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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
(2021/C 170/11)

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
JVanille de I'ile de La Réunion”
Nr UE: PGI-FR-02447 — 3 stycznia 2019

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

JVanille de I'ile de La Réunion”

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 zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Vanille de Ille de la Réunion” jest prezentowana w calych strakach spreparowanych, z nasionami, pochodzacych
z gatunku Vanilla fragrans (Salisbury) Ames, syn. Vanilla planifolia Andrews, o minimalnej wielkosci 14 cm. Plamy lub
powierzchniowe uszkodzenia nie moga zajmowa¢ wigcej niz 20 % dlugosci straka.

,Vanille de I'lle de la Réunion” jest wprowadzana do obrotu wylacznie w trzech réznych postaciach:
— wanilia ,,sucha”
Sa to wylacznie cale straki, ktore moga mie¢ podtuzne zaglebienie na maksymalnej dtugosci 3 cm.

Straki maja oleisty polysk i jednolitg barwe, od brazowej po ciemnobrazowo-czekoladows. Ich struktura jest elas-
tyczna. Straki wanilii suchej sg gietkie i daja si¢ zginaé, nie pekajac.

Ich wilgotno$¢ wynosi od 25 % do 42 % podczas wprowadzania do obrotu, a zawarto$¢ waniliny, w przeliczeniu
na suchg mase, wynosi co najmniej 1,8 %.

— wanilia ,$wieza”

Sa to wylacznie cale straki, ktére mogg mie¢ podtuzne zaglebienie na maksymalnej dtugosci 6 cm.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Straki wanilii $wiezej sa migsiste, blyszczace, o jednolitej kasztanowej barwie przechodzacej w rudg. W dotyku sa
sztywne, co uniemozliwia ich zgiecie.

Ich wilgotnos¢ wynosi od 60 % do 80 % podczas wprowadzania do obrotu, a zawarto$¢ waniliny, w przeliczeniu
na suchg mase, wynosi co najmniej 2 %.

— wanilia ,,oszroniona”
Sa to cale strgki wanilii suchej i wanilii $wiezej, na kt6rych w fazie dojrzewania aromatycznego w naturalny spo-
sob wytracit si¢ nalot, dzigki skrystalizowaniu si¢ na powierzchni waniliny, ktéra moze mie¢ rézna forme: krysz-
tatkéw wielo$ciennych, gwiazdek, igielek, ziarenek cukru.

Straki majg podtuzne zaglebienie maksymalnie na potowie swojej dtugosci.

W momencie wprowadzenia do obrotu zawarto$¢ wilgoci wynosi od 25 %-42 % w przypadku wanilii suchej
,oszronionej” i 60-80 % w przypadku wanilii §wiezej ,0szronionej”. Zawarto$¢ waniliny w przeliczeniu na suchg
mas¢ wynosi odpowiednio 1,8 % i 2 % w wanilii suchej ,,oszronionej” i wanilii $wiezej ,0szronione;”.

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

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Na obszarze geograficznym prowadzone sg nastgpujace czynnosci:
— produkcja zielonej wanilii (sadzenie, zbiory);

— preparowanie (mortyfikacja, parzenie, suszenie, lezakowanie, sortowanie).

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

Przed wprowadzeniem do obrotu wanili¢ sucha, $wieza i oszroniong pakuje si¢ w rézne rodzaje hermetycznych
i odpornych na manipulacje opakowan w celu ograniczenia utraty aromatéw i nadmiernego wysuszenia.

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

Na etykiecie umieszcza si¢ nazwe ,Vanille de l'lle de La Réunion” oraz symbol ChOG Unii Europejskiej w tym samym
polu widzenia.

W stosownych przypadkach etykieta musi zawieral okreSlenie ,wanilia $wieza”, uzupelnione okresleniem
yoszroniona” (fr. givrée).

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Vanille de l'lle de La Réunion” jest okreslony zgodnie z kryteriami klimatycznymi i historycz-
nymi.

Obejmuje on gminy na wschodzie wyspy Reunion: Bras-Panon, Saint-André, Saint-Benoit, Saint-Joseph, Saint-Phi-
lippe, Sainte-Marie, Sainte-Rose, Sainte-Suzanne.

Maksymalna wysoko$¢ we wspomnianych gminach na tym obszarze wynosi 700 metréw n.p.m.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek miedzy ,Vanille de l'ile de la Réunion” a obszarem geograficznym opiera si¢ na jakosci tej wanilii, przypisy-
wanej czynnikom naturalnym i umiejetno$ciom producentéw, a takze na jej renomie.

Klimat wyspy Reunion charakteryzuje si¢ fagodnymi temperaturami. Polozenie geograficzne wyspy, w poblizu zwrot-
nika Koziorozca, a przede wszystkim wplyw oceanu i pasatéw, to gléwne przyczyny fagodnosci tutejszego klimatu.
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We wschodniej cze$ci wyspy, zwanej ,wybrzezem wiatréw”, opady deszczu sg bardziej intensywne — $rednio ponad
3000 mm opadéw rocznie w czesci nadajacej si¢ pod uprawy. W zwiazku z tym, az do wysokosci 700 m n.p.m.
warunki klimatyczne sg zarazem lagodne i wilgotne, wyjatkowo przystosowane do rozwoju i wzrostu wanilii. Te
szczeg6lne warunki klimatyczne nadaja ,Vanille de I'lle de La Réunion” cechy charakterystyczne zaréwno na etapie
uprawy — dzigki gromadzeniu w strgkach prekursoréw zwigzkéw aromatycznych (w tym glukowaniliny — prekursora
waniliny), jak i w fazie preparowania — dzigki utrzymaniu aktywno$ci enzymatycznej niezbednej do tworzenia
bukietu aromatycznego, a z drugiej strony dzigki tworzeniu warunkéw do powolnego suszenia strakéw wanilii, ktére
sprzyjaja rozwinigciu wszystkich jej aromatéw, a nawet umozliwiajac — w przypadku wanilii suchej — uzyskanie pro-
duktu migkkiego i gigtkiego.

