthe, La Chapelle-Montligeon, La Chapelle-Souéf,
Comblot, Corbon, Coulimer, Courgeon, Courgeotit, Cour-Maugis sur Huisne, Dame-Marie, Fay, Feings, Ferrieres-la-
Verrerie, Igé, Loisail, La Madeleine-Bouvet, Le Mage, Mahéru, Mauves-sur-Huisne, Les Menus, Montgaudry, Mortagne-
au-Perche, Moulins-la-Marche, Moutiers-au-Perche, Parfondeval, Le Pas-Saint-'Homer, Perche en Nocé, Pervenchéres,
Le Pin-la-Garenne, Pouvrai, Rémalard en Perche, Réveillon, Sablons sur Huisne, Saint-Agnan-sur-Sarthe, Saint-Aqui-
lin-de-Corbion, Saint-Aubin-de-Courteraie, Saint-Cyr-la-Rosiére, Saint-Denis-sur-Huisne, Saint-Germain-de-la-Coudre,
Saint-Germain-de-Martigny, Saint-Germain-des-Grois, Saint-Hilaire-le-Chatel, Saint-Hilaire-sur-Erre, Saint-Jouin-de-
Blavou, Saint-Langis-lés-Mortagne, Saint-Mard-de-Réno, Saint-Martin-des-Pézerits, Saint-Martin-du-Vieux-Belléme,
Saint-Ouen-de-Sécherouvre, Saint-Pierre-la-Bruyére, Soligny-la-Trappe, Val-au-Perche, Vaunoise, Verrieres, Villiers-
sous-Mortagne;

czedci gmin: Tourouvre au Perche (wylacznie terytorium gmin delegowanych Autheuil, Bivilliers, Bubertré, Tou-
rouvre), Longny les Villages (wylacznie terytorium gmin delegowanych Longny-au-Perche, Maletable, Monceaux-au-
Perche, Moulicent, Saint-Victor-de-Réno);

w departamencie Sarthe (72)

gminy w calosci: Avezé, La Chapelle-du-Bois, Cormes, Courgenard, Gréez-sur-Roc, Nogent-le-Bernard, Préval, Saint-
Ulphace, Souvigné-sur-Méme, Théligny;

cze$¢ gminy: Cherré-Au (wylacznie terytorium gminy delegowanej Cherreau).

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Cidre du Perche | Perche” zawdzigcza swoje szczegdlne wlasciwosci warunkom glebowo-klimatycznym obszaru,
w szczegblnosci péznemu poczatkowi pér roku Warunki te sklonily producentéw do dostosowania stosowanych
przez nich praktyk zaréwno pod wzgledem uprawianych odmian, jak i metod produkdji.

Dlatego tez wykorzystuje si¢ odmiany wyselekcjonowane lokalnie lub odmiany dostosowane do p6znych poczatkéw
por roku na tym obszarze. Z kolei zbiory i przetwarzanie owocéw z chwila nadejicia pierwszych mrozéw przyczy-
niajg si¢ do spowolnienia fermentacji, a tym samym sprzyjaja rozwojowi aromatow.
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Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny nazwy pochodzenia ,Cidre du Perche | Perche” jest polozony w strefie przejsciowej migdzy
Masywem Armorykariskim na zachodzie a Basenem Paryskim na wschodzie. Tworzy on calo$¢ charakteryzujacy si¢
pagérkowatymi krajobrazami — od zielonych wzgdrz po masywy lesne, ktdre rozciagaja si¢ na terytorium departa-
mentéw Eure-et-Loir, Orne i Sarthe.

Podloze sklada si¢ gléwnie z formacji pochodzacych z jury i utworéw kredowych z cenomanu. Najczesciej wystepu-
jace gleby to gleby wapienno-gliniaste lub piaszczyste: formacje kredowe z Rouen, zielone gliny i piaski z Perche. Spo-
tyka si¢ réwniez it z krzemieniami, powstaly w wyniku odwapnienia kredowego podtoza, ktéry moze pokrywaé dosé
gruba warstwa muléw plaskowyzowych. Wszystkie te podloza charakteryzuja si¢ dobra glebokoscia gleb nadajacych
si¢ pod uprawe oraz dobrym odwadnianiem.

Z punktu widzenia klimatu region Perche znajduje si¢ na styku wplywéw klimatu oceanicznego na zachodzie i kli-
matu kontynentalnego na wschodzie. Efektem jest fagodny klimat typu oceanicznego, ktéry charakteryzuje si¢ znacz-
nymi rocznymi réznicami temperatur panujacych podczas mroznych zim ($nieg wystepuje rzadko, ale liczba dni,
w ktérych temperatura spada ponizej 0 °C, moze wynosi¢ do 60 dni w roku) i goracego lata.

Wplyw klimatu kontynentalnego przeklada si¢ na czestotliwo$¢ pdznych przymrozkéw, ktére czesto wystepuja
W maju i czerwcu.

Czynniki ludzkie

Co prawda jablonie uprawia si¢ w Normandii od bardzo dawna, ale sady rozwingly si¢ tam dopiero okoto XVI w.,
w majatkach koScielnych i szlacheckich, a w XVII i XVIII w. ich powierzchnia objela znaczng czes$¢ obszaréw wiejskich
regionu. Uprawiano gléwnie jablka na cydr — nap¢j, ktéry upowszechnit si¢ i byl wytwarzany w niemal wszystkich
gospodarstwach w Perche.

W XIX w. rolnictwo regionu Perche stopniowo wyspecjalizowato si¢ w chowie bydta i koni, jednak produkcja cydru
byla kontynuowana. Region Perche stal si¢ wigc obszarem uprawy mieszanej i chowu, charakteryzujacym si¢ upra-
wami plantacyjnymi jabloni.

