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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2018/C 222/13)

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
Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,CIDRE DE BRETAGNE »/« CIDRE BRETON”
Nr UE: PGI-FR-02216 - 4.1.2017
ChNP ( ) ChOG (X)

1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Nazwa: Organisme de défense et de gestion des cidres sous indication géographique protégée
Adres: 123 rue Saint-Lazare
75008 Paris
FRANCE
Tel. +33 145222432
Faks +33 145222485

Adres e-mail: contact@odgcidresigp.com

Grupa jest stowarzyszeniem podlegajacym przepisom ustawy z dnia 1 lipca 1901 r. W jej sklad wchodza produ-
cenci jablek cydrowych i przetworcy, w zwigzku z czym ma ona uzasadniony interes w zlozeniu wniosku
o zmiang specyfikacji.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Francja
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— O Opis produktu
— X Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— Zwigzek
— [ Etykietowanie
— X Inne: aktualizacja danych adresowych, zwiazek przyczynowy, organ kontrolny, wymogi krajowe i zalaczniki

4. Rodzaj zmian

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

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
5.1. Opis produktu

— Akapit ,»Cidres de Bretagne« powstajg w wyniku fermentacji moszczéw uzyskiwanych ze $wiezych »owocéw
cydrowyche, produkowanych i przetwarzanych w Bretanii” otrzymuje brzmienie:

»Cidre de Bretagne«/»Cidre breton« to cydr musujacy, ktéry powstaje w wyniku fermentacji moszczéw uzyski-
wanych ze $wiezych jablek cydrowych, produkowanych i przetwarzanych na obszarze geograficznym okreslo-
nym w niniejszej specyfikacji”.

Ta definicja uscisla, Ze cydr ma musujgcy charakter i moze by¢ wytwarzany jedynie z jablek cydrowych. ,Cidre
de Bretagne” zawsze byl wytwarzany wylacznie z jablek cydrowych ze wzgledu na obecno$é¢ sadéw na obszarze
geograficznym. To ograniczenie zostalo wymienione w akapicie dotyczacym surowcéw w obowigzujacej specy-
fikacji. To usciSlenie, ktére eliminuje dwuznaczno$¢ dotyczacg obecnosei innych owocéw, zostalo umieszczone
juz w opisie produktu.

— Co sig tyczy zastosowanego surowca, obowigzujgca specyfikacja odsyla do wykazu zalecanych odmian jablek,
ktory stanowi zalacznik do specyfikacji. Wykaz, ktéry zawiera okolo stu odmian, nie jest ostateczny i nie jest
juz aktualny ze wzgledu na zmiany w zakresie odmian jablek. Jednak wszystkie te odmiany wpisuja si¢ w te
samg definicje jablka cydrowego. W zwigzku z powyzszym wykaz zastapiono definicjg jabtka cydrowego
w nastepujacym brzmieniu: ,Pod pojeciem »jablek cydrowych« nalezy rozumie¢ jablka uprawiane w celu
wytwarzania cydru, z ktérych uzyskuje si¢ sok o zawartosci tanin (polifenoli) réwnej co najmniej 0,6 gfl
wszystkich kwaséw taninowych, naturalnych lub powstalych w wyniku utleniania”. Jako ze ,Cidre de Bretagne”/
,Cidre breton” wytwarza si¢ zawsze z jablek cydrowych posiadajgcych takie same cechy charakterystyczne,
zwigzek przyczynowy nie jest naruszony.

— Akapity dotyczace prezentacji produktu (,w szczeg6lnosci w butelce do szampana, w butelce o pojemnosci litra
lub péttora litra, w matych opakowaniach (0,375 1, 0,33 1, 0,25 1) i w kegach przeznaczonych do przechowy-
wania pod ci$nieniem”, ,butelki sg zamykane korkiem grzybkowym, nakretka lub kapslem”) zostajg usunigte.
W istocie wymienione opakowania sg przykladowe i odpowiadajg najczgsciej stosowanym opakowaniom,
dozwolone sg zatem wszystkie sposoby prezentacji.

— Akapit dotyczacy struktury odmianowej bretoniskiego sadu (,50 % zasadzonych odmian to odmiany stodko-
gorzkie lub gorzkie, a 24 % to odmiany kwasne lub cierpkie. Odmiany najczgsciej sadzone w Bretanii to
Frequin Rouge, Kermerrien, Marie Ménard, Jeanne Renard”) zastepuje si¢ nastepujagcym akapitem:

,Bogactwo sktadu odmianowego sadéw pozwala na znalezienie réwnowagi miedzy poszczeg6lnymi odmianami
na poziomie obszaru geograficznego. Dzigki temu, Ze prawie polowa powierzchni obsadzona jest odmianami
gorzkimi i stodko-gorzkimi, jedna trzecia odmianami kwasnymi i cierpkimi, a pozostala cz¢$¢ odmianami stod-
kimi, wytwércy cydru moga doprowadzaé do fermentacji jablek w celu znalezienia najbardziej odpowiednich
polaczen.”.

Odsetek zasadzonych odmian jabloni i wykaz odmian dominujacych zostaja usunigte, gdyz s3 to dane, ktére
mogg ulec zmianie. Nawet jeSli rOwnowaga nie zostala zasadniczo zachwiana, wskazane dane dotyczyly stanu
bretoriskiego sadu w formie uprawianej przez czlonkéw grupy wnioskujacej o ChOG.

— Akapit dotyczacy rodzaju i cech charakterystycznych skladnikéw (woda pitna, cukier, dodatki, substancje kon-
serwujace, substancje stodzace, CO,) skresla si¢, z wyjatkiem zdania dotyczacego karmelu, ktdre zostaje prze-
niesione do czgsci ,Metoda produkeji”. Zdanie to ma nast¢pujace brzmienie: ,Karmel jest jedynym dozwolonym
barwnikiem”. Usuniecie tych elementow jest czescia dziatan porzadkujacych majacych na celu wyeliminowanie
ze specyfikacji zapiséw przewidzianych w przepisach ogélnych prawa krajowego i unijnego.

