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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) NR. 1185/2013 AL COMISIEI
din 21 noiembrie 2013

de inregistrare a unei denumiri in Registrul denumirilor de origine protejate si al indicatiilor
geografice protejate [Pité de Campagne Breton (IGP)]

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si
alimentare ('), in special articolul 52 alineatul (2),

intrucat:

(1) Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 a abrogat si a inlocuit
Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului din
20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice
si a denumirilor de origine ale produselor agricole si
alimentare (2).

() In conformitate cu articolul 6 alineatul (2) din Regula-
mentul (CE) nr. 510/2006, cererea de inregistrare a
denumirii ,Paté de Campagne Breton” depusd de Franta
a fost publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (?).

(3)  Tarile de Jos au depus declaratii de opozitie cu privire la
respectiva inregistrare in temeiul articolului 7 alineatul (1)
din Regulamentul (CE) nr. 510/2006. Aceastd declaratie
de opozitie a fost consideratd admisibild in temeiul arti-
colului 7 alineatul (3) din regulamentul mentionat.

4) Declaratia de opozitie viza in principal nerespectarea
conditiilor previzute la articolul 2 alineatul (1) litera (b)
din Regulamentul (CE) nr. 510/2006, mai precis faptul cd
materia primd, respectiv carnea de porc, trebuie sd
provind de la rase de porci recunoscute in Franta si si
nu fie supusd unor criterii obiective de calitate.

(5) Prin scrisoarea din 24 octombrie 2012, Comisia a invitat
partile interesate si initieze consultdrile care se impun.

(6)  Franta si Tarile de Jos au ajuns la un acord in termenul
prevazut de sase luni. In temeiul acestui acord, caietului
de sarcini si documentului unic li s-au adus modificari
minore reprezentate de eliminarea paragrafelor referitoare
la caracteristicile genetice ale porcilor si inlocuirea lor cu
criterii obiective care introduc o legdturd de cauzalitate
intre calitatea cdrnii de porc si cea a produsului finit.

(7)  Denumirea ,Paté de Campagne Breton” indeplineste de
acum conditiile pentru a fi inscrisd in ,Registrul denu-
mirilor de origine protejate si al indicatiilor geografice
protejate”. Este necesar sd se adapteze documentul unic
si sd se publice versiunea modificati a acestuia,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Atrticolul 1
Se inregistreazd denumirea care figureazi in anexa I la prezentul
regulament.
Articolul 2
Documentul unic consolidat care reia elementele principale ale
caietului de sarcini figureazd in anexa II la prezentul regulament.
Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la
data publicdrii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 21 noiembrie 2013.

JO L 343, 14.12.2012, p. 1.
() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
() JO C 91, 28.3.2012, p. 4.

Pentru Comisie
Presedintele
José Manuel BARROSO
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ANEXA I

Produse agricole destinate consumului uman enumerate in anexa I la tratat:
Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sdrate, afumate etc.)
FRANTA

Paté de Campagne Breton (IGP)
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ANEXA 11

Document unic consolidat

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice si a

3.1.

3.2.

3.3.

denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (')
+PATE DE CAMPAGNE BRETON”
Nr. CE: FR-PGI-0005-0879-23.5.2011
IGP (X) DOP ()

Denumire

,Paté de Campagne Breton”

Statul membru sau tara tertd

Franta

Descrierea produsului agricol sau alimentar
Tip de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sdrate, afumate etc.)

Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Paté de Campagne Breton” este un pateu fabricat exclusiv din carne §i organe comestibile de porc. Trebuie si
contind urmdtoarele ingrediente din carne: gat depelat (> 25 %), ficat (> 20 %), sorici fiert (> 5 %) si ceapd proaspitd
(2 5 %). Ingredientele din carne §i ceapa trebuie sd fie proaspete.

,Paté de Campagne Breton” prezintd mai multe buciti mari, tocate grosier, distribuite uniform intr-o felie. Culoarea
sa este mai degrabd intunecatd, textura sa este fermd §i are un gust pronuntat de carne, ficat si ceapi.

