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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2008/C 261/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 7 din
Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului ('). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in
termen de sase luni de la data prezentei publicdri.
FISA REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,Petit Epeautre de Haute Provence”
NR. CE: FR-PGI-005-0475-20.06.2005
DOP () IGP (X)

Aceastd fisd rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1. Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire: Institut national des appellations d’origine

Adresa: 51, rue d’Anjou
F-75008 Paris

Tel. (33) 153 89 80 00
Fax (33) 142 25 57 97
E-mail: —
2. Grup:
Denumire: Syndicat du petit épeautre de Haute-Provence
Adresa: Quartier Aumage
F-26560 Mevouillon
Tel. (33) 475 28 51 86
Fax (33) 475 28 51 86
E-mail: petit.epeautre@wanadoo.fr

Componentd: Producitori/prelucritori ( X ) Alte categorii ()

3. Tipul produsului:
Clasa 1.6: Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate.

() JOL93,31.3.2006,p. 12.
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4.1.

4.2.

4.3.

Caiet de sarcini:
[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Denumire: ,Petit Epeautre de Haute Provence”

Descriere: Alacul mic (Triticum monococcum) este o cereald pdioasd din familia gramineelor, caracterizatd
prin spice plate cu barbitd si doud randuri de boabe. Boabele cu coaji, fird sintulet, trebuie decorticate
(si eventual albite) inainte de consum. Boabele albite sunt boabe decorticate care au trecut printr-o
etapd suplimentard de cojire. S-au stabilit o serie de cerinte de calitate. Ponderea totali a elementelor
care nu sunt cereale de bazd de calitate ireprosabild este de maximum 5 %, din care:

2 % boabe sparte,

1,5 % impuritdti sub formd de boabe (boabe opirite, de alte specii, atacate de ddundtori, decolorate,
incinse, seci),

1 % boabe incoltite,

0,5 % impuritdti diverse (boabe de alte feluri, boabe stricate sau cariate, coji, ergoturi, insecte moarte
sau fragmente de insecte).

Greutatea specificd minimi este de 77 kg/hl.
Umiditatea in stare brutd a boabelor nu trebuie si depadseascd 14 %.
Continutul de proteine in stare decorticatd trebuie si fie de peste 10,5 %.

,Petit Epeautre de Haute Provence” se poate comercializa in pungi de 500 g sau 1 kg ori in saci de 3,
5, 10 sau 25 kg.

Termenul de valabilitate este de 18 luni de la data decorticarii.

Aria geograficd: Zona IGP (productia de boabe si seminte si decorticarea) cuprinde 235 de comune (sau
parti de comune) situate la peste 400 m altitudine si rdspandite in patru departamente (Alpes de Haute
Provence, Hautes Alpes, Drome si Vaucluse) din sud-estul Frantei. Distributia geografici este urmad-
toarea:

In departamentul Alpes de Haute Provence:

— toate comunele din cantoanele Banon, Forqualquier, Manosque, Noyers-sur-Jabron, Reillanne, Saint
Etienne les Orgues,

— 1in cantonul Chiteau Arnoux, comunele: Aubignosc, Chiteau Arnoux, Chateauneuf Val St Donat,
Montfort si Peipin,

— 1in cantonul Peyruis, comunele: Ganagobie, La Brillanne, Lurs si Peyruis.

In departamentul Hautes Alpes:

— toate comunele din cantoanele Aspres/Biiech, Orpierre, Rosans, Ribiers si Serres,

— 1in cantonul Laragne, comunele: Eyguians, Laragne-Montéglin, Lazer, Le Poét, Upaix, Ventavon.
In departamentul Drome:

— toate comunele din cantoanele Buis les Baronnies, La Motte Chalencon, Rémuzat, Séderon,

— 1in cantonul Luc en Diois, comunele: Beaumont en Diois, Beauriéres, Charens, Jonchéres, La Batie
des Fonds, Les Pres, Lesches en Diois, Luc en Diois, Miscon, Poyols, Val Maravel, Valdrome,

— in cantonul Nyons, comunele: Arpavon, Aubres, Chateauneuf de Bordette, Chaudebonne,
Condorcet, Curnier, Eyrolles, Les Pilles, Montaulieu, Saint Ferréol Trente Pas, Sainte Jalle, Valouse.