— Zdanie ,Cidres de Bretagne to napdj przejrzysty lub metny, charakteryzujacy si¢ obecnoscig delikatnej pianki
i babelkéw wewnatrz plynu” otrzymuje brzmienie:

»Cidre de Bretagne« lub »Cidre breton« to napdj przejrzysty lub metny, otrzymany w wyniku fermentacji mosz-
czu powstalego z tloczenia soku z pulpy z jablek cydrowych, z dodatkiem lub bez dodatku wody. Charaktery-
zuje si¢ niewielkimi bagbelkami i lekkg piankg”. Brzmienie to uwzglednia elementy znajdujace si¢ juz w specyfi-
kacji (fermentacja moszczu, mozliwo$¢ dodania wody) i wprowadza uscislenia dotyczace babelkéw i pianki. Nie
zmienia organoleptycznych cech charakterystycznych cydru.
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— Dodaje si¢ zdanie ,Ilosci przeznaczone do celéw przemystowych i do wytworzenia produktéw zlozonych moga
by¢ komercjalizowane bez koniecznosci spelnienia wymogu musowania”. W istocie cydr moze by¢ przezna-
czony do celéw przemystowych, takich jak produkcja octu winnego, lub do wytwarzania produktéw zlozo-
nych, takich jak soki. Cho¢ takie zastosowanie nie zostalo wyraznie wymienione w obowiazujacej specyfikacji,
stosowanie niemusujgcego ,Cidre de Bretagne” byto w przeszlosci powszechne. Jego uwzglednienie w specyfika-
¢ji stanowi uznanie istnienia takiej praktyki, co ulatwi kontrole produkdji.

— Maksymalna zawarto$¢ zelaza (10 mg/l), aldehydu octowego (100 mg/l w przypadku ,cydru korkowanego”
i 120 mg/l dla pozostalych cydréw) i calkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (150 mg/l w przypadku ,cydru
korkowanego” i 175 mg[l w przypadku pozostalych cydréw) zostaja skreslone. Owo skreslenie jest uzasadnione
obecnoscig wskazanych wartosci w przepisach ogélnych.

— Zdanie ,Sg bardzo orzezwiajace i czesto charakteryzuja si¢ bardzo specyficzng nutg goryczki” zastepuje si¢ zda-
niem ,»Cidre de Bretagne« stynie z harmonijnego polaczenia goryczki, kwasowosci i stodyczy”. Ta zmiana ma
na celu usuniecie elementéw subiektywnych (,orzezwiajace”) i nieprecyzyjnych (,czesto”). Zdanie w przyjetym
brzmieniu kfadzie nacisk na umiejetnosci producenta, nie kwestionuje istnienia goryczki wlasciwej dla ,Cidre de
Bretagne”/,Cidre breton”.

— Definicja i cechy charakterystyczne poszczegdlnych rodzajéw cydru (korkowane, stodkie, wytrawne, potwy-
trawne) zostajg skreslone, poniewaz wynikajg z przepiséw ogélnych dotyczacych cydréw.

5.2. Obszar geograficzny

— Akapit ,»Cidres de Bretagne« (cydry i skoncentrowane moszcze) s3 wytwarzane wylacznie w Bretanii” otrzymuje
brzmienie:

,Zbiér jablek cydrowych i wytwarzanie »Cidre de Bretagne«, z wyjatkiem konfekcjonowania, odbywaja si¢ na
obszarze geograficznym skladajacym si¢ z gmin wymienionych ponizej. Obszar geograficzny lezy w granicach
Masywu Armorykaniskiego i obejmuje departamenty regionu administracyjnego Bretanii oraz cz¢$¢ departa-
mentéw Mayenne, Loire Atlantique i Maine-et-Loire”.

Obszar geograficzny ,Cidre de Bretagne” zostaje rozszerzony o kilka gmin produkujacych jabtka cydrowe, ktére
w obowigzujacej specyfikacji korzystaly, az do 31 grudnia 2015 r, z mozliwosci zaopatrywania w jablka
cydrowe podmioty polozone na obszarze geograficznym. W drodze odstepstwa do kofica 2015 r. istniala
zatem uzupelniajgca strefa zaopatrzenia zlozona z 606 gmin rozmieszczonych w czg$ci departamentéw Maine-
et-Loire, Mayenne i Sarthe.

Zmieniona specyfikacja wiacza do obszaru geograficznego 120 z tychze gmin, polozonych na wschodzie
departamentu Mayenne. Reprezentujg one obszar o powierzchni 2 342,6 km2, co stanowi 6,55 % obszaru okre-
Slonego w obowigzujacej specyfikacji.

Pod wzgledem historycznym rozszerzenie obszaru produkdji jablek poza granice administracyjne Bretanii zwig-
zane jest z rozwojem produkcji ,Cidre de Bretagne”. W rzeczywistoci znaczny wzrost spozycia cydru w tym
regionie na poczatku XX w. pociagnal za soba silny wzrost popytu na jablka cydrowe, ktérego nie mozna byto
zaspokoi¢ na szczeblu lokalnym. Dlatego tez przedsigbiorstwa przemystowe i organizacje branzowe bardzo
wezesnie zaczely wspiera rozszerzenie obszaru produkdji.

Po odnowieniu sadéw cydrowych wschodnia czg¢$¢ departamentu Mayenne stala si¢ jedna z czesci sktadowych
zaglebia produkgji ,Cidre de Bretagne”. Wraz z pozostala czeScig zaglebia tworzy spdjng calo$é polozong na
tym samym obszarze geologicznym (Masyw Armorykanski), skupiajaca na swym obszarze zaréwno producen-
tow, ktérzy nieprzerwanie dostarczaja owoce przeznaczone do ChOG ,Cidre de Bretagne” od momentu jego
uznania, jak i sady, ktore swoja strukturg odmianowa nie réznig si¢ od pozostalej czesci obszaru geograficz-
nego. Od czasu uznania ChOG znaczenie obszaru jeszcze bardziej wzroslo, a to za sprawa powstawania kolej-
nych plantagcji i zawierania nowych uméw majacych na celu zapewnienie zaopatrzenia przetworcom;

Jezeli chodzi o uprawe jablek cydrowych, powszechny spis rolny z 2010 r. wymienia 1 071 producentéw upra-
wiajacych sady cydrowe o powierzchni 2 910 ha na obecnym obszarze geograficznym oraz 63 producentéw
uprawiajacych sady o powierzchni 138 ha w obrebie wnioskowanego rozszerzenia (4,74 % dodatkowej
powierzchni, czyli produkeja rzedu 3 000 ton rocznie).