Pe langd ingredientele obligatorii ale ,Paté de Campagne Breton”, ingredientele care nu provin din carne, cu exceptia
cepei, reprezintd maximum 15 % din masa totald utilizatd: apa (sub toate formele), bulion < 5 %, zaharuri (zaharoz3,
dextrozd, lactozd) < 1 %, oud intregi proaspete, albusuri de ou proaspete < 2 % din substanta uscatd/umpluturd, fdina,
fecule, amidonuri < 3 %, acid ascorbic si ascorbat de sodiu (maximum 0,03 % din masa totald utilizatd), jeleu si
gelatind G de pore, sare: < 2 %, piper: < 0,3 %, alte condimente (nucsoard, usturoi, ceapd esalotd, patrunjel, cimbru,
dafin), cidru si alcool pe bazd de mere (eau-de-vie, lambig ...), Chouchen (bduturd alcoolizatd pe bazd de miere),
nitrit de sodiu sau de potasiu, caramel obisnuit pentru colorare.

Totalul urmitoarelor ingrediente nu trebuie sd depdseascd 1,7 % din masa totald utilizatd: jeleu si gelatind G de porc,
nucsoard, usturoi, ceapd esalotd, patrunjel, cimbru, dafin, cidru si alcool pe bazi de mere (cau-de-vie, lambig ...),
Chouchen, nitrit de sodiu sau de potasiu.

In cursul productiei, diametrul bucitilor tocate este adaptat in functie de forma pateurilor, pentru a obtine un aspect
satisficator, indiferent de dimensiunea feliei:

— pentru ambalajele de dimensiuni = 200 g => diametrul bucdtilor > 8 mm;
— pentru ambalajele de dimensiuni < 200 g => diametrul bucitilor > 6 mm;

Apoi, bucidtile sunt amestecate cu umplutura find rezultatd din tocarea ingredientelor din carne si a celorlalte
ingrediente. Grdsimile pot fi opdrite si amestecate calde cu umplutura. Dupd aceea, umplutura este ambalatd
pentru coacerea la cuptor sau in vederea apertizdrii (ambalare intr-o conservd de metal, intr-un vas de sticld sau
borcan).

In cazul produselor prezentate in stare proaspitd, preparatul este acoperit cu un epiplon proaspit de porc si apoi
copt la cuptor, ceea ce determind formarea unei cruste caracteristice. Pateurile conservate sunt rumenite la cuptor
pand cand se formeazd o crustd maro, iar dupd aceea sunt sigilate si sterilizate.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Pentru a reduce prezenta animalelor purtitoare de caractere defavorabile din punct de vedere genetic, porcii trebuie
sd fie lipsiti de alela RN minus.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie

2012 privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare (JO L 343, 14.12.2012, p. 1).
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

5.2.

Carnea utilizatd la fabricarea produsului ,Paté de Campagne Breton” trebuie si provind de la carcase de porc de mai
mult de 80 de kilograme. Carcasele prea usoare, cu calititi nutritive si tehnologice inferioare, sunt excluse.

Pentru a limita stresul care afecteazd calitatea cdrnii si a grdsimii, animalele nu trebuie s poarte alela responsabild de
sensibilitatea la halotan si se respectd un interval de asteptare de minimum doud ore intre descdrcarea animalului la
abator si sacrificarea acestuia.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Caietul de sarcini nu mentioneaza cerinte specifice.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfasoare in aria geograficd delimitatd

Fabricarea produsului ,Paté de Campagne Breton” are loc in aria geografic.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

,Paté de Campagne Breton” este prezentat in urmdtoarele forme:

— proaspdt si ambalat intr-o tering, fie in folie, fie sub atmosferd modificatd, fie sub vid;

— proaspidt si tdiat chiar la locul de productie;

— proaspdt, feliat si ambalat, fie in folie, fie sub atmosferd modificatd, fie sub vid, pentru vanzare cu autoservire;
— conservat prin apertizare si ambalat intr-un vas de sticld, intr-o conservd de metal sau intr-un borcan.
Greutatea sa variazd intre 40 g si 10 kg.

Norme specifice privind etichetarea

Etichetarea trebuie s includd urmdtoarele elemente: denumirea IGP ,Paté de Campagne Breton”, numele si adresa
organismului de certificare §i, dupd caz, marca sa colectivd de certificare in conformitate cu normele de utilizare
stabilite, precum si logoul IGP al Uniunii Europene.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd este zona traditionald de fabricare a produsului. Aceasta cuprinde intreaga suprafatd a urmdtoarelor
departamente: Cotes-d’Armor, Finistere, Ille-et-Vilaine, Loire-Atlantique si Morbihan.

