15.11.2013 Utedni véstnik Evropské unie L 305/7
PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) ¢&. 1149/2013
ze dne 14. listopadu 2013
o zdpisu ndzvu do rejstitku chrdnénych oznaceni pivodu a chrinénych zemépisnych oznaleni
(Rillettes de Tours (CHZO))
EVROPSKA KOMISE, (5)  Protoze v uvedené lhité doslo k dohodé, musi byt ndzev
o L ,Rillettes de Tours* zapsin do rejstiiku.
s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,
s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) (6)  Informace zvefejnéné podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafi-

¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti
zemédélskych produktii a potravin (1), a zejména na ¢l. 52 odst.
2 uvedeného nafizen,

vzhledem k témto dévodim:

(1) Nafizenim (EU) ¢. 1151/2012 bylo zruSeno a nahrazeno
naifzen{ Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu
zeméd@lskych produktt a potravin (?).

(2)  Zadost o zdpis ndzvu ,Rillettes de Tours* do rejstitku
pfedlozend Francii byla v souladu s ¢l. 6 odst. 2 prvnim
pododstavcem nafizeni (ES) ¢ 510/2006 zvefejnéna
v Ufednim véstniku Evropské unie (3).

(3)  Komisi bylo v souladu s c¢lankem 7 nafizeni (ES)
¢. 510/2006 piedlozeno Nizozemskem prohladseni
o ndmitce odtivodnéné podle ¢l. 7 odst. 3 pism. a) nafi-

zeni (ES) ¢ 510/2006.

(4 V souladu s ¢l. 51 odst. 3 nafizeni (EU) ¢ 1151/2012
postoupila Komise dopisem ze dne 12. tinora 2013
dorucenou ndmitku francouzskym orgdntim, ¢imz zacala
bézet tifmésicni lhita pro ptislusné konzultace.

zeni (EU) ¢ 1151/2012 byly pfedmétem nepodstatnych
zmén. V zdjmu zohlednéni pfipominek Nizozemska
ohledné ustanoveni bodu 3.3 jednotného dokumentu
o kritériich, pokud jde o ptvod zpracovanych prasat,
zrusily francouzské orgdny ve specifikaci i v jednotném
dokumentu odstavce tykajici se genetického pivodu
prasat. Je tudiz tfeba zvefejnit novelizovanou verzi jedno-
tného dokumentu,

PRIJALA TOTO NARIZENI:
Cldnek 1

Néazev uvedeny v piiloze I tohoto nafizeni se zapisuje do
rejstitku.

Clanek 2

Konsolidovany jednotny dokument obsahujici hlavni body
specifikace je uveden v piiloze II tohoto nafizeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhladseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vSech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 14. listopadu 2013.

() Uk vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
() Ut vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
() Ut vést. C 183, 23.6.2012, s. 16.

Za Komisi
José Manuel BARROSO
piedseda
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PRILOHA 1

Zemédélské produkty urcené k lidské spotiebé, uvedené v pifloze I Smlouvy:

Tiida 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)
FRANCIE
Rillettes de Tours (CHZO)



15.11.2013

Utedn{ véstnik Evropské unie

L 305/9

PRILOHA I

Konsolidovany jednotny dokument

Nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pivodu

3.1

3.2

3.3

zemédélskych produktii a potravin ()
LRILLETTES DE TOURS*
¢. ES: FR-PGI-0005-00845-18.1.2011
CHZO (X) CHOP ()

Néazev

JRillettes de Tours*

Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu

Tfida 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

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

Jednd se o vafeny roztiratelny uzendfsky produkt, jenz se nabizi v kelimcich, hlinénych a sklenénych uzavienych
nddobéch nebo na kus/véhu. V kelimku nebo v hlinéné nddobé se miize na produktu objevit vrstva veptového sadla,
¢imz se zlepSuje konzervace.

,Rillettes de Tours* se ziskdvaji dlouhym vafenim nakrédjenych kouskd veprového masa (o velikosti nejméné 6 x6 cm)
v hrnci s vepfovym sddlem. Tomuto masu lze dodat aroma bilym vinem nebo vinovici. Béhem piipravy se pridavé
stl (ne dusitanovd) a lze pfidat pepf, barvivo E150 a aroma Patrelle.

