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Zvefejnéni zddosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZzimech jakosti zemédélskych produktt a potravin

(2014/C 153/06)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pridvo podat proti Zzddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (%).

3.2

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznafeni a oznafeni ptivodu zemédélskych produktir a potravin (?)
,JAMBON DE VENDEE“
¢. ES: FR-PGI-0005-01135 - 30.7.2013
CHZO (X) CHOP ( )
Nazev

,Jambon de Vendée®

Clensky stit nebo teti zemé

Francie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu

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

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

Jambon de Vendée* se vyrdbi vyhradné z Cerstvé vepfové zadni kyty bez kolene.

Jambon de Vendée“ vcelku je bez kosti a md tvar pravidelného kvddru s vejcitym zaoblenim. Povrch
Sunky ma svétle hnédou barvu, protoze je pokryty smési kofeni.

Sunka ,Jambon de Vendée* nakrdjend na plitky md uvniti Cervenou barvu a bild tukovd vldkna. Zbarveni
je svétlé a vzhledem pfipomind syrové maso. Diky koreni maji platky hnédé okraje.

Jambon de Vendée* md meékkou, jemnou a $tavnatou texturu.

Z hlediska aromatickych vlastnosti se ,Jambon de Vendée* vyznaCuje ovocnou vini pdlenky a kofeni
(skofice, pepfe, tymidnu, bobkového listu..), jimiZz se potird. Sland chut Sunky ,Jambon de Vendée“ neni
piilis vyraznd. Sunka se vyznaCuje velkou rozmanitosti aromat a vytifbenosti, kterd se naplno rozviji o to
vice, Ze aroma proteolyzy a oxidace tukid je mdlo vyrazné.

Jambon de Vendée* md vlhkost produktu zbaveného tuku niZ$i nez 76 %.
Celkovy obsah cukria v produktu (laktéza, dextréza, sacharéza, glukédza) je niZsi nez 1 %.
Hmotnost celé sunky na konci vyroby je 4,5 az 7,5 kg.

Sunka ,Jambon de Vendée* se upravuje a proddvd vcelku, nafezand na pilky, ctvrtky, porce nebo nakra-
jend na platky, kostky ¢i prouzky.

(1) Ur. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
(® Ut.vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produkti)

Masné suroviny pochdzeji vyhradné z cerstvého nezmrazeného masa prasat uréenych k produkci masa,
u nichz hmotnost jatecné upraveného téla za studena ¢ini 80 az 95 kg.

Doba mezi pordzkou prasat a délenim a vykosténim kyty musi byt co nejkratsi a nesmi
pfesdhnout 6 dni.

Cerstvd kyta, z ni% se vyrdbi Sunka ,Jambon de Vendée’, mi tyto vlastnosti:

— hmotnost v Cerstvém stavu se pohybuje mezi 8 az 12 kg,

— tloustka sddla je niZ$i nez 25 mm,

— bily a pevny tuk a narGizovélé maso,

— pH se pohybuje mezi 5,5 az 6,2;

— teplota v jadru Sunky je 0 az 5°C.

Ostatn{ suroviny, z nichZ se vyrdbi ,Jambon de Vendée“, jsou:

— suchd, hrubozrnnid moiskd s,

— vinovice s objemovym obsahem alkoholu alespori 40°,

— kofeni a aromatické latky, z nichz alespoit 60 % tvoii skofice, pepf, tymidn a bobkovy list,

— povolené piidatné latky: cukry (dextréza, sachardza, laktéza, glukédza), ledek (E 252), dusi¢nan sodny
(E 251), dusi¢nanové stl, dusitan draselny, kvasinky.

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

3.5  Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Kroky pfi vyrobé Sunky ,Jambon de Vendée® od prevzeti Cerstvych kyt po expedici kone¢nych vyrobka
pfed nakrdjenim a zabalenim se uskuteCiuji ve vymezené zemépisné oblasti.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Sunku ,Jambon de Vendée* Ize proddvat vcelku, nafezanou na pilky a ¢tvrtky nebo nakrdjenou na plétky
o rizné tloustce, kostky nebo prouzky.

Muze byt zabalena pod vakuem nebo do ochranné atmosféry.
Teplota v mistnosti, kde se Sunka krdji ajnebo bali, nesmi p¥ekrocit 12 °C.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Nezdvisle na oznaceni pfedepsaném pro masné vyrobky se na etikety vyrobkd uvadd§ji tyto udaje:
— ndzev chrdnéného zemépisného oznaleni: ,Jambon de Vendée®,
— kontaktni tdaje zpracovatele.

4, Struéné vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnou oblast Sunky ,Jambon de Vendée* tvoi souvisly zemépisny celek, jenz splituje kritéria
spojend s pirodnim prostfedim, vyrobnim know-how, vyrobnimi a spotfebnimi zvyklostmi, ale i zndmosti
svého zemépisného ndzvu.