W spisie przeprowadzonym przez francuski zwigzek miedzybranzowy zwiazany z cydrem (Union Nationale
Interprofessionnelle Cidricole) w Mayenne wymienia si¢ 16 producentéw cydru. W wigkszosci sg to niewielkie
przedsigbiorstwa produkcyjne, np. producenci rolni; tylko 2 z nich, polozone zresztg w zachodniej czesci May-
enne, produkuja ponad 300 hl cydru rocznie.
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Producenci ze wschodniej czgsci Mayenne od bardzo dawna wspélpracujg z bretofiskimi wytworcami cydru:
np. wytwornia cydru Loic Raison zaopatruje si¢ tam od 1923 r.

Od zawsze z tego terenu zbierano owoce, ktére przyczynialy si¢ do podniesienia renomy produktu na catym
obszarze geograficznym.

Nalezy doda¢, ze w przesziosci duza wytwornia la maison VOLCLER miala swojg siedzibe w tej okolicy. Znaj-
dowala si¢ ona w mieScie Mayenne, na zachodnim brzegu przeplywajacej przez miasto rzeki noszacej te sama
nazwe. Wspomniana wytwoérnia cydru tloczyla sok z wigkszosci owocéw ze strefy, w tym takze z tych pocho-
dzacych ze wschodniej czg$ci Mayenne, oraz stanowila czg$¢ obszaru geograficznego ,Cidre de Bretagne”. Po
zakoniczeniu dzialalnosci w 2008 r. sadownicy, ktérzy dostarczali owoce do tej wytworni cydru, znalezli sig, co
logiczne, w granicach strefy oddzialywania innych wytwérni cydru na obszarze geograficznym ,Cidre de
Bretagne”.

Zatem, cho¢ strefa wnioskowanego rozszerzenia nie cieszy si¢ szczegdlng renomg, to jednak skupia ona produ-
centéw owocdw, ktérych historia zwiazana jest z historia wytwérni cydru produkujacych ,Cidre de Bretagne”
w przesztosci. Z tego wzgledu stanowi ona element budujacy renome ChOG ,Cidre de Bretagne”.

Wschodnia cze$¢ departamentu Maine-et-Loire oraz departament Sarthe, czyli inne obszary wchodzace w sklad
uzupelniajacej strefy zaopatrzenia bedacej przedmiotem odstepstwa, stanowia odrebny przypadek z racji innych
warunkow naturalnych (klimat i geologia), profilu odmianowego, ktéry nie cechuje si¢ takg sama réwnowaga
w szczegblnosci ze wzgledu na polozenie wigkszego nacisku na odmiany o podwdjnym przeznaczeniu (cydr
i sok), jak rowniez z racji krétkiej historii wspolpracy. Ta strefa nie zostala wigc wlaczona do obszaru
geograficznego.

— W obowiazujacej specyfikacji granice obszaru geograficznego odpowiadaja departamentom i kantonom. Kan-
tony zastgpiono wykazem gmin, ktore je tworzg, poniewaz s3 one mniej narazone na zmiany.

— W celu zapewnienia przejrzystosci dofaczono mape obszaru geograficznego.

5.3. Dowdd pochodzenia

— Akapit ,Cydry bretofiskie mogg by¢ wytwarzane, z wyjatkiem konfekcjonowania, jedynie w jednostkach pro-
dukcyjnych polozonych na obszarze geograficznym” otrzymuje brzmienie: ,Podmioty majg obowiazek zapew-
ni¢ identyfikowalno$¢” w celu podkreslenia obowigzku identyfikowalnosci w sieci dystrybucji cydru.

— Slowo ,produkcja” zastepuje si¢ stowem ,wytwarzanie”, ktére odpowiada wlasciwej terminologii w kontekscie

cydru.

— ,Zezwolenie na przemieszczanie” zastgpuje si¢ ,specyfikacja wysytkowa” dla kazdej z dostarczonych partii. Spe-
cyfikacja wysytkowa zawiera informacje o rodzaju jablek (,jabtka cydrowe”). Specyfikacja wysytkowa jest zatem
bardziej precyzyjna.

— Mozliwe jest odréznienie elementéw dotyczacych rejestrowania magazynowego jablek cydrowych od tych doty-
czacych identyfikowalnosci moszczow. Takie brzmienie zapewnia lepszg identyfikowalnosé.

— Akapit, ktéry przewiduje, ze na etapie konfekcjonowania i dystrybucji wytwérca powinien posiadaé informacje
na temat identyfikacji i wagi partii moszczow oraz partii skoncentrowanych moszczéw, a takze rodzaju i dat
rozpoczecia proceséw technologicznych zostaje skreslony, poniewaz konfekcjonowanie na obszarze geograficz-
nym nie jest obowigzkowe.

— Dodaje si¢ zapis dotyczgcy zobowigzania do znajomosci i monitorowania ilosci, a takze obowiazku prowadze-
nia rejestrow przez producentéw jablek cydrowych (polozenie dzialek, rozmieszczenie odmian, rozréznienie
miedzy kategoriami jablek cydrowych i innych jablek) i rejestréw magazynowych lub wszelkich innych réwno-
waznych dokumentéw ksiegowych przez pozostale podmioty (przyjecie i wydanie jablek cydrowych, moszczow
lub skoncentrowanych moszczéw i cydru). Te dokumenty maja na celu zapewnienie wigkszej identyfikowalno-
$ci produktu.

— Dodano schemat podsumowujacy identyfikowalno$¢, ktéry ma ulatwi¢ zapoznanie si¢ z etapami i wlasciwymi
dokumentami.

