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Publicacio de um pedido em conformidade com o artigo 6.°, n° 2, do Regulamento (CE)
n.° 510/2006 relativo a proteccio das indicacdes geogrificas e denominacdes de origem dos

produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2011/C 189/14)

A presente publicagdo confere um direito de oposicdo ao pedido nos termos do artigo 7.° do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho ('). As declara¢des de oposi¢do devem dar entrada na Comissdo no prazo
de seis meses a contar da data do presente aviso.

3.2

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«MELON DE GUADELOUPE»
N.° CE: FR-PGI-0005-0844-18.01.2011
IGP ( X ) DOP ()
Nome:

«Melon de Guadeloupe»

Estado-Membro ou pais terceiro:

Franca

Descri¢do do produto agricola ou género alimenticio:

. Tipo de produto:

Classe 1.6 — Frutas, produtos horticolas e cereais ndo transformados ou transformados

Descrigio do produto correspondente d denominagdo indicada no ponto 1:

Por «Melon de Guadeloupe» entende-se meloa sazonal, colhida de Novembro a Junho e cultivada ao ar
livre (sem cobertura ou abrigo).

Trata-se de um fruto do tipo «charentais» (meloa de Charente), amarelo, inteiro, de aspecto fresco e
firme, pesando, no minimo, 450 g.

Possui casca verde-amarelada ou amarela. No grau de maturidade ideal apresenta interior untuoso e
ligeiras fendas na zona peduncular.

E uma meloa que pode apresentar defeitos ligeiros de forma, cor ou epiderme, desde que estes ndo
prejudiquem o aspecto geral do produto, nem a sua qualidade, conservacdo e apresentacdo.

E uma meloa muito acucarada. Exige-se um indice refractométrico minimo de 12 °Brix.

Possui sabor doce, aromdtico e perfumado e polpa muito macia de cor alaranjada e boa consisténcia.

Anualmente, o agrupamento procede a testes de seleccdo entre as variedades de «Charente» inscritas no
Catédlogo Oficial das Espécies e Variedades e selecciona as adaptadas as condi¢des locais, que permitem
responder as expectativas geradas pelo «Melon de Guadeloupe». Autorizam-se exclusivamente as varie-
dades que passaram os testes de introducdo e confirmagio.

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados):

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal):

Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada:

As operacdes de cultivo e colheita realizam-se na drea geografica identificada.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.:

O prazo de transporte entre a colheita da meloa e a entrada no entreposto é de, no médximo, quatro
horas. Aqui se procede a admissdo dos lotes, seguida de lavagem e triagem manual e individual dos
frutos, de acordo com o disposto no caderno de especificagdes.

O acondicionamento realiza-se em embalagens individuais efou em tabuleiros (camada tinica).

Regras especificas relativas da rotulagem:

Todas as embalagens tém de ostentar:

— Nome da IGP «Melon de Guadeloupe»;

— Logétipo da IGP.

Todos os frutos sdo individualmente identificados com um autocolante «Melon de Guadeloupe».

Delimitacio concisa da drea geogrifica:
A drea geografica ¢ constituida pelo territério de 10 comunas de Guadalupe, repartidas por duas «lhas»
do arquipélago:

— A Grande-Terre, com as seguintes comunas: Saint Francois, Sainte Anne, Le Moule, Morne a L'eau,
Petit Canal, Anse Bertrand, Port Louis;

— Ilha de Marie-Galante, que compreende as seguintes comunas: Grand Bourg, Capesterre, Saint Louis.

Esta drea, que corresponde a zona de instalacio da produgdo do «Melon de Guadeloupe», caracteriza-se
por condi¢des edafoclimdticas especiais, propicias a produgdo de meloa de qualidade.

Relacio com a drea geogrifica:

. Especificidade da drea geogrdfica:

Factores naturais

Guadalupe é uma zona tropical de estagdo seca (com a designagdo de «caréme») que se estende
essencialmente de Dezembro a Abril. Todavia, nos meses de Novembro a Junho predominam os
dias soalheiros.

A drea geogréfica situa-se na faixa atlantica de Grande-Terre e em Marie-Galante, regides ventiladas, de
pluviometria inferior a do interior das terras. A exposicdo determina também maior salubridade e
menor infestacdo parasitdria do que nas restantes regides do arquipélago.

