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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2013/C 81/07)

Timto zvefejnénim se pfizndvad pravo podat proti zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 (%).

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaleni piivodu zemédélskych produkti a potravin (3
~LONZO DE CORSE“/,LONZO DE CORSE — LONZU*
¢. ES: FR-PD0-0005-0994-26.04.2012
CHZO () CHOP (X )

1. Nazev:

,Lonzo de Corse“[,Lonzo de Corse — Lonzu*

2. Clensky stit nebo treti zemé:

Francie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:

Ti{da 1.2 — Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

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

Produkt ,Lonzo de Corse/,Lonzo de Corse — Lonzu“ s chrdnénym oznacenim pivodu se vyrdbi ze
solené, susené a uzrdlé veprové peCené z prasat mistniho plemene nustrale.

Proces soleni, suSeni a zrdni trvd nejméné tii mésice, pfi¢emz doba zrdni ¢ini vice nez jeden mésic
(posledni faze vyroby produktu, kterd probihd vyhradné v pfirozenych podminkach a je nutnd k tomu,
aby produkt ziskal spravnou strukturu a aby se rozvinulo aroma).

Produkt se vyznaluje témito specifickymi vlastnostmi: méd podlouhly, vélcovity az ovélny tvar, tvoif jej
vepfovd pecené nafezand s podkoznim tukem. Je dlouhy 15 az 30 centimetril a po suSeni vazi 0,5 az
1,1 kg.

(1) U vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Bali se do vepfového stieva nebo vepfové sitky z pobifisnice, které jsou ovdzdny provazkem nebo
pokryty sitkou.

Plitek phsobi nékdy mastné, tvoii jej jediny kus jemné az stiedné prorostlého jidra svaloviny homo-
genni rtizové az Cervené barvy, pokryty hibetnim sddlem bilé az ruzovobilé barvy.

Pomér tuku a libového masa v produktu po suSeni se pohybuje mezi 25 a 35 %.
Tuk ma spiSe mékkou strukturu. Libové maso je pevné a nékdy pruzné.

Vyznaluje se riznymi aromaty (podtén suSené Sunky, liskovych ofiskd, hub ¢i dfeva) a charakteris-
tickou slanou chuti s pepfovym nddechem.

Muze mit také jemné aroma a chuf po uzeni.

Chemicko-fyzikdlni a biochemické vlastnosti produktu (v % suseného produktu):
— celkovy obsah lipidi v tukové tkdni > 89 %,

— obsah soli 6,5 az 10 %,

— mezisvalovy tuk > 5 %,

— stopy dusitanti/dusi¢nand,

— obsah vlhkosti ve svaloviné 35 az 50 %,

— obsah kyseliny olejové = 45 %.

Produkt se mtize proddvat vcelku, nakrdjeny na plitky nebo porce ve vakuovém baleni o minimalni
hmotnosti 200 gramd.

Suroviny (pouze u zpracovanych produkti):
Vlastnosti jateéné upravenych tél

K vyrobé tohoto produktu se pouzivaji jate¢né upravend téla prasat plemene nustrale, jejichz pordzkovy
vék se pohybuje mezi 12 az 36 mésici a pordzkovd hmotnost ¢ini 85 az 140 kg. Tloustka sadla je 2,5
az 6 cm.

Vlastnosti plemene nustrale, vysoky pordzkovy vék, chov ve vybéhu a vykrm piedevsim kastany a zaludy
propujcuji suroviné vynikajici jakost: Cervené az syté Cervené zabarveni masa, vysoky obsah tukd
a specifickou kvalitu tukové tkané.

Vlastnosti ¢erstvého masa

— vyhradné pecené nebo Zebro,

— z jednoho prasete se ziskaji Ctyfi kusy,

— maso se porcuje do hranolovitého tvaru,

— podkozni tuk se miize pifipadné z&sti odstranit,

— hmotnost v Cerstvém stavu se pohybuje mezi 0,7 az 1,5 kg,

— veskeré postupy pii zdpornych teplotich (zmrazeni, hluboké zmrazeni, ...) se zakazuji.
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3.4 Krmivo (pouze u produktil Zivocisného pivodu):

3.5

3.6

Zvifata se po odstaveni chovaji ve vybéhu. Pfi ném se stdda pfesunuji po tizemi lesti a pastvin a jejich
pohyb se #di mimo jiné dostupnosti zdroji krmiva a ro¢nim obdobim.