Legitura cu aria geograficd
Specificitatea ariei geografice

Bretania istoricd corespunde zonei traditionale de fabricare a produsului ,Paté de Campagne Breton”. Traditia bretond
de fabricare a mezelurilor existd de mai multe secole. In secolul al XVI-lea, in perioada Bretaniei Ducale, familiile
bretone isi sacrificau porcii si fabricau propriile mezeluri si preparate din carne sirate.

Bretonii au valorificat aceastd particularitate prin fabricarea a numeroase varietdti de mezeluri si, mai ales, a
produsului ,Paté de Campagne Breton”, care a permis sd nu se iroseascd organele comestibile si resturile de carne
obtinute in urma tdierii porcului.

Specificitatea produsului

Specificitatea produsului ,Paté de Campagne Breton” se bazeazd pe o calitate particulard, o pricepere speciald, precum
si pe reputatia produsului.

A. Calitatea particulard

Ingredientele care compun ,Paté de Campagne Breton” sunt ficatul, gatul, soriciul si, eventual, partile comestibile ale
capului sau inima. Ficatul, care este considerat o delicatesd, conferd pateului savoarea, culoarea, onctuozitatea si
gustul aparte. Gatul, soriciul fiert si ceapa sunt alte trei ingrediente traditionale indispensabile pentru ,Paté de
Campagne Breton”, care contribuie in egald masurd la caracteristicile organoleptice specifice ale produsului. Ceapa,
care se regdseste in majoritatea retetelor traditionale bretone, serveste asezondrii.

Ficatul, carnea macrd si grdsimea trebuie sd fie tocate grosier. Prezenta bucitilor mari de carne este legatd de
metodele de fabricare de altidati. In prezent, pentru a pastra aceastd particularitate, producitorii de mezeluri
trebuie si stdpaneascd tehnica de tocare, pentru a obtine bucdti cu un diametru mare.
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5.3.

Prezenta unui epiplon deasupra pateului, utilizat initial pentru a da o formd umpluturii i a proteja produsul, este si
astdzi o trasdturd obligatorie a produsului ,Paté de Campagne Breton” prezentat in stare proaspdtd, pentru a pdstra
aspectul traditional al produsului.

Aceasta permite obtinerea caracteristicilor organoleptice specifice: o texturd fermd si crocantd, precum si un gust
pronuntat de carne fiartd de porc, de ficat si de ceapd.

B. O altd caracteristicd: o pricepere speciald

Vechea practici consta in utilizarea cirnii imediat dupa sacrificarea porcului. In trecut, mijloacele mecanice utilizate
pentru tiierea porcului §i a cirnii (topoare, cutite) au avut drept consecin{d obtinerea unor bucdfi mari si, prin
urmare, fabricarea unui ,Paté de Campagne” tocat grosier.

Odinioard, ,Paté de Campagne Breton” era copt in cuptorul de paine al brutarului sau al satului in vase deschise
denumite ,plats sabots” sau ,casse a paté”, sau in castroane. Coacerea la cuptor uscat in vase deschise declanseazd
caramelizarea zaharurilor si cauzeazi reactiile care contribuie la culoarea maro a crustei. inainte de coacere, pateul
era, de asemenea, acoperit cu un epiplon de porc cu scopul de a netezi preparatul, de a-i da o formad si de a-l proteja.
Acest lucru prevenea revirsarea umpluturii si uscarea produsului. Perpetuatd astfel de breasla producitorilor de
mezeluri, metoda de fabricare a produsului ,Pité de Campagne Breton” ii conferd caracteristicile sale specifice, iar
produsul a fost recunoscut, aga cum indicd o definitie specifici din Code des usages de la Charcuterie, de la Salaison
et des Conserves de Viandes (Cod de practici pentru mezeluri, preparate din carne sdrate si conserve din carne), in
categoria ,Paté de campagne supérieur”.

C. Reputatia

fn conformitate cu traditia exploatatiilor familiale, fabricarea artizanald a produsului ,Paté de Campagne Breton” s-a
mentinut de-a lungul anilor. Odinioard, acest produs fabricat in gospodarii se prepara dupd ,Fest an och”, o
sarbatoare prilejuitd de sacrificarea porcilor.

Fidel renumelui sdu, ,Paté de Campagne Breton” ocupd un loc important in patrimoniul culinar al Frantei.