Barva produktu ,Rillettes de Tours” je jednotnd od zlatavé svétlé (pentone 142 U) po zlatavé hnédou (pentone
161 U).

Pomazinka z vepfového masa md hrubou strukturu a jsou v ni jasné viditelnd velkd vldkna masa (vice nez 2 cm)
a kousky masa.

Vlhkost produktu zbaveného tuku musi byt nejvyse 68 %, diky ¢emuz pak md produkt suchou strukturu.
Vepfovd pomazdnka ,Rillettes de Tours rovnéz vykazuje chut peceného masa.

Konec¢ny produkt mimo jiné spliuje fyzikdlné-chemické pozadavky tykajici se poméru lipida < 42 % (pfi vlhkosti
68 % v produktu zbaveném tuku), obsahu vSech rozpustnych cukri < 0,5 % (pfi vlhkosti 68 % v produktu zbaveném
tuku) a poméru kolagend a proteind < 19 %.

Suroviny (pouze u zpracovanych produkti)

Prasnicim musi{ byt od odstaveni do pordzky poskytnuto alespont patndctidenni obdobi odpocinku. Minimélni vek
pro pordzku je 172 dni, pficemz se zvifatim dvandct hodin pfed odvezenim na pordzku nepoddvad zddné krmivo.
V piipadé¢ jatecné upravenych tél prasat se pozaduje minimdlni jate¢nd hmotnost 85 kg. Smyslem je zlepsit chutovou
kvalitu masa.

Kusy $unky a hibetu (vyhradné pecinka a stfed) musi obsahovat alespont 25 % libového masa, a to z divodu lepsi
kvality kone¢ného produktu. Dal$i kusy masa jsou z plece, patefe (mezi prvnim a patym Zebrem), hrudi (s vyjimkou
veminek).

Pro zvyseni hygienickych a chufovych vlastnosti se musi pouZivat Cerstvé maso. Cerstvé maso musi predstavovat
nejméné 75 % veskerého masa, jez se v produkci pouziva. Producent vepfové pomazdnky muze uchovdvat zmrazené
maso pii teploté — 18 °C nejvyse jeden mésic. Nakup zmrazeného masa je zakdzdn.

Vina, jez lze fakultativné pouzit, mohou byt pouze bild z vinné révy odridy Chenin. Tato odrida révy je obzvlast
suchd a jemnd.

(") Ut. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenfm Eyropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012
o rezimech jakosti zemédélskych produkt a potravin (Uf. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1).
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Ve viné se uchovédva nékolik gramii zbytkového cukru, coz mu doddvé jemnou dochut, kterd kontrastuje se slanou
chuti produktu ,Rillettes de Tours”. Odriida révy Chenin je aromatickd a obsahuje mineraly a vdpnik, které vyvazuji
slanou a uzenou chut vepfové pomazdnky. Svézest, kyselost a ovocné aroma navic vyvazuji tucnost vepiové
pomazanky a dévaji vyniknout jejim chutim.

Pouziti vinovic je fakultativni.
Pavod vin a vinovic neni ze zemépisného hlediska omezen.

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného ptivodu)

3.5 Specifické kroky pri produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti
Ndsledujici fize produkce vepfové pomazdnky ,Rillettes de Tours* probihaji v zemépisné oblasti vymezené v bodé

¢. 4: priprava masa, opékdni, vafeni, odlezeni, kone¢né vafeni.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Na etiket¢ musi byt uveden nizev CHZO ,Rillettes de Tours".

Kromé udajt, jez jsou na zakladé pravnich pfedpisti povinné, musi byt etiketa opatfena ndsledujicimi ddaji:
1) obchodni znacka;

2) logo Evropské unie pro CHZO;

3) ndzev a adresa piijemce reklamaci.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti
Zemépisnd oblast vyroby a prvotniho baleni vepfové pomazdnky ,Rillettes de Tours“ je vymezena ndsledovné:
— tato oblast s centrem ve mésté Tours odpovidd oblasti, v niZ je hojné rozsiteny recept na vepfovou pomazianku

JRillettes de Tours“. Mimo tuto zemépisnou oblast se jiz nejednd o tentyZ recept. K uvedené skutecnosti 1ze
pfidat pfirozenou prekdzku, jiz je les Bercé mezi departementy Sarthe a Indre-et-Loire,

— takto vymezend zemépisnd oblast se tizemim bliZ{ byvalé provincii Touraine.

Tuto oblast tvoii departement Indre et Loire (37) a kantony, jez k departementu pfiléhaji, s vyjimkou kantond
z departementu Sarthe (72).

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost se zemépisnou oblasti se zaklddd na specifickych vlastnostech produktu ,Rillettes de Tours* vyplyvajicich
z toho, ze se pii vSech fdzich produkce uplatiiuje know-how, které vychdzi z tradice a které md v oblasti Touraine
stdle své misto. Na tomto know-how a jedine¢nych vlastnostech produktu se zaklddd dobrd povést produktu, kterd je
v mysli spotfebitele spjata se zemépisnou oblasti.

5.1 Specificnost zemépisné oblasti

Klimatické faktory

Pro oblast Touraine je typické mirné, aviak pomérné vlhké podnebi, jez znemoziiuje vyrobu uzenin suSenych
pfirozenym zptsobem, jakou zndme z jizni Francie. Z diivodu klimatu se vepfovd pomazanka konzervuje vafenim.
Na druhou stranu je toto podnebi pfiznivé pro vinnou révu, ¢imz se vysvétluje znacnd produkce vin, kterd rovnéz
ovlivnila aromatizaci produktu ,Rillettes de Tours".

Lidské faktory

Venkované z okoli Tours vyrdbé&ji vepfovou pomazdnku od stiedovéku. Az do konce 18. stoleti se jednalo o mistné
velmi omezenou produkci ve venkovském prostiedi oblasti Touraine a na nékterych statcich v Maine.

Na zacdtku 19. stoleti mistni uzendii tento venkovsky recept oZivili, pfizptisobili jej svému know-how a zacali ho
pfedévat dalsim generacim. V oblasti Touraine tedy vepfovd pomazédnka vstupuje do povédomi jako veprovd
pomazénka ,Rillettes de Tours".
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5.2

5.3

Jedna z hlavnich inovaci spocivala v tom, Ze se pii vyrobé vepfové pomazanky jiz nepouzivaly zbytky, ale skutecné
kusy masa. Rozvoj novych zplisobt konzervace, pouzivini nezakrytého vafeni, diky némuZz produkt ziskal dost
suchou strukturu, umoznily v produktu sniZit mnozstvi tuku a zvysit podil masa, a zlepsit tak jeho kvalitu. Uzen4fi
rozvijeli pravé know-how, jez bylo pro mésto Tours a oblast Touraine typické. Tento recept se vSak v nékterych
profesnich publikacich objevil az v roce 1865.

Hospoddiské faktory

V oblasti Touraine nedoslo k velkému pramyslovému rozvoji. To vedlo k pomalému rozvoji jak uzendfstvi, jez mélo
i naddle vcelku malovyrobni povahu, tak obchodovdni s produktem ,Rillettes de Tours®. Tim se jednoznacné
zachoval jeho malovyrobni charakter.

Uzendfi nabizeji vepfovou pomazdnku ,Rillettes de Tours“ i v soucasnosti a recept na ni preddvaji svym ucntm.

Specificnost produktu

Produkt ,Rillettes de Tours“ se pfipravuje v oteviené nddobé. Piiprava je dlouhd a tradicné probihd ve tiech fazich:
osmahnuti masa na po¢atku p¥ipravy (15 minut az hodinu pii teploté 95 az 115 °C), poté fize pomalého vateni (5,5
az 12 hodin pii teploté 65 az 95 °C) a konecné faze kritkého a vydatného zdvérecného dovareni (10 az 20 minut
pii teploté 95 az 115 °C).

Osmahnut{ kust libového masa na zacitku piipravy a dlouhé vafeni v oteviené nddobé, jeZz jsou pro produkt
typické, zpiisobuji nejen dehydrataci produktu, ale rovnéz vytvifeni latek ddlezitych pro chut a aroma, které jsou
vysledkem Maillardovy reakce a které jsou pro chut opékaného masa typické.

Dlouhym pecenim kusti masa ve vlastnim tuku se ziskd marinovany produkt. Maso se rozpadd pouze pecenim,
nikoli rozmélfiovadnim ¢i rozmackdnim/naklepanim. Produkt si tedy zachovéd dlouhd vldkna.

Suchd struktura produktu ,Rillettes de Tours®, vyvinutd puvodné za tcelem konzervace, se ziskdvd tradi¢nim
postupem peceni v oteviené nddobé, jez poskytuje velkou plochu pro vypaiovani. Cilem zdvérecného vydatného
dopeceni vidy rovnéz bylo zlepsit vypafovani na konci vyroby.

Piicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Souvislost se zemépisnou oblasti se zaklddd jak na know-how vychdzejicim z tradice v oblasti Touraine, diky némuz
mé produkt specifické vlastnosti, tak na jeho dobré povésti, kterd je v mysli spotiebitele se zemépisnou oblasti spjata.

Know-how

Nizkd droven vlhkosti, kterd zpocdtku zlepSovala konzervaci produktu v oblasti, jejiz podnebi je vlhké, poté
umoznila rozvoj obchodovani s produktem nad rdmec oblasti Touraine a je vysvétlenim pro zvldsté dobrou povést
produktu, jehoz struktura je sussi nez v piipadé vepfové pomazanky vyridbéné v sousednich oblastech.

Zachoviéni suché struktury po dlouhy cas lze rovnéz vysvétlit tim, Ze pfevdzné malovyrobni producenti nehledi tolik
na vynos. Vynos je nizsf nez 80 %, coz je jednoznacné méné nez u jinych vepfovych pomazanek.

Nizkd droven vlhkosti v produktu ,Rillettes de Tours* umoziiuje jeho vyrobu bez pouziti konzervacnich latek,
piestoze jejich pouzivani je pravnimi pfedpisy povoleno.

Na zdkladé vyse zminéné znacné malovyrobni povahy produkce se know-how, jez producenti pfeddvaji zejména

v rdmci vzdélavani ucnd, omezilo pouze na oblast Touraine. Vzdéldvani u¢nt totiz v zdsadé probihd v rdmci téhoz
departementu nebo v jeho blizkosti.

Zachovdni silné spjatosti se zemépisnou oblasti potvrzuje skutecnost, Ze 90 % vitézl soutéze ,Rillettes de Tours*
pochézi z této oblasti.
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Dobrd povést

Jedine¢né vlastnosti produktu ,Rillettes de Tours* mu umoznily ziskat nezpochybnitelné dobrou povést. O prvni
malovyrobni vepfové pomazince se pochvalné zminuje roddk z Tours Honoré de Balzac ve svém roménu z roku
1835 Lilie v udoli.

V roce 1933 autor zvany Curnonsky ve svém dile Les trésors gastronomiques de la France zminuje: ,uzenafstvi v oblasti
Touraine si ziskalo veobecny a oprdvnény véhlas: vepfovd pomazdnka ,Rillettes de Tours” se stala zndmou po celém
sveté.”

V Touraine se kazdy rok kond soutéz téch nejlepsich vepfovych pomazanek ,Rillettes de Tours“. Toto uzndni je
velmi vyhleddvano, nebot se o néj kazdoro¢né uchdzi zhruba tficet malovyrobcti. V roce 2011 Veobecnd zemé-

delskd vystava v Pafizi (Concours Général Agricole de Paris) vzdala produktu hold — oteviela totiz specidlni sekci
JRillettes de Tours*.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) & 510/2006)

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPRillettesdeToursV2.pdf
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