Potravu si ve vybéhu zvifata obstardvaji zC4sti sama (trdvy, kofeny, hlizy, ...). Chovatel pak stidu na
tzemi chovu poddva doplitkové krmivo v denni ddvce neptesahujici 2 kilogramy na prase. Doplitkové
krmivo se alespoil z 90 % sklada z obilovin, olejnin, lusténin a vyrobkd z nich, jejichZ objem se pocitd
na zdkladé konkrétniho sloZeni vdzenym hmotnostnim primérem, pficemz alespori 60 % tvoii obilo-
viny a vyrobky z nich (p3enice, jemen, kukufice). Kukufice se smi v doplitkovém krmivu podavat az
do 45 dnti pred zacdtkem vykrmu.

Vykrm probihd od fijna do bfezna po dobu minimalné 45 dni. Béhem tohoto obdobi se zvifata Zivi
pouze zaludy a kaStany, které si alespon v prvnich 30 dnech sama najdou ve vybéhu slouzicim
k vykrmu (v dubovych a kastanovych lesech). Ndsledné se potrava muaze doplnit jecmenem. Denni
dévka je¢mene na prase musi byt nizsi nez 4 kg. Celkovy objem je¢mene, kterym chovatel zvifata
dokrmuje, nesmi béhem obdobi vykrmu piekroc¢it 30 % krmiva ve formé kastant ajnebo zaludd.

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

Vsechny fdze produkce (narozeni, chov, vykrm, pordzka prasat, zpracovani a zrdni uzenin) se povinné
uskute¢niuji ve vymezené zemépisné oblasti.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Porcovani, krdjeni a baleni musi povinné probihat ve vymezené zemépisné oblasti, aby se zabranilo:

— nedostate¢nému dohledu nad organoleptickou kvalitou pii skladovani vyrobkii a manipulaci s nimi,

— nedostate¢nému dohledu nad sledovanim, zpétnym vysledovanim a novym oznacovanim vyrobki.

Maso se kraji ru¢né, a to vyhradné nozem, aby nedo$lo k jeho zahfdti, které by mohlo poskodit
specifické organoleptické vlastnosti. Povolené jsou tyto pomtcky: niiz na krdjen{ a podlozka.

Pred krdjenim se nejdiive odstrani obal (pfirodni stfevo nebo vepfovd sitka).

Po naporcovani a nakrdjeni se vyrobky okamzité vakuové zabali.

Libové maso se vyznacuje Cervenou az syté Cervenou barvou. Protoze se v ném kromé soli nenachdzeji
zadné konzervaéni latky (¢imZz se omezuje oxidace a dosahuje konstantni barvy vyrobku), je nezbytné
vyrobek vakuové zabalit co nejrychleji, aby maso nezcernalo.

Tuk, ktery mé zvldstni chut, aroma, barvu i lesk, na vzduchu rychle Zlukne, coz potvrzuje nutnost
rychlého baleni ve vakuu.

Ze stejnych divodt se musi baleni kusu, ktery se zacal krdjet, stihnout do 12 hodin.
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3.7

Ucelem téchto postuptt je zabranit jakémukoli znehodnoceni produktu, zejména pokud jde o jeho
organoleptické vlastnosti.

Zyldstni pravidla pro oznacovdni:

Nezévisle na platnych pravidlech pro oznacovani uzendiskych vyrobki, obsahuje oznaceni produktu
s chranénym oznacenim ptvodu ,Lonzo de Corse“/,Lonzo de Corse — Lonzu“ tyto tdaje:

— ndzev oznadeni puvodu ,Lonzo de Corse“/,Lonzo de Corse — Lonzu“,
— logo Evropské unie pro CHOP po zépisu do rejstitku Evropské unie.

Pouze v piipadé, Ze se jednd o produkt ze zvifat, kterd byla vykrmena vyhradné kastany a/nebo zaludy,
1ze na $titcich uvést i ndpis ,vykrm kastany a/nebo Zaludy, ,prasata vykrmend kastany a/nebo Zaludy*
¢i ,100 % kastand/zaludd®.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Zemépisnd oblast chrdnéného oznaleni pivodu ,Lonzo de Corse“/,Lonzo de Corse — Lonzu“ je
vymezena obcemi, jejichZ fyzické prostiedi spliiuje podminky tradi¢ntho chovu a zpracovéni produktu
,Lonzo de Corse“/,Lonzo de Corse — Lonzu“, ¢emuz odpovidd celé korsické tizemi, kromé pobrezi,
které neni pro vyrobu tohoto produktu vhodné.

