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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam
(C/2024/7550)
Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir
iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 20241143 (') 17. pantu tris
ménesu laika no 3is publikacijas dienas var iesniegt Komisijai iebildumu.
VIENOTAIS DOKUMENTS
“Aguacate de Canarias”
ES Nr.: PGI-ES-02936 - 8.5.2023.
ACVN () AGIN (X)
1. Nosaukums vai nosaukumi [ACVN vai AGIN]
“Aguacate de Canarias”
2. Dalibvalsts
Spanija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1.  Produkta veids
1.6. grupa. Svaigi vai parstradati augli, darzeni un labiba
3.2.  Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punktd minétais nosaukums
Aizsargata geografiskas izcelsmes norade (AGIN) “Aguacate de Canarias” apzimé Kanariju salu arhipelaga audzétus
avokado (Persea americana Mill.), kas péc sagatavoSanas un iepakosanas ir patéréjami svaiga veida.
Si geografiskas izcelsmes norade aptver $adas avokado $kirnes: “Hass”, “Fuerte”, “Orotava”, “Pinkerton”, “Reed” un
“Carmen”.
a) Fizikalas ipasibas
“Hass” 8kirnes avokado ir ovala forma. Miza ir raupja, tumsi zala un péc nogatavosanas var iegiit violetu nokrasu.
Miza viegli atdalas no mikstuma, kas ir dzeltens un ar krémigu konsistenci. Minimalais svars ir 123 grami, un
maksimalais svars — 400 grami.
“Fuerte” Skirnei ir raksturiga bumbiera forma un gluda, plana miza, kas ir gaisi zala un matéta, un nogatavojoties
klast tumsaka. Kad mizu var nedaudz iespiest, avokado ir gatavs patérinam. Ta mikstums ir zalgani dzeltens, ar
viendabigu un krémigu konsistenci. Minimalais svars ir 170 grami, un maksimalais svars — 500 grami.
Skirnes “Orotava” avokado ir apali, ar loti raupju un cietu violetas krasas mizu, kas nogatavojoties kliist melna.
Mikstums ir zalgani dzeltens un ar viendabigu konsistenci. Minimalais svars ir 123 grami, un maksimalais svars —
350 grami.

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

“Pinkerton” $kirnes avokado ir iegarena bumbiera forma, nedaudz raupja miza, kas ir zala pat péc nogatavosanas.
Miza Joti viegli atdalas no mikstuma, kas ir bali dzeltens, ar krémigu konsistenci. Minimalais svars ir 170 grami, un
maksimalais svars — 500 grami.

Skirnes “Reed” avokado ir apali, ar nedaudz raupju, biezu mizu, kas ir zala krasa un nogatavojoties kliist blavaka.
Miza viegli atdalas no mikstuma, kas ir bali zal$ un ar krémigu konsistenci. Minimalais svars ir 170 grami, un
maksimalais svars — 600 grami.

“Carmen” $kirnes avokado raksturiga ovala forma un raupja miza, kas viegli atdalas no mikstuma. Miza ir tumsi zala
krasa un nogatavojoties var klait violeta. Si kirne izskatas loti lidziga $kirnei “Hass”. Mikstums ir dzeltens, un tam ir
krémiga konsistence. Minimalais svars ir 123 grami, un maksimalais svars — 400 grami.

b)  Kimiskas ipasibas

Tas nosaka, nemot véra mikstuma sausnas un tauku saturu razas novaksanas laika.

b.1)  Avokado mikstumam ir §$ads minimalais un maksimalais sausnas procentualais saturs:
— Skirnei “Hass”: vismaz 23 % un ne vairak ka 35 %,

— paréjam skirném: vismaz 22 % un ne vairak ka 35 %.

b.2) Avokado mikstumam ir $ads minimalais un maksimalais tauku procentualais saturs:
— Skirnei “Hass”: vismaz 11 % un ne vairak ka 24 %,

— paréjam Skirném: vismaz 10 % un ne vairak ka 24 %.

0 Organoleptiskas ipasibas

Mikstums ir bagatigs, viendabigs un krémigs gan taustes, gan garas zina, ta krasa ir no dzeltenas lidz zalgani
dzeltenai un zalai atkariba no attiecigas skirnes. Gar$a jutama viegla zales piegarsa un izteiktas riekstu notis.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Konkreti razoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Ar “Aguacate de Canarias” apziméto produktu audzg, novac un saskiro aizsargatajai geografiskas izcelsmes noradei
noteiktaja geografiskaja apgabala.

Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta grieSanas, rivéSanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

Ar AGIN “Aguacate de Canarias” apzimétos avokado drikst nogatavinat un iepakot arpus noteikta geografiska
apgabala.

Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Iepakoto avokado markéjuma skaidri janorada aizsargatas geografiskas izcelsmes norades “Aguacate de Canarias”
nosaukums un Ipasais logotips, ka ari informacija, kas parasti tiek prasita saskana ar piemérojamiem tiesibu aktiem.
Etikete pirms produkta lai§anas apgroziba japiestiprina ta, lai to nebitu iesp&jams izmantot atkartoti.
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Logotips ir redzams attela, un taja izmanto attiecigas Pantone krasas.
Krasas:

zala (Pantone 349),

oranza (Pantone 2012),

zalgani dzeltena (Pantone 396).
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Geografiska apgabala isa definicija

Ar AGIN “Aguacate de Canarias” apziméto avokado razoSanas geografiskais apgabals ir Kanariju salu arhipelags, kas
atrodas starp 27° 37’ un 29° 25’ ziemelu platuma un 13° 20" un 18° 10’ rietumu garuma.

Saikne ar geografisko apgabalu

Aizsargatas geografiskas izcelsmes norades “Aguacate de Canarias” pamatd ir nosaukuma reputacija, kura
izveidojusies, pateicoties ipasibam, ko avokado nodrosina Kanariju salu arhipelaga klimats un audzéSana
vulkaniskas izcelsmes augsnés.

Salas valda subtropu klimats, ko ietekme pasati un kam raksturiga mérena un praktiski nemainiga gaisa temperattira
bez lielam svarstibam. Ta rezultata augli ilgi paliek kokos un nogatavojas lénam. Tadgjadi ir iespéjams panakt augstu
tauku un sausnas saturu, kas avokado pieskir raksturigas organoleptiskas un fizikali kimiskas ipasibas. Sausnas saturs
un tauku saturs ir ciesi saistiti.

Turklat Kanariju salu vulkaniskas augsnes, kas ir loti caurlaidigas un ar izcilu drenétibu, sagada idealus apstaklus
avokado audzéSanai. Pateicoties aprakstitajam specifiskajam ipasibam, ir raditas ari Ipasas Kanariju salam
raksturigas Skirnes, pieméram, Skirne “Orotava”, kas izveidota Jardin de Aclimatacion de La Orotava botaniskaja darza,
kurs atrodas Puerto de La Cruz pasvaldiba Tenerifes sala.

Interesants ir ari fakts, ka daudzi (lai gan ne visi) avokado Kanariju salas tiek audzéti, izmantojot tradicionalo
biologiskas mul¢esanas praksi; mul¢u, ko veido kultiiraugu atliekas, kiitsmésli, komposts un priezu skujas jeb
pinocha no Kanariju salam, lauksaimnieki iestrada augsné un izvieto ap avokado kokiem. Mulca darbojas par oglekla
piesaistitaju. ST audzé&sanas metode vairo mikroorganismu kopumu augsné un uzlabo tas biodaudzveidibu. Turklat ta
veicina atbildigu vidisko praksi un viet&jo resursu parvaldibu.

20. gs. 60. gadu beigas Kanariju salas avokado saka audzet lielakas platibas, un tos eksporteja, guistot labumu no
tarisma uzplaukuma Tenerif€, jo tas |ava avokado transportét to gaisa kugu kravas telpas, ar kuriem taristi atgriezas
majas. “Aguacate de Canarias” nozime un atpazistamiba ir tik plasa, ka Spanijas Lauksaimniecibas ministrijas
1969. gada publicétajas informativajas lapas par avokado bija minéti tikai Kanariju salu avokado un aprakstitas 33 —
tolaik teju tikai Kanariju salas audzéta — kultarauga kirnes un nozimigums.
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Attieciba uz $a produkta vietéjo reputaciju misdienas Kanariju salu arhipelaga un arpus ta janorada, ka Mogdn
pasvaldiba Grankanarija jau gadiem ilgi riko mango un avokado svétkus, kas apliecina $o kultiiraugu nozimi
Kanariju salas. Ari Tenerifé tiek tikots “Aguacate de Canarias” gadatirgus, kurd godina 33 produkta nozimi. Sajos
popularajos gadatirgos kulinarijas un &dienu gatavosanas demonstréjumos tiek paraditas dazadas skirnes, jo
avokado ir dala no Kanariju salu identitates. Papildus vietéjiem svétkiem, kas ipasi veltiti avokado, “Aguacate de
Canarias” tiek izraditi ari valsts izstadés, pieméram, “Fruit Attraction”, un starptautiskos gadatirgos, pieméram,
“Fruit Logistica”, kas notiek Berliné. Vél viens gastronomisks notikums, kura tiek demonstréti “Aguacate de
Canarias”, ir izstide-kongress “Madrid Fusién”. $a kongresa 2020. gada janvara sesija Tenerifes salas dome (Cabildo
de Tenerife) godinaja visus Tenerifes Sefpavarus, kuriem pieskirtas “Michelin” zvaigznes. Viens no édieniem, ko viens
no siem Sefpavariem pasniedza ka Kanariju salu edienu pieméru, bija avokado auglis ar avokado ziedu medu.