De mai mult de 30 de ani, agentii economici din Bretania au cooperat pentru a perpetua reputatia si specificitatea
produsului ,Paté de Campagne Breton”. Acesta este un produs de mezeldrie apreciat de citre distribuitori si
consumatori.

La sfarsitul secolului al XIX-lea, Bretania a cunoscut o dezvoltare puternici a industriei conservelor de peste. In
curdnd, aceste intreprinderi au inceput s conserve si alte alimente prin apertizare. Astfel, ,Paté de Campagne Breton”
a fost conservat prin apertizare pentru prima oard in urmi cu mai multe decenii. in prezent, consumatorii apreciaza
atat ,Paté de Campagne Breton” prezentat in stare proaspatd ct si cel conservat prin apertizare.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputatia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

,Paté de Campagne Breton” provine din traditia indelungati a cresterii porcilor §i a prelucrdrii cdrnii de porc la locul
cresterii. Intr-un timp foarte scurt, sistemul agricol breton s-a specializat pe cresterea animalelor, mai ales pe cresterea
porcilor in fiecare exploatatie.

Astfel, producitorii au invdtat sd prelucreze toate bucitile de carne de care dispuneau. Inceperea productiei imediat
dupd tdierea animalelor garanta prospetimea produsului intr-o perioadd in care mijloacele de conservare a cirnii erau
limitate.

In mod traditional, toate pirtile comestibile ale porcului erau utilizate, dand astfel produsului o texturi si o savoare
particulard. Utilizarea ficatului, care era considerat o delicatesd la inceputul secolului al XX-lea, s-a dovedit foarte
repede a fi una dintre caracteristicile principale ale produsului ,Paté de Campagne Breton”, conferindu-i culoarea roz
si gustul foarte specific.

Producitorii au profitat de numdrul mare de culturi de legume locale, utilizind ceapa ca ingredient in fabricarea
produsului ,Paté de Campagne Breton”. Ceapa contribuie la savoarea particulard a produsului, deoarece fierberea
scoate la iveald savoarea fructatd a cepei, care completeazd intr-un mod ideal savoarea de carne.

,Paté de Campagne Breton” este rezultatul priceperii producitorilor, care au stiut sd confere produsului caracteristici
particulare. Pe langd ingredientele utilizate, tocarea grosierd a bucitilor de carne permite identificarea cu usurintd a
produsului atunci cand este tdiat. Crusta maro este strans asociatd cu produsul datoritd procesului traditional de
coacere in cuptoarele comunale.

In ceea ce priveste reputatia, mai multe lucrari clasifici ,Paté de Campagne Breton” printre produsele traditionale
bretone sau prezintd reteta de fabricare a acestui pateu. Multe ghiduri bretone, printre care ,Le Finistére gourmand
1997/1998”, fac referire la numeroasele specialitdti bretone si laudd in mod special produsul ,Paté de Campagne
Breton”. De asemenea, ghidul ,Terroir de Bretagne” elogiazd traditia bretond de fabricare a mezelurilor: ,[...]
Patruzeci, chiar cincizeci de kilograme de pateu de tard breton sunt fabricate in fiecare siptimanid intr-o
mezeldrie rurald. Fiecare producdtor isi protejeazd cu griji propria retetd, insd toti respectd proportiile de bazi:
1/3 organe comestibile §i 2/3 gat (...)". Numeroase cirti de retete, vechi si noi, mentioneaza ,Paté de Campagne
Breton”:
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— Gastronomie bretonne d’hier et d’aujourdhui (S. Morand, 1965);
— Les cuisines de France — Bretagne (M.Raffael et D. Lozambard, 1990);
— Tout est bon dans le cochon (J. C. Frentz, C. Vence, 1988);

— Linventaire du patrimoine culinaire de la France, Bretagne — Produits du terroir et recettes traditionnelles (CNAC,
1994);

— Le bottin gourmand 1996;

— La France des saveurs, Gallimard 1997;

— Vivre ici, hors Bretagne 1994.

In consecint3, reputatia produsului este strans legatd de denumire si se datoreaza ariei geografice.

Ansamblul acestor elemente permite deosebirea cu mare usurintd a produsului ,Paté de Campagne Breton” de alte
pateuri si garanteazd o productie tipicd, inrdddcinatd in regiunea sa de origine.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006.]

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPPateDeCampagneBretonV2.pdf
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