Zemépisnd oblast tedy zahrnuje departementy Corse-du-Sud a Haute-Corse, pfi¢emz ndsledujici obce
jsou do ni zahrnuty jen Cdstecné:

Departement Corse-du-Sud: Afa, Ajaccio, Alata, Albitreccia, Ambiegna, Appietto, Arbellara, Arbori,
Arro, Bastelicaccia, Belvédere-Campomoro, Bonifacio, Calcatoggio, Cannelle, Cargese, Casaglione, Casa-
labriva, Cauro, Coggia, Cognocoli-Monticchi, Conca, Coti-Chiavari, Cuttoli-Corticchiato, Eccica-Suarella,
Figari, Fozzano, Grosseto-Prugna, Lecci, Lopigna, Loreto-di-Tallano, Marignana, Monacia-d’Aulléne,
Olmeto, Olmiccia, Osani, Ota, Partinello, Piana, Pianottoli-Caldarello, Pietrosella, Pila-Canale, Porto-
Vecchio, Propriano, Sainte-Lucie-de-Tallano, San-Gavino-di-Carbini, Sant’Andréa-d’Orcino, Sari-Solen-
zara, Sarrola-Carcopino, Sartene, Serra-di-Ferro, Serriera, Sollacaro, Sotta, Vico, Viggianello, Villanova,
Zonza.

Departement Haute-Corse: Aghione, Aléria, Algajola, Antisanti, Aregno, Barbaggio, Barrettali, Bastia,
Belgodere, Biguglia, Borgo, Brando, Cagnano, Calenzana, Calvi, Canale-di-Verde, Canari, Castellare-di-
Casinca, Centuri, Cervione, Chiatra, Corbara, Ersa, Farinole, Furiani, Galéria, Ghisonaccia, Giuncaggio,
L'lle-Rousse, Linguizzetta, Lucciana, Lugo-di—Nazza, Lumio, Luri, Meria, Monte, Montegrosso, Monti-
cello, Morsiglia, Nonza, Novella, Occhiatana, Ogliastro, Oletta, Olmeta-di-Capocorso, Olmeta-di-Tuda,
Olmo, Palasca, Pancheraccia, Patrimonio, Penta-di-Casinca, Pietracorbara, Pietroso, Piéve, Pigna, Pino,
Poggio-di-Nazza, Poggio-d’Oletta, Poggio-Mezzana, Prunelli-di-Casacconi, Prunelli-di-Fiumorbo, Pruno,
Rapale, Rogliano, Rutali, Saint-Florent, San-Gavino-di-Tenda, San-Giuliano, San-Martino-di-Lota, San-
Nicolao, Santa-Lucia-di-Moriani, Santa-Maria-di-Lota, Santa-Maria-Poggio, Santa-Reparata-di-Balagna,
Santo-Pietro-di-Tenda, Serra-di-Fiumorbo, Sisco, Solaro, Sorbo-Ocagnano, Speloncato, Taglio-Isolaccio,
Talasani, Tallone, Tomino, Tox, Urtaca, Vallecalle, Valle-di-Campoloro, Ventiseri, Venzolasca, Vesco-
vato, Vignale, Ville-di-Paraso, Ville-di-Pietrabugno, Volpajola.

Na obecnich tfadech obci, které pati{ do zemépisné oblasti pouze &aste¢né, byla uloZena kartografickd
dokumentace vymezujici hranice zemépisné oblasti. Pokud jde o tyto obce, mapy s vyznacenim danych
z6n jsou v souladu s pozadavky smérnice INSPIRE k dispozici na internetovych strankach piislusného
vnitrostitniho orgénu.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Korsika ma z klimatického, topografického i piidniho hlediska, jakoz i pokud jde o fungovani ekosys-
tému, mimofadné svérazné piirodni prostiedi.
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Z geologického hlediska lze rozliSovat mezi hercynskou Korsikou na zdpadé, kde pievladd Zzula,
granulit a porfyr, které vytvéreji velmi ¢lenity reliéf, a alpskou Korsikou na severovychodé, kde se
vyskytuje leskld bfidlice a rizné sedimentdrni Gitvary a kde pohofi dosahuje nizsich vysek a reliéf je
mirngjsi. Pidy v kombinaci s klimatickym odstupniovanim umoznuji, aby vznikl husty rostlinny porost
a dafilo se vegetaci, kterd vytvafi ptiznivé prostiedi pro chov stdd typickych mistnich prasat.

