C218/6 Uradny vestnik Eurdpskej tinie 3.7.2015

v

(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2015/C 218/06)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢lanku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 ().

]EDNOTNY, DOKUMENT
»ECHALOTE D’ANJOU*
EU &: FR-PGI-0005-01253 — 25.8.2014
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazov

,Echalote d’Anjou”

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Franctdzsko

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 vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Echalote d’Anjou” je jednokli¢nolistovd rastlina patriaca do ¢elade Liliaceae, rodu Allium, druhu cepa a vyhradne do
skupiny aggregatum.

Ide o ,tradi¢nd“ ruzovkastd Salotku (z vegetativneho rozmnozovania), dlhého odrodového typu Jersey, ktord sa
predéva Cerstva.

,Echalote d’Anjou” sa ziskava z odrod zapisanych do zoznamu odrod uznanych konzorciom, ktoré ho aj aktuali-
zuje. Zapisanie novej odrody sa riadi postupom, ktory umoziuje overit technické kritérid (najmé: vynosnost, mieru
rozdelenia, trvanlivost, metddy pestovania, schopnost adapticie na prostredie, odolnost proti patogénom, vyzivové
poziadavky, mieru odpadu, schopnost mechanizicie, zber, prepravu na stanici retazcov), ale aj hlavné charakteri-
stiky ,Echalote d’Anjou* (velkost, tvar, vzhlad, dfzka, farba suknic, obsah suginy).

Zoznam povolenych odrod sa po kazdej zmene distribuuje vyrobcom, ako aj kontrolnému subjektu a prislusnym
dozornym orgdnom.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Fyzikdlne vlastnosti

a) Cibule musia byt: pevné a kompaktné, bez dutych alebo tvrdych stoniek, prakticky bez korefiovych trsov.
Nasledujice mensie nedostatky st vSak povolené, pokial neovplyviiuji celkovy vzhlad plodiny, jej kvalitu,
trvanlivost a obchodnd tpravu: mensie nedostatky tvaru, mensie praskliny vrchnych Supiek, ak je duzina
chranend.

b)  Tvar: ,Echalote dAnjou“ md pravidelny, mierne pretiahnuty a tzky tvar, velkost 20 — 55 mm a pomer vyska/
priemerny priemer (*) viac ako 1,2.

(*) Priemerny priemer = (velky prieCny priemer + maly prie¢ny priemer)/2.

¢)  Suknice cibdl sa tenké a lesklé, s jasnym cervenozltym az bledozltym sfarbenim s coraz vyraznejsim mede-
nym odtiefiom podla stupnia ich zrelosti, suSenia a dlzky skladovania pred odoslanim.

Chemické vlastnosti
Vysoky obsah susiny 16 % alebo viac.

Organoleptické vlastnosti

,Echalote d’Anjou” sa vyznacuje tymito organoleptickymi vlastnostami: je pevnd na dotyk, jej duZina je ruzovkastej
farby a makkd. Md origindlnu aromatickil intenzitu s vyraznou ostrou vonou a chutou.

Uprava vyrobku
,Echalote d’Anjou” sa preddva v dvoch variantoch:
— skord alebo polosuchd Salotka, odosieland na zaciatku sezény,

— Salotka na uskladnenie alebo suchd, odosieland po cely zvySok roka, vyznacuje sa velmi suchym vzhladom
krcka.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vysadzanie cibule, zber a suenie na poli sa vykonavaji vo vymedzenej zemepisnej oblasti.
3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Prvé skladovanie, priprava, triedenie, kone¢né triedenie podla velkosti a schvdlenie ,Echalote d’Anjou” sa uskuto¢-
fiuji v zemepisnej oblasti.

Tieto tkony umoznuji overit fyzikdlne a chemické vlastnosti a vlastnosti obchodnej tpravy, a tym zachovat jej
$pecifické vlastnosti.

Skisenosti a znalosti prevadzkovatelov pri vykondvani tychto tkonov sa riadia riadne ustdlenym postupom strieda-
nia manudlnej price pri priprave, triedeni a potom kone¢nom triedeni podla velkosti pred kone¢nym schvélenim.
Umoziiuje optimdlnu pripravu Salotky na lepsie riadenie susenia vyrobkov v zavislosti od $arzi uréenych na predaj
alebo na vyvoz, a to pocas celého roka. Tieto skdsenosti a znalosti st dopliiujiicou zdrukou kvality a zachovania
vlastnosti ,Echalote d’Anjou“, ktoré sii Géinne zarucené, ak sa tieto Cinnosti vykondvaji v zemepisnej oblasti

vyroby.

