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(Anunturi)

ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2013/C 68/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr.
1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului ().

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI

privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare ()

,GACHE VENDEENNE”
NR. CE: FR-PGI-0005-0860-23.02.2011
IGP ( X ) DOP ()

1. Denumire:

,Gache vendéenne”

2. Statul membru sau tara tertd:
Franta
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:

3.1.  Tip de produs:

Clasa 2.4. Produse de panificatie, produse de patiserie, produse de cofetdrie, biscuiti

3.2.  Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Gache vendéenne” este un produs de patiserie (viennoiserie) prezentat intreg si proaspit. El trebuie si
aibd neapdrat formd ovald. Crusta este find, rumenitd si prezintd o crestiturd in lungime. Crusta este
mai deschisd la culoare pe axul crestdturii i mai inchisd in jurul acesteia.

,Gache vendéenne” se caracterizeazi printr-o miez compact, de culoare omogend, cu o texturd moale,
care se topeste in gurd, precum si cu gust de lapte. Aromele de smantand dulce si de unt sunt foarte
marcate si predomind. Ele pot fi insotite de arome de vanilie si de floare de portocal si potentate prin
addugarea facultativd de alcool in procesul de elaborare.

() JO L 343, 14.12.2012, p. 1,
() JO L 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului
din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,Gache vendéenne” este ambalatd in pungi individuale, fird a fi feliatd, inaintea comercializarii.
Greutatea sa este de cel putin 300 g. Fabricarea pe bazd de aluat congelat este interzisa.
Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Reteta de fabricatie a ,Gache vendéenne” respectd strict utilizarea urmdtoarelor materii prime. Carac-
teristicile si ratele de incorporare sunt prezentate in cele ce urmeaza:

Materii prime Rata de incorporare si caracteristici

Fiind Minimum 42 %, inclusiv fdina din plimadi

Fiind de grau panificabild, cel putin de tip 55

Putere de panificare cu coeficient W de minimum 200
Continut in proteine globale de minimum 10,5 %

Aditivi autorizati in fiind: gluten, fiind de malf de griu: maximum 0,3 %; fdind de soia:
maximum 0,3 %; acid ascorbic: maximum 300 mg/kg

Ameliorator pentru fiind: interzis

Oud Minimum 10 %

Oud proaspete sau ou proaspit lichid intreg cu minimum 23 % extract sec

Unt Minimum 10 %

Unt proaspdt sau concentrat exprimat ca unt reconstituit

Sméntand Minimum 5 %
dulce
Smantand dulce cu minimum 30 % materie grasd

Zahir Minimum 10 %.

Zaharoza sifsau zahdr invertit

Plimada Prezentd obligatoriu. Plimada este produsd in atelierele de fabricatie.
Drojdie de Maximum 2 %

panificatie

proaspata

Sare marind Minimum 0,8 % si maximum 1 %

Arome si Facultativ

alcool

Dacd sunt prezente:
— alcool de minimum 40°

— arome: aromd de vanilie naturald sau identic naturald, apd de flori de portocal

Lapte, apd Maximum 10 %, inclusiv laptele si apa din plimada

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg):

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:

Fabricarea ,Gache vendéenne” se desfisoard doar in aria geograficd delimitata.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.:

Ambalarea ,Giche vendéenne” trebuie si se desfisoare in aria geograficd delimitatd. Aceastd ceringd
permite, pe de o parte, garantarea prospetimii produsului, limitind uscarea. Pe de altd parte, este
mentinutd calitatea produsului, deoarece o ambalare rapidd previne alterarea aromelor de unt si de
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3.7.

smantand dulce caracteristice produsului. Astfel, ambalarea in pungi fird gauri trebuie sd aibad loc
imediat dupd coacere, in termen de maximum doud ore i jumdtate, pentru a se tine seama de timpul
necesar Tacirii.

Norme specifice privind etichetarea:

Etichetarea ,Gache vendéenne” cuprinde mentiunile urmatoare:
— denumirea IGP: ,Géche vendéenne”;
— denumirea si adresa organismului de certificare;

— logoul IGP al Uniunii Europene sau mentiunea ,Indication Géographique Protégée” (indicatie
geograficd protejatd).

