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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2011/C 119/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢ 510/2006 (1). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
~FIGUE DE SOLLIES“

ES &: FR-PDO-0005-0544-30.03.2006
CHOP ( X ) CHZO ()

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné tcely.

1. Nazov:

,Figue de Sollies”

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:

Franctizsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:

Trieda 1.6 ,Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované*

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vzfahuje ndzov uvedeny v bode 1:

,Figue de Sollies“ je fialovd figa z odrody Bourjassote Noire, ktord sa preddva v Cerstvom stave, celd,
s priemerom 40 mm a viac. Supka nevykazuje znamky poskodenia hmyzom, nie je prasknutd a nie s
na nej viditelné stopy trenia listov o plod. ,Figue de Sollies“ sa vyznacuje vyvdzenostou kyslastosti
a sladkosti a obsahom cukru, ktory je vyssi ako 14 °Brix alebo sa rovnd 14 °Brix, garantovanym
v etape balenia. Plod je celistvy, pevny a pruzny, v tvare stlacenej kvapky vody, fialovej az ciernej farby
so zilkami. Lozko je jemné, bledozelené, duzina je misitd, leskld a Stavnatd, farby jahodového dzemu
s velkym poctom drobnych bézovych zrniek. Vona je lahodnd, malo vyraznd s akcentmi rastlinnej
a ovocnej vone vodového meldna, bieleho meléna, jahod a iného Cerveného ovocia. Chut je plnd,
s charakteristickou vyvazZenostou kyslastej a sladkej zlozky, s chrumkavou, neskor sa rozplyvajiicou
konzistenciou, s intenzivnou rastlinnou a ovocnou vonou a kvetinovymi akcentmi.
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3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

3.5. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutochit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Pestovanie a balenie sa musi vykondvat v zemepisnej oblasti oznacenia.

3.6. Osobitné pravidld pri krdjani, strithani, baleni atd.:

,Figue de Sollies“ sa balia a preddvaji na jednoradovych tdciiach alebo vo vanickdch, pricom hmotnost
ich obsahu nesmie prekrocit 1 kilogram, aby sa zachovala akost vyrobku. Sarze uvedené do predaja
majui jednotnd velkost a rovnomerné sfarbenie.

Balenie sa musi vykondvat v zemepisnej oblasti z dovodu chilostivosti vyrobku na manipuldciu tak,
aby sa zachovala akost a typické vlastnosti oznacenia. Vo v3eobecnosti je totiz figa ovocie, ktoré zle
zna$a dopravu a pripadné ndrazy. Preto sa s nim musi manipulovat ¢o najmenej a musi sa rychlo
zabalif do nddob, ktoré zabrania ich poskodeniu stla¢enim (plytkd jednoradova tdcna alebo vanicka
s obsahom najviac 1 kg). Okrem toho si toto obmedzenie tiez vyzaduje balit figy hned po triedent,
teda priamo na mieste, kde sa vykondva triedenie, pricom ide o etapu, pri ktorej sa prave vyuZziva
know-how pestovatelov danej zemepisnej oblasti.

3.7. Osobitné pravidld pri oznacovani:

Kazdé jednotkové balenie obsahuje:

— Naézov chrdneného oznacenia povodu ,Figue de Sollies” napisany pismom aspon takej velkosti, ako
je najvicsie pismo uvedené na etikete.

— Oznacenie ,chranené oznacenie povodu®, ktoré sa nachadza hned pred ndzvom oznacenia alebo za
nim bez vloZenych pozndmok.

— Logo ,AOP Figue de Sollies* zaregistrované skupinou v INPI (francizsky trad priemyselného
vlastnictva).

Nédzov oznalenia povodu a ddaj ,chranené oznacenie povodu“ sa musia okrem etikety uvadzat aj
v sprievodnych dokladoch a na faktirach.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Zemepisnd oblast figy, na ktord sa vztahuje oznalenie ,Figue de Solliés“, sa nachddza v departmédne Var
na juhovychode Franctizska v regiéne Provence-Alpes-Cote d’Azur. Zemepisnd oblast zahfna 15 obci,
z toho 2 obce sem patria len Eiasto¢ne. Ide o obce Belgentier, Carqueiranne, Cuers, La Crau, La Farlede,
La Garde, Hyeres, La Londe-Les-Maures, Pierrefeu-du-Var (iseky A1, A2, A3, A4, A5, B1, B2, B3, B4,
C1, C2p, C3, D5p, Dép, E5, E6, E7, E8, E9, E10, E11, E12), Puget-Ville (Gseky A1, A2, A3, A4, A5,
A6, A7, A8, A9, B1, B2, B3, B4, C, D1, D2, D3, D4, El, E2, E3, E4 , F10), Le Pradet, Solli¢s-Pont,
Sollies-Toucas, Sollies-Ville a La Valette-du-Var.

Pokial ide o Ciastone zahrnuté obce, kartografickd dokumentdcia vymedzujica hranice zemepisnej
oblasti je uloZend na obecnych dradoch.