14.10.2008 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 261/13

In departamentul Vaucluse:
— toate comunele din cantonul Sault,

— 1in cantonul Apt, comunele: Apt, Auribeau, Caseneuve, Castellet, Gignac, Lagarde d’Apt, Rustrel,
Saignon, Saint Martin de Castillon, Saint Saturnin d’Apt, Viens, Villars,

— 1in cantonul Bonnieux, comunele: Buoux si Sivergues,

— in cantonul Gordes, comunele: Lioux si Murs,

— 1in cantonul Malaucene, comunele: Brantes, Savoillan si Saint Léger du Ventoux,

— in cantonul Mormoiron, comunele: Blauvac, Flassan, Méthamis si Villes sur Auzon,

— 1in cantonul Pertuis, comunele: Beaumont de Pertuis, Cabriéres d’Aygues, Grambois, La Bastide des
Jourdans, La Motte d’Aygues, Peypin d’Aygues, Vitrolles.

4.4. Dovada originii: In fiecare exploatatie, parcelele sunt localizate pe baza unui plan parcelar extras din
registrul exploatatiei. Provenienta semintelor se verificd pe baza facturilor de achizitie. Cantitdtile recol-
tate de pe fiecare parceld se inregistreazd pe fisele de culturd din registrul exploatatiei.

Fiecare lot de productie sifsau depozitare este identificat pe unititile de depozitare prin fise de identifi-
care a loturilor. Fisele indici, de asemenea, cantitdtile recoltate si decorticate, precum si codul personal
al lucritorului care a efectuat decorticarea si data decorticarii. Fiecare etapd de decorticare, micinare si
ambalare face obiectul unei contabilititi aparte si a unei fise de urmdrire a loturilor. Ansamblul acestor
elemente asigurd trasabilitatea produsului de la seménarea parcelei pand la vinzarea citre consumator.

4.5. Metoda de obtinere: Alacul mic cu IGP se cultivd in zona geograficd de productie din Haute Provence, la
altitudini de peste 400 metri. Cultivarea se bazeazd pe un mod de productie traditional: se practicd
rotatia culturilor; se utilizeazd seminte provenite din aria geograficd respectivd, se seamdnd vara si
toamna, iar folosirea produselor chimice de sintez este interzisa. Fertilizarea este limitatd la maximum
60 unitdfi azot, 60 unitati potasd si 60 unitdti fosfor la hectar. ,Petit Epeautre de Haute Provence” bene-
ficiaza de ploile din luna mai, care contribuie la cresterea boabelor. In iulie, vremea caldi si uscatd favo-
rizeazd maturizarea sanitoasd, fard boli. Randamentul maxim este de 40 chintale de boabe nedecorti-
cate la hectar.

Odatd recoltat, alacul mic, acoperit incd de coaji, se depoziteazd in aceeasi zond geografici pani la
decorticare. Decorticarea este o etapd prealabild indispensabild pentru orice utilizare culinard sau in
mordrit. Operatiunea se executd de cdtre lucritori din zona geograficd respectivd si constd in separarea
boabelor de coji. Decorticarea cere o adeviratd tehnicd, necesitind un efort sustinut, precum si unelte
adecvate. Boabele nu trebuie si fie nici deteriorate nici prost decorticate, ceea ce presupune o deosebitd
dexteritate din partea lucritorului. Diferitele etape de triere si decorticare permit obtinerea unor boabe
lungi de 5-10 mm §i cu grosimea de minimum 1,5 mm. Intervalul autorizat dintre recoltare si decorti-
care este de maximum 2 ani. Boabele decorticate pot fi albite (reducerea timpului de preparare).