5.4. Metoda produkgji
Surowce:

Odniesienie do wykazu zalecanych odmian jablek cydrowych zastepuje sie definicjg jablka cydrowego (jablka,
z ktorych uzyskuje si¢ sok o zawartosci tanin (polifenoli) réwnej co najmniej 0,6 g/l wszystkich kwaséw tanino-
wych, naturalnych lub powstatych w wyniku utleniania).
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Ta zmiana jest uzasadniona faktem, ze wytwarzanie ,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton” charakteryzuje si¢ stosowa-
niem duzej liczby odmian jablek cydrowych, ktérych smaki si¢ uzupelniaja. Jedynie czg$¢ tych odmian figuruje
w obowigzujacej specyfikacji w zamknietym i niezbyt spéjnym wykazie ,zalecanych” odmian. Dla przykladu, nie
wszystkie odmiany zalecane w rozporzadzeniach z dnia 20 kwietnia 1967 r. i 30 maja 1980 r., ktore mieszczg si¢
w przyjetej definicji surowca, figuruja w tym wykazie. Nie zostaly w nim réwniez uwzglednione tradycyjne lokalne
odmiany, mimo ze s3 wyjatkowo liczne. Dla zachowania spdjnosci i dokladnosci oraz ze wzgledu na trudnosci we
wprowadzeniu wyczerpujacych wykazéw odmian przyjeto kryterium analityczne umozliwiajace odréznienie jablka
cydrowego. Taniny, ktére stanowig jedna z cech charakterystycznych jablek cydrowych, s3 wraz z kwasowoscig
wykorzystywane do podzialu odmian na grupy smakowe w celu dalszego taczenia. W obrebie okreslonej grupy
dzieli si¢ zatem odmiany jablek cydrowych zazwyczaj na 5 kategorii, ktére umozliwiajg wytwércom cydru ich
klasyfikacje.

W tym celu w zdaniu: ,Odmiany owocéw cydrowych sa klasyfikowane w 6 kategoriach, z ktérych gléwne sg
nastepujace” cyfre 6 zastepuje si¢ cyfra 5 w celu poprawienia bledu rzeczowego.

Etapy wytwarzania:

Co si¢ tyczy rozdrabniania jablek i tloczenia soku, dodaje si¢ zapis, ze jablka cydrowe pochodzace z obszaru geo-
graficznego ChOG powinny nadawac si¢ do umieszczenia ich w laficuchu przetwérczym. Wymdg ten zwigzany
jest z wykre$leniem obowigzku mycia jablek; mycie nie jest wymagane w przypadku owocéw zbieranych recznie
lub niemajacych kontaktu z podlozem.

W akapicie dotyczacym klarowania przed fermentacja list¢ wymienionych metod (oczyszczanie, depektynizacja
zwykla lub z klarowaniem metoda ,collage”, czynnosci zwigzane z oddzielaniem) zastgpuje si¢ sformulowaniem
Lpraktyki i procesy stosowane zwyczajowo”. W rzeczywistoSci nie wszystkie wymienione metody sa obowigzkowe.
Przeprowadzenie tych czynnosci zalezy od fachowej wiedzy podmiotow.

W akapicie ,Fermentacja” skre$lono dozwolone praktyki (kupazowanie cydréw, stodzenie cydréw, stosowanie
cukru w celu przygotowania cydru korkowanego), poniewaz wynikajg one z przepiséw ogdlnych. Usunigcie tych
zapiséw nie ma wplywu na produkt, poniewaz wskazane praktyki nie s3 obowiazkowe, a ich wykorzystanie jest
mozliwe poprzez zastosowanie owych przepisow.

W akapicie ,Klarowanie po fermentacji” okreslono, ze po klarowaniu nastepuje ,lub nie” odwirowywanie lub filtra-
cja. W obowigzujacej specyfikacji po klarowaniu nastepuje odwirowywanie, poniewaz iloSci otrzymane przez
cztonkéw grupy wnioskujacej o rejestracje ChOG byly zasadniczo wysokie. Celem tej zmiany jest ulatwienie pro-
dukcji ChOG malym podmiotom, ktére stosujg lub tez nie stosujg usuwania osadu. Ten dopisek nie zmienia pro-
duktu, poniewaz ,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton” moze by¢ przejrzysty lub metny.

W akapicie ,Zbieranie pianki lub nasycanie dwutlenkiem wegla” wyrazenie ,nasycanie dwutlenkiem wegla” zaste-
puje si¢ stowem ,gazowanie”. Gazowanie jest juz dozwolone w obowiazujacej specyfikacji. Taka zmiana stanowi
doprecyzowanie i ma na celu wyeliminowanie pomylek mig¢dzy dwoma terminami, ktére s3 réwnoznaczne:
w kontekscie przemyshu spozywczego gazowanie napojéw oznacza konkretnie dodawanie CO, (nasycanie dwutlen-
kiem wegla) w celu otrzymania napoju musujacego (gazowanego).

Akapity ,Konfekcjonowanie” (,Cydr moze by¢ pasteryzowany w celu zapewnienia stabilizacji mikrobiologicznej”)
i ,Sktadowanie” (przechowywanie po konfekcjonowaniu w suchym, przewiewnym pomieszczeniu, zabezpieczonym
przed stoficem i zlymi warunkami atmosferycznymi, w miare mozliwo$ci w temperaturze otoczenia) zostaja usu-
nigte, poniewaz dotyczg etapéw nastepujacych po produkeji ChOG.

Dla wigkszej jasnosci dodaje si¢ schemat cyklu Zycia produktu podsumowujgcy poszczegdlne etapy produkeji
,Cidre de Bretagne”|,Cidre breton”.

5.5. Etykietowanie

Specyficzne elementy etykiet sa ograniczone do nazwy napoju, ktéra brzmi nastgpujaco: ,Cidre de Bretagne”/,Cidre
breton”.

Skresla si¢ pozostale zapisy tego akapitu w obowiazujacej specyfikacji, poniewaz w wigkszosci wynikajg z przepi-
sow og6lnych majgcych zastosowanie badZ do cydréw (fakultatywne wzmianki dotyczace cydru korkowanego, czy-
stego soku, naturalnego musowania, zbierania naturalnej pianki itd.), badz do szerszej kategorii produktéw (certyfi-
kacja zgodnosci). Inne zapisy nie maja charakteru wigzacego (mozliwo$¢ informowania konsumenta o rodzaju,
pochodzeniu, wytwarzaniu, specyfice i organoleptycznych cechach charakterystycznych produktu).

Znosi si¢ obowigzek umieszczania na etykiecie wzmianki o jednostce certyfikujacej, poniewaz jednostka ta moze
ulec zmianie. Ponadto informacja ta jest dostgpna gléwnie na stronach internetowych.
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Jako ze umieszczenie logo ChOG jest obowigzkowe od 1 stycznia 2016 r., skresla si¢ réwniez zapis o obowigzku
umieszczenia wzmianki ,ChOG lub Chronione oznaczenie geograficzne”.