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria geograficd delimitatd este urmdtoarea:
Departamentul Vendée: toate cantoanele din departament

Departamentul Loire-Atlantique: tot teritoriul departamentului situat in sudul Loarei, mai precis
cantoanele: Clisson, Aigrefeuille sur Maine, Légé, Machecoul, Saint-Philbert de Grand Lieu,
Bourgneuf en Retz, Pornic, Paimboeuf, Saint Pere en Retz, Le Pellerin, Bouaye, Rezé, Vertou, Basse
Goulaine, Vallet, Le Loroux Bottereau, Nantes (partea din sudul Loarei), Saint Herblain Ouest-Indre
(partea din sudul Loarei)

Departamentul Maine et Loire: tot teritoriul departamentului situat in sudul Loarei (pand la Saumur),
mai precis cantoanele: Champtoceaux, Montevrault, Beaupréau, Montfaucon, Cholet, Cholet 1, Cholet
2, Cholet 3, Chemill¢, Saint-Florent-Le-Vieil, Vihiers, Montreuil-Bellay, Saumur, Saumur Sud, Doué la
Fontaine, Gennes, Ponts-de-Cé, Thouarcé

Departamentul  Deux-Sévres: cantoanele: Mauléon, Argenton Chateau, Bressuire, Cerizay,
Montcoutant, Parthenay, Secondigny, Coulonges sur I'Autize, Maziéres en Gatine, Champdeniers,
Saint Maixent, Niort, Fontenay-Rohan-Rohan, Mauzé Le Mignon, Thouars, Saint Varent, Prahecq

Departamentul Charente-Maritime: cantoanele: Marans, Courcon, La Rochelle, La Jarrie, Surgeres,
Aigrefeuille d’Aunis, Tonnay-Charente, Rochefort

Legitura cu aria geograficd:
Specificitatea ariei geografice:

Aria geograficd este constituitd din departamentul Vendée, precum si din toatd partea aflatd la sud de
Loara din departamentele Loire-Atlantique si Maine-et-Loire §i, de asemenea, din partea de vest a
departamentului Deux-Seévres si din partea de nord a departamentului Charente-Maritime.

Ea corespunde zonei traditionale de fabricare a ,Gache vendéenne”, zond cu un mare numir de
ateliere de patiserie care fabrici in mod regulat ,Giche vendéenne”, in cantititi importante si
furnizand informatii detaliate referitoare la aceastd denumire.

Factori umani

,Gache vendéenne” reprezintd continuitatea unor productii domestice legate de traditii festive in jurul
,bocage™ului vendeean: ,dulcele” sdrbdtorilor pascale (,pacaude” si tortul de nuntd, o veritabild
traditie care vin din secolul al XIX-lea sau chiar de mai demult.

Dospitd in Vinerea Mare si coaptd in Sambdta Mare, ,pacaude” se degusta de citre catolici la
intoarcerea de la slujba de Paste. Incepand din 1920, productia familiald de ,Gache vendéenne” a
fost recuperatd de brutarii-patiseri, instalati de vreo 50 de ani in mediul rural.

Fabricarea ,Gache vendéenne” se sprijind pe know-how-ul local, folosind o dospire lentd, o fermentare
controlatd si modelarea in formd ovala.
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5.2.

5.3.

5.3.1.

Fermentarea se realizeazd obligatoriu in doud etape. Prima este numitd ,pointage” si se efectueazd
intre sfarsitul dospirii si inceputul modelarii. A doua, numitd ,apprét”, se desfisoard intre modelare si
coacere.

Intrucat fabricantii au structuri de productie diferite, ei pot realiza fermentarea (,pousse”) in douid
moduri diferite: ,pousse directe”, timp de minimum 4 ore, si ,pousse dirigée”, timp de maximum 24
de ore. Procesul lung este cel mai potrivit pentru brutarii artizani, care pot realiza o parte a etapei de
,pousse” intr-o camerd rece si pot imparti produsul in mai multe loturi de coacere. In cadrul celor
doud tipuri de fermentare, este esential si se acorde atentie mentinerii activitdtii naturale a
fermentilor, permitdnd astfel obtinerea unui produs final de aceeasi calitate. De altfel, fermentarea
se bazeazd pe activitatea fermentilor lactici, precum si pe utilizarea unei plimezi produse in atelierul
de fabricatie si a unei drojdii de panificatie.

Intrucat Vendée a fost dintotdeauna o regiune importanta de productie a laptelui, prezenta smantanii
in compozitia produsului ,Giche vendéenne” este, prin urmare, ceva natural. Producerea untului
,Beurre Charente-Poitou”, DOP, in cadrul ariei geografice a ,Giche vendéenne” atesti, de
asemenea, traditia producerii de smantand dulce.

Specificitatea produsului:

,Gache vendéenne” se diferentiazd de alte produse de patiserie si de alte prdjituri din Vendée in
primul rand prin felul in care se prezintd: are forma ovald si prezintd o crestiturd in lungime, pe
partea superioard.