Korsika md stfedomoiské podnebi, ale tim, Ze se jednd o ostrov s tak vyraznymi vyskovymi rozdily
a Clenitym povrchem, které souvisi s jeho slozitou topografii, je toto podnebi mimofddné rozmanité,
z ¢ehoz vyplyvaji obas vyrazné rozdily mezi jednotlivymi tidolimi nebo i sousednimi tibo¢imi.

Soucasnd korsickd flora je hlavné stiedomotfskd a pochdzi z paleolitu. Izolace pfispéla k nezédvislému
vyvoji rostlinnych druhd, a korsickd fléra tak vykazuje vysoky pocet endemickych druhd.

Mezi rliznymi vegetacnimi stupni nalezneme na Korsice i subhumidni stfedomoisky stupef, pro négjz je
typicky dub korkovy a dub cesminovy. Nejrozsifenéjsim porostem tohoto stupné je kiovinatd macchia.

Pro stfedomofsky humidni stupen jsou typické kastanovniky. Na této tirovni mizi olivovniky, nebot
horni hranice jejich vyskového vegetaéniho pdsma se shoduje s dolni hranici vyskového vegetatniho
pasma kastanovnika.

Korsika je zemé s vyznamnym lesnim hospodéfstvim, jelikoz mistni ptidni a klimatické podminky jsou
pro lesni porosty celkové velmi pfiznivé. Vyjime¢né dobfe se na celém tzemi ostrova daif pravé
kastanovnikim a dubtim.

Uzenatské vyrobky maji ddvnou tradici a spolu s mléénymi vyrobky tvofily po dlouhou dobu jeden
z hlavnich zdroja Zivocisnych bilkovin v tradi¢ni stravé obyvatel ostrova.

Soucasny zplisob chovu pochdzi z ddvné pastyiské tradice, kterd spocivala v pfesunu stdd prasat pres
horské lesy a pastviny nebo zény letni pastvy (vybéhy) v zdvislosti na pravé dostupnych mistnich
zdrojich krmiva.

Mistni plemeno prasat nustrale nalezi k iberickému typu. Jsou to odolnd zvifata, kterd jsou mimotddné
vhodnd k tomuto typu chovu. Pomérné dobfe vyuzivaji ptirodni zdroje, které si najdou. Stdda prasat ve
vybéhu riznych druhd (zalesnéné oblasti, letni pastviny, ...), které se mohou ménit v zavislosti na
ro¢nim obdobi a dostupnosti mistnich zdroji krmiva, vedou prasnice.

Po odstaveni az do ukonceni ristové fize nosi chovatel zvifatim do vybéhu doplikové krmivo, bez
néhoz by se nemohla fddné vyvijet. Zaroven si prasata i sama obstardvaji krmivo, které je na daném
uzemi k dispozici (travu, kofeny, hlizy, ...).

Béhem vykrmu se zvifata vypoustéji do dubovych a kastanovych lesti, v nichz dozrily plody. Po celé
podzimni a zimni obdobi se krmi pfevdzné kastany a/nebo Zaludy. Jedinym povolenym doplitkovym
krmivem je je¢men.

Tato fize je klicova, jelikoz piimo ovliviiuje hmotnostni piiriistek a kvalitu sddla (vysoky obsah
mononenasycenych mastnych kyselin a nizky obsah nasycenych mastnych kyselin).

V duisledku klimatickych podminek chovnych oblasti bylo zapotiebi pfizplisobit konzerva¢ni metody.
Prosadily se proto suSené uzenaiské vyrobky, k jejichz konzervaci se pouzivalo soleni a sueni.



20.3.2013

Utedn{ véstnik Evropské unie

C 81/19

5.2

5.3

Protoze jesté neexistovalo primyslové chlazeni, které se zacalo praktikovat az na konci 19. stoleti,
vyuzivali obyvatelé tohoto ostrova moznosti, které jim nabizelo jejich okoli. Pordzka a zpracovatelské
postupy byly proto tehdy, stejné jako dnes, velmi zdvislé na ro¢nim obdobi. Z tohoto divodu se
produkt ,Lonzo de Corse/,Lonzo de Corse — Lonzu“ konzumuje od tnora do zdi. V kategorii
suSenych nemletych uzendfskych vyrobkd jde o ,rany* produkt. Na jidelnim stole se objevuje jako
prvni takovy vyrobek v roce a poddva se jako predkrm. Konzumuje se zejména na jafe a je béZnou,
kazdodenni soucdsti mistni stravy.