5.6. Inne
Ogélne uporzadkowanie specyfikacji produktu

Przeredagowano, polaczono lub przeniesiono niektére akapity w rozdziatach specyfikacji produktu w celu dostoso-
wania tekstu do rozporzadzenia Unii Europejskiej i ulatwienia jego lektury. Zmiany te dotycza w szczegdlnosci
opisu produktu, metody produkgji i zwigzku przyczynowego. Sg to zmiany formalne, ktére nie maja wplywu na
przepisy obowigzujace.

Aktualizacja danych adresowych

Dodano dane adresowe Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) jako wiasciwego organu panstwa czlon-
kowskiego, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012. Ponadto, w zwiazku ze zmianami, do jakich doszlo
w organizacji sieci dystrybucji, zmianie ulegly nazwa i dane adresowe grupy.

Organ kontrolny

Dane jednostki certyfikujacej zostaly zastapione danymi wlaSciwego organu odpowiedzialnego za kontrole. Zmiana
ta ma zapobiegal modyfikowaniu specyfikacji w przypadku zmiany jednostki certyfikujace;.

Wymogi krajowe

Dodano tabele wyszczeg6lniajaca najwazniejsze punkty kontroli.

Zalgczniki

Zalaczniki do obowigzujacej specyfikacji zostaja uchylone. W rzeczywistosci zawieraja one badZ przepisy o charak-
terze wigzacym dotyczace obszaru geograficznego, ktére zostaly uwzglednione w specyfikacji produktu, badz
informacje o charakterze niewigzacym.

JEDNOLITY DOKUMENT
»CIDRE DE BRETAGNE”/,,CIDRE BRETON”
Nr UE: PGI-FR-02216 - 4.1.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.8 Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton” to cydr musujacy, ktory powstaje w wyniku fermentacji moszczéw uzyskiwa-
nych ze §wiezych jablek cydrowych, produkowanych i przetwarzanych na obszarze geograficznym.

Moszcze z jablek cydrowych mogg, czg¢Sciowo, pochodzi¢ z moszczéw skoncentrowanych, pod warunkiem ze pro-
porcja tych ostatnich nie przekracza 40 % catkowitej objetosci uzytych moszczéw (wyrazonej w moszczach
odtworzonych).

Bogactwo skladu odmianowego sadéw pozwala na znalezienie réwnowagi miedzy poszczegdlnymi odmianami na
poziomie obszaru geograficznego. Dzigki temu, ze prawie polowa powierzchni obsadzona jest odmianami gorz-
kimi i stodko-gorzkimi, jedna trzecia odmianami kwasnymi i cierpkimi, a pozostala cz¢$¢ odmianami stodkimi,
wytworcy cydru mogg doprowadzaé do fermentacji jablek w celu znalezienia najbardziej odpowiednich polgczen.

,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton” to napdj przejrzysty lub metny, otrzymany w wyniku fermentacji moszczu
powstalego z tloczenia soku z pulpy z jablek cydrowych, z dodatkiem lub bez dodatku wody. Charakteryzuje sig
niewielkimi bgbelkami i lekkg piankg.
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Musujacy charakter wynika z obecnos$ci CO,, powstalego w wyniku fermentacji lub dodanego.

,Cidre de Bretagne” charakteryzuje si¢ bogatym aromatem, ktéry moze by¢ mocny i rustykalny, bagdZ nutami owo-
cowymi i kwiatowymi, czasami wzbogaconymi o aromaty dojrzewania (nuty korzenne).

W niektorych przypadkach moze charakteryzowaé si¢ kwasng dominantg i raczej jasna barwg, w innych gorzka
dominantg i ciemnomahoniowg barwa.

,Cidre de Bretagne” slynie z harmonijnego polaczenia goryczki, kwasowosci i stodyczy.

Minimalna calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu siega 5,0 %, a minimalna rzeczywista objetoSciowa zawar-
to$¢ alkoholu wynosi 1,5 %. Minimalna kwasowos¢ lotna to 1 g/1 (kwas siarkowy).

Tlosci przeznaczone do celéw przemystowych i do wytworzenia produktéw ztozonych mogg by¢ komercjalizowane
bez koniecznosci spelnienia wymogu musowania.

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

Jabtka stosowane do wytwarzania ,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton” to jabtka cydrowe. Nie stosuje si¢ jablek dese-
rowych. Pod pojeciem ,jablek cydrowych” nalezy rozumiec jablka uprawiane w celu wytwarzania cydru, z ktérych
uzyskuje si¢ sok o zawartoci tanin (polifenoli) rownej co najmniej 0,6 g/l wszystkich kwaséw taninowych, natural-
nych lub powstalych w wyniku utleniania.

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

Produkgcja jablek i ich przetwarzanie w cydr (produkcja moszczéw poprzez tloczenie soku z jablek, produkcja
cydru poprzez fermentacje moszczéw). Sok surowy otrzymany poprzez zastosowanie niepodgrzanej wody, fermen-
tacja na zimno lub w temperaturze otoczenia, jedyny dozwolony barwnik: karmel.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, konfekcjonowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Obowiazkowa wzmianka z nazwg napoju: ,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton”