Zemépisnou oblast chrinéného zemépisného oznaceni ,Jambon de Vendée“ tvoif:

— cely departement Vendée,

— v departementu Loire-Atlantique tyto kantony: Aigrefeuille-sur-Maine, Bouaye, Bourgneuf-en-Retz,
Carquefou, Clisson, Legé, Le Loroux-Bottereau, Machecoul, Nantes (1., 2., 3., 4., 5., 6., 7., 8, 9. 10.
a 11. kanton), Rezé, Saint-Philbert-de-Grand-Lieu, Vallet, Vertou, Vertou-Vignoble,

— v departementu Maine-et-Loire tyto kantony: Cholet (1. a 3. kanton, 2. kanton z {asti),
Montfaucon-Montigné.
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5.2

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Ptirodni faktory

Vzhledem k tomu, Ze se zemépisnd oblast Sunky ,Jambon de Vendée* nachdzi na pobfezi Atlantického
ocednu, pusobi na ni ocednské podnebi. Jaro a zima jsou vétSinou mirné a vlhké, mriz se v praméru
vyskytuje pouze 40 dni za rok a srdzky jsou casté, aviak mdlo intenzivni.

Pidy v zemépisné oblasti, které se vyvinuly na tvrdych a kyselych hornindch Armorického masivu, daly
vzniknout zemédélské lucinaté krajiné s lesiky, kterd se vyznacuje zvlnénym reliéfem, vSudyptitomnymi
zivymi ploty, zeméd@lstvim zaméfenym na chov ve vSech formdch a velkym pocétem malych izolovanych
hospodafstvi, kterd jsou nucena fungovat Cdstecné sobéstacné.

Lidské faktory

Zemépisnd oblast Sunky ,Jambon de Vendée“ se od okolnich dzemi li§i poftem a rdznorodosti soliren,
které pusobi v celé oblasti, a zejména na venkové v blizkosti tradicntho zemédélského prostiedi, v némz
se dodnes zachovaly a je$té se prohlubuji znalosti a dovednosti spojené s zivotem na venkové. Diky
dobte etablovanému chovu prasat a regionu oplyvajicimu slanisky zaujimaji nasolené masné vyrobky
a Sunka odeddvna vyznamné misto v jidelnicku obyvatel oblasti Vendée.

vlastni znalosti a dovednosti

Prvnim specifickym tkonem v procesu vyroby Sunky ,Jambon de Vendée“, ktery vyzaduje zvldstni znalosti
a dovednosti, je vykosténi — praktika, jeZ je u syrovych Sunek nepiili§ rozsifend. V ptipadé Sunky
Jambon de Vendée“ se vykosténi provadi ru¢né podle metody nazyvané ,méthode de l'os coulé“ (metoda
vyklouznuti kosti), kterd spoc¢ivd v oddéleni stehenni kosti bez otevieni kyty. Po dpravé se kyty rucné
potiraji suchou soli. Nésleduje potirdni pdlenkou a smési kofeni a aromatickych litek. Kyty se bezpro-
sttedné poté zabali do utérky, aby alkohol a kofeni zlstaly v kontaktu s masem béhem celého zrdni.
Fize zrdni Sunky ,Jambon de Vendée” je rovnéz specifickd, nebot je zaloZena na odkapavani $tivy, po
némz nasleduje mechanické lisovini mezi dvéma deskami, pficemz oba tyto kroky trvaji alesponn 28 dni.
Poté je na fadé suleni, jez trvd nejméné 5 dni. Suseni je relativné krdtké, jelikoz celkovd doba vyroby je
omezena na maximédlng 80 dni. Sunka se neudi.

Prestoze byl vyrobek zapsin na konci 80. let minulého stoleti do Kodexu postupt v masné vyrobé (Code
des Usages de la Charcuterie), tyto znalosti a dovednosti jsou i nadile soustfedény v departementu
Vendée a v okoli mést Nantes a Cholet. V zemépisné oblasti pusobi totiz vSechny zndmé hospodafské
subjekty, které vyrdb&ji $unku ,Jambon de Vendée“ neptetrzité podle stanovenych vyrobnich pravidel.

Specificnost produktu

Jambon de Vendée“ se od jinych suSenych Sunek odliSuje tvarem kvaddru s vejcitym zaoblenim, jakoz
i souvislym hnédym zabarvenim v désledku vrstvy kofeni. Po nakrdjeni na plitky md Sunka svétle
¢ervenou barvu a tmavé olemovéani obvodu platkd, které ziskala diky potfeni kofenim.

Z hlediska organoleptickych vlastnosti uvoliiuje S$unka ,Jambon de Vendée* ovocné viné souvisejici
s pritomnosti palenky a komplexni aroma pochdzejici ze smési kofeni, kterym byla Sunka potfena.

V dstech se vyznacuje mékkou a jemnou texturou. Jeji chuf je znatelné méné poznamenand aromaty,
které vznikaji pfi proteolyze a oxidaci tukd, nez je tomu u vétSiny syrovych Sunek. Na rozdil od vétsiny
syrovych Sunek s kratkym suSenim se neudi. Jeji sland chuf neni pfili§ vyraznd.