,Echalote d’Anjou” sa uvddza na trh po cely rok v sietkach s hmotnostou 250 g — 20 kg, pricom vyrobok je vidi-
telny cez okd, alebo v baleniach s hmotnostou 5 — 15 kg s ochranou.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Kazdé balenie, balik alebo spotrebitel'ské predajné jednotky si oznacené tymito informdciami:
— nézov CHZO ,Echalote d’Anjou®,
— obchodnd trieda,
— certifika¢ny organ,
— détum balenia, s dodato¢nym oznacenim:
— ,Minimélna trvanlivost do mesiaca“ (v pripade skorej Salotky),

— ,Minimélna trvanlivost do dvoch mesiacov” (v pripade trvanlivej alotky).
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4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast sa rozprestiera na tzemi tychto obci v departemente Maine-et-Loire (49):

obce Dénezé-sous-Doué, Les Ulmes, Louresse-Rochemenier, Meigné, Blaison Gohier, La Dagueniere, La Bohalle,
Saint-Mathurin-sur-Loire, Saint-Rémy-la-Varenne, Saint-Saturnin-sur-Loire, Saint-Sulpice-sur-Loire, Blou, Longué-
jumelles, Saint-Philbert-du-Peuple, Vernantes, Brézé, Epied, Saint-Cyr-en-Bourg, Bauné, Chaumont d’Anjou, Cornillé-
les-Caves, Fontaine-Milon, Jarzé, Lué-en-Baugeois, Sermaise, Brissac-Quincé, Charcé-Saint-Ellier-sur-Aubance, Les
Alleuds, Saulgé-I'Hopital.

Kantén Allonnes okrem obce Breille-les-Pins, kantén Angers-Trélazé okrem obci Angers a Trélazé, celé kantény
Beaufort-en-Vallée, Gennes, Saumur nord a Saumur sud.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast produkcie ,Echalote d’Anjou” sa nachddza na vonkajSej strane Parizskej panvy, z vychodu na
zdpad fiou prechddza tdolie rieky Loire, kde prevazuji naplaveniny a ilovito-vdpencové usadeniny. Poéda je
pomerne [ahkd a jemne zrnitd; v podloZi sa nachddzaji znacné zdsoby vody.

Podnebie v Anjou je ocednskeho typu. Vo franciiztine sa na jeho vymedzenie Casto pouZziva bezny vyraz ,douceur
angevine“ (anjouskd miernost). Vyznacuje sa miernymi teplotami, malymi teplotnymi vykyvmi pocas roka (pri-
blizne 15 °C), pravidelnymi a miernymi zrazkami (priblizne 650 mm) a slabymi vetrami. V diele ,Statistique horti-
cole du Maine-et-Loire* (Statistické tidaje o zéhradnictve v Maine-et-Loire) z roku 1842 sa v komisionalnej sprave
uvédza vyskyt Salotky v tomto departemente.

V roku 1962 vyrobcovia v regione Mazé vytvorili organizdciu a postupne zacali rozvijat produkciu Salotky typu
Jersey.

Od rokov 1975 — 1980 pestovanie dlhej Salotky zaZiva velky rozmach. Zacala sa teda crtat Specifickd typoldgia
podnikov produkujtcich $alotku z Anjou: vyznacuju sa stredne velkou rozlohou pozemku, ktord umoziuje pesto-
vat priemerne tri az Styri hektdre Salotky, ktord doplnaji dalsie $pecializované plodiny.

Metddy pouzivané v stcasnosti sa zakladaji na tradicnych pestovatelskych zvyklostiach a postupoch, ktoré sa do
velkej miery vyznacuji vyuzivanim pracovnej sily, ako sii: vyber pouzivanych odréd a rozmnoZovanie rastlin
(systematické termoterapické mécanie), striedanie plodin, nastielanie pody, ru¢né vysddzanie a zber, suenie na poli
alebo v sklade, priprava Sarzi Salotky (zbavenie stonky), triedenie (vizudlna kontrola) a triedenie podla velkosti pred
schvalenim, a umoziuji uvddzat na trh kvalitny vyrobok pocas takmer celého roka az do nasledujiiceho zberu.

