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Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny
(C[2024/7550)
Po tomto uverejneni mozu organy Clenského Stdtu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢&i pravnickd osoba, ktord md

oprdvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 20241143 (')podat ndmietku Komisii.

]EDNOTNY, DOKUMENT
»Aguacate de Canarias”
EU &: PGI-ES-02936 — 8.5.2023

CHOP () CHZO (X)

1. Nazov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

»Aguacate de Canarias”

2. Clensky stat

Spanielsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v pdvodnom stave alebo spracované

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

Chranené zemepisné oznacenie (CHZO) ,Aguacate de Canarias” sa vztahuje na plody avokada (Persea americana Mill.)
pestované na stiostrovi Kandrske ostrovy a sti uréené na konzumdciu v erstvom stave, po tprave a zabaleni.

Odrody avokdda, na ktoré sa vzfahuje toto zemepisné oznacenie, si: Hass, Fuerte, Orotava, Pinkerton, Reed
a Carmen.

a) Fyzické vlastnosti

Odroda Hass mé4 ovélny tvar. Supka je drsnd, md tmavozelent farbu a po dozreti méze nadobudntit fialové odtiene.
Supka sa lahko oddeluje od duziny, ktord je Zltd a md krémovil textGru. Minimdlna hmotnost je 123 gramov
a maximalna hmotnost 400 gramov.

Odroda Fuerte md hruskovity tvar a hladkd, jemna Supku matnej svetlozelenej farby, ktord pri dozrievani tmavne.
Ked je avokddo zrelé na konzumdciu, Supka je poddajnd jemnému tlaku. DuZina je zelenozltd a md hladkd
a krémov textdru. Minimdlna hmotnost je 170 gramov a maximdlna hmotnost 500 gramov.

Odroda Orotava ma gulaty tvar a vel'mi drsnd, tvrdd fialovii Supku, ktord pri dozrievani prechddza do Ciernej.
Duzina je zelenozltd a md hladkd textiiru. Minimalna hmotnost je 123 gramov a maximalna hmotnost 350 gramov.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 11512012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).

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

3.4.

3.5.

3.6.

Odroda Pinkerton md pretiahnuty hruskovity tvar a mierne drsnt Supku, ktord mé zelend farbu, aj ked je plod zrely.
Supka sa velmi lahko oddeluje od svetlozelenej duziny, ktord md krémovd textdru. Minimalna hmotnost je
170 gramov a maximdlna hmotnost 500 gramov.

Odroda Reed ma gulaty tvar a mierne drsnd, hrubt Supku zelenej farby, ktord pri dozrievani strdca na intenzite.
Supka sa lahko oddeluje od duziny, ktord je svetlozelend a md krémovd textdru. Minimdlna hmotnost je
170 gramov a maximdlna hmotnost 600 gramov.

Odroda Carmen md ovalny tvar a drsnd Supku, ktord sa lahko oddeluje od duziny. M4 tmavozelent farbu, ktord
moze pri dozrievani prechddzat do fialovej. Vyzerd velmi podobne ako odroda Hass. DuZina je 7ltd a md krémovid
textdru. Minimdlna hmotnost je 123 gramov a maximdlna hmotnost 400 gramov.

b) Chemické vlastnosti:

Ur¢uju sa podla obsahu susiny v duzine a obsahu tuku v ¢ase zberu.

b.1. DuZina avokdda musi mat tieto minimdlne a maximadlne percentudlne podiely susiny:
— minimélne 23 % a maximalne 35 % v pripade odrody Hass,

— minimélne 22 % a maximdlne 35 % v pripade ostatnych odrod.

b.2.  Duzina avokdda musi mat tieto minimdlne a maximadlne percentudlne podiely obsahu tuku:
— minimélne 11 % a maximalne 24 % v pripade odrody Hass,

— minimélne 10 % a maximdlne 24 % v pripade ostatnych odrod.