£ &

Tradi¢né se ,Jambon de Vendée® vzhledem ke své nepfili§ pevné struktufe, kterd neni vhodnd ke krdjeni
na jemné platky, konzumovala hlavné ve formé tlustych opecenych platki. Tento zpisob konzumace je
na veétsi Casti tzemi zemépisné oblasti pres piibyvajici komercializaci tenkych platka jesté dnes vyznamné
rozifen.
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5.3 PFicinnd 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 je u Sunky ,Jambon de Vendée* zaloZena na specifickych vlastnostech
vyrobku, jez souviseji se znalostmi a dovednostmi pracovnikd soliren zemépisné oblasti, a na velmi dobré
povésti.

Specifické vlastnosti souviseji s pfeddvanymi znalostmi a dovednostmi v oblasti vyroby pfizpisobené
mistnim podminkdm.

Znalosti a dovednosti pracovnikid soliren se vyvinuly v kontextu omezeni, kterd jsou zemépisné oblasti
vlastni a kterd zdsadnim zptsobem ovlivnila vyrobu této Sunky, jez se vyznacuje kritkym vyrobnim
cyklem, jehoZ tcelem je vyhnout se problémim spojenym se suSenim a konzervaci. Mirné zimy a Castost
srazek pFinutily hospodéfské subjekty, aby vyvinuly alternativni strategie konzervace vyrobkd.

A tak se chovatelé z vymezené zemépisné oblasti uchylili k vykostovini, nebot kost byla potencidlnim
zdrojem mikrobidlni infekce Sunky, a rozsifili potirdni Sunky smési koteni a pdlenkou. Vykosténi kyty
zdroveil umoziiuje prunik soli az do jddra Sunky.

Potteba vyrobit Sunku v krdtké dobé vedla vyrobce Sunky také k zavedeni lisovdni Sunky mezi dvéma
dievénymi deskami, aby se zrychlil odtok $tdvy a zkrdtila doba suseni.

Sunka ,Jambon de Vendée* si diky kritkému suSeni, které bylo prevzato z tradicni metody vyroby,
dodnes uchovala jemnost, mékkost a svétle Cervenou barvu. Jeji charakteristickd chut docilend potirdnim
palenkou a kofenim je prvkem, ktery ji jednoznaéné odlisuje od jinych syrovych sunek.

Sland chut $unky ,Jambon de Vendée“ neni diky peclivému a sprdvné ddvkovanému ru¢nimu soleni prili§
vyrazna.

Poptavka spotfebiteld od 60. let minulého stoleti vzristd. Poptdvka po tradicnich vyrobcich, avsak
s védimi ndroky na né, podnitila rozvoj specializovanych zemédélsko-potravindtskych podnikd s ruéni
vyrobou, zejména v oblasti masné vyroby, a pfispéla k vymezeni charakteristickych vlastnosti soucasného
vyrobku, pfedevsim vytfibenosti aromat a nizkého obsahu soli.

Dobrd povést spojend s ndzvem ,Jambon de Vendée*

Nézev ,Jambon de Vendée“ se zacal pouzivat k oznaCovani vyrobku zhruba v poloviné 70. let minulého
stolet! a v uplynulych desetiletich se rozsifil.

Kdysi $lo o farméisky vyrobek urceny k rodinné spotiebé nebo pro mistni trh. Prvni pisemné zminky
o Sunce ,Jambon de Vendée“ se proto objevuji az v druhé poloviné 19. stoleti. O syrové Sunce
z Vendée, kterd se soli mofskou soli, aromatizuje bylinkami a palenkou a susi po kritkou dobu, se
zmifiuje nékolik publikaci.

V 70. letech minulého stoleti doslo k hromadné komercializaci tohoto vyrobku pod prodejnim ndzvem
Jambon de Vendée“. Kromé jinych publikaci vénovanych gastronomii kraje Vendée se definice vyrobku
objevila v roce 1982 v prvnim vyddni Encyklopedie masnych vyrobkd (Encyclopédie de la Charcuterie),
publikovaném vydavatelstvim Soussana pod vedenim Jean-Claudea Frentze.

Velky medidlni ohlas vzbudilo v roce 1989 uspofdddni prvni soutéze s ocenénim pravd ,Jambon de
Vendée* v Pouzauges. Dobrd povést Sunky ,Jambon de Vendée“ od té doby rychle ptekrocila hranice
regionu a ziskala si celostdtni uzndni.
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Studie panelu AC Nielsen z roku 2003 ji v kategorii suSenych Sunek v samoobsluzném prodeji ve Francii
zafazuji z hlediska objemu i hodnoty na tfeti piicku.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢ 510/2006 (%))
https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCIGPJambondeVendeeV1.pdf

(}) Viz pozndmka pod ¢arou 2.
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