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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti 0 zmenu podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2016/C 461/10)

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

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNE] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s €linkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
~MOGETTE DE VENDEE*
EU &: PGI-FR-02129 - 18.3.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Skupina Ziadatelov a oprivneny zdujem

Vendée Qualité — Section Mogette
Adresa: Maison de I'Agriculture
21, Boulevard Réaumur

85013 La Roche-sur-Yon cedex
FRANCE

Tel.: +33 251368251
Fax: +33 251368454
E-mail: contact@vendeequalite.fr

Vyhldsenie o opravnenom zdujme skupiny Ziadatelov: Pestovatelia fazule ,Mogette”, zoskupenie pestovatelov,
zberacov/triediCov, konzervarni a priemyselnych zdvodov v zdruZeni, na ktoré sa vztahuje zdkon z 1. jala 1901.
KedZe spdjaji spolocenstvo subjektov zapojenych do projektu CHZO ,Mogette de Vendée®, st opravneni podat
ziadost o zmenu v $pecifikdcii vyrobku.

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Franctdzsko

3. Polozky v Specifikdcii, ktorych sa zmena tyka
— [ Nézov vyrobku

— X Opis vyrobku

— [ Zemepisnd oblast
— X Dokaz o povode
— [X Sposob vyroby
— Savislost

— Oznadovanie

— [X Iné: Skupina ziadatelov/Kontrolnd Struktira/Vnutro§titne poziadavky/Zemepisnd oblast

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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4. Typ zmeny (zmien)

— [ Zmena Specifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemoZno povazovat za
nepodstatnt v zmysle ¢ldnku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

— [ Zmena Specifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemoZzno povazovat za
nepodstatnt v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 11512012 a v pripade
ktorej nebol uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

Zmena (zmeny)
Polozka ,,Opis vyrobku*

— Polozka ,charakteristiky rastliny” sa vypustila, pretoze vyrobok s CHZO je semeno. Opis semena zostdva bezo
zmien.

Tieto charakteristiky sa teda vypustili v bode 3.2. jednotného dokumentu.

— Opis fazule ,Mogette de Vendée je uvedeny v troch odsekoch podla toho, ¢i ide o suché semend, mrazené
polosuché semend alebo o pasterizovant ¢i sterilizovanil fazulu ,Mogette de Vendée. V kazdom opise sa
nachddza sposob uvddzania na trh a balenia. Vdaka takejto reorganizdcii je opis fazule ,Mogette de Vendée*
jasnejsi.

— Menf{ sa niekol'ko ustanovent:

— pokial ide o sposob uvddzania na trh, hmotnost jednotlivych baleni povolenych pre spotrebitela (,500 g,
1 kg, 2 kg atd.“ a1 kg atd.“) sa vyptista. Touto textovou zmenou sa nemenia postupy balenia, kedze pred-
chadzajice znenie textu nebolo obmedzujice;

Z tejto zmeny vyplyva odstranenie hmotnosti jednotlivych baleni v bode 3.6, teraz v bode 3.5. jednotného
dokumentu.

— veta ,velkoobchodné balenie na tcely spracovania alebo balenie zdkaznikmi velkoodberatelmi, ktori uzav-
reli dohodu o partnerstve* sa vypusta s cielom vytvorit zoznam zakdzanych postupov, ale nie vietkych
postupov, ktoré si mozné. Vypustenie tejto vety teda nemd vplyv na postupy uvddzania na trh vo velkom,
ktoré sti aj nadalej pripustné.

Rovnakd veta sa vypusta v bode 3.6, teraz bod 3.5. jednotného dokumentu.

— veta ,s kazdou ¢innosfou je spojené zabezpecenie presnej vysledovatelnosti a presnej evidencie materidlu,
ktord obsahuje ddtum balenia, ¢islo pouzitej Sarze fazule ,Mogette de Vendée, ¢islo dodavky, ¢islo Sarze
zabalenych alebo vyrobenych produktov a prislusné mnozstvd“ sa vypusta, pretoZe tieto ustanovenia sd
obsiahnuté v Casti 4 (,Dokaz o tom, Ze vyrobok pochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti*).

— Rozsah obsahu vlhkosti suchého semena v rozmedzi 10 az 16 % sa zvySuje na 12 az 17 % v zdujme
zachovania optimdlnej kvality. Po niekolkych rokoch uplatiiovania $pecifikdcie sa totiz zdd, Ze prili§ nizky
obsah vlhkosti semena (< 12 %) nepriaznivo vplyva na kvalitu produktu: pri hodnote 10 % sa zvysuje pocet
poskodenych semien a predlZuje sa cas ich varenia; naopak pri vy$§om obsahu vlhkosti semena (17 %) je vare-
nie jednoduchsie a vysledny produkt je jemnejsi.

V doésledku toho sa obsah vlhkosti semena suchej fazule v bode 3.2. jednotného dokumentu pohybuje medzi
12a 17 %.

— Pri polosuchom semene sa veta ,obsah vlhkosti je v priemere 50 % vyptista. Obsah vlhkosti sa uviedol len na
ukazku, pri¢om neslo o cielovii hodnotu. Pre opis vyrobku nemd ziadnu pridant hodnotu.

— Odsek

L,senzoricky profil uvarenej fazule Mogette de Vendée' uvedeny v prilohe 10 poukazuje na osobitné vlastnosti
produktu:

— maslové konzistencia, nie pevnd a mélo zrnitd, $upka nie je tvrdd,

— rovnorodost zfn (rovnaké velkost, tvar a farba, malo kazov),
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“

— typickd mierne sland a mierne sladkd chut so slabou prichutou po pére a gastanoch.
sa nahrddza takto:

,Opis pasterizovanej alebo sterilizovanej fazule Mogette de Vendée*:

Semeno ma svetlosmotanovd farbu (s odtienimi).

Vzhladom na maslovii konzistenciu mozu byt semend jemne popukané.

Takdto fazula je k dispozicii v pitnom néleve, ktory pozostdva len z vody (slanej alebo sladkej).
Maji maslovi konzistenciu, rovnorody tvar a rovnorodd velkost.