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

— Departament Cotes d’Armor: wszystkie gminy,

— Departament Finistere: wszystkie gminy,

— Departament Ille-et-Vilaine: wszystkie gminy,

— Departament Morbihan: wszystkie gminy,

— Nastepujace gminy departamentu Loire Atlantique:

w calodci: Abbaretz, Ancenis, Anetz, Assérac, Avessac, Batz-sur-Mer, Baule-Escoublac (La), Belligné, Besné, Blain,
Bonnceuvre, Bouée, Bouvron, Campbon, Carquefou, Casson, Cellier (Le), Chapelle-des-Marais (La), Chapelle-
Glain (La), Chapelle-Launay (La), Chapelle-Saint-Sauveur (La), Chapelle-sur-Erdre (La), Chateaubriant, Chevallerais
(La), Conquereuil, Cordemais, Couéron, Couffé, Croisic (Le), Crossac, Derval, Donges, Drefféac, Erbray, Fay-de-
Bretagne, Fégréac, Fercé, Fresne-sur-Loire (Le), Gavre (Le), Grand-Auverné, Grandchamps-des-Fontaines,
Grigonnais (La), Guémené-Penfao, Guenrouet, Guérande, Herbignac, Héric, Issé, Jans, Joué-sur-Erdre, Juigné-des-
Moutiers, Lavau-sur-Loire, Ligné, Louisfert, Lusanger, Malville, Marsac-sur-Don, Massérac, Maumusson, Mauves-
sur-Loire, Meilleraye-de-Bretagne (La), Mésanger, Mesquer, Missillac, Moisdon-la-Riviére, Montoir-de-Bretagne,
Montrelais, Mouais, Mouzeil, Nort-sur-Erdre, Notre-Dame-des-Landes, Noyal-sur-Brutz, Nozay, Orvault, Oudon,
Pannecé, Petit-Auverné, Petit-Mars, Pierric, Pin (Le), Piriac-sur-Mer, Plessé, Pontchateau, Pornichet, Pouillé-les-
Coteaux, Pouliguen (Le), Prinquiau, Puceul, Quilly, Riaillé, Roc}}e-Blanche (La), Rougé, Rouxiere (La), Ruffigné,
Saffré, Saint-André-des-Eaux, Saint-Aubin-des-Chateaux, Saint-Etienne-de-Montluc, Saint-Géréon, Saint-Gildas-
des-Bois, Saint-Herblain, Saint-Herblon, Saint-Joachim, Saint-Julien-de-Vouvantes, Saint-Lyphard, Saint-Malo-de-
Guersac, Saint-Mars-du-Désert, ~ Saint-Mars-la-Jaille, = Saint-Molf, Saint-Nazaire, Saint-Nicolas-de-Redon,
Saint-Sulpice-des-Landes, Saint-Vincent-des-Landes, Sainte-Anne-sur-Brivet, Sainte-Luce-sur-Loire, Sainte-Reine-
de-Bretagne, Sautron, Savenay, Sévérac, Sion-les-Mines, Soudan, Soulvache, Sucé-sur-Erdre, Teillé, Temple-de-
Bretagne (Le), Thouaré-sur-Loire, Touches (Les), Trans-sur-Erdre, Treffieux, Treillieres, Trignac, Turballe (La),
Varades, Vay, Vigneux-de-Bretagne, Villepot, Vritz;

czeSciowo (pétnocna cze$é departamentu Loire): Indre, Nantes.
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— Nastepujace gminy departamentu Maine-et-Loire:

w caloéci: Andigné, Angrie, Armaillé, Aviré, Avrillé, Beaucouzé, Bécon-les-Granits, Béhuard, Bouchemaine,
Bouillé-Ménard, Bourg-d'Iré (Le), Bourg-l'Evéque, Brain-sur-Longuenée, Candé, Carbay, Challain-la-Potherie,
Chambellay, Champtocé-sur-Loire, Chapelle-Hullin (La), Chapelle-sur-Oudon (La), Chatelais, Chazé-Henry,
Chazé-sur-Argos, Combrée, Cornuaille (La), Ferriere-de-Flée (La), Freigné, Gené, Grugé-I'Hopital, Hotellerie-de-
Flée (L), Ingrandes, Jaille-Yvon (La), Lion-d'’Angers (Le), Loiré, Louroux-Béconnais (Le), Louvaines, Marans,
Membrolle-sur-Longuenée (La), Montguillon, Montreuil-sur-Maine, Noéllet, Noyant-la-Gravoyere, Nyoiseau,
Plessis-Macé (le), Possonniére (La), Pouancé, Pouéze (La), Préviere (La), Saint-Augustin-des-Bois, Saint-Clément-
de-la-Place, Sainte-Gemmes-d’Andigné, Saint-Georges-sur-Loire, Saint-Germain-des-Prés, Saint-Jean-de-Liniéres,
Saint-Lambert-la-Potherie, Saint-Léger-des-Bois, Saint-Martin-du-Bois, Saint-Martin-du-Fouilloux, Saint-Michel-et-
Chanveaux, Saint-Sauveur-de-Flée, Saint-Sigismond, Savenniéres, Segré, Tremblay (Le), Vergonnes, Vern-d’Anjou,
Villemoisan;

czgdciowo (pdinocna czg$¢ departamentu Loire i zachodnia czg$¢ departamentu Mayenne i departamentu
Maine): Angers, Pruillé, Cantenay-Epinard, Grez-Neuville, Montreuil-Juigné.

