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Zvetejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2020/C 115/05)

Zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (') do ti mésicti po tomto zvefejnéni.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,BERTHOUD*
EU ¢.: TSG-FR-02466 — 15. 11. 2019
Francie

1. NAZEV,KTERY MA BYT ZAPSAN

,Berthoud*

2.  DRUH PRODUKTU

Ttida 2.21 Hotovd jidla

3.  DUVODY ZAPISU

3.1. Jednd se o produkt, ktery

O je vysledkem zptsobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradiénim postupiim pro dotyény
produkt ¢i potravinu,

je vyroben ze surovin nebo pfisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

Produkt s ndzvem ,Berthoud je teplé jidlo pro jednu osobu tradicné pfipravované z rozehfitého syra s CHOP
»Abondance*.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery
je tradi¢né pouZivan jako ndzev konkrétniho produktu

,Berthoud” je jidlo pfipravované podle tradi¢niho receptu, které vzniklo a dostalo svijj ndzev na pocdtku 20.
stoleti. Plivodné $lo o piijmeni rozsifené v oblasti Chablais (region nachazejici se na severu departementu Horni
Savojsko).

O oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu

4. POPIS

4.1. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdinich, chemickjch, mikrobiologickjch nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Produkt s ndzvem ,Berthoud* je teplé jidlo pro jednu osobu ptipravované z rozehiatého syra s CHOP ,Abondance*.

Uprava
Produkt se poddvd v porceldnové zapékaci misce, kterd se nazyva ,assiette a Berthoud” (talif na Berthoud).

Za tepla md rozplyvajici se konzistenci a krusta, kterd se na ném béhem peceni vytvoi{, md zlatavou az hnédou barvu.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Specifickd povaha produktu ,Berthoud” spoéiva v nékolika charakteristickych vlastnostech:
1. Zékladni ptisada receptu
— syr ,Abondance”: syr ze syrového plnotu¢ného kravského mléka pojmenovany podle udoli Abondance
a stejnojmenné vesnice. Po staletich vyroby je nyni syr ,Abondance” uznédn jako chrdnéné oznaceni ptivodu

a dodnes se vyrabi vyhradné v hordch Horniho Savojska.

Lisované a ¢astecné tepelné upravené tésto syra ,Abondance” dodava jidlu ,Berthoud” po upeceni rozplyvajici
se krémovitou konzistenci.

2. Dalsi zvlastni pifsady receptu

— vino ,Vin de Savoie“ nebo ,Savoie*: bilé vino s chrdnénym oznacenim ptvodu vyrdbéné v departementech
Savojsko a Horni Savojsko ve Francii,

— vino ,Madere*: likérové vino s chrdnénym oznacenim ptivodu vyrdbéné na portugalském souostrovi Madeira,
NEBO
— vino ,Porto* likérové vino s chranénym oznacenim ptivodu vyrabéné v regionu Alto Douro v Portugalsku,
— strouzky ¢esneku: uréené na potfeni dna misky na ,Berthoud*,
— muskatovy ofisek: pii piipravé Ize pfidat Spetku muskatového ofisku,
— pepr.
3. Nadoba pro jednu osobu kviili zvlastni konzistenci
Jidlo ,Berthoud* se podava v nddobé pro jednu osobu. Jednd se o jidlo, které se ma konzumovat za tepla a rychle,
nebot jeho konzistence se béhem degustace méni a postupné, jak jidlo chladne, se stdvd ¢im dél vldknitéjsi

a gumovitéj$i. Nadoba pro jednu osobu tedy umoziiuje pokrm ,Berthoud“ konzumovat rychleji nez v piipadé
jidla pro vice osob.

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné vietné
povahy a viastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Ptisady (pro jednu osobu):

Povinné ptisady:

— syrs CHOP ,Abondance” (bez kiiry): minimélné 180 g,

— vino s CHOP ,Vin de Savoie*: 3 az 4 cl,

— vino s CHOP Madére nebo vino s CHOP ,Porto®: 1 az 2 cl,

— Cesnek: dostatecné mnoZstvi na potfeni viech vnitfnich stran nddoby strouzky cesneku,

— pepf.

Nepovinnd piisada:

— muskdtovy ofiSek: Spetka.

Pii pfipravé jidla ,Berthoud“ se nesmi pouzivat Zddné jiné piisady nez ty, které jsou uvedeny vyse.

Pokud se do receptu pouziji dal3i piisady, musi se poddvat oddélené jako p¥iloha.

Zptusob vyroby:
Zptsob vyroby odpovidd tradi¢nimu receptu na ,Berthoud®.

Nejprve se dno misky na ,Berthoud” vyte strouzkem cesneku.
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Tato miska je z porceldnu a md pomérné silné stény, aby udrzela teplo.
Mé v priméru 12 az 15 cm, je vysokd 2,5 az 4,5 cm a tloustka dna je minimdlné 0,7 cm.