Pasterizovand varend fazula Mogette de Vendée' v prirodnom ndleve sa doddva vo vanickach s vieckom alebo
vo vreckdch SPJ alebo v inych baleniach s réznou hmotnostou.

Sterilizovand varend fazula Mogette de Vendée’ v prirodnom ndleve sa pri predaji v SPJ doddva v sklenenych
pohdroch.”

Tato zmena je vysledkom prace, ktort zrealizovala skupina Ziadatelov s cielom lepsie definovat senzoricky
profil fazule ,Mogette de Vendée®. Jej cielom je zhromazdit najdoleZitejsie senzorické informdicie. Z dovodu
reorganizacie odsekov nové znenie teda zahffia podmienky dodania.

Polozka ,Dokaz o povode*
— Pridédva sa odsek ,Vedenie registrov*. Spresiiuji sa v fiom informdcie, ktoré musia byt uvedené vo formuldri pre

pestovanie: odroda, ddtum sejby, vytrhania afalebo mldtenia a predchddzajica plodina.

— Schémy vysledovatelnosti roznych produktov sa nahrddzaju tabulkami. Uvddzanie na trh je teda zjednodusené
a jasnejsie. Jedna tabulka opisuje vysledovatelnost suchého a mrazeného polosuchého produktu. Druhd tabulka
opisuje vysledovatelnost pasterizovaného a sterilizovaného produktu. Tieto redakéné zmeny nemaja vplyv na
opatrenia, ktorych cielom je zabezpecit vysledovatelnost.

— Vzhladom na zmenu vnitrostitnych pravnych predpisov sa skratka DS (ddtum spotreby) nahrddza skratkou
DMT (ddtum minimélnej trvanlivosti).

Polozka ,Spdsob vyroby“

Zivotny cyklus:

— V zdujme jasnejSicho orientovania sa schémy Zivotného cyklu pestovania a balenia suchej fazule a mrazenej
polosuchej fazule nahrddzaji zjednodusenymi schémami. Obe schémy Zivotného cyklu pripravy pasterizovanej,
ako aj sterilizovanej varenej fazule ,Mogette de Vendée“ v prirodnom néleve sa nahrddzaji spolo¢nou schémou
pre pasterizovany aj sterilizovany produkt.

Charakteristické vlastnosti polnohospodarskej plochy:

— Odsek tykajici sa charakteristickych vlastnosti polnohospodérskej plochy je menej prisny. Nezdvizné opisné
prvky boli vypustené, tento odsek sa preformuloval tak, aby bol zrozumitelnejsi.

Zachovali sa len meratelné tidaje, a to v niektorych spresnenych pripadoch. Ide o:

— cielové hodnoty miery hliny a ilu pri vybere polnohospodarskej plochy:

Tieto cielové hodnoty sa nezmenili v pripade nepriameho zberu (maximdlne 25 % ilu a minimalne 35 %
hliny pri pestovani suchej fazule ,Mogette de Vendée* a maximalne 35 % ilu a minimdlne 35 % hliny pri
pestovani polosuchej fazule ,Mogette de Vendée®).

KedZe sa do $pecifikicie priamy zber suchej fazule uz pridal, pre tento spdsob zberu st urené tieto
hodnoty: maximdlne 35 % ilu a minimalne 35 % hliny.

— predchddzajice plodiny (nezmenené).
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— Poziadavka vykonat analyzu velkosti Castic pri posudzovani kvality pody sa zo 3Specifikdcie vypusta, pretoze
takéto ustanovenie sa tyka podmienok kontroly a teda aj planu kontroly.

— Poziadavka viest kartu odkazov a register vhodnych polnohospodarskych ploch na postupné pestovanie fazule
sa vypusta. Vedenie takéhoto registra sa nevztahuje na podmienky vyroby, ale na riadenie internej dokumentd-
cie skupiny Ziadatelov.

— Odsek ,Priprava pddy — Hnojenie” sa zjednodusuje, ostiva v fiom len objektivne kritérium tykajice sa primiesa-
nia chloridu draselného (ktory je zakdzany tri mesiace pred sejbou). Bod opisujiici postupy pripravy poédy na
jemnozem zdodraziuje dolezitost kvalitnych polnohospoddrskych postupov. Nie je spojeny s cielovou hodnotou
a vypusta sa. Veta, v ktorej sa uvddza, Ze hnojenie dusikom je ,opodstatnené a Ze ddvka je stanovend vyrobcom
pouzitim metddy bilancie®, odkazuje na platné pravne predpisy, preto sa vypusta.

Sejba:

— Odsek
,Sejba sa uskuto¢iiuje od 10. médja a pouzivaji sa bezné odrody. Treba sa uistit, Ze k nej dochddza vtedy, ked je
poda dostatocne zohriata a vyschnutd. ZabezpeCenim rovnorodosti klicenia sa zabezpedi aj rovnorodost pri
zbere tdrody. Pred tymto ddtumom moZe byt poda prili§ chladnd, fazula vykli¢i postupne, nebude sa spravne
vyvijat a konecny produkt nebude mat ocakdvand kvalitu. Ak sa tieto dve kritérid (teplota a vlhkost)
opominajt, vysiata fazula sa bude vyvijat oneskorene, vykli¢i nerovnomerne a bude sa plazit. Za ditum bol

stanoveny 20. jun, lebo pri vendéeskom podnebi s uprsanou jesetiou by bol zber od oktdbra velmi hypoteticky.
Sejba sa obmedzuje na obdobie od 10. mdja do 20. juna.”

sa nahrddza takto:

,K sejbe dochddza od 10. mdja do 20. jina. Pestovatel je oprdvneny zasiat aj pred 10. mdjom v pripade, Ze
teplota pody do hibky semien (1 — 4 cm) je najmenej 12 °C.

Toto ustanovenie je presnejSie a umoziuje zasiat pred 10. mdjom v rokoch, ked sa klimatické podmienky
ukdzu ako priaznivé aj pred tymto ddtumom.