Vymedzenie tejto oblasti vychddza z kritérii spojenych so zemepisnou polohou (medzi metamorfo-
vanou zénou pohoria Maures na vychode a vapencovym masivom Provensalska na zdpade), podnebim
(zrazky, vlhkost, Winklerov index), geologickymi podmienkami (viac ¢i menej zvetrané pieskovcové
lavice a pelity ervenej a tmavocervenej farby), pddnymi podmienkami (hnedé, hlboké, strkovité pody)
a zvyklostami (odroda a know-how).

5. Spojenie so zemepisnou oblastou:

5.1. Specifickost zemepisnej oblasti:

Uz v stredoveku doslo k neobyc¢ajnému preniknutiu pestovania figy do panvy Sollies, kde jej idedlne
podmienky umoznili v plnej miere rozviniit svoje vlastnosti a typické znaky. Ale az na konci
19. storo¢ia mozno panvu Sollies vdaka produkcii fig oznacit za skutoénii ,zdhradu Provensalska®,
ako sa poeticky uvddza vo vydani dennika ,Le Petit Marseillais“ zo 14. augusta 1898. Podla tdajov
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z polnohospodarskych $tatistik departmdnu Var sa v roku 1903 dopestovalo v kanténe Sollies takmer
1100 ton fig. Od konca 19. storocia a najmid zaciatku 20. storocia nadobida pestovanie ,Figue de
Sollies“ komer¢ny charakter, vyuZivajiic za G¢elom uspokojenia dopytu franctizskych zakaznikov Zelez-
ni¢né spojenia, ako to opisuje autor Roger Livet vo svojom diele Vidiecke sidla a polnohospodarske
Struktiry v Basse Provence z roku 1962 (,Habitat Rural et structures agraires en Basse Provence®).

Celd zemepisnd oblast je situovand na juhozdpadnom konci permskej preliaciny na severe pohori
Maures a Toulonnais. Zodpoveda strednému a dolnému povodiu riek Gapeau a Réal Martin vytvara-
jucim zvlnent niZinu. Osobitostou panvy Solliés je skuto¢nost, Ze je obklopend horami, vdaka ¢omu
sa vytvorili $pecifické klimatické podmienky. Ide o teplé stredomorské podnebie priaznivé na pesto-
vanie figovnika s priemernym Ghrnom zrdzok 700 az 800 mm za rok a velmi obmedzenym vyskytom
mrazov. Panva Sollies sa nachddza v priestore stretu tektonickych platni, medzi metamorfovanou
z6énou pohoria Maures na vychode a zénou vdpencovych masivov Provensalska na zdpade. Prevaznd
Cast daného tizemia sa vyznaluje viac ¢i menej zvetranymi pieskovcovymi lavicami a pelitmi ¢ervenej
a tmavocervenej farby. Horniny, ktoré vznikli premenou permskych hornin, sa na vicSine tizemia
(severny okraj a strednd Cast) zmieSali s pieso¢nato-flovitymi az ilovito-pieso¢natymi nanosmi
s vysokym podielom vépencového $trku. Vychodny okraj tejto panvy je pokryty pieso¢nato-flovitymi
az ilovito-pieso¢natymi ndnosmi s va¢sim ¢i mens$im podielom kremicitého Strku. Poédy typické pre
figovnikové sady sii viac-menej Strkovité, ilovité az {lovito-pieso¢naté, hlboké, dobre odvodnované,
stredne vapenaté, ktoré sa rozvinuli na aluvidlno-koluvidlnych nanosoch.

Zemepisnd oblast sa tiez vyznacuje prevahou figy odrody Bourjassotte Noire, pestovanej podla tradic-
nych zvyklosti zemepisnej oblasti. Odroda Bourjassotte Noire sa pestuje vyhradne v zemepisnej oblasti
oznalenia ,Figue de Sollies“. Podla tdajov odboru pre ovocie a zeleninu Bassin Rhone Méditerranée
(BRM) dosahuje podiel fig odrody Bourjassotte Noire zo zemepisnej oblasti vyroby 90 % z celkového
objemu registrovaného vo Franctzsku v roku 2006. ,Figue de Sollies“ predstavuje 74 % celkovej
rozlohy figovnikovych sadov a 77 % produkcie dopestovanej v zemepisnej oblasti oznalenia.

Specifickost vyrobku:
Vlastnosti

,Figue de Sollies* sa vyznacuje nadpriemernou velkostou v porovnani s velkostou fig na eurépskom
trhu. Priemer ,Figue de Sollies* totiz dosahuje minimédlne 40 mm. Jedine¢nost jej chuti sa prejavuje
v dokonalej vyvazenosti kyslastych a sladkych chuti, ojedinelej v Eurépe. V mensej miere mozno ndjst
odrodu Bourjassotte Noire aj v inych regionoch produkcie, aviak figy, ktoré nepochddzajii zo zeme-
pisnej oblasti oznacenia, st sice na vzhlad podobné, nemajii vSak typické chutové vlastnosti ,Figue de
Sollies“. Jedine¢nost chuti ,Figue de Sollies“ sa prejavuje v dokonalej vyvazZenosti kyslastych a sladkych
zloziek, figy odrody Bourjassotte Noire pochddzajice z inych regiénov produkcie sa vyznacuji
prevahou kyslastych chuti nad sladkymi, alebo hor$imi organoleptickymi vlastnostami v désledku
priskorého zberu. Vyvazenost kyslastych a sladkych chuti sa ziska vdaka obsahu cukru minimalne
14 “Brix v etape balenia.