Tyto rozméry umoziuji sjednotit mnozstvi pouzitého syra ,Abondance®, dodavaji jidlu rozplyvajici se a krémovitou
konzistenci uvnit a zapecenou krustu na povrchu, a bran{ ztrdté tepla.

Kara syra ,Abondance” se odstrani a syr se poté nakrdji na tenké platky nebo se nastrouhd (minimdlné 180 g na
osobu) a rozlozi se do misky na ,Berthoud".

Poté se vSe zalije vinem ,Vin de Savoie” a vinem ,Madére nebo ,Porto®.
Podle chuti kuchate lze pfidat Spetku muskatového ofisku.

Nakonec se jidlo posype pepfem a vie se zapece v tradi¢ni troubé 8 az 15 minut pfi teploté 180 az 200 stupnt, aby
byl vysledkem roztaveny syr a krdsné dozlatova upecend krusta.

Jidlo se podava okamzité a nesmi se znovu ohfivat.

Pouziti mikrovlnné trouby je zakdzané.

Zvlastnosti pfipravy receptu

— Pouziti syra ,Abondance”: aby se pfi peceni ziskalo co nejlepsi aroma, musi se syr ,Abondance” poté, co se z ngj
odstrani kiira, nakrdjet nebo nastrouhat. Nikdy se do nddoby neddvé vcelku.

— Doba pecent: na rozdil od jinych receptii ze syra je doba peceni jidla ,Berthoud” relativné kratkd. K dosaZeni
dozlatova upecené krusty sta¢i 8 az 15 minut.

Zvlastni pravidla pro oznacovdni

Kromé ndzvu ,Berthoud“ uvddi kazdy provozovatel na svych menu nebo jidelnich listcich ve stejném zorném poli
evropské logo ZTS.

Na menu nebo jidelnich listcich maze byt rovnéz uvedeno oznaceni ,zarucend tradi¢ni specialita“ nebo zkratka ,ZTS*,
a to pfed ndzvem ,Berthoud” nebo po ném, bez vlozené poznamky.

4.3. Popis hlavnich prvkil vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizent)

Tradi¢ni charakter jidla ,Berthoud” spocivd v tom, Ze se jako hlavni pfisada (a jediny syr) pouzivd syr ,Abondance*
(CHOP od roku 1996), k némuz se pfiddva bilé vino, pficemz se v obou piipadech jednd o mistn{ produkty regionu
Chablais (na severu Horniho Savojska na hranici se Svycarskem) se staletou tradici.

Pritomnost, dostupnost a dlouhd historie téchto produktd v regionu piivodu jidla ,Berthoud” vysvétluji jejich pouziti
jako piisad v tomto receptu. Syr ,Abondance* je typicky syr tohoto regionu (jeho vyroba zapocala uz ve 12. stoleti).
Pokud jde o bilé vino, to md jiz dlouhou dobu hlavni podil na vyrobé vin v regionu Chablais a v soucasné dobé patii
pod oznaceni ,Vin de Savoie®.

Kromé toho se jiZ nejméné 30 let pouZivaji dalsi aromatické pfisady: likérovd vina ,Porto“ nebo ,Madeére a ¢esnek.

Jidlo ,Berthoud* se zrodilo na pocatku 20. stoleti v bistru Cercle Républicain v ¢4sti mésta Thonon-les-Bains nazyvané
Concise. Toto bistro patfilo rodiné Berthoud, kterd pochdzela z obce Abondance ve stejnojmenném tdoli.

Hosté se tu posiliiovali jidlem z rozehfdtého syra ,Abondance” s ¢esnekem a bilym vinem, pepfem a muskatovym
ofiskem. Toto jidlo bylo nazvino podle jména rodiny, kterd ho pfipravovala, a tak vznikl ndzev ,Berthoud*.

Recept na ,Berthoud“ se uvadi v dile Eugénie Julie ,Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes” (Savojskd
kuchyné: tradi¢ni a moderni recepty), Editions ATRA, s. 25-26, 1978, v némz se prokazuje, Ze ndzev se pouZivd jiz
vice nez 40 let.

Jidlo ,Berthoud* figuruje v fad¢ knih z 20. stoleti, jako napiiklad:

— v dile ,Le Fromage d’Abondance” (Syr z Abondance), Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val d’Abondance,
s. 10,1981,



7.4.2020 Utedni véstnik Evropské unie C115/19

— v dilech Marie-Thérése Hermann:
— ,La cuisine paysanne de Savoie” (Venkovska kuchyné v Savojsku), Philippe Sers Editeur, s. 169, 1982,
— ,La Savoie traditionnelle” (Tradi¢ni