Odrody:
— Odsek

,Odrody pouzitého osiva pravidelne vyberd medziodborovd organizicia v Mogette de Vendée z dostupnych
komerénych odrod v oficidlnom katalogu odrod, ktoré spliiajii ocakavané kritérid fazule Mogette de Vendée'
a zachovavaja liniu fazule Mogette de Vendée' tak, ako je vo Vendée tradi¢ne zndma. Zoznam odrdd je rocny
a distribuuje sa vyrobcom.

Medziodborové organizécia sa pri rozhodovani opiera o viacero zloZiek:

— Agronomickd a technickd analyza vykondvand polnohospodarskymi technikmi, ktori zabezpeluji
monitorovanie vyroby, mozu otestovat iné odrody a doplnit tak zoznam, a pestovatelom mozu tiez poskyt-
nut svoj uhol pohladu.

— Vysledky z internych ochutndvok zozbieranej produkcie pocas zimného obdobia (skupiny pestovatelov
a konzervdrov spolu s pozvanymi hostami).

Niektoré vybrané odrody mozu byt prisposobené iba na jeden z dvoch typov zberu. V takomto pripade sa
tato vlastnost musi uvddzat na zozname medziodborovej organizacie.“

sa nahrddza postupom preciznejSicho vyberu odrod takto:
,Fazula Mogette de Vendée' sa pestuje zo Standardného osiva:

— s oznacenim ,Pravidld a normy ES'. Sii zapisané do tradného zoznamu na francizskej alebo eurdpskej
trovni a podliehajii kontrole tradnych sluZieb.

— uvedené na zozname odrdd, ktoré uzndva skupina Ziadatelov.

Pouzivanie farmdrskeho osiva farmy je zakdzané.
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Pri zaradeni novej odrody sa musi dodrZziavat postup s cielom zaistit, Ze:

— fyzické vlastnosti opisané v kapitole ,Opis vyrobku‘ v platnej Specifikécii si overené

— po uvareni st pritomné organoleptické vlastnosti: ,semend s maslovou konzistenciou a ,tenkd Supka’.
Nova odroda méze byt zahrnutd do zoznamu odrdd uznanych skupinou Ziadatelov len v pripade, Ze:

— pocas skusobnej lehoty v trvani dvoch hospodarskych rokov a po vysloveni nédzorov ¢lenov skupiny Ziada-
telov spliia vyssie uvedené kritérid

— md kladné hodnotenie od degustatného vyboru, alebo aj tzv. ,vyboru expertov'.

Uz zaregistrovand odroda moze byt vylicend, ak je predmetom zdporného stanoviska degusta¢ného vyboru,
alebo tzv. ,vyboru expertov' zo skupiny, a to po odobrati a degusticii reprezentativnych vzoriek.

,Vybor expertov’ musi mat minimalne pit clenov, ktori zastupujii asponi dve z troch nasledujicich skupin:
spotrebitelia, osoby, ktoré pracovali alebo pracuji v polnohospoddrstve, a previddzkovatelia stravovacich zaria-
deni. Kone¢né rozhodnutia o zaradeni alebo vyliceni danej odrody do/zo zoznamu uznanych odréd prijima
skupina. Zoznam povolenych odrod sa nachddza v sidle skupiny Ziadatelov a kazdy rok sa poskytuje
kontrolnému organu.”

Cielom tejto Gipravy je vyhradné pouZivanie certifikovanych semien zo sanitdrnych dévodov.

Pouzitie certifikovaného osiva je najicinnej$im prostriedkom na zabezpecenie pouZivania semien, ktoré nie st
nosi¢émi chorob. Okrem iného je tak mozné bojovat proti baktériovej Skvrnitosti fazule. Tato chorobu je
obzvlast tazké vykynozit, znehodnocuje podu pocas viacerych rokov a putuje z jednej polnohospodirske;
plochy na druhii. Bez zvysenej ostrazitosti by sa poda na tuzemi mohla rychlo nakazit, ¢o by ohrozilo zber
a buddcnost fazule v tejto oblasti.

Navy$e, na rozdiel od farmarskeho osiva, ktoré méze postupom Casu degenerovat, mé pouZzitie certifikovaného
osiva priamy vplyv na rovnorodost vyrobku. Produkcia osiva fazule ,Mogette de Vendée* musi byt certifikovand
s cielom zabezpecit zdravé a stabilné osivo. V pripade produkcie z farmérskeho osiva viac hrozi, ze dojde
k degenerdcii produkcie, k zdravotnym problémom, ¢o méze tiez narusit zber semien.

— Uprestiyje sa postup vedici k zdpisu novej odrody: povinnost dodrziavat skiigobnd lehotu v trvani dvoch
hospodarskych rokov, respektovat fyzikdlne a organoleptické vlastnosti produktu, stanovisko vyboru expertov.
V tomto postupe sa kodifikuje zauZivand prax zoskupenia.

Riadenie drody:

— KedZe tento odsek neobsahuje Ziadnu cielovii hodnotu, vypusta sa. Uvedené opatrenia patria do postupov
vyroby s vynimkou dokumenta¢nych poziadaviek, ktoré buda presunuté do odseku ,Vedenie registrov*.

Zber a balenie suchej fazule ,Mogette de Vendée:

— Technika ,priameho zberu, ktord bola povolena pri produkcii polosuchej fazule, sa dopliia k zberu suchej
fazule. Pri suchej fazuli je vdaka technickému vyvoju odteraz mozné pristupovat k zberu priamo (mldtenie bez
vytrhania, ale s fizou suSenia na patkdch). Pred dvadsiatimi rokmi bolo prostrednictvom metdédy priameho mla-
tenia mozné realizovat iba mldtenie polosuchej fazule. Pouzitie takejto metddy by pri suchej fazuli spdsobilo
znehodnotenie semena: suché semend sa prili§ krehké a priame mldtenie s pouzitim vtedajsicho vybavenia by
ich bolo rozdrvilo. Komory na mldtenie vsak presli vyvojom. Predtym byvali kritke a k mldteniu dochddzalo
mechanicky bez moznosti upresnit nastavenia. V sti¢asnosti si komory na mlatenie dlhé (5 m). Rastlinny mate-
ridl tak zostdva dlhsie v stroji, vdaka ¢omu mozno semend jemne oddelit od rastliny, a to bez vyrazného
poskodenia produktu, pricom sta¢i menit parametre, ako napriklad sklon komory. Takyto typ zariadenia
umoznuje prisposobit hygrometriu produktu a mnozstvo vegetdcie: struky sa teda nemusia Gplne vysusit pri
vyuziti techniky suSenia na zemi. Pri priamom zbere zostdva fazula na zemi v priemere dalsich 6 az 10 dni.
Susenie postupuje rychlejsie a dd sa lepsie zvliddnut vtedy, ked sa vytrhajii pitky rastliny a ponechaji sa na
zemi na nepriamy zber (ked je rastlina v zemi, pocas noci odoberd vodu). Pri suchej fazuli sa teda zavddza
moznost priameho zberu, pricom technika nepriameho zberu ostdva zachovand.
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— Ustanovenia tykajice sa postdenia §tddia zberu (,ked sa vicSina zelenych listov vysusi a celé zrno dosiahne
adekvdtnu (odhadovant) mieru vlhkosti (10 az 20 %)) sa nahrddzaji objektivnej$im a lahsie kontrolovatelnym
ustanovenim: ,Najmenej 90 % suchych strukov*. Touto textovou tpravou sa nemeni $tadium zberu.

— Miera vlhkosti semien, ktoré sa maji prijat na zbernom mieste, sa meni z 10 — 20% na 12 — 25%, a to
s cielom zohladnit modernizéciu susiacich zariadeni na mieste. Presné parametre nastavenia existujiceho zaria-
denia totiZz odteraz umozriuju susenie produktu s vlhkostou 25 % v optimalnych podmienkach, ktoré neovplyv-
fuji vlastnosti semena fazule. Okrem toho sa na zdklade skusenosti zdd, Ze desatpercentny obsah vlhkosti
nema priaznivy vplyv na kvalitu vyrobku. V skutocnosti je pri takejto vlhkosti viac poldmanych semien
a varenie trvd dlhsie. Prahovd hodnota vlhkosti je teda na Grovni 12 %.

— Poziadavky na suSenie sa menia: vlhkost medzi 16 az 20%, pri ktorej musi dojst k suSeniu, sa nahrddza
vlhkostou nad 17 %, lebo vyssia vlhkost je prospesnd pre varenie semien a pre ich vla¢nost.

— Preddistenie suchej fazule sa stdva nepovinnym. Neovplyviiuje totiz kvalitu vysledného produktu. Pojem ,velmi
nizke percento necistot* mozno vymedzif ako 3pecifické fyzické vlastnosti SarZe pri vystupe separovania.
K tymto vlastnostiam sa dopliia tento text: Najviac 0,4 % (Cistej hmotnosti) cudzich latok, prachu, cudzich
semien, zvyskov rastlin, semien nevhodnych na spotrebu a maximalne 4 % (Cistej hmotnosti) Skvrnitych, zvras-
tenych, ohnutych a poskodenych semien.

Zber a balenie polosuchej fazule ,Mogette de Vendée*:

— Ustanovenia tykajice sa postidenia drovne zberu (,Ak vicSina rastlin dosiahla sprévne $tddium zberu [...].
Struky nesmu byt prili§ zelené, inak sa nedosiahne polosuché stadium. Nesmu byt ani prili§ suché.”) sa nahré-
dzaji presnej$im ustanovenim ,V $tadiu, ked je asponi 65 % semien bielych. Touto textovou tpravou sa nemenf
Stddium zberu.

— Nazov Casti 7.6 Produkcia mrazenej polosuchej fazule Mogette de Vendée sa vypusta. Obsah tejto casti je

m

zahrnuty v Casti 5.4. ,Zber a balenie mrazenej polosuchej fazule Mogette de Vendée™.

— Dopliia sa poziadavka tykajiica sa teploty polosuchého produktu pri prijati. T4 musi byt pri prijati nizsia alebo
rovnd 30 °C. Toto doplnenie slizi na skvalitnenie vyrobku a vdaka nemu sa zabezpedi, ze neddjde k zapareniu
semien fazule a zniZeniu ich kvality.

— Momentalne sa umyvanie uskuto¢niuje v 3 etapdch: umyvanie/skladovanie bez vody v nadrziach/umyvanie.
Povinnost vykonat dve samostatné fizy umyvania, ktoré st prerusené fazou skladovania, sa vypusta:

— na jednej strane, aby sa nechala moznost pristipit k 3 alebo viacerym umytiam v pripade, Ze si to Sarze
vyzadujad,

— na druhej strane, aby sa zabezpelilo pouZzivanie vykonnejsicho ,kontinudlneho“ procesu umyvania
a rovnorodosti davok.

Spresnenie tykajtce sa ,prvého” umyvania sa preto tiez vypusta.

— Uplny opis procesu mrazenia sa nahridza nizvom metédy ,Vyrobok je zmrazeny pomocou metédy IQF,
ktorého definicia sa nachddza v zdpati $pecifikicie [(Individually Quick Frozen): Metéda vyroby mrazenych
produktov vhodnd pre malé krehké vyrobky, ktord zabranuje zhlukovaniu jednotlivych kusov]. Ndzov tejto
metddy sa uz nachadza v sti¢asnej Specifikdcii v bode ,vnutrosttne poziadavky*.

— S ciefom spresnit pojem ,nizka miera necistot* sa doplnajii Specifické fyzické vlastnosti SarZi pri vystupe
separovania: Najviac 0,4 % (Cistej hmotnosti) cudzich ldtok, prachu, cudzich semien, zvyskov rastlin, semien
nevhodnych na spotrebu a maximalne 4 % (Cistej hmotnosti) skvrnitych, zvrastenych, ohnutych a poskodenych
semien.

