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(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

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

(2013/C 68/05)

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

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
~GACHE VENDEENNE*
ES ¢.: FR-PGI-0005-0860-23.02.2011
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazov:

,Gache vendéenne*

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:

Franctizsko

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

Trieda 2.4 Chlieb, pecivo, koldce, cukrovinky, susienky a ostatné pekdrske vyrobky

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

,Gache vendéenne je pekarsky vyrobok, ktory sa preddva Cerstvy a vcelku. Musi mat ovélny tvar.
Jeho korka je jemnd, zlatistd a s pozdlznym zdrezom. V zdreze je farba korky svetlejsia, zatial ¢o
okolo zdrezu je tmavsia.

Pre ,Gache vendéenne“ je charakteristickd kompaktnd striedka rovnomernej farby, s jemnou Struk-
tirou, ktord sa v tstach rozplyva, ako aj mlie¢na chut. Pokial ide o arémy, najvyraznejsie je citit
predovietkym smotanu a maslo. MoZze byt pritomnd aj aréma vanilky alebo pomarancovych kvetov,
a volitelne mozno arému zvyraznit pridanim alkoholu pri priprave.

() U.v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1. )
() U. v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012
z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre polnohospodérske vyrobky a potraviny.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Vyrobok ,Gache vendéenne” sa preddva nenakrdjany a jednotlivo baleny. Minimdlna véha je 300 g.

Vyrobok sa nesmie vyrabat zo zmrazenych bochnikov cesta.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Suroviny na pripravu ,Giche vendéenne“ sii presne dané. Ich vlastnosti a podiel st opisané dalej.

Suroviny Podiel a vlastnosti
Muka Minimdlne 42 % vrdtane muky obsiahnutej v kvasku
PSeni¢nd muka chlebovd, minimalne typ 55
Pekdrska sila miky W = minimdlne 200
Celkovy obsah bielkovin minimélne 10,5 %
Povolené pridavné latky v muke: lepok, pSeni¢nd muka sladova: maximadlne 0,3 %, s6jovd mika:
maximalne 0,3 %, kyselina askorbovd: maximélne 300 mg/kg
Létky zlepSujice muiku: zakdzané
Vajcia Minimadlne 10 %
Cerstvé vajcia alebo Cerstvé celé tekuté vajcia s obsahom suginy minimalne 23 %
Maslo Minimalne 10 %
Cerstvé maslo alebo zahustené maslo vyjadrené ako ekvivalent zahusteného masla
Smotana Minimdlne 5 %
Smotana s obsahom tuku minimalne 30 %
Cukor Minimadlne 10 %
Sacharéza afalebo invertny cukor
Kvisok Povinny. Kvdsok sa pripravuje priamo v pekdrni.
Cerstvé Minimélne 2 %
pekérske
drozdie

Morské sol

Minimélne 0,8 % aZ maximélne 1 %

Arémy a alko-

hol

Volitelne
Ak st pridané:
— minimalne 40° alkohol

— arémy: prirodnd alebo prirodne identickd vanilkovd aréma, voda z vanilkovych kvetov.

Mlieko, voda

Maximélne 10 % vratane mlicka a vody obsiahnutych v kvasku

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutonit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vyrobok ,Gache vendéenne” sa vyrdba vyhradne vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.:

Vyrobok ,Giche vendéenne” sa musi vyrdbat vyhradne vo vymedzenej zemepisnej oblasti. Vdaka
tejto poziadavke je mozné zabezpecit Cerstvost vyrobku a ¢o mozZno najviac zamedzit jeho vysy-
chaniu. Zaroven zostava zachovana kvalita vyrobku, pretoze pri rychlom baleni nedochddza k zmene



C 68/50 Uradny vestnik Eur6pskej tinie 8.3.2013

charakteristickej arémy masla a smotany. Vyrobok sa preto nechd dostato¢ne vychladnit a najneskor
do 2,5 hodiny po upeceni sa musi zabalit do neperforovaného vrectska.

3.7. Specifické pravidld oznacovania:

Etiketa vyrobku ,Géache vendéenne” obsahuje tieto informaécie:

— oznacenie CHZO: ,Gache vendéenne*,

— nézov a adresu orgdnu vydévajiiceho osvedCenia,

— logo CHZO Eurdpskej tnie alebo tdaj ,Indication Géographique Protégée*.