Vsechny zpracovatelské postupy jsou piirodni. P vyrobé se dodnes pouZivaji pouze piisady, které byly
dostupné i v minulosti — sil, pepf nebo paprika (zddné konzerva¢ni litky). Maso se susi v teple nad
ohném, k némuz se vyuzivd dfevo z mistnich listnatych stromdi.

Diky délce a tradiénim podminkdm zrdni (v pfirodni jeskyni a pii teploté okolntho prostredi) se
dociluje specifickych organoleptickych vlastnosti, zejména pokud jde o rozvoj aromat a strukturu
produktu.

Specificnost produktu:

Produkt ,Lonzo de Corse“/,Lonzo de Corse — Lonzu“ mad tyto specifické vlastnosti:

— platek je z libového masa homogenni rizové az Cervené barvy podle mnozstvi pigmentu ve
svalech,

— libové maso je mirné prorostlé v zdvislosti na podilu mezisvalového tuku ve vysi minimalné 5 %,

— platek ma nékdy mastny vzhled, ma-li maso vyssi obsah kyseliny olejové,

— tuk md relativné mékkou strukturu, coz je dusledek zvysené lipolyzy,

— platek md mirné intenzivni aroma (podtén suSené Sunky nebo liskovych ofisks, hub & dreva),
charakteristickou slanou chut podle obsahu soli, ktery se pohybuje mezi 6,5 a 10 %, a pepfovy
nadech.

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

Zéasadni vazbou na vymezené tzemi je vyuzivani mistntho plemene prasat nustrale. Odolnost tohoto
mistntho plemene, jeho schopnost sndSet velké klimatické i stravovaci vykyvy a rychle si vytvéfet
tukové rezervy, kdyz je k dispozici dostatek krmiva, ale i podminky jeho chovu jsou jedine¢né
a obzvldsté dobfe pfizplsobené danému tzemi — horskym oblastem, chovu ve vybéhu, dlouhému
produkénimu cyklu (vysoky porazkovy vék a hmotnost jate¢né upravenych tél pod 140 kg) a stravé
slozené z piirodnich zdroji, zejména béhem vykrmu.

Hospodafstvi s extenzivnim chovem prasat mohou na téméf celém korsickém tzemi vyuzivat hojnost
zdrojti krmiva, nebot kastanovniky a duby cesminové se nachdzeji jak v silné antropizovanych lesich,
tak v oblastech se zemédélskym a lesnickym hospodafstvim.

Vysledkem spojeni ptizptsobivosti plemene a bohatstvi pfirodnich zdrojt, které mu jsou k dispozici, je
produkt, jehoz jakost vyjadfuje riizovd az Cervend barva, vyraznd adipozita (vysoky podil podkozniho
tuku/libového masa a silné prorostld svalova tkdn) a hmotnost po susenti, kterd ¢ini maximalné 1,1 kg.
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Faze vykrmu md kromé toho p¥my vliv na:
— hmostnostni pfirtistek zvifete, pfedevsim ndrist objemu podkozniho tuku (nad 2,5 cm),

— kvalitu sddla (vysoky obsah mononenasycenych mastnych kyselin a nizky obsah nasycenych mast-

nych kyselin).

Toto vepfové maso se tedy dobfe hodi k nasoleni. Diky metodé nasoleni, pii niz se jako jedind
konzervaéni latka pouziva vyhradné motska stl, je zfetelné citit sland chut hotového vyrobku. Speci-
ficky vzhled a tvar dodava produktu i jeho naporcovani (pii némz se &aste¢né ponechdvd hibetni
sadlo).

Toto vepiové maso je téZ mozno nechat dlouho zrit v podminkdch pfirozeného okolniho prostiedi.
Vysledkem jsou specifické organoleptické vlastnosti, jako je suchd a né€kdy pruzna struktura a mirné
intenzivni aroma.

K organoleptickym zvldstnostem vyrobku, zejména k pomérné mékké struktufe, pfispivaji i relativné
vysoky obsah soli a dlouhy produkéni cyklus (sueni a zrdni), které nezptusobuji vyraznou proteolyzu,

ale zajistuji vysokou lipolyzu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

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

http:/[agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDCLonzoDeCorse_cleOe6156.pdf

(}) Viz pozndmka pod ¢arou 2.


http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDCLonzoDeCorse_cle0e6156.pdf
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