Figy tejto odrody st vyhladdvané aj pre ich vysokd trvanlivost, vdaka ktorej ich mozno za dobrych
podmienok skladovat viac dni (plody nepraskaju).

,Figue de Sollies* mozno spoznat podla tvaru stlacenej kvapky vody, fialovej az ¢iernej farby so Zzilkami
(najmenej 80 % Supky je fialovej farby), jej tuhosti, relativnej pevnosti, pruznosti, $tavnatosti a lesklej
duziny.

Povest

Vdaka 3pecifickému charakteru tizemia ziskava ,Figue de Sollies“ organoleptické vlastnosti, podla
ktorych mozno toto ovocie bezpetne rozpoznat. Chyr ,Figue de Sollies“ prekracuje hranice oblasti
oznalenia. Preto sa preddva tak v miestnych stdnkoch, ako aj na celostdtnych trhoch. Mozno ich ndjst
najmé v Lyone a Parizi, kde st velmi vychyrené, ale aj vo Svajciarsku a v Nemecku. Od roku 1970 sa
tieto figy predavaju aj vo velkych obchodnych centrach.
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Vdaka svojej povesti st figy ,Figue de Sollies“ velmi vyhladdvané aj v gastronémii. Renomované
retaurdcie ponukaji mnozstvo jeddl pripravenych z ,Figue de Sollies, ktoré sa serviruji ako priloha
k slanym i sladkym jedlim. O povesti ,Figue de Sollies“ sved¢i aj skutocnost, Ze sa vyskytuje
v kulindrskych prilohdch Zenskych ¢asopisov a v kuchdrskych knihdch, ktoré pontkajii mnohé recepty
pripravené z ,Figue de Sollies“. Najvacsiu poctu tomuto druhu fig vzdal provensalsky $éfkuchdr Guy
GEDDA, ktory v roku 2004 vydal dielo celé zasvitené ,Figue de Sollies* pod nazvom Caro figy
v provensalskej kuchyni, ako vrcholny dokaz narastajicej povesti ,Figue de Sollies”.

Pricinnd suvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Osobitostou panvy Solliés je skuto¢nost, Ze je obklopend horami, vdaka ¢omu sa vytvorili Specifické
klimatické podmienky. Ide o teplé stredomorské podnebie priaznivé pre pestovanie figovnika
s priemernym dhrnom zrdzok 700 az 800 mm za rok a velmi obmedzenym vyskytom mrazov.
Dostatok slne¢ného svitu typicky pre toto podnebie zarucuje refraktometricky uréené hodnoty, ktoré
sa rovnaju alebo st vysSie ako 14 “Brix pocas celého obdobia zberu. Z geologického hladiska sa panva
Sollies vyznacuje znaénou rozmanitostou pdd s prevlddajicimi zdravymi ilovito-piesoénatymi podami
s vysokym hydrologickym potencidlom, ktoré sii zdrukou rychleho rastu figovnika a bohatej listnatosti,
ktord je predpokladom bohatosti chuti ,Figue de Sollies* a rovnovihy kyslastych a sladkych zloZiek.
Tieto pody maji nizky obsah vdpenca (pod 20 %), o zarucuje zber duzinatych a Stavnatych fig,
ktorych velkost presahuje 40 mm, a preukdzany vysoky obsah minerdlnych ldtok vedie
k rozmanitosti chuti tam dopestovanych fig.

K tymto prirodnym podmienkam priaznivym na pestovanie figy sa pridava tradi¢né know-how, ktoré
sa vyuziva najmd pri postupoch sadenia, strihania, ovladania zavlaZovania, zberu, triedenia a balenia.
Toto know-how sa v ovocindrstve vyznacuje predovietkym nizkokmennymi sadmi a strihanim do
tvaru kra, ako aj pri zbere (od 15. augusta do 15. novembra), ktory vykondva velky pocet kvalifiko-
vanej pracovnej sily vyskolenej na ruény zber ovocia priamo zo stromov v tddiu idedlnej zrelosti (zber
zacina, ked md 80 % fig Supku na 80 % minimalne fialovej farby). Plod takto ziska pruznost, §tavnatost
a lesklost, typické vlastnosti ,Figue de Sollies“. Miestne know-how sa tieZ plne vyuZziva pri triedeni
a baleni tychto mimoriadne citlivych plodov.

Vdaka vietkym tymto priaznivym faktorom je ,Figue de Sollies“ najproduktivnejSou figou vo Fran-
cuzsku s takmer 58 % ndrodnej produkcie, Co predstavuje viac ako 1 900 ton rocne.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) & 510/2006]

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