£ 6

Pasterizovand a sterilizovand varend fazula ,Mogette de Vendée“ v prirodnom ndleve:

— Znenie pokynov tykajicich sa nélevu, v ktorom sa dodéva fazula, sa upravilo tak, aby bolo lepsie zrozumitelné.
Znenie ,nalev z vody a z morskej soli (alebo nie) totiz neumoziiuje zistit, ¢i je v ndleve zdvdznd pritomnost
soli alebo jej morsky povod. Tento vyraz sa nahradi takto ,ndlev z vody s morskou solou alebo bez nej*.
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— So zretelom na zmeny pravnych predpisov a nariadeni a najmi nariadenia (ES) ¢. 852/2004 sa stupne pasteri-
zdcie a sterilizdcie ponechdvaji na postidenie prevadzkovatelov, ktorym prindlezi zodpovednost za tepelné
spracovanie na zabezpecenie bakteriologickej stability vyrobkov az do DS (ddtumu spotreby) alebo DMT
(ddtumu minimdlnej trvanlivosti). Vypustaja sa preto tieto spresnenia: ,Teplota pasterizicie je okolo 98 °C. Naj-
nizsia pasteriza¢nd hodnota sa rovnd 1 000.“ a ,Najnizsia steriliza¢nd hodnota sa rovnd 10.“

— Formuldcia ,Cas blansirovania je 30 aZz 40 mindt“ sa nahrddza tymto textom ,Cas blansirovania je najviac
40 minat“. Dlhsie blansirovanie md totiz negativny dopad na textiru produktu, ktory sa potom lahko rozpudi.
Krétke blansirovanie naopak neovplyviiuje textiru produktu, pretoZe pri ndslednom tepelnom spracovani sa
zaist{ jeho maslovd konzistencia. Z toho dovodu sa pri sterilizovanom produkte zachovéva iba maximaélny cas
blansirovania tak, ako aj v pripade pasterizovaného produktu.

— Pri sterilizovanych vyrobkoch sa blizsie urcuje, Ze balenie do pohdrov je povinné iba v pripade predaja
produktov v SPJ. Ak je produkt napriklad uréeny na predaj velkoobchodnikovi, st povolené aj iné typy balenia.

— Povinnost skladovat sterilizované vyrobky na tmavom mieste sa vypusta, pretoZe akonahle sa pri distribicii
vystavia slne¢nym lacom, takiito poziadavku uz nadalej nespliiaja.

— Body vztahujiice sa na vSeobecné ustanovenia sa vypustaji: ,Predajné jednotky si potom oznacené”, ,Chladiaci
refazec sa zachovava az do momentu predaja so zachovanim teploty mensej ako + 4 °C., ,Pohdre st potom
oznacené.”.

— Nepresné formuldcie, ktoré sa nevztahuji na zZiadnu cielovi hodnotu, sa vypuastaja: ,kvalita blansirovania sa
overi vizudlne®, ,teplota pasterizdcie je okolo 98 °C*, ,vykondva sa test pri vareni s cielom overit stilad s charak-
teristikami fazule ,Mogette de Vendée*, ,Pasterizované a sterilizované produkty pontkaji konzumentovi nielen
kvalitny produkt, ale aj jeho rychlu pripravu. Procesy zachovavaji charakteristické vlastnosti fazule ,Mogette de
Vendée™.

— Vypustaji sa dalsie ustanovenia v rdmci planu kontroly: ,Skladovd evidencia a vysledovatelnost Sarzi fazule
,Mogette de Vendée“ sa overuje. Administrativne kontroly sa uskutocnia na overenie dodrziavania $pecifikdcie
v ramci jednotlivych etdp procesu. Fazule zaradené do niz3ej triedy sa predavaji pod ndzvom ,Haricot blanc
(biela fazula)“.”

Polozka ,Sivislost so zemepisnou oblastou*

— Polozka ,Stivislost so zemepisnou oblastou” bola prepracovand s cielom lepsie vymedzit vlastnosti zemepisnej
oblasti, osobitné vlastnosti produktu a pri¢inna savislost.

Znenie bodu 5 jednotného dokumentu sa zostladilo s prepracovanym znenim polozky ,stvislost so zeme-
pisnou oblastou* v $pecifikacii.

— Zmena tejto Casti suvisi so zavedenim priameho zberu suchej fazule a tyka sa suSenia suchého produktu na
polnohospodarskom pozemku. So zaclenenim metédy priameho zberu dochddza pri tomto type zberu k suse-
niu vyrobku ,nastojato”, teda nedochddza k suSeniu vylu¢ne na zemi. Vdaka zavedeniu novej moznosti zberu
tak mozno fazulu ,Mogette de Vendée“ zberat po vysuSeni ,na poli“, ,na zemi“ (zachovand metdda nepriameho
zberu) alebo ,nastojato“ (pridand metéda priameho zberu). Pri zbere podla poslednej metédy md fazula
,Mogette de Vendée“ dlhsi cyklus pestovania (od vysevu po zber) v priemere o 6 az 10 dni. Nedoslo viak
k zmene stivislosti so zemepisnou oblastou, pretoZe td vyplyva z vyvoja miestneho know-how a zlepSenia
zariadeni, najmd zariadeni na zber. Nemd Ziaden vplyv na osobitné vlastnosti vyrobku.

Polozka ,Oznacovanie”

Tieto dve vety:

“

— ,Produkty s CHZO sa predavaji pod ndzvom ,Mogette de Vendée™.

— ,Na etiketich sa uvedie poznamka ,Indication géographique protégée’ (chrdnené zemepisné oznacenie) a/alebo
logo Spolocenstva“.

sa vyputstajd z jednotného dokumentu. Oznacenie CHZO ,Mogette de Vendée® a symbol CHZO Eurdpskej tnie st
odteraz povinnou stcastou podla nariadenia (EU) ¢ 1151/2012.
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Polozka Iné
Skupiny Ziadatelov:

Nézov skupiny Ziadatelov sa spolu s kontaktnymi tdajmi aktualizuje:
— skupina Ziadatelov je ,Vendée Qualité — Section Mogette*“.
— kontaktné adaje:

Maison de I'Agriculture

21, Boulevard Réamur

85013 La Roche-sur-Yon cedex
FRANCUZSKO

Tel.: +33 251368251
Fax: +33 251368454
E-mail: contact@vendeequalite.fr

Informdcie o Struktdre sektora sa vypustajd, pretoZe sa nevztahuji na pokyny tykajice sa fazule ,Mogette de
Vendée*.