W pierwszej potowie XX w. ,,Cidre du Perche | Perche” byl wytwarzany w kazdym gospodarstwie, jak rowniez w spe-
gjalistycznych, dzialajacych w calej prowincji wytwérniach. W latach 30.-50. XX w. produkcja jablek pozwalala
czesto rolnikom podwajaé dochody.

Poczawszy od lat 50. XX w., w wyniku zamknigcia przemystowych wytwérni cydru, mechanizacji rolnictwa i intensy-
fikacji produkgji rolnej, jablonie wlaiciwie zniknely z uzytkéw zielonych i gruntéw ornych regionu Perche.

Dopiero pod koniec lat 80. XX w. kilku rolnikéw wyspecjalizowato si¢ w produkgji cydru i umozliwito ozywienie sek-
tora produkgji cydru w Perche. Zastosowali oni tradycyjne dla Perche umiejetnosci w zakresie produkgji cydru, np.
wykorzystanie odmian péznych, zbiér owocéw po osiagnieciu przez nie dojrzaloSci czy wreszcie spontaniczng
i dtuga fermentacje oraz zbieranie naturalnej pianki.

Ze wzgledu na stosowanie uprawy mieszanej i chowu, czyli tradycyjnego modelu rolniczego regionu Perche, we
wrzesniu i pazdzierniku wystepowalo duze obcigzenie pracg. Przy doborze odmian kierowano si¢ wigc koniecznoscig
rozlozenia prac rolniczych w czasie oraz ich dostosowaniem do panujgcego w regionie Perche klimatu. Postawiono na
odmiany p6zno kwitnace, poniewaz sg one mniej wrazliwe na wplyw wiosennych przymrozkéw, a ich owoce pézniej
dojrzewajg. Oprécz odmian wyselekcjonowanych lokalnie w Perche wprowadzono inne odmiany, ktére dobrze sig
przyjely. Mozna zauwazy¢, ze na réznych obszarach ta sama odmiana osigga dojrzalo§¢ w innym czasie, przy czym
najpozniej w regionie Perche. Najcze$ciej stosowane odmiany to: bedan, doux Normandie, tardive de la Sarthe, Saint-
Hilaire, fréquin rouge i binet rouge.
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Zbiory dojrzalych jablek rozpoczynaja si¢ na ogét pod koniec pazdziernika, a w przypadku odmian najpéZniejszych
trwaja az do grudnia. Przygotowanie nastawu ma gléwnie miejsce od polowy listopada. Panujace o tej porze roku
niskie temperatury ograniczaja rozwdj drobnoustrojéw mogacych wplywaé na pogorszenie si¢ jakosci produktu oraz
pozwalajg spowolni¢ poczatek fermentacji. Fermentacja w kadziach, bez dodawania drozdzy, trwa minimum 8
tygodni, w poréwnaniu z 6 tygodniami na innych obszarach Normandii.

Specyfika produktu

,Cidre du Perche | Perche ” to cydr, ktéry uzyskuje si¢ przez zbieranie pianki w butelce. Charakteryzuje si¢ on:
— barwg od zlocisto-z6ltej do pomaraficzowej;

— wywazeniem smakéw goryczki, stodyczy i kwaskowatosci;

— delikatnie gorzkim smakiem na podniebieniu i §wiezym posmakiem;

— silnym, cho¢ nienadmiernie musujgcym charakterem.

Zwigzek przyczynowy

Cechy topograficzne, klimatyczne i geologiczne obszaru geograficznego przyczyniaja si¢ do znacznej obecnosci jab-
toni. Region Perche posiada warunki sprzyjajace ich uprawie ze wzgledu na gérzyste uksztaltowanie terenu i dobrze
odwadniane gleby, zapewniajace przeplyw wody i dostgpnos¢ wystarczajacej ilosci mineratow.

Na dobér odmian przez producentéw mialy wplyw tradycyjna praktyka stosowania upraw mieszanych i chowu oraz
pozne poczatki poér roku, charakterystyczne dla klimatu Perche. Dlatego w sadach tego regionu spotyka si¢ okoto
czterdziestu odmian jablek cydrowych w poréwnaniu z ponad 200 odmianami obecnymi w Normandii.

W stosowanych mieszankach laczy si¢ wlasciwosci kazdej z kategorii odmian po to, aby uzyskaé cydr o zréwnowazo-
nych smakach goryczki, stodyczy i kwaskowatosci: bogate w zwiazki fenolowe odmiany gorzkie i stodko-gorzkie
odpowiadaja za barwe od zlocisto-z6ltej do pomaraiczowej oraz wyczuwalny na podniebieniu lekko gorzki smak,
odmiany stodkie i stodko-gorzkie nadaja mu kraglosci, a odmiany kwasne, stosowane w ograniczonych proporcjach,
nute Swiezosci.

Ze wzgledu na péine dojrzewanie owocéw przygotowanie nastawu odbywa sie gtéwnie od listopada. Poniewaz
w tym okresie panuja temperatury nizsze niz we wrzesniu i pazdzierniku, fermentacja zachodzi powoli i pozwala na
rozwiniecie aromatow skladajacych si¢ na szczegélny charakter ,Cidre du Perche [ Perche”.

Zbieranie pianki w butelce nadaje cydrowi silny, cho¢ nie nadmiernie musujacy charakter i przyczynia si¢ do rozwoju
aromatow.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-964fa31f-76f5-4816-ad72-ff8e3bcb255a
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