Umiejetnosci producentéw odgrywaja rowniez wazna role w osiggnieciu cech charakterystycznych ,Vanille de Ille de
La Réunion”.

To na wyspie Reunion zrodzily si¢ umiejetnosci niezbedne przy produkcji wanilii. To na wyspie Reunion odkryto pro-
ces reprodukgji i preparowania wanilii poprzez mortyfikacje i wyparzanie. Obecnie procesy te s3 powszechnie znane,
jednak umiejetnosci wypracowane przez producentéw na Reunion dajg gwarancje uzyskania produktu wysokiej
jakosci. Mocowanie lian, powszechnie nazywane ,zawigzywaniem lian”, umozliwia roslinie odbudowe korzeni i two-
rzenie kwiatéw na wysokosci czlowieka, a nastepnie reczne zapylanie. Ograniczenie liczby kwiatéw lub stragkow
poprzez reczne przerzedzanie sprzyja tworzeniu si¢ duzych strakéw. Etap preparowania odpowiada natomiast za
wydobycie pelnego smaku ,Vanille de I'lle de La Réunion”. Suszenie na stoficu, a nastepnie w cieniu przez co najmniej
20 dni oraz lezakowanie w kufrze przez co najmniej 7 miesiecy gwarantujg jako$¢ produktu. Oba te etapy pozwalaja
unikng¢ aromatéw kreozotowych, jak ma to miejsce w przypadku innych wanilii, zbyt szybko suszonych i dojrzewajg-
cych w workach prézniowych (fermentacja beztlenowa). To na etapie lezakowania moze pojawi¢ si¢ oszronienie na
strgkach wanilii suszonej lub $wiezej. Sortowanie prowadzone podczas catego procesu umozliwia uzyskanie wanilii
wysokiej jakosci, zar6wno pod wzgledem zdrowego wygladu (eliminowanie strakéw z wadami), jak i jednorodnosci
w obrebie jednej partii (jednorodne suszenie).

Znaczenie wanilii w gospodarce wyspy byto tak duze, Ze liana wanilii znalazla si¢ w herbie wyspy Reunion zaprojek-
towanym przez gubernatora Merwarta w 1925 r. W herbie tym cytuje si¢ dewize spotki wschodnich Indii (fr. Indes
Orientales): ,florebo quocumque ferar” (wzejde wszedzie, gdzie mnie posadzicie).

Jako$¢ ,Vanille de I'lle de La Réunion” przyczynila si¢ do renomy tego produktu, opartej przede wszystkim na wyjatko-
wym bukiecie aromatycznym, ktéry jest wynikiem doskonalej aklimatyzacji roéliny na stokach wulkanicznych we
wschodniej czesci wyspy oraz umiejetnosci jej mieszkancow.

,Vanille de l'le de la Réunion” to wanilia o barwie czekoladowo-brazowej, poszukiwana przez najwigkszych szefow
kuchni i znanych cukiernikéw. Od okolto dwudziestu lat wystepuje w formie wanilii Swiezej o wyzszej wilgotnosci.
Ten subtelny produkt o bardzo delikatnym smaku cieszy si¢ popularno$cia wsrdd szeféw kuchni francuskiej, takich
jak Alain Passard, Guy Martin, Pierre Hermé i Jacques Genin, kt6rzy cenig go za wysoka jako$¢, zar6wno w postaci
suchej, jak i $wiezej. Olivier Roellinger, stynny szef kuchni i znawca przypraw, poleca wlasnie t¢ wanili¢. Jego zdaniem
jest to: ,Niewatpliwie najpigkniejsza wanilia 0 wytwornym i delikatnym aromacie (...). Wanilia na wyspie Reunion
wyréznia si¢ subtelnoscig i delikatnoscia. Jej uprawa, podobnie jak jej preparowanie, to procesy doskonale opanowane
w tym francuskim departamencie. Jesli chodzi o wyglad, jest ona czgsto najpigkniejsza i najdorodniejsza”.

Wanilia ,0szroniona” jest produktem wyjatkowym. Wysoka zawarto$¢ waniliny w strakach sprawia, ze krystalizuje si¢
ona na powierzchni w formie lekkiego, $nieznego nalotu. To najintensywniej i najdelikatniej pachngca wanilia, co
sprawia, ze jest ona produktem wysoko cenionym przez smakoszy i najstawniejszych szeféw kuchni.

W wielu artykulach lub programach wyraza si¢ uznanie dla jej wyjatkowych cech. Niedawne wydanie programu na
TV5 Monde, zatytutowanego ,Epicerie Fine”, z udzialem utytulowanego szefa kuchni Guy Martina, po§wigcono wlas-
nie ,Vanille de I'lle de la Réunion”. Guy Martin zachwycal si¢ tym produktem, a wraz nim najwigksze stawy gastrono-
mii, cukiernictwa i wyrobéw delikatesowych.

Odwiedzenie upraw wanilii jest nieodlacznym etapem zwiedzania wyspy Reunion. Wielu przetworcéw organizuje dla
turystow wizyty w swoich zakladach i sklepach.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-VanilleidIReunion.pdf



https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-VanilleidlReunion.pdf
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