4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti:

Zemepisna oblast je vymedzend takto:
Departement Vendée: vietky kantény v tomto departemente

Departement Loire-Atlantique: celé izemie departementu nachddzajice sa na juh od Loiry, teda
kant6ny: 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 (¢ast na juh od Loiry), Saint Herblain Ouest-Indre (Cast juzne od
Loiry).

Departement Maine et Loire: celé Gizemie departementu juzne od Loiry (aZ po Saumur), teda kantény:
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-C¢, Thouarcé.

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

Departement Charente-Maritime: kantény: Marans, Courcon, La Rochelle, La Jarrie, Surgéres, Aigre-
feuille d’Aunis, Tonnay-Charente, Rochefort.

5. Stvislost so zemepisnou oblastou:
5.1.  Specifickost zemepisnej oblasti:

Zemepisnii oblast tvori departement Vendée, ako aj celé tizemie departementu Loire-Atlantique
a Maine-et-Loire juzne od Loiry, ako aj zdpadnd cast departementu Deux-Sévres a severnd Cast
departementu Charente-Maritime.

Zodpoveda tradi¢nej oblasti vyroby ,Gache vendéenne“, kde sa nachddza mnoho pekdrni, ktoré ho
pravidelne vyrdbaju vo velkych mnozstvich a jasne ho oznacuji tymto ndzvom.

Ludské faktory

Vyrobok ,Gache vendéenne* sa vyvinul z peciva, ktoré sa pri sldvnostnych prilezitostiach tradicne
pekdvalo v kazdej domdcnosti v oblasti Bocage Vendée. Ide o velkonocny kold¢, tzv. ,pacaude’,
a svadobnt tortu, ktorych tradicia siaha minimalne do 19. storocia.

V katolickych domécnostiach sa kold¢ ,pacaude miesil na Velky piatok, piekol sa na Bielu sobotu
a konzumoval po ndvrate z velkonocnej omse. Od roku 1920 zacali domédcu vyrobu ,Giche
vendéenne® preberat pekdri-cukrari, ktorf sa 50 rokov predtym usadili vo vidieckych oblastiach.

,Gache vendéenne” sa vyrdba na zdaklade miestneho know-how, ktoré zahfiia pomalé miesenie,
riadené kysnutie cesta a tvarovanie do ovalu.
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Kysnutie musi byt vidy rozdelené na dve fazy. Prvé fiza, nazyvand ,pointage”, sa zacina po mieseni
a kondi sa pred tvarovanim. Druhd fdza, nazyvand ,apprét”, prebicha medzi tvarovanim a pecenim.

Vzhladom na odlisnii organizdciu vyroby mozu vyrobcovia zvolit medzi dvomi roznymi sposobmi
kysnutia: priame kysnutie pocas minimédlne 4 hodin alebo riadené kysnutie pocas maximdlne 24
hodin. Dlhy proces je vhodnejsi pre pekdrov, ktori mozu kysnutie uskuto¢novat ¢iastocne v chladnych
priestoroch a vyrobok piect po ddvkach. V pripade obidvoch sposobov kysnutia je potrebné starost-
livo udrziavat prirodzend ¢innost kvasnych kultir, aby mali vietky vysledné vyrobky rovnaku kvalitu.
Kysnutie prebicha najmé na zdklade ¢innosti mlie¢nych baktérii, ako aj pridania kvasku vyrdbaného
v pekdrni a pekdrskeho drozdia.

Vzhladom na to, Ze departement Vendée je tradicnym vyznamnym producentom mlieka, nie je
prekvapujtice, Ze sa ako surovina pri priprave ,Gache vendéenne sa pouziva aj smotana. O dlhej
tradicii vyroby smotany sved¢i aj vyrobok s chranenym oznacenim povodu ,Beurre Charente-Poitou”
z rovnakej oblasti ako ,Gache vendéenne®.

5.2.  Specifickost vyrobku:

»,Gache vendéenne” sa od inych pekarskych vyrobkov a sladkého peciva vyrdbaného v tejto oblasti lisi
najmé vzhladom: ma ovélny tvar, ktory ma na povrchu pozdliny zérez.

Vyznacuje sa pevnou a kompaktnou striedkou, ¢im sa vyrazne odliuje od vyrobku ,Brioche vendé-
enne“, ktorého striedka je ovela nadychanejsia a rychlo sa oddeluje. Md mlie¢nu chut a jemnd
Struktdru, ktord sa v dstach rozplyva.