Produsul are un miez ferm, compact, foarte diferit de cel al briosei vendeene, care este mult mai aerat
si se rupe usor. De asemenea, are o texturd moale, cu gust de lapte, care se topeste in gurd.

In plus, ,Gache vendéenne” se caracterizeazi prin compozitia sa mai bogatd in smantani dulce, unt,
oud si zahdr. Smantana dulce conferd ,Gache vendéenne” arome lactate de smantand si de unt, care
sunt foarte marcate si predomina.

Prezenta obligatorie a smantdnii dulci explicd reputatia produsului si motivul pentru care era
consumat traditional in timpul sirbatorilor de Paste, atunci cind se dorea ca produsele si aibd un
gust mai fin.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legdtura cu originea geograficd a ,Giche vendéenne” se bazeazd pe calitatea produsului, precum si pe
reputatia sa istoricd, din vechime.

Calitatea produsului

Calitatea si specificitatea ,Gache vendéenne” se datoreazd know-how-ului dezvoltat de fabricanti de-a
lungul anilor. Coca, dospitd lent, dar suficient de crescutd datoritd interventiei combinate a drojdiei de
panificatie si a plimezii, conduce la obtinerea unui miez ferm, caracteristic produsului ,Gache
vendéenne”.

Actiunea conjugatd a celor doud etape de fermentare, ,pointage” si ,apprét’, permit dezvoltarea
aromelor si a texturii specifice ,Gache vendéenne”.

Prezenta smantanii dulci, caracteristice retetei ,Gache vendéenne”, se explicd printr-o productie locald
importantd si prin dorinta de a obtine un produs de patiserie cu gust ,bogat” pentru sirbatorile
religioase. Ea conferd ,Géche vendéenne” arome lactice.

Know-how-ul obtinut de-a lungul timpului de locuitorii din Vendée, precum si dinamismul acestora au
permis dezvoltarea productiei de ,Gache vendéenne”. Astfel, productia familiald a evoluat treptat citre
un proces de fabricatie controlat de profesionisti, mentinindu-si totusi caracteristicile specifice.

Dorinta profesionistilor a fost de a mentine echilibrul subtil intre traditie si modernitate, pentru a
pistra autenticitatea acestui produs cu rddicini in puternice traditii ancestrale.

Aceastd combinatie intre traditie si know-how-ul brutarilor a fost cea care a contribuit la dezvoltarea
imaginii §i notorietdtii ,Gache vendéenne”. Mentinerea traditiilor face ca ,Giche vendéenne” si
reprezinte un pilon al patrimoniului gastronomic al regiunii.
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5.3.2. Reputatie

Traditia degustarii ,Gache vendéenne” in timpul sirbdtorilor de Paste se mentine in intreaga zona de
,bocage” din Vendée.

Aceste obiceiuri impdmantenite se combind cu o generalizare a productiei si consumului. ,Gache
vendéenne” era fabricat in mod traditional de gospodine, dar productia sa fost ulterior preluatd de
brutarii artizani. Acest fapt a dus, de asemenea, la o extindere a perioadei de consum pe tot parcursul
anului, precum i la posibilitatea de a gdsi astdzi ,Gache vendéenne” pe intreg teritoriul Frantei, ba
chiar si in strdindtate.

Multumitd dinamismului diferitilor operatori din Vendée, produsul ,Géache vendéenne” este prezent
pe parcursul intregului an in brutdrii si in raioanele de patiserie ale marilor centre comerciale.

Reteta originald a ,Gache vendéenne” plaseazd in mod natural acest produs in universul produselor
de patiserie, aldturi (in special) de briosa vendeeana.

Mai multe lucriri clasifici ,Gache vendéenne” printre produsele traditionale regionale. Cartea
JProduits du terroir et recettes traditionnelles de Vendée” (,Produse locale si retete traditionale din
Vendée”) (2003) face referire la lunga traditie a productiei de produse gen briosd in Vendée. in
lucrarea sa intitulatd ,Pains et gateaux traditionnels de Vendée” (,Produse de panificatie si de
patiserie traditionale din Vendée”) (1999), Jean Pierre Bertrand explicd originea termenului ,Gache”
si prezintd o retetd traditionald.

In consecintd, reputatia produsului este strins legatd de denumire si se datoreazd ariei geografice.
Impreund, toate aceste elemente permit ca produsului ,Giche vendéenne” si i se acorde un loc special
in universul produselor gen brioga.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (*)]

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPGachevendeenneV2.pdf

(%) A se vedea nota de subsol nr. 2.
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