0) Organoleptické vlastnosti
Duzina je vydatnd, hladkd a krémovd na dotyk aj na podnebi a v zavislosti od odrody md farbu od Zltej cez

zelenozltd po zelend. Chut je mierne trdvovd s vyraznymi orechovymi tonmi.

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

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

Avokdda ,Aguacate de Canarias“ sa musia pestovat, zbierat a triedif v zemepisnej oblasti vymedzenej chranenym
zemepisnym oznacenim.

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

Dozrievanie a balenie avokdd s CHZO ,Aguacate de Canarias“ modZze prebichat mimo vymedzenej zemepisnej
oblasti.

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na oznaceni balenych avokdd musi byt viditelne uvedeny ndzov a osobitné logo chrineného zemepisného
oznalenia ,Aguacate de Canarias“, ako aj informdcie, ktoré sa vieobecne vyzadujii podla platnych pravnych
predpisov. Téato etiketa sa musi na vyrobok pripojit pred jeho uvedenim do obehu, a to takym spdsobom, aby sa
nedala opidtovne pouzit.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7550/oj
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Logo md podobu opisand dalej, s prislusnymi farbami podla systému Pantone:
Farby:

zelend (Pantone 349)

oranzova (Pantone 2012)

zelenozltd (Pantone 396)
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Struné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnou oblastou produkcie avokdd s CHZO ,Aguacate de Canarias” je stiostrovie Kandrske ostrovy, ktoré sa
nachddza v rozmedzi 27° 37" aZ 29° 25’ severnej zemepisnej $irky a 13° 20" az 18° 10’ zdpadnej zemepisnej dlzky.

Siivislost so zemepisnou oblastou

Zékladom chrdneného zemepisného oznacenia ,Aguacate de Canarias“ je povest tohto ndzvu vyplyvajica
z vlastnosti, za ktoré avokdda vdacia podnebiu na stiostrovi Kandrske ostrovy a tomu, Ze sa pestuji na pddach
sopecného povodu.

Pre ostrovy je typické podnebie subtropického charakteru ovplyviiované pasdtmi, ktoré sa vyznacuje miernymi
a prakticky stdlymi teplotami bez velkych teplotnych vykyvov. Vdaka tomu mozu plody dozrievat pomaly, pretoze
zostdvajui dlho na strome. MoZu tak dosiahnut vysoky obsah tuku a suiny, ¢o tymto avokddam prepozi¢iava ich
charakteristické organoleptické a fyzikdlno-chemické vlastnosti. Obsah susiny a obsah tuku st tzko prepojené.

Okrem toho vysoko priepustné sopecné pody na Kandrskych ostrovoch poskytuji vynikajicu drendz, a teda idedlne
podmienky na pestovanie avokad. Opisané osobitné vlastnosti viedli aj k vzniku $pecifickych odrod typickych pre
Kandrske ostrovy, ako je napriklad odroda ,Orotava“ vyslachtend v botanickej zdhrade ,Jardin de Aclimatacién de
La Orotava“ v obci Puerto de La Cruz na ostrove Tenerife.

Dalou zaujimavostou je, Ze mnohé (aj ked nie vietky) avokdda sa na Kandrskych ostrovoch pestuja tradi¢nym
spésobom: polnohospodiri pridavaji do pody a prisypaji okolo stromov organickil nastielku (z pozberovych
zvyskov, hnoja, kompostu a borovicového ihli¢ia nazyvaného ,pinocha“ z borovic rasticich na Kandrskych
ostrovoch). Tato ndstielka slizi ako zdsobdrefi uhlika. Pri tomto sposobe pestovania sa posiliiuje mikrobidlny Zivot
a zvySuje sa biodiverzita v pode. Zdroven sa tak podporuje environmentdlna zodpovednost a hospoddrenie
s miestnymi zdrojmi.

