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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2024/7550)
Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢ pravnickd osoba s opravnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢linkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do ti{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY, DOKUMENT
»~Aguacate de Canarias”
EU ¢.: PGI-ES-02936 - 8.5.2023

CHOP () CHZO (X)

1. Nézev (ndzvy) [(CHOP nebo CHZO)]

~Aguacate de Canarias*

2. Clensky stit

Spanélsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Chrdnéné zemépisné oznaleni (CHZO) ,Aguacate de Canarias“ se vztahuje na avokddo (Persea americana Mill)
péstované na souostrovi Kandrské ostrovy, které se po tpravé a zabaleni konzumuje Cerstvé.

Odridy avokada, na které se vztahuje toto zemépisné oznaleni, jsou: Hass, Fuerte, Orotava, Pinkerton, Reed
a Carmen.

a) Fyzické vlastnosti

Odriida Hass md ovalny tvar. Jeji slupka je drsnd, tmavé zelend a v dobé zralosti mize nabyvat fialovych odstint.
Slupka se snadno oddéluje od duziny, kterd je zlutd a ma krémovou konzistenci. Minimalni hmotnost je 123 grama
a maximélni hmotnost je 400 grama.

Odrtida Fuerte md hruskovity tvar a hladkou, jemnou slupku svétle zelené matné barvy, ktera pti zrdni tmavne. Kdyz
je avokddo pfipraveno ke spotiebé, slupka se podvoli mirnému tlaku. DuZina je zelenozlutd, hladkd a md krémovou
konzistenci. Minimalni hmotnost je 170 gramt a maximalni hmotnost je 500 gramd.

Odrida Orotava je kulovitd, s velmi drsnou tvrdou fialovou slupkou, kterd pfi zrdni ¢ernd. DuZina je zelenozlutd
a md hladkou strukturu. Minimalni hmotnost je 123 gramii a maximdlni hmotnost je 350 gramd.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL https:/[eur-lex.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj?locale=cs).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7550/oj
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3.3

3.4

3.5

3.6

Odrida Pinkerton ma podlouhly hruskovity tvar, mirné drsnou slupku, kterd ma zelenou barvu i v dobé¢ zralosti.
Slupka se velmi snadno oddéluje od svétle zelené duziny, kterd ma krémovou konzistenci. Minimdlni hmotnost je
170 gramt a maximdln{ hmotnost je 500 grami.

Odrida Reed je kulovitd, s mirné drsnou, tlustou slupkou, kterd ma zelenou barvu a pii dozravani ztrici na sile.
Slupka se snadno oddéluje od duziny, kterd ma svétle zelenou barvu a krémovou konzistenci. Minimdlni hmotnost
je 170 gramiti a maximdln{ hmotnost je 600 gramd.

Odrtida Carmen je ovalnd s drsnou slupkou, kterd se snadno oddéluje od duziny. Méd tmavé zelenou barvu, kterd se
pii dozrdvani mize zménit na fialovou. Vypadd velmi podobné jako odriida Hass. DuZina je Zlutd a mé krémovou
strukturu. Minimdlni hmotnost je 123 gramil a maximélni hmotnost je 400 gramd.

b) Chemické vlastnosti

Urcuji se podle obsahu susiny v duZiné a obsahu tuku v dobé sklizné.

b.1) Duzina avokdda musi mit ndsledujici minimdlni a maximdln{ procentni podil susiny:
— minimdlné 23 % a maximdlné 35 % u odriidy Hass,

— minimdlné 22 % a maximalné 35 % u ostatnich odrad.

b.2) Duzina avokdda musi obsahovat nésledujici minimalni a maximalni procentni podil tuku:
— minimdlné 11 % a maximdlné 24 % u odriidy Hass,

— minimdlné 10 % a maximalné 24 % u ostatnich odrid.

0) Organoleptické vlastnosti
Duzina je bohatd, hladkd a krémové na dotek i na chut, barva se pohybuje od Zluté pfes zelenozlutou az po zelenou,

v zévislosti na odriidé. Chut je mirné travnatd s vyraznymi ofiskovymi t6ny.

Krmiva (pouze pro produkty Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkt ,Aguacate de Canarias“ musi byt vypéstovan, sklizen a roztfidén v zemépisné oblasti vymezené chranénym
zemépisnym oznacenim.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Dozrévéni a baleni avokdda s CHZO ,Aguacate de Canarias“ miiZe probihat mimo vymezenou zemépisnou oblast.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na etiketé baleného avokdda musi byt viditelné uveden ndzev a zvldstni logo chranéného zemépisného oznaceni
,2Aguacate de Canarias“ a informace, které jsou obecné vyzadovany podle platnych préavnich prfedpist. Toto
oznaceni musi byt umisténo pted uvedenim produktu do obéhu tak, aby bylo znemoznéno jeho opétovné pouziti.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7550/oj
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Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnou oblasti produkce avokdda s CHZO ,Aguacate de Canarias“ je souostrovi Kandrské ostrovy, které se
nachazi na zemépisné $ifce mezi 27° 37" a 29° 25’ 5. 5. a na zemépisné délce mezi 13° 20" a 18° 10" z. d.

Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Chrénéné zemépisné oznaceni ,Aguacate de Canarias“ je zaloZeno na dobré povésti ndzvu diky vlastnostem, které
produktu proptjcuje podnebi souostrovi Kandrskych ostrovii a jeho péstovani na ptidach sopecného ptvodu.

Podnebi na ostrovech, které se vyznacuje subtropickym charakterem a vlivem pasitli, se vyznacuje mirnymi
a prakticky stalymi teplotami bez velkych teplotnich vykyvi. To mé za ndsledek pomalé dozravani, protoze plody
ziistavaji dlouho na stromech. Diky tomu je mozné dosdhnout vysokého obsahu tuku a susiny, coz avokddu doddva
charakteristické organoleptické a fyzikdlné-chemické vlastnosti. Obsah susiny a obsah tuku spolu tzce souviseji.

Sope¢nd ptida na Kandrskych ostrovech, kterd je velmi propustnd, navic poskytuje vynikajici odvodnéni, a tim
i idedlni podminky pro péstovani avokdda. Popsané specifické vlastnosti vedly také k vytvofeni zvldstnich odrad
typickych pro Kandrské ostrovy, jako je odriida ,Orotava“ ziskand v botanické zahradé ,Jardin de Aclimatacion de
La Orotava“ v obci Puerto de La Cruz na ostrové Tenerife.

Zajimavé je také to, Ze mnoho avokddovnikd (i kdyZ ne vSechny) na Kandrskych ostrovech se péstuje tradiénim
zptisobem, kdy se pouzivd organickd vypln (tvofend zbytky plodin, hnojem, kompostem a jehli¢im, tzv. ,pinocha®,
z Kandrskych ostrovti), kterou zemédélci poklddaji do piidy a kolem avokddovnika. Tato vypli slouzi k pohlcovani
uhliku. Tento zptisob péstovani posiluje mikrobidlni Zivot a zvySuje biologickou rozmanitost ptdy. Zarover
podporuje odpovédnost k Zivotnimu prostiedi a hospodafeni s mistnimi zdroji.

Od konce 60. let 20. stoleti se na vétsim tizemi Kandrskych ostrovii zacalo péstovat avokddo na vyvoz, aby se
vyuzilo turistického boomu na Tenerife, a pfepravovalo se v nakladnich prostorech letadel, kterymi turisté odlétali
domt. Vyznam a proslulost produktu ,Aguacate de Canarias“ jsou takové, Ze informacni listy o avokadu, které
vydalo v roce 1969 $panélské ministerstvo zemédélstvi, se tykaly pouze avokdda z Kandrskych ostrovii a popisovaly
odrtidy a vyznam této plodiny, kterd se v té dobé péstovala téméf vyhradné na Kandrskych ostrovech.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7550/oj
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Pokud jde o povést, které se tento produkt v soucasnosti t&{ na mistni tirovni Kandrského souostrovi i mimo né, je
tieba pfipomenout, Ze obec Mogan na ostrové Gran Canaria jiz fadu let pofada festival manga a avokdda, ktery
oslavuje vyznam téchto plodin na Kandrskych ostrovech. Na Tenerife se také kond veletrh ,Aguacate de Canarias®,
ktery je oslavou vyznamu tohoto produktu. Na téchto oblibenych veletrzich se pfedstavuji rtizné odridy
s kulindfskymi ukdzkami a predvadénim vafeni, protoze avokado je souddsti identity Kandrskych ostrovi. Kromé
mistnich veletrhd vénovanych pfimo avokadu se ,Aguacate de Canarias“ pfedstavuje také na ndrodnich veletrzich,
jako je ,Fruit Attraction®, a na mezindrodnich veletrzich, jako je ,Fruit Logistica“ v Berlin€. Veletrh ,Madrid Fusion®
je dalsi gastronomickou udélosti, na které se ,Aguacate de Canarias“ objevuje. Na lednovém veletrhu 2020 vzdala
rada ostrova Tenerife (Cabildo de Tenerife) hold vSem tenerifskym $éfkuchatim ocenénym michelinskou hvézdou.
Jednim z pokrmd, které pfedstavil jeden z téchto kuchait jako zdstupce kandrské kuchyné, bylo avokido
s avokddovym medem.