4.6. Legdturd: Zona geograficd la care se referd denumirea ,Petit Epeautre de Haute Provence” constituie o
unitate omogend cu climd mediteraneand, caracterizatd in primul rand prin altitudinea sa care mode-
reazd excesele climei. Verile secetoase sunt urmate de temperaturi foarte scizute jarna.

~Petit Epeautre de Haute Provence” este adaptat acestei clime aspre, caracteristice zonei, intrucit se
seamdnd timpuriu, ceea ce permite plantei sd suporte asprimea ierni. Ploile tarzii din luna mai, prea
tarzii pentru graul si orzul de iarnd, care se seamand cu o lund mai devreme, favorizeazd, in schimb,
calitatea boabelor de ,Petit Epeautre”. In iulie, vremea caldi si uscatd favorizeazi maturizarea sinitoasd,
fard boli.

Subsolul regiunii este format din calcar de tip carstic, datand din Tertiar, cu numeroase falii. ,Petit
Epeautre de Haute Provence” permite valorificarea celor mai sirace soluri (denumite §i ,épeautrieres” —
campuri de alac), pe care se mai cultivi si levantica.
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4.7.

4.8.

Legdtura dintre alacul mic §i zona geograficd in cauzd este intdritd de amplasarea aici a instalatiilor de
prelucrare. Decorticarea se efectueazd in atelierele artizanale rispandite in zond. De-a lungul apelor,
existau multe mori echipate cu pietre de moard care indeplineau mai multe functii. Aceste mori, care
produceau si fdind, nu mai sunt astdzi in functiune. Valorificind progresul tehnologic si tehnicile tradi-
tionale, decorticarea se face astizi cu unelte speciale, reglate in functie de loturi, care asigurd un randa-
ment superior prin micsorarea cantititii de boabe sparte in cursul acestei operatii si la triere. Calitatea
boabelor decorticate este unul din principalele criterii de evaluare. Tehnica specificd acestei operatii
constd in dozarea judicioasd a timpului alocat.

Din punct de vedere istoric, s-au descoperit urme de ,Petit Epeautre” in cateva situri preistorice din
Haute Provence. Ocupatia romand a acestei ,provincia” (de unde §i denumirea ei actuald de ,Provence”)
a impins cultura de alac in asa-numitele saltus, zone situate mai addnc in interiorul continentului, ,slab
romanizate”. Dupd destrdmarea imperiului roman, regiunea a fost invadatd de triburi nordice, care au
provocat exodul populatiilor locale mai spre interior. Datoritd rezistentei sale si usurintei de conservare,
,Petit Epeautre” a contribuit la supravietuirea acestor populatii si a continuat s fie semnalat in regiune
de-a lungul intregii epoci medievale.

Actele administrative (1338), anchetele (1775), statisticile agricole (1804-1874) atestd prezenta sa in
diferite locuri din Haute Provence.

Pe de altd parte, in Haute Provence, alacul mic face obiectul unei autentice traditii culinare larg recunos-
cute, in care figureazd specialititi ca ,Formantée”, atestatd din 1375, si renumitul ,Grueu”, datand de la
inceputul sec. al XVI-lea. Societdtile de distributie si de prelucrare asociaza foarte adesea alacul mic cu
Haute Provence, intrucit este vorba de un produs specific zonei. Haute Provence este recunoscutd ca
zond de productie ancestrald a alacului mic.

in 2002, Conserveries de Haute Provence a castigat premiul intai la ,Gott et avenir” (Gust si viitor), un
concurs gastronomic desfdsurat in Alpes de Haute Provence, cu un desert preparat din ,Petit Epeautre”.

Organism de control:
Denumire: ULASE, Organisme Certificateur

Adresa: ZA Champgrand
F-26270 Loriol-sur-Drome

Tel. (33) 475 61 13 00
Fax (33) 475 85 62 12
E-mail: info@ulase.fr

Etichetare: Eticheta mentioneazd in mod obligatoriu denumirea de vinzare insotitd de indicatia geogra-
ficd protejatd, codul de identificare a lotului de decorticare, greutatea netd, termenul de valabilitate,
numele sau denumirea comerciald si adresa ambalatorului.