Koncom 60. rokov 20. storocia sa zacali v rozsiahlych oblastiach Kandrskych ostrovov pestovat avokdda, pri¢om pri
ich vyvoze sa tazilo z rozmachu cestovného ruchu na ostrove Tenerife — avokada sa prevazali v ndkladnom priestore
lietadiel, ktorymi sa turisti vracali domov. O velkom vyzname a povesti avokdd ,Aguacate de Canarias“ svedci
skutocnost, Ze v informacnych hdrkoch k avokddam, ktoré $panielske ministerstvo polnohospodarstva vydalo
v roku 1969, sa uvddzali len avokdda z Kandrskych ostrovov a opisovali sa v nich odrody a vyznam tejto plodiny,
ktord sa v tom Case pestovala takmer vylu¢ne na Kandrskych ostrovoch.

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



SK

U.v. EU C, 27.12.2024

Pokial ide o povest, ktorej sa tento produkt v sGiasnosti te${ na miestnej drovni na stiostrovi Kandrske ostrovy
a mimo neho, za zmienku stoji festival manga a avokdda, ktory uz roky organizuje obec Mogédn na ostrove Gran
Canaria na oslavu vyznamu tychto plodin na Kandrskych ostrovoch. Jarmok venovany avokddam ,Aguacate de
Canarias“ vyzdvihujiici vyznam tohto produktu sa zvykne konat aj na ostrove Tenerife. Na tychto obltbenych
jarmokoch sa prezentujii rozne odrody formou ukdzok kulindrskeho umenia a predvadzanim pripravy receptov,
pretoZe avokddo je sucastou identity Kandrskych ostrovov. Okrem miestnych jarmokov venovanych 3pecidlne
avokddu sa avokdda ,Aguacate de Canarias“ prezentuji aj na celostitnych veltrhoch, ako je podujatie Fruit
Attraction, a na medzindrodnych veltrhoch, napriklad na veltrhu Fruit Logistica v Berline. Ako dalsie
gastronomické podujatie, na ktorom sa prezentuji avokdda ,Aguacate de Canarias®, mozno uviest veltrh Madrid
Fusi6n. Pocas janudrového ro¢nika 2020 tohto veltrhu vzdala ostrovnd sprava ostrova Tenerife (Cabildo de Tenerife)
hold vietkym tenerifskym $éfkuchdrom, ktori ziskali michelinskii hviezdu. Medzi pokrmami, ktoré predstavil jeden
z tychto $éfkuchdrov ako ukdzku kandrskej kuchyne, bolo avokddo s avokddovym medom.

Vyznam a povest avokdd ,Aguacate de Canarias” sii v gastronomickej kultire dobre zndme. Avokdda ,Aguacate de
Canarias“ moZzno ndjst v receptoch uverejiovanych v asopisoch, a dokonca aj v jedldch, ktoré v jeddlnom listku
pondkaji najprestiznejsie restaurdcie. Slavny $éfkuchdr Albert Adrid (tri michelinské hviezdy) pocas svojho turné
po ostrovoch, ktoré absolvoval v rdmci programu ,El chef vigjero* (Séfkuchdr na cestich), oznacil ,Aguacate de
Canarias“ za UZasné avokdda, ako o tom 31. oktébra 2018 informovali noviny La Vanguardia. Podobne
v $panielskom turistickom sprievodcovi Guia Repsol z marca 2020 kandrsky $éfkuchdr Isidro Alvarez uviddza
recepty na jedld s avokddom vrdtane dezertov, ktoré vymysla vo svojej restaurdcii na Kandrskych ostrovoch préve
s pouzitim avokdd ,Aguacate de Canarias“. Za zmienku stoja vyjadrenia prestizneho $éfkuchdra Dabiza Mufioza (tri
michelinské hviezdy) o ,super chuti“, krémovosti a orechovej aréme avokdd ,Aguacate de Canarias®, ktoré boli
uverejnené 2. maja 2022 v novinach Canarias Ahora. V ¢lanku z 3. septembra 2023 uverejnenom v Casopise Espaiia
Fascinante sa vysvetluje, preco st avokada ,Aguacate de Canarias“ idedlne do receptov, a uvddzaji sa priklady jedal,
v ktorych je hlavnou ingredienciou avokddo. V knihdch kandrskych receptov sa ¢asto objavujt jedld s avokddom,
pretoze, ako uz bolo uvedené, avokddo je stcastou kandrskej identity. Dalej si uvedené odkazy (vritane autora,
nazvu, vydavatelstva, roku vydania a prislu§ného ISBN) na niektoré z tychto receptirov obsahujticich pokrmy, na
ktorych pripravu sa pouzivaji avokdda ,Aguacate de Canarias®:

— TORRES, Manuel. Ndzov: El aguacate: 33 recetas de cocina (,Avokddo: 33 receptov*). Vydavatel'stvo: Caja Insular de
Ahorros de Canarias (Kandrska sporitelfia). Rok vydania: 1986. ISBN 84- 505-4344-4.

— QUINTERO Montesdeoca, Rogelio/Rodriguez Dios Pedro: Nézov: La cocina de Canarias, la evolucidn (,Vyvoj
kandrskej kuchyne“). Vydavatelstvo: Roger Méndez Fotdgrafo. Prvé vydanie vyslo v roku 2004, ISBN
978-84-609-2227-8. Tato kniha ziskala cenu Gourmand Cook Book ako ,najlepsia regiondlna kuchdrska
kniha roku 2004

— DE ARMAS, Roberto/Quintero Rogelio/Almeida Francisco. Nizov: Canaritapas (,Kandrske tapas®).
Vydavatelstvo: Maillard innovacién y comercializacion (Maillardova inovacnd a obchodnd spolo¢nost). ISBN
9788461409358. Rok vydania: 2011. Organizdcia Gourmand Cook Book oznacila tato knihu za najlepsiu
kuchdrsku knihu v Spanielsku a druhd najlepsiu kucharsku knihu na svete.

—  VENTURA Caceres, Rosa Marfa. Nazov: Receteando la cocina canaria, 100 recetas con sabor islefio. (,Kandrska
kuchyna. 100 receptov s prichutou ostrovov®) Vydavatelstvo: Circulo Rojo SL. Prvé vydanie vyslo v roku 2021,
ISBN 978-84-1115-593-9.

— GAMONAL Carlos/Verdés Padrén Jordi. Sabores Canarios (,Kandrske chute). Vydavatelstvo: Publicaciones
Turquesa, S.L. Rok prvého vydania: 2021. ISBN: 978-84- 16785-83-4.

— MORENO Meéndez, Blanca. El libro de los Mojos de Canarias (,Kniha kandrskych oméacok mojo®). Rok vydania:
2023. ISBN: 978-84-92648-97-9. Jedna z najzndmejsich omacok Kandrskych ostrovov — el mojo* — ma variant
s avokddami ,Aguacate de Canarias*.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/7550/oj
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Na majovom podujati ,Aguacate de Canarias” v roku 2022 sprava ostrova Tenerife v spolupraci s vlidou Kandrskych
ostrovov vydala elektronickii knihu s ndzvom Recetas con aguacate de Canarias (,Recepty s kandrskym avokddom®)
obsahujicu gurmdnske jedld, ktoré vymysleli prestizni kandrski $éfkuchdri. Hviezdnou ingredienciou v3etkych
pokrmov v tejto publikdcii st avokdda ,Aguacate de Canarias®. Vzhladom na uvedené skutocnosti mozno
konstatovat, Ze avokdda ,Aguacate de Canarias® sa te§ia nespornému renomé vdaka vlastnostiam, ktoré im
prepoZiciava prirodné prostredie, a dlhodobym skiisenostiam s ich pestovanim. Prave preto sa stali nielen sti¢astou
typickej kandrskej kuchyne, ale aj produktom, ktory uzndvaji a ocefiujii prestizni $éfkuchdri a gastronomicki
odbornici na Kandrskych ostrovoch aj mimo nich.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie

https://www.gobiernodecanarias.org/cmsgob2export/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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