Pre ,Gache vendéenne“ je priznainy okrem iného aj vyssi podiel smotany, masla, vajec a cukru.
Smotana tomuto vyrobku doddva osobitne vyraznd mlie¢nu chut po smotane a masle.

Povinny obsah smotany je podstatou dobrej povesti vyrobku a doévodom, preco sa tradi¢ne konzu-
muje pocas velkono¢nych sviatkov, kedy si ludia dopraji sviato¢nejsie pokrmy.

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

Suavislost so zemepisnym povodom vyrobku ,Giche vendéenne” je zaloZend na kvalite vyrobku, ako
aj na jeho tradi¢nej a historickej povesti.

5.3.1. Akost vyrobku

Zakladom akosti a 3pecifickych vlastnosti vyrobku ,Géiche vendéenne” je know-how vyrobcov
ziskané pocas mnohych rokov. Pre ,Giche vendéenne“ je charakteristické pozvolna miesené, ale
vdaka spolocnému posobeniu kvasku a pekdrskeho drozdia dostatocne vykysnuté cesto, z ktorého
vznikd typickd pevnd striedka.

Kombinovany efekt dvoch fiz kysnutia, ,pointage“ a ,apprét’, umoziiuje vznik vone a Struktiry
typickej pre tento vyrobok.

Smotana, ktord je pre recept na ,Géche vendéenne” charakteristickd, sa pouZiva nielen preto, ze dand
oblast je jej vyznamnym producentom, ale aj preto, ze pecivo konzumované pocas nibozenskych
sviatkov byva vydatnejsie. Doddva vyrobku ,Gache vendéenne” mlie¢nu arému.

Vyroba ,Géche vendéenne* sa rozsirila vdaka know-how a dynamickému pristupu miestnych vyrob-
cov. Z domécej vyroby sa tak postupne preslo na profesiondlnu vyrobu bez toho, aby doslo k zmene
$pecifickych vlastnosti vyrobku.

Profesionalni vyrobcovia chceli uchovat krehkd rovnovéhu medzi tradi¢nym a modernym pristupom
tak, aby autentickost tohto vyrobku s dlhoro¢nou tradiciou zostala zachovand.

Prave tradicia spolu s know-how pekérov prispeli k rozvoju dobrého mena a povesti vyrobku ,Gache
vendéenne®. Vdaka tomuto uchovévaniu tradicie je vyrobok ,Gache vendéenne” jednym zo zdklad-
nych kamenov kulindrskeho dedi¢stva regiénu.
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5.3.2. Povesft

,Giche vendéenne“ sa tradicne konzumuje pocas velkono¢nych sviatkov v celej oblasti Bocage
Vendéen.

Okrem tohto zvyku je tu velmi rozsirend aj jeho vyroba a konzumadcia. Vyrobok ,Gache vendéenne*
sa v minulosti piekol v domdcnostiach, ale postupne jeho vyrobu prevzali profesiondlni pekari.
V dosledku toho sa ,Gache vendéenne“ zacal konzumovat pocas celého roka a v stcasnosti je
mozné sa s nim stretndt na celom tGzemi Franctzska, dokonca i v zahrani¢i.

Vdaka dynamickému pristupu miestnych podnikatelov sa vyrobok ,Gache vendéenne“ po cely rok
preddva v pekdrniach i v oddeleniach peciva v maloobchodnych retazcoch.

Vdaka povodnej receptiire sa vyrobok ,Gache vendéenne” radi medzi tradi¢né pecivo, predovietkym
popri vyrobku ,Brioche vendéenne*.

Existuje niekolko diel, ktoré ,Gache vendéenne zaraduji medzi tradiéné regiondlne vyrobky. Kniha
,Produits du terroir et recettes traditionnelles de Vendée* (2003) sa zmiefiuje o dlhej tradicii vyroby
briosiek v oblasti Vendée. Jean Pierre Bertrand vo svojej knihe ,Pains et gateaux traditionnels de
Vendée* (1999) vysvetluje povod oznacenia ,Gache” a uvddza tradiény recept.

Dobra povest vyrobku je teda jednoznacne spdtd s ndzvom a geografickou oblastou. Vdaka kombi-
nacii vSetkych tychto prvkov md vyrobok ,Gache vendéenne osobitné miesto medzi pecivom typu
brioska.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006 ()]

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

(}) Porovnaj pozndmku pod ciarou 2.


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