Grand-Terre, tal como Marie-Galante, é composta por uma base calcdria de origem coralifera, sobre-
levada, em tempos coberta por projeccdes vulcinicas que deram origem a um solo caracteristico.
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5.2.

A drea geografica de cultivo da meloa caracteriza-se por solos argilosos expansivos, organizados em
topossequéncias de vertissolos e solos calcimagnésicos mais ou menos espessos e pedregosos. A argila
expansiva confere a estes solos uma elevada capacidade de troca catidnica, em geral saturada, sobretudo
de calcio. A proporgdo cilcio/magnésio ¢ ideal para a meloa. Verifica-se uma boa retengdo de potdssio
e, em geral, o fosforo ndo ¢é fixado. O pH varia entre neutro e ligeiramente bésico e a fertilidade
mineral € elevada. A abundancia de cdlcio permutdvel confere aos solos, apesar da riqueza em argila
expansivel, elevada estabilidade estrutural.

As argilas mantém-se floculadas, pelo que os solos, por um lado, sio pouco susceptiveis a erosio,
apesar das chuvas tropicais intensas, e, por outro, conservam uma reserva importante de dgua nos
microporos tubulares de origem bioldgica, muito estdveis. Estas propriedades propicias a meloa sdo
duradouras, desde que a mobilizacio do solo ndo seja excessiva.

Factores humanos

Embora a meloa seja cultivada em Guadalupe desde o século XVII, importada pelos colonos, é s6
durante a segunda Guerra Mundial que se encontram registos da sua presenga no mercado local.

A partir do final da década de 1970 e inicio da seguinte, a produgdo de Guadalupe comegou a
organizar-se sob a égide de Etienne CRANE. Realizam-se acordos de exportacdes reciprocas com
agrupamentos da Franca metropolitana e a meloa passa a figurar entre os produtos seleccionados.

A partir de 1984, inicia-se uma colaboragdo entre CRANE, BOYER e FABRE para produzir e exportar
meloa com o rétulo de Guadalupe, na contra-época. Deste modo, a meloa é expedida para a metrépole
por via aérea no préprio dia da colheita e comercializada imediatamente. O essencial da estratégia de
desenvolvimento de entio consistia em produzir meloa na contra-época relativamente a época euro-
peia, ou seja, entre Janeiro e Maio.

As técnicas de producdo, baseadas na promogio da qualidade do produto (escolha das variedades, grau
de maturagdo ideal, fertilizagdo racional, rega adequada, selec¢do rigorosa dos frutos no acondiciona-
mento, etc.), desenvolveram-se profundamente e foram adoptadas por um ntmero crescente de ope-
radores.

No final dos anos 80, a meloa de Guadalupe fez irrup¢do no mercado francés e europeu. Apds um
aumento exponencial da produgdo de meloa em 1989, assistiu-se a sua estabilizagdo em cerca de
7 500 a 8 000 toneladas.

O sector da meloa compreende hoje cinco estruturas de comercializagio e o fruto tornou-se o terceiro
produto de exportacdo de Guadalupe, depois da banana e da cana-de-agticar.

Especificidade do produto:
Qualidade especifica

A meloa seleccionada pelos produtores de Guadalupe é a amarela tipo «charentais». E, de todos os tipos
de meldo, aquele que melhor pode valorizar a especificidade do territério. Efectivamente, trata-se de
meloa que, para além de elevado teor de aclicar, possui perfume e aroma excepcionais, bem como um
sabor almiscarado em algumas variedades, produzindo os frutos mais prezados pelos apreciadores de
meldo.

O clima de Guadalupe, pela sua especificidade, impede que muitas variedades com bom comporta-
mento em paises temperados ai possam vingar. Os produtores de meloa de Guadalupe seleccionam,
pois, entre as variedades do tipo «charentais» amarelas, as que melhor se exprimem no arquipélago. Esta
seleccdo é acompanhada de degustacdo: sdo tidos em consideracio os aromas da meloa e a cor e a
textura da polpa.
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Em inquérito realizado junto de grossistas e retalhistas que adquirem meloa de Guadalupe, apurou-se
que se trata de um fruto com reputacio de excelente qualidade, regular, com boa resisténcia, aromatico,
que se distingue, consequentemente, de meloa de outra proveniéncia vendida durante o mesmo
periodo.

