La récolte de I'Oignon de Roscoff se fait au mois d'aodt, il se
conserve ensuite dans de bonnes conditions jusqu’au mois de
mai sans traitement chimique. Sa force et sa typicité sont le
fruit du savoir-faire des producteurs d'Oignon de Roscoff et
aussi de sa variété qui est sélectionnée depuis plus de 300 ans
et bien entendu de son terroir situé a proximité de la mer.

Dans le cadre de I|'Appellation d'Origine Protégée AQOP
I'Oignon de Roscoff doit :

- répondre a des conditions de production tres précises,
- étre un produit de qualité,

- avoir une forte typicité liée a son terroir et au savoir-faire de
ses producteurs.

En effet, I'Oignon de Roscoff est cultivé sur des sols profonds
et trés fertiles sur la cote nord-finistérienne qui bénéficie d'un
climat océanique tempéré ou les écarts de température entre
le jour et la nuit, I'hiver et I'été, sont faibles, de plus les pluies
sont régulieres toute I'année, autant d’'éléments qui favo-
risent la culture de I'Oignon de Roscoff.

A ce jour, ce sont 24 communes qui ont été retenues pour re-
présenter un savoir-faire ancien pour la culture de cet oignon.

Seuls les oignons étiquetés avec le logo Oignon de Roscoff et
le label européen vous garantissent I'authenticité. i ieses:

Région
BRETAGNY

L'AUTHENTIQUE OIGNON DE ROSCOFF GARANTI AOP
DIRECTEMENT A LA FERME

Découvrez vite la liste des producteurs dans ce dépliant.
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