— Nastepujace gminy departamentu Mayenne: Ahuillé, Alexain, Ampoigné, Andouillé, Argenton-Notre-Dame,
Argentré, Aron, Arquenay, Assé-le-Bérenger, Astillé, Athée, Averton, Azé, Baconniére (La), Bais, Ballée, Ballots,
Bannes, Bazoge-Montpingon (La), Bazouge-de-Chemeré (La), Bazouge-des-Alleux (La), Bazougers, Beaulieu-sur-
Oudon, Beaumont-Pied-de-Beeuf, Belgeard, Bierné, Bignon-du-Maine (Le), Bigottiére (La), Blandouet, Boissiére
(La), Bonchamp-lés-Laval, Bouchamps-lés-Craon, Bouére, Bouessay, Bourgneuf-la-Forét (Le), Bourgon, Brains-sur-
les-Marches, Brecé, Brée, Brlatte (La), Buret (Le), Carelles, Chailland, Chalons-du-Maine, Chammes,
Champgenéteux, Changé, Chapelle-Anthenaise (La), Chapelle-au-Riboul (La), Chapelle-Craonnaise (La), Chapelle-
Rainsouin (La), Chateau-Gontier, Chatelain, Chatillon-sur-Colmont, Chatres-la-Forét, Chemazé, Chémeré-le-Roi,
Chérancé, Chevaigné-du-Maine, Colombiers-du-Plessis, Commer, Congrier, Contest, Cosmes, Cossé-en-
Champagne, Cossé-le-Vivien, Coudray, Couptrain, Courbeveille, Courcité, Craon, Crennes-sur-Fraubée, Croixille
(La), Cropte (La), Cuillé, Daon, Denazé, Deux-Evailles, Dorée (La), Entrammes, Epineux-le-Seguin, Ernée, Bvron,
Fontaine-Couverte, Forcé, Fougerolles-du-Plessis, Fromentiéres, Gastines, Genest-Saint-Isle (Le), Gennes-sur-
Glaize, Gesnes, Gesvres, Gravelle (La), Grazay, Grez-en-Bou¢re, Ham (Le), Hambers, Hardanges, Houssay,
Huisserie (L), 1zé, Javron-les-Chapelles, Jublains, Juvigné, Laigné, Landivy, Larchamp, Laubriéres, Launay-Villiers,
Laval, Levaré, Ligniéres-Orgeres, Livet, Livré, Loigné-sur-Mayenne, Loiron, Longuefuye, Loupfougeéres, Louverné,
Louvigné, Madré, Maisoncelles-du-Maine, Marcillé-la-Ville, Marigné-Peuton, Martigné-sur-Mayenne, Mayenne,
Mée, Ménil, Méral, Meslay-du-Maine, Mézangers, Montaudin, Montenay, Montflours, Montigné-le-Brillant,
Montjean, Montourtier, Montstrs, Moulay, Neau, Neuilly-le-Vendin, Niafles, Nuillé-sur-Vicoin, Oisseau, Olivet,
Origné, Pallu (La), Parigné-sur-Braye, Parné-sur-Roc, Pellerine (La), Peuton, Placé, Pommerieux, Pontmain, Port-
Brillet, Pré-en-Pail, Préaux, Quelaines-Saint-Gault, Renazé, Roé (La), Rouaudiére (La), Ruillé-Froid-Fonds, Ruillé-
le-Gravelais, Sacé, Saint-Aignan-de-Couptrain, Saint-Aignan-sur-Ro€, Saint-Aubin-du-Désert, Saint-Baudelle,
Saint-Berthevin, Saint-Berthevin-la-Tanniére, Saint-Brice, Saint-Calais-du-Désert, Saint-Céneré, Saint-Charles-la-
Forét, Saint-Christophe-du-Luat, Saint-Cyr-en-Pail, Saint-Cyr-le-Gravelais, Saint-Denis-d’Anjou, Saint-Denis-de-
Gastines, Saint-Denis-du-Maine, Saint-Ellier-du-Maine, Saint-Erblon, Saint-Fort, Saint-Fraimbault-de-Priéres,
Saint-Georges-Buttavent, Saint-Georges-le-Fléchard, Saint-Georges-sur-Erve, Saint-Germain-d’Anxure, Saint-
Germain-de-Coulamer, Saint-Germain-le-Fouilloux, Saint-Germain-le-Guillaume, Saint-Hilaire-du-Maine, Saint-
Jean-sur-Erve, Saint-Jean-sur-Mayenne, Saint-Laurent-des-Mortiers, Saint-Léger, Saint-Loup-du-Dorat, Saint-Mars-
du-Désert, Saint-Mars-sur-Colmont Saint-Mars-sur-la-Futaie, Saint-Martin-de-Connée, Saint-Martin-du-Limet,
Saint-Michel-de-Feins, Saint-Michel-de-la-Roé, Saint-Ouén-des-Toits, Saint-Ouén-des-Vallons, Saint-Pierre-des-
Landes, Saint-Pierre-la-Cour, Saint-Pierre-sur-Erve, Saint-Pierre-sur-Orthe, Saint-Poix, Saint-Quentin-les-Anges,
Saint-Samson, Saint-Saturnin-du-Limet, Saint-Sulpice, Saint-Thomas-de-Courceriers, Sainte-Gemmes-le-Robert,
Sainte-Suzanne, Saulges, Selle-Craonnaise (La), Senonnes, Simplé, Soulgé-sur-Ouette, Thorigné-en-Charnie,
Torcé-Viviers-en-Charnie, Trans, Vaiges, Vautorte, Villaines-la-Juhel, Villepail, Villiers-Charlemagne, Vimarcé,
Voutré.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny ChOG ,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton” charakteryzuje si¢ klimatem morskim z dosy¢ nie-
wielka amplitudg temperatur, wplywem morza oraz obfitymi, regularnymi opadami. W okresie letnim temperatury
s3 umiarkowane, a zimy nie s szczegélnie srogie. Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ zatem brakiem niedo-
boru wody w okresie letnim, a takze niewielka liczbg dni mroZnych.

Taki kontekst przyrodniczy zapewnia jablkom warunki, ktére sprzyjaja ich wzrostowi, ale jednoczesnie s3 mato
korzystne dla innych upraw, takich jak uprawa winorosli.

Sady cydrowe, tworzone juz w okresie $redniowiecza z odmian pochodzacych z Hiszpanii (prowincja Vizcaya),
szybko rozpowszechnily si¢ na calym obszarze Bretanii i jego obrzezach. Producenci, a pdzniej hodowcy roslin
i miejscowi hodowcy drzew i krzewdw wyselekcjonowali, udoskonalili i dostosowali material roslinny do breton-
skich warunkéw glebowych i klimatycznych, otrzymujac w ten sposéb bardzo wysoka liczbe odmian, ktore
wyrdzniajg sie zawarto$cig tanin i szczegblnymi wlasciwosciami technologicznymi. W wyniku uzyskania lub wpro-
wadzenia nowych odmian dostosowanych do miejscowych warunkéw produkgji i do przetwarzania, sie¢ dystrybu-
¢ji gwarantuje utrzymanie bioréznorodnosci zasobéw genetycznych i tym samym zapewnia stabilno$¢ produkcji
,Cidre de Bretagne”|,Cidre breton”.
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Obszar geograficzny zamieszkujg osoby posiadajgce bardzo bogata, specjalistyczna wiedze dotyczaca wytwarzania
cydru. Z biegiem czasu wytworcy cydru nauczyli si¢ wyodrebnia¢ z poszczegdlnych rodzin jablek najlepsze
odmiany, aby poprzez ich laczenie osiagnaé najlepsza mozliwg réwnowage smakows.

Do polowy XIX w. cydr byl wytwarzany w gospodarstwach. Nastgpnie ze wzgledu na wzrost spozycia, wytwarza-
niem tego napoju zaj¢li si¢ mali wytworcey i przemystowcy, ktorzy rozwingli dziatalnos¢ dzigki opanowaniu pro-
cesu przetwarzania (techniki klarowania, skladowanie w chlodni, pasteryzacja, gazowanie).