“Aguacate de Canarias” nozime un reputicija gastronomijas kulttira ir labi zinama. “Aguacate de Canarias” ir
atrodams Zurnalos publicétas receptés un pat &dienos, kas ieklauti prestizako restoranu édienkartés. Ka zinots
2018. gada 31. oktobra laikraksta La Vanguardia, slavenais Sefpavars Albert Adrid (tris “Michelin” zvaigznes) sava
celojuma pa salam, kas tika rikots celojoSo Sefpavaru programma “El chef viajero”, nodévéja “Aguacate de Canarias”
par parsteidzo$u avokado. Lidzigi 2020. gada marta Spanijas tdrisma rokasgramata Guia Repsol Kanariju salu
Sefpavars Isidro Alvarez piedavaja receptes édieniem ar avokado, t. sk. desertiem, kas vina restorana Kanariju salas
tiek gatavoti, izmantojot “Aguacate de Canarias”. Ir verts atzimét prestiza Sefpavara Dabiz Mufioz (tris “Michelin”
zvaigznes) izteikumus par “Aguacate de Canarias” supergarSu, krémigumu un riekstu piegarsu, kas publicéti
laikraksta Canarias Ahora 2022. gada 2. maija numura. Raksta, kas publicéts Zurnala Espafia Fascinante 2023. gada
3. septembra izdevuma, skaidrots, kadé] “Aguacate de Canarias” ir ideala izvéle receptém, un piedavati édieni, kuru
galvena sastavdala ir avokado. Kanariju salu pavargramatas biezi vien ietverti &dieni, kuros izmantoti avokado, jo,
ka minéts ieprieks, avokado ir dala no Kanariju salu identitates. Turpindjuma sniegtas atsauces uz dazam no §im
pavargramatam, kuras ieklauti édieni ar “Aguacate de Canarias”, noradot to autoru, nosaukumu, izdevéju, izdoSanas
gadu un attiecigo ISBN:

— TORRES, Manuel, nosaukums: El aguacate: 33 recetas de cocina (“Avokado: 33 receptes”), izdevejs: Caja Insular de
Ahorros de Canarias (Kanariju salu krajbanka), izdosanas gads: 1986, ISBN 84-505-4344-4;

— QUINTERO Montesdeoca, Rogelio/Rodriguez Dios Pedro, nosaukums: La cocina de Canarias, la evolucidn
(‘Kanariju salu virtuves attistiba”), izdevgjs: Roger Méndez Fotégrafo, 2004 (pirmais izdevums),
ISBN 978-84-609-2227-8. Si gramata sanémusi Gourmand Cook Book balvu “2004. gada labaka regionala
pavargramata”;

— DE ARMAS, Roberto/Quintero Rogelio/Almeida Francisco, nosaukums: Canaritapas (“Kanariju salu tapas”),
izdevejs: Maillard innovacion y comercializacion (Maillard inovacijas un marketings), ISBN 9788461409358,
izdoSanas gads: 2011. Gourmand Cook Book 3o gramatu atzinusi par labako pavargramatu Spanija un otro
labako pavargramatu pasaulé;

— VENTURA Caceres, Rosa Maria, nosaukums: Receteando la cocina canaria. 100 recetas con sabor islefio (“Kanariju
salu virtuve. 100 receptes ar salu garSu”), izdevgjs: Circulo Rojo, S.L, 2021 (pirmais izdevums),
ISBN 978-84-1115-593-9;

— GAMONAL Carlos/Verdés Padrén Jordi, Sabores Canarios (“Kanariju salu garSas”), izdevéjs: Publicaciones
Turquesa, S.L., 2021 (pirmais izdevums), ISBN 978-84-16785-83-4;

— MORENO Méndez, Blanca. El libro de los Mojos de Canarias (‘Kanariju salu mojo mérces”), izdoSanas gads: 2023,
ISBN 978-84-92648-97-9. Vienai no pazistamakajam Kanariju salu mércém “el mojo” ir variants, ko gatavo ar
“Aguacate de Canarias”.
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Vél attieciba uz “Aguacate de Canarias” 2022. gada maija Tenerifes dome sadarbiba ar Kanariju salu valdibu naca
klaja ar e-gramatu Recetas con aguacate de Canarias (‘Receptes ar Kanariju salu avokado”), kura ieklautas izsmalcinatas
receptes, ko izstradajusi prestizi Kanariju salu Sefpavari. Visu $aja publikacija ieklauto édienu galvena zvaigzne ir
“Aguacate de Canarias”. Nemot véra iepriek§ minéto, varam secinat, ka “Aguacate de Canarias” ir neapstridama
reputacija, kas izveidojusies, pateicoties Ipasibam, ko tiem nodrosina dabas apstakli un apliecinata pieredze to
audzéSana. Tadgjadi ie avokado ir kluvusi ne vien par Kanariju salu tipiskas virtuves neatnemamu dalu, bet ari par
produktu, ko atzist un augstu vérté prestiZi Sefpavari un gastronomijas eksperti Kanariju salas un arpus tam.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

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