Polozka Iné
Odkazy na kontrolné Struktdry:

Kontrolné Struktiry: podla pokynov na vnitrostitnej trovni s ciefom zostladit znenie S$pecifikicie sa meno
a kontaktné tdaje certifikacného orgdnu vypustaji. Tdto polozka odteraz obsahuje kontaktné tidaje na prislusné
franctzske orgdny zodpovedné za kontrolu: Llnstitut National de l'origine et de la Qualité (Ndrodny institdt pre
oznacenia povodu a kvality — INAO) a Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la rép-
ression des fraudes (Hlavné riaditel'stvo pre hospodirsku stitaz, spotrebu a potlécanie podvodov — DGCCRF). Na
internetovej stranke INAO a na zdklade ddajov Eurdpskej komisie sa mozno dostat k menu a ku kontaktnym
tdajom certifika¢ného orgdnu.

Polozka Iné
Vndatrostatne poziadavky:

Vzhladom na zmeny vnitrostatnych pravnych a inych predpisov sa tdto polozka preskima a poziadavky sa znova
zameraji na hlavné body, ktoré treba skontrolovat.

Polozka Iné
Zemepisnd oblast:

— Mapa zemepisnej oblasti sa nahradi zjednodusenou mapou. Rozdelenie roznych subjektov na tizemi sa vypusta,
pretoZe podlieha vyvoju.

— Predstavenie obci po kanténoch sa nahrddza zoznamom obci (zluovanie, zmena ndzvu...).

Pri priprave platnej $pecifikdcie sa vynechali tri obce. St sicastou troch kanténov zaradenych v plnom rozsahu
v zemepisnej oblasti tak, ako je to uvedené v zapisanom zhrnuti.

V zozname obci kanténu Mortagne-sur-Sevre sa zabudlo na obec Malliévre. V zozname obci kanténu Montaigu
sa zabudlo na obec Montaigu. V zozname obci kanténu Fontenay-le-Comte sa zabudlo na obec Longéve. Obce
Montaigu, Mallievre, Longeéves sa teda zaclenuji do zoznamu obci nachddzajiiceho sa v $pecifikdcii. Hranice
zemepisnej oblasti vyroby zostdvajii nezmenené.

— Zdovodnenie vylacenia z6n zo zemepisnej oblasti sa vypusta, lebo pre charakterizaciu zemepisnej oblasti ndzvu
nemd vyznam.

Konkrétne fizy vyroby, ktoré sa musia uskutocnif vo vymedzenej zemepisnej oblasti, ktoré sii definované
v kapitole 3 3pecifikdcie tykajicej sa vymedzenia zemepisnej oblasti a ktoré zostdvaji nezmenené, sa blizsie
urcuji v jednotnom dokumente. V bode 3.4. ktory sa stal bodom 3.5. jednotného dokumentu, sa veta
,Pestovanie fazule ,Mogette de Vendée“ sa musi uskuto¢fiovat v zemepisnej oblasti CHZO® nahrddza takto:
,Fazy, ktoré sa musia uskuto¢nit v oznacenej zemepisnej oblasti, st fizy pestovania fazule ,Mogette de Vendée*

a7 po zber®. Tito zmena zdoraziuje zostladenie so $pecifikdciou.
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JEDNOTNY DOKUMENT
~-MOGETTE DE VENDEE“
EU &: PGI-FR-02129 - 18.3.2016
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazov

,Mogette de Vendée*

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 pévodnom stave alebo spracované

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

,Mogette de Vendée“ je biela fazula druhu Phaseolus vulgaris, typu ,lingot“. K zberu dochddza v suchom stave
(aplna zrelost) alebo v polosuchom stave.

Semeno md pravidelny elipsovity tvar Sirokej oblicky s dfzkou od 1 do 2 centimetrov, je obdlznikovité, na konci
Casto splostené, s hrabkou 4,5 mm alebo viac.

Opis suchej fazule ,Mogette de Vendée®

— Farba je rovnomerne biela, bez vyrazného Zilkovania.

— Supka je jemnd a leskl4.

— Semeno je suché, obsah vlhkosti je 12 az 17 %.

— Hmotnost tisicich semien sa pohybuje medzi 400 g a 650 g.

Opis mrazenej polosuchej fazule ,Mogette de Vendée®

— Pravidelny elipsovity tvar Sirokej oblicky, trocha va¢3i ako v suchom stave.

— Podla 3tddia zrelosti md bielu az svetlozelend farbu.

— Supka je hladk4 a leskl4.

— Ide o Cerstvy produkt, ktory netreba namacat.

— Dodlo sice k fyziologickej zrelosti, no semeno tplne nevyschlo a obsah vlhkosti je v priemere 50 %.
Opis pasterizovanej alebo sterilizovanej fazule ,Mogette de Vendée®

— Semeno m4d svetlosmotanovu farbu (s odtienimi).

— Z doévodu maslovej konzistencie mozZu byt semend jemne popukané.

— Takato fazula je k dispozicii v pitnom ndleve, ktory pozostava len z vody (slanej alebo sladke;j).
— Maji maslovii konzistenciu, rovnorody tvar a rovnorodi velkost.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Kroky, ktoré sa musia uskuto¢nit vo vymedzenej zemepisnej oblasti, st etapy pestovania fazule ,Mogette de Ven-
dée“ az po zber.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Predaj nezabalenej suchej fazule ,Mogette de Vendée“ spotrebitelovi je vyliceny: produkt sa musi dodat v SPJ
(spotrebitelskych predajnych jednotkdch): vo vreckdch, sietkach alebo inych baleniach s réznou hmotnostou.
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Predaj nezabalenej mrazenej polosuchej fazule ,Mogette de Vendée“ spotrebitelovi je vyliceny: produkt sa musi
dodat v SPJ (spotrebitel'skych predajnych jednotkdch): vo vreckdch alebo inych baleniach s rdéznou hmotnostou.