Techniki mechanicznego tloczenia pozwolily na zwigkszenie iloSci uzyskiwanego soku bez wplywu na szczegdlne
cechy charakterystyczne jablek.

Od poczatku XX w. stopniowo rozwijala si¢ rowniez filtracja pozwalajaca na uzyskanie lepszej stabilnosci cydréw.
W latach 50. XX w. wytwércy cydru zaczeli poddawac stodkie cydry pasteryzacji, aby wydluzy¢ okres przechowy-
wania, przeciwdziala¢ rozwojowi mikroorganizméw i moéc bezpieczniej wysylaé produkt do dalej potozonych
miejsc przeznaczenia.

Bretania zajmuje drugie miejsce wsrdd francuskich regionéw pod wzgledem uprawy jabloni cydrowych i stanowi
jeden z najwazniejszych obszaréw produkeji cydru w Europie.

,Cidre breton”, ktéry moze by¢ przejrzysty lub metny, posiada¢ mniej lub bardziej intensywng barwe w zaleznosci
od zastosowanych odmian jablek cydrowych i proceséw, jest cydrem musujacym, wytwarzanym wylacznie z jablek
cydrowych pochodzacych z obszaru geograficznego. Laczenie réznych rodzajéw jablek cydrowych pozwala uzy-
ska¢ pozadang réwnowage miedzy goryczka, kwasowoscig i pochodzacym z fermentacji cukrem resztkowym,
dzigki czemu uzyskuje si¢ szeroka game smakow.

,Cidre de Bretagne”|,Cidre breton” cieszy si¢ doskonalg renoma.

Rozlegle sady cydrowe i ogromna wiedza fachowa dotyczaca wytwarzania cydru to dwa zasadnicze filary, na kté-
rych opiera si¢ renoma ,Cidre de Bretagne”.

W sektorze, w ktérym kroluja jablka, ludzie dostosowali si¢ do potrzeb rynku, a fachowa wiedza wytwércow
cydru poglebita sig. Znajomo$¢ jablek i ich cech charakterystycznych umozliwia uzyskanie polaczen, ktére zapew-
niajg wlasciwg réwnowage miedzy goryczka, kwasowoscia i stodycza.

Techniki mechanicznego tloczenia, klarowania przed i po fermentacji, fermentagji i stabilizacji umozliwily rozwdj
,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton”.

Z biegiem czasu silna regionalna tozsamo$¢ i rozwdj specyficznej sieci dystrybucji przyczynily si¢ do wzrostu
renomy ,Cidre de Bretagne”/,Cidre breton” na obszarze wykraczajacym poza granice tego regionu.

W $redniowiecznych bretofiskich legendach, takich jak legenda o rycerzach Okraglego Stotu, ,jablon niczym szla-
chetne drzewo, a jej owoc niczym symbol szczescia”.

W okresie ancien régime parlament Bretanii stosowal wysokie podatki na cydr, w szczegdlnosci na obrét nim na
obszarze Krélestwa Frangji, co ograniczylo popularyzacje napoju az do okresu rewolucji. Po 1789 r. obrét cydrem
bretoniskim stal si¢ latwiejszy, a w pierwszej polowie XIX w. znaczaco nabral rozpedu. Cydry z péinocnej czesci
Bretanii byly wysylane do Nowej Funlandii i do kolonii, poniewaz dobrze znosily podréz przez morze (wedlug
,dictionnaire universel portatif du commerce” [uniwersalny kieszonkowy stownik handlu], Léopold/1819). Cieszyly
si¢ zresztg bardzo duzym zainteresowaniem w Ameryce (wg ,Inventaire du patrimoine culinaire de la France”
[Wykaz kulturowego dziedzictwa Francji], Bretagne, Albin Michel/CNAC/1994).

Zdaniem Yves'a le Goas pierwsza polowa XX w. stanowi ,zloty wiek cydru bretoniskiego” (w ,Le Cidre en
Goélo”|Ar Men nr 41/Luty 1992).

W 1956 r. René Dumont stwierdzil, Ze w Bretanii ,cydr podawany jest teraz do wszystkich positkow i w kazda
niedzielg”. Cydr pozostawal jednak napojem typowo wiejskim, dlatego tez jego spozycie, po kulminacyjnym
momencie, ktéry przypadl na poczatek stulecia, stopniowo spadalo od poczatku lat 20. XX w., w szczegdlnosci
z uwagi na wyludnianie si¢ wsi.

Cydr stanowi integralng cze$¢ kulturowego i kulinarnego dziedzictwa Bretanii. Cydr, $cisle zwigzany z tradycja
jedzenia nale$nikéw i nale$nikéw z maki gryczanej, jest — obok nale$nikarni — jednym z najwazniejszych i symbo-
licznych elementéw bretoniskiej tozsamosci. Rozwdj nale$nikarni poza granicami Bretanii pociagnal za soba wzrost
spozycia cydru i znaczgco przyczynit sie do wzrostu jego renomy, w tym poza granicami Frangji.
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Liczni turysci, ktérzy odwiedzaja Bretanie, mogli odkry¢ miejscowe cydry i zosta¢ ich ambasadorami, a zamitowa-
nie do podrézy i zmyst przedsigbiorczosci Bretoniczykéw w znacznej mierze przyczynily si¢ do zwigkszenia spozy-
cia cydru w lokalach powstajacych poza obszarem Bretanii.

Co wigcej, liczne $wigta cydru, takie tak S$wigto Poul-Fetan w Morbihan lub $wigto Temple-de-Bretagne
w Loire-Atlantique, $wiadczg o przywigzaniu do produktu i zywych tradycjach zwigzanych z wytwarzaniem cydru
na obszarze geograficznym ChOG. Gilles Pudlowski z czasopisma Saveurs (czerwiec 1995 r)) stwierdzil, ze jabtko
cydrowe i jego pochodne s3 ,bretofiskimi smakotykami, ktore s3 w pigkny sposéb ponadczasowe”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/{document_administratif-01730da0-67f0-4587-bdf0-a9cdea491fae/
telechargement
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