O Melon de Guadeloupe» caracteriza-se pelo seu sabor doce, aromdtico e perfumado e polpa muito
macia, a qual apresenta textura excepcional. O teor minimo de aclicar estd fixado em 12 °Brix.

Saber que se traduz num modo de cultivo adaptado as condi¢des locais

Os produtores optaram por praticar unicamente a cultura ao ar livre, sem abrigos, para que a meloa
tire melhor partido das potencialidades edafoclimaticas de Guadalupe. Além disso, optaram por pro-
duzir a meloa no periodo ideal para expressio dos aromas do fruto, durante a estagdo mais seca, apesar
de ser possivel produzi-la todo o ano.

Adaptaram a mobiliza¢do do solo as potencialidades do meio. Efectivamente, os solos especiais pro-
picios a meloa de Grande-Terre e Marie-Galante precisam, para conservar as suas qualidades (estabi-
lidade, reservas de dgua, etc.), que a mobilizagdo seja limitada ao estritamente necessdrio e efectuada
exclusivamente em solo seco. O caderno de especificagdes enquadra estas praticas.

Acresce que hd muitos anos que os produtores envidam esforcos para racionalizar a fertilizagdo e a
irrigagdo e para limitar o recurso a monda quimica, no intuito de preservar os solos e a dgua a nivel
local. As técnicas culturais sdo enquadradas em conformidade.

Reputagdo do «Melon de Guadeloupe»

Virios sdo os artigos de imprensa do final dos anos 80 e inicio da década de 90 do século passado que
ja referem a reputacdo do «Melon de Guadeloupe», reconhecido como produto de qualidade de «contra-
-época» (relativamente a Europa).

No final dos anos 80, o «Melon de Guadeloupe» fez irrupgio no mercado francés e europeu. Hoje, a
meloa de contra-época proveniente de Guadalupe basta-se a si prépria, ¢ mundialmente conhecida e
mantém a sua posicdo.

Deste modo, para as Antilhas Francesas a origem Guadalupe ¢ a referéncia da meloa de contra-época
nos boletins comerciais do mercado internacional de Rungis, o que traduz maior notoriedade da
producdo de Guadalupe pelo volume, mas também pela qualidade.

O Melon de Guadeloupe» ¢, em geral, mais bem cotado do que o de outras proveniéncias, no mesmo
periodo, pois o mercado reconhece as qualidades e a reputagdo do produto. O estudo dos precos de
venda da meloa de tipo «charentais» e de proveniéncias diversas no mercado internacional de Rungis,
entre 2000 e 2006, confirma isto mesmo.

5.3. Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP):

O clima de Guadalupe durante o periodo dito de «caréme» permite produzir meloa de qualidade, de
forma natural e ao ar livre, nas terras argilo-calcdrias de Grande-Terre e de Marie-Galante. O territ6rio
de Grande-Terre e de Marie-Galante, gracas ao seu clima seco e ventilado, a proximidade do mar, que
limita o excesso de calor e as doengas, e ao solo argilo-calcdrio, é propicio a obtengdo de meloa doce e
rica em aromas peculiares. Além disso, a presenca importante de calcdrio no solo reflecte-se na
produgio de frutos de resisténcia excepcional. O territério é especialmente propicio a meloa amarela
do tipo «charentais», lisa ou com nervuras, permitindo que cada tipo desenvolva ao mdximo o seu
potencial de aromas, perfume, cor e sabor.
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S6 € possivel obter meloa de qualidade zelando por que todo o ciclo decorra sem forcar a rotagdo das
plantacdes ou as diferentes etapas de preparagio do solo, ou ainda a forma como, em cada etapa de
crescimento da planta, se rega, se aplica estrume e se conduz a cultura. E assim que o saber dos
produtores, quer na mobilizagdo do solo quer nos amanhos culturais e na colheita didria do fruto,
permite a obtencdo da qualidade ideal. A seleccio manual, tdctil, visual, cuidada e rigorosa permitiu
elevar o «Melon de Guadeloupe» a um nivel superior, apreciado hoje por todos os distribuidores
europeus que reconhecem no fruto a sua resisténcia excepcional apds a colheita, a sua riqueza em
aglicar e os seus aromas e, assim, a sua especificidade relativamente a meloa de outras proveniéncias
vendida durante o mesmo periodo.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes:

[Artigo 5.°, n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPMelonDeGuadeloupe.pdf
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