Vyznam a dobrd povést produktu ,Aguacate de Canarias” jsou v gastronomii dobfe zndmy. ,Aguacate de Canarias®
se objevuje v receptech publikovanych v ¢asopisech, a dokonce i na jidelnich listcich nejprestiznéjsich restauraci.
Slavny $éfkuchai Albert Adrid (tfi michelinské hvézdy) oznacil ,Aguacate de Canarias” za velkolepé avokado béhem
své cesty po ostrovech v rdmci pofadu ,El chef viajero* (,Potulny $éfkuchai“), o ¢emz podal zprdvu denik La
Vanguardia dne 31. fjna 2018. Podobné ve $panélském turistickém privodci Guia Repsol z bfezna 2020 uvadi
kandrsky $éfkuchaf Isidro Alvarez recepty na pokrmy s avokddem, vcetné dezertd, které pfipravil ve své restauraci
na Kandrskych ostrovech s pouzitim produktu ,Aguacate de Canarias“. Za pozornost stoji zminky prestizniho
$éfkuchafe Dabize Mufloze (tfi michelinské hvézdy) o ,super chuti“ produktu ,Aguacate de Canarias®, jeho
krémovosti a ofiskové chuti, které uvedl ve svych prohldsenich zvefejnénych v deniku Canarias Ahora dne 2. kvétna
2022. Clének zvefejnény v casopise Espaiia Fascinante dne 3. zaii 2023 vysvétluje, pro¢ je ,Aguacate de Canarias”
idedlni pro recepty, a navrhuje pokrmy, jejichz hlavni slozkou je avokddo. V kandrskych kuchafskych knihdch se
objevuji pokrmy s avokddem casto, protoze, jak jiz bylo feceno, avokado je soucasti kandrské identity. NiZe jsou
uvedeny odkazy na nékteré z kuchafskych knih, které obsahuji pokrmy s produktem ,Aguacate de Canarias®,
s uvedenim autora, nazvu, vydavatele, roku vydani a pfislusného ISBN:

o (¢

— TORRES, Manuel. Ndzev: El aguacate: 33 recetas de cocina (,Avokddo:“ ,33 receptl
Ahorros de Canarias (Kandrskd spofitelna). Rok vydani: 1986. ISBN 84- 505-4344-4.

). Vydavatel: Caja Insular de

— QUINTERO Montesdeoca, Rogelio/Rodriguez Dios Pedro. Nézev: La cocina de Canarias, la evolucién (,Vyvoj
kanarské kuchyné“). Vydavatel: Roger Méndez Fotdgrafo. Prvni vyddni vySlo v roce 2004, ISBN
978-84-609-2227-8. Tato kniha ziskala ocenéni v soutéZi Gourmand Cook Book v kategorii ,Nejlepsi
regiondlni kuchaika roku 2004*.

— DE ARMAS, Roberto/Quintero Rogelio/Almeida Francisco. Nazev: Canaritapas (,kandrské tapas“). Vydavatel:
Maillard innovacién y comercializacién (,Inovace a marketing Maillard“). ISBN 9788461409358. Rok vyddni:
2011. V soutézi Gourmand Cook Book byla tato kniha prohldsena za nejlepsi kuchatskou knihu ve Spanélsku
a druhou nejlepsi kucharku na svété.

— VENTURA Caceres, Rosa Marfa. Nédzev: Receteando la cocina canaria, 100 recetas con sabor islefio. (,Kandrskd
kuchyné. 100 receptt s chuti ostrovi”). Vydavatel: Circulo Rojo SL. Prvni vydani vyslo v roce 2021, ISBN
978-84-1115-593-9.

— GAMONAL Carlos/Verdés Padrén Jordi. Sabores Canarios (,Kandrské chuté®). Vydavatel: Publicaciones Turquesa,
S.L. Rok prvniho vydani: 2021. ISBN: 978-84- 16785-83-4.

— MORENO Méndez, Blanca. El libro de los Mojos de Canarias (,Kniha kandrskych omacek mojo“). Rok vydant: 2023.
ISBN: 978-84-92648-97-9. Jedna z nejznadméjsich omécek z Kandrskych ostrovii — ,el mojo“ — md variantu
s produktem ,Aguacate de Canarias”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7550/oj
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V kvétnu 2022 pfedstavila rada Tenerife ve spoluprici s vldidou Kandrskych ostrovii elektronickou knihu s ndzvem
Recetas con aguacate de Canarias (,Recepty s kandrskym avokddem*), kterd obsahuje gurmanské pokrmy vytvofené
prestiznimi $éfkuchafi z Kandrskych ostrovii. Hlavni ingredienci vSech pokrma uvedenych v této publikaci je
,Aguacate de Canarias“. Vzhledem k vySe uvedenym skute¢nostem lze konstatovat, ze produkt ,Aguacate de
Canarias” se t&si nesporné proslulosti diky vlastnostem, které mu propijcuje piirodni prostiedi, a diky osvéd¢enym
zkusenostem s jeho péstovanim. Vzhledem k tomu se stal nejen soucasti kuchyné typické pro Kanarské ostrovy, ale
také produktem uzndvanym a ocefiovanym prestiznimi $éfkuchafi a gastronomickymi odborniky na Kandrskych
ostrovech i za jejich hranicemi.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[www.gobiernodecanarias.org/cmsgob2[export/sites/agpsa/icca/galerias/doc/calidad [aguacate/comision/PLIEGO-
CONDICIONES-2M.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7550/oj
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