Pasterizovand varend fazula ,Mogette de Vendée“ v prirodnom néleve sa doddva doddvka vo vanickdch s vieckom
alebo vo vreckéch SPJ.

Sterilizovand varend fazula ,Mogette de Vendée* v prirodnom ndleve sa pri predaji v SPJ doddva v sklenenych
pohdroch.

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

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Departement Loire-Atlantique:

— obce: Geneston, Legé, La Limouziniére, La Marne, Montbert, Paulx, La Planche, Saint-Colomban, Corcoué-sur-
Logne, Saint-Etienne-de-Mer-Morte, Saint Philbert-de-Grand-Lieu (okrem jazera), Touvois, Vieillevigne.

Departement Vendée:

— kantony: Aizenay, Challans (okrem obci Bois-de-Cené, Chateauneuf, Sallertaine), Chantonnay, La Chataigneraie,
Fontenay-le-Comte (okrem obci Damvix, Maillé, Le Mazeau, Saint Sigismond a Vix), Les Herbiers, Mareuil-sur-
Lay-Dissay (okrem obci Angles, La Jonchere, St Benoist-sur-Mer, La Tranche-sur-Mer), Montaigu, Mortagne-sur-
Sévre, La Roche-sur-Yon Nord, La Roche-sur-Yon Sud.

— obce: Beaulieu-sous-la-Roche, La Chapelle-Achard, La Chapelle-Hermier, Chasnais, Coéx, Le Girouard, Lairoux,
Landeronde, Lucon, Les Magnils-Reigniers, Martinet, La Mothe-Achard, Mouzeuil-Saint-Martin, Nalliers, Nieul-le-
Dolent, Pouillé, Sainte-Flaive-des-Loups, Sainte-Gemme-la-Plaine, Saint-Georges-de-Pointindoux, Saint-Julien-des-
Landes, Saint-Mathurin.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

£ 6

Oblast pestovania fazule ,Mogette de Vendée® sa vyznacuje $pecifickymi geologickymi podmienkami, podnebim
a ludskou zlozkou.

Vendée je sticastou juznych vybezkov Armorikdnskeho masivu a je predovsetkym prirodnou oblastou typu
,bocage (pokryva 70 % celkovej rozlohy departementu). Zvlneny reliéf sa vyznacuje najmi splefou premenlivych
héjov, ktoré slizia ako vetrolamy voci severovychodnym vetrom, ktoré sii aktivne najmi na jar. Vyskytuji sa tu
stredne hlboké hnedé pody, najcastejsie ide o hnedozeme (hnedé lesné pody) alebo luvizeme (ilimerizované pody).
Majti vyvazeny pomer hlinitej ornice a flovitej podornice, vdaka ¢omu sa v nich udrziava dostato¢nd zdsoba vody
v strednej hlbke (medzi 120 mm a 160 mm).

Na jar st priemerné teploty mierne (15 az 16 °C v mdji) a nedochddza k velkym teplotnym rozdielom medzi
jednotlivymi dnami. Pocas najteplejsich mesiacov (od jina do augusta) sa priemerné minimélne teploty pohybuju
od 12 do 16 °C od vnitrozemia k pobreziu a maximdlne priemerné teploty sa pohybuji od 22 do 26 °C od vendé-
eskych ostrovov smerom do vnitrozemia. Okrem mimoriadne teplého a slne¢ného podnebia je v regidne
dostato¢nd zrazkova ¢innost (v priemere 1 000 mm), pricom medzi jinom a augustom naprsi 120 az 150 mm
zrdzok. V auguste je zrdzkovd cinnost slabd, v oblasti naprsi v priemere 44 mm zrdzok. Vdaka pravidelnym
a vydatnym zrazkam, ku ktorym dochddza medzi oktébrom a marcom, sa v pode obnovuji zdsoby vody. Co sa
tyka slnecného svitu, vo Vendée trvd v pocte hodin o 10 % dlhsie ako v inych castiach regiénu, a sice 2 000 az
2500 hodin ro¢ne.

Na tomto tizemi, akoby stvorenom na pestovanie fazule, sa obyvatelom podarilo vyvinat vlastné know-how, ktoré
sa prendSalo a vylepSovalo z generdcie na generdciu, ¢im sa zaistila kvalitnd produkcia. Vdaka tomuto know-how
sa napriklad aj pestovatelia moZu precizne a dokladne podielat pri realizovani klic¢ovych etdp pestovania suchej
a polosuchej fazule. Najprv dochddza k vyberu odrod plodin prostrednictvom testov, potom k vymene a ochut-
navke, ¢im sa kazdy rok zabezpedi zachovanie autentickosti fazule ,Mogette de Vendée“. Toto know-how md svoje
miesto aj pri vybere pody, ktord musi obsahovat il a hlinu v takom mnoZstve, aby zodpovedala sposobu pestovania
fazule ,Mogette de Vendée*. Napokon aj stanovenie spravneho ddtumu sejby (v dostatocne zohriatej pode) a urcenie
optimdlneho $tddia mlatenia (90 % suchych strukov pri suchej fazuli a 65 % bielych semien pri polosuchej fazuli) je
plodom mnohoroé¢nych skidsenosti s obrdbanim pddy, pestovanim a znalosti o produkte.
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,Mogette de Vendée* je biela fazula typu ,lingot”, pravidelného elipsovitého tvaru Sirokej oblicky. Vysledny produkt
v podobe suchej fazule (12 az 17 % vlhkosti) md bielu farbu. Produkt, ktory sa zbiera v polosuchom $tadiu, obsa-
huje biele a svetlozelené semend. Supka je tenkd, hladkd a leskld, vdaka ¢omu maji semend uvarenej fazule
maslovii konzistenciu a makkd Supku. Semend fazule st obzvldst rovnorodé, ¢i uz ide o dlzku, tvar, farbu (suchd
fazula md bielu farbu, polosuchd zasa bielu a svetlozelent) alebo o nedostatky (st malo kazové).