Specifickost vyrobku

,Echalote d’Anjou” sa vyznacuje najma:

— podlhovastej$im a uz$im tvarom ako polodlhd 3alotka, Co jej dodéva ldkavejsi vonkajsi vzhlad pre zdkaznikov
a spotrebitelov; md va¢Smi CervenoZlté a jasnejie, ba az bledozlté odtiene, ked je veelku,

— chemickym profilom: vysoky obsah susiny minimélne 16 %,

— organoleptickym profilom: pevnd na dotyk, s mikkou ruzovkastou duzinou, mé origindlnu aromatickd inten-
zitu s vyrazne ostrou voiou a chutou, ktoré ju odlisuji od 3alotky pestovanej v inom regione a ktoré zvysuji
jej pritazlivost v kuchyni,

— trvanlivostou: zber v plnej zrelosti umoziuje skladovat ju niekolko mesiacov vo vyhovujicich podmienkach
a zachovat velki pevnost cibil pri minimélnej strate hmotnosti,

— pravidelnym zloZenim: ako vysledok vegetativneho rozmnozZovania st vietky zozbierané cibule geneticky tiplne
identické, ¢o neplati v pripade materidlu ziskaného pohlavnym rozmnoZzovanim (cibula kuchynskd nakopena
a Salotka zo sadby).

Morfolégiou, textirou a farbou sa 1isi od toho istého vyrobku pestovaného v inych regiénoch. ,Echalote d’Anjou”
mé tieZ velmi dobré meno, ktoré daleko presahuje hranice oblasti vyroby, ba dokonca aj Franctzska.
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Pricinnd stvislost
Savislost s povodom ,Echalote d’Anjou” je zaloZend na jej Specifickej kvalite a povesti.

Vymedzenie zemepisnej oblasti sa zakladd na interakcii medzi prirodnymi faktormi a Iudskymi faktormi, ktoré
urluji osobitné vlastnosti ,Echalote d’Anjou” (predlzeny tvar, vysoky obsah susiny, organolepticky profil, trvanli-
vost a pravidelnost) a umozZiuji jej odliSenie od inych oblasti produkcie Salotky.

Pody sa vyznacujii jemnou a pravidelnou zrnitostou, ktord umoziuje l'ahké a hlboké zakorenenie Salotky, a tym aj
harmonicky rozvoj cibule, ktorej pravidelnost a tvar st charakteristické.

Vysoka dostupnost vody v zemepisnej oblasti prispieva k pravidelnému zdsobovaniu plodiny vodou; mierne vyssie
zrazky v mdji presne zodpovedaju potrebdm ,Echalote d’Anjou” pocas fazy tvorby cibule.

,Anjouskd miernost* (douceur angevine) spiia teplotné potreby ,Echalote d’Anjou” a umoZiiuje predchddzat problé-
mom s fyziologickymi popaleninami, ktoré mézu ovplyvnit jej organoleptickd kvalitu.

Osobitné vlastnosti ,Echalote d’Anjou” vyplyvaji tiez zo skdsenosti a znalosti vyrobcov pochddzajtcich zo starych
miestnych postupov, ktoré siahaji do devitndsteho storocia a ktoré sa postupne organizovali a rozvijali od
60. rokov 20. storocia.

V $pecializovanych podnikoch sa vyberu odrod a rastlin vidy venovala velkd pozornost a technicky dohlad. Ter-
moterapické macanie pred vysadbou umoziiuje chranit cibule pred pripadnym napadanim podnymi parazitmi.

Po ndrocnej priprave pody sa vysidzanie vykondva rucne, takZe je mozné prisposobit najmi hibku vysadby
s cielom dosiahnut ¢o najharmonickejsi rast ,Echalote d’Anjou”. Pri ruénom zbere sa vyuZivaji skisenosti a znalo-
sti vyrobcov, ktori vedia postdit vhodny stupeii zrelosti.

Prirodzené suenie na poli napokon umoznuje dosiahnut vysoky podiel susiny a skoncentrovat arémy ,Echalote
d’Anjou”, ¢im jej doddva typicki ostrost.

,Echalote d’Anjou”“ md vo Franctizsku dobré meno, ktoré sa rozsirilo aj za franctizske hranice. Takmer 40 % sucas-
nej produkcie ,Echalote d’Anjou” sa totiz uvddza na trh v niektorych severnych eurdpskych stitoch a predava sa na
vyvoz do Spojenych sttov, Kanady a juhovychodnej Azie.

,Echalote d’Anjou”, organizovand na maloobchodny predaj, oslovuje $pecializovant Sirokt zakladiiu zdkaznikov,
ktori uz dlho velmi oceniujii tento vyrobok, najmid pre jeho pravidelnost a pevnost. Ludové slavnosti, ako je slav-
nost Salotky (Grande féte de 'Echalote), ktorti organizuje Bratstvo priatelov 3alotky z Anjou (Confrérie des amis de
I'Echalote d’Anjou) v Chemellieri, tiez prispievaji k udrZiavaniu a rozvijaniu dobrého mena tohto vyrobku u Sirokej
verejnosti.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-61e29¢33-f813-43ef-9624-835de5798a87
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