Specifickost CHZO ,Mogette de Vendée sa zakladd na kvalite a dobrej povesti, ktord si produkt ziskal. Fazula
,Mogette de Vendée* Cerpd svoju identitu nielen z podnych a klimatickych charakteristik oblasti, ale aj $pecifickych
know-how spojenych s povedomim o produkte a s prostredim, kde dochddza k ich vzdjomnému pdsobeniu.
Maslova konzistencia fazule ,Mogette de Vendée, ako aj rovnorodost semien, tizko stvisi s podnymi a klimatic-
kymi charakteristikami oblasti CHZO a s know-how muzov a Zien, ktori ju pestuj.

Vdaka vydatnym dazdom v zime si poda dokdze obnovit zdsoby vody. Dostupnost vody spolu s malymi dennymi
rozdielmi teplot umoziiuje na jar hned po dosiahnuti optimélnej teploty pody (okolo 12 °C) klicenie a rovnomerny
vyvoj vSetkych rastlin. Vyrobca tak na zéklade svojho know-how vyberie ddtum, v ktorom sa stretnt vetky opti-
mélne podmienky vysevu. Héje v prirodnej oblasti ,bocage”, ktoré slazia ako vetrolamy, zohrdvaji dolezitd dlohu,
brania vysychaniu pody a umoznuji tak rychle a rovnomerné vyklicenie sadiva. Takéto pravidelné klicenie zohrdva
dolezitt tlohu pri zachovani rovnorodosti produktu pocas Zatvy.

Pody v oblasti predstavuji vyvazeny stav medzi hlinenymi a flovymi ¢astami, vdaka comu je rezerva vody v stred-
nej hlbke dostato¢nd na to, aby sa prirodzene predchddzalo nedostatku vody. V pripade, Ze st prirodné podmienky
dalej nevyhovujtice, vdaka know-how moze pestovatel zasiahnut a sadzbu zavlazif. Pravidelny prisun vody rastli-
ndm fazule, a teda aj semendm, zabrafiuje zmene alebo zhrubnutiu bunecnych membrin. Zohréva tiez klacovii
tlohu v rozvoji vlastnosti ,maslovéd konzistencia“ a ,rovnorodost” fazule.

Slne¢nd a tepld klima v letnom obdobi umoZnuje prirodzené suenie na poli, ¢i uZ na zemi (najprv sa vytrhd
a potom sa mléti) alebo nastojato (mlati sa priamo), vdaka omu mozno zmensit rozdiely medzi $tddiami zrelosti
jednotlivych fazal, a tak ziskat rovnorody produkt. Vyber datumu vytrhania afalebo mlatenia je teda dolezity,
a k tomuto kroku sa musi pristapit v case, ked je fazula v spravnej faze zrelosti (aspoii 90 % suchych strukov pri
suchej fazuli a 65 % bielych semien pri polosuchej fazuli) a md $pecifickti vlhkost (medzi 12 a 25 % pri suchej
fazuli a okolo 50 % pri polosuchej fazuli). Iba vdaka mnoZzstvu skisenosti a poznatkov o pestovani mozno identi-
fikovat toto optimdlne $tddium, ktoré predstavuje poslednt etapu zarucujiicu typické vlastnosti vyrobku.

Produkcia fazule ,Mogette de Vendée* je produkcia tradi¢nd, zakotvend v danej oblasti. Od konca 17. storocia lekdri
poukazujii na pestovanie ,fazule“ vo Vendée. Vyzerd to tak, Ze prave v tomto regiéne [...] si americkd fazula nasla
naozaj svoju vyvolent zem, [...]. V priebehu storocia sa povest fazule ,Mogette de Vendée“ urcite rozsirila aj
v dalsich regionoch Vendée, pretoze v roku 1931 sa v prirucke UNA pre gastronémov nachddza odporicanie nie-
len na fazulu z Fontenay-le-Comte, Lucon a Nalliers na juhu departementu, ale aj na fazulu z Pouzauges, vo vendé-
eskej oblasti ,haut bocage”. (Prom’Agri, 1995. GUICHARD, O. et al.,, 1993).

T. Sarrazin, vedici predstavitel polnohospoddrskeho departementu, uvddzal v roku 1930 v stivislosti so zdhrad-
nymi plodinami vo Vendée: ,najvyznamnejsia zo vietkych je fazula, ktord zaberd 9 000 hektdrov a ktorej miestna
odroda s ndzvom ,Mogette” tvori zdklad vyzivy vidiecanov vo Vendée. Rozsirend je v celom departemente”.
V nedévnej minulosti sme sa mohli v novindch z roku 1966 docitat o tejto kampani tykajicej sa predaja: ,Aj
napriek dovazanej fazuli za nizke ceny sa ni¢ nezmenilo, a to vdaka tomu, Ze mnoho zidkaznikov si uvedomuje
a ocenuje kvalitu produkcie vo Vendée. [...] Pestovatelia fazule z Vendée maji to $tastie, Ze Ziji v privilegovanom
regione, kde produkcia nemd konkurenciu [...].“ (COURADETTE, 1966).

Kvalitu fazule ,Mogette de Vendée“ potvrdzuji aj zdstupcovia regionu Vendée: ,V regione, akym je Vendée, [...]
méme ohladom fazule a typu ,lingot“ moznosti, o ktorych sa dd povedat, zZe sii v celosvetovom meradle jedine¢né.
Treba vsak uznat, Ze typ fazule lingot z Vendée nemd vo svojej triede Ziadnu konkurenciu®, uviedol pin Wallery —
Masson, predseda Narodnej federcie suenej zeleniny v jednom zo svojich prejavov (Les légumes secs, Ed. INVUF-
LEC, 1978). MozZeme tiez ndjst letdky alebo etikety starSie ako dvadsat rokov, v ktorych sa nachddzaja slovd chvaly
na fazulu ,Mogette de Vendée®, lingot alebo fazulu z Vendée. Poukazuje sa tym na dynamickost okolo fazule
,Mogette de Vendée®, obchodnti povest a historickli opravnenost takéhoto pomenovania.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

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

https:|[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-96e588fd-319f-431b-9c3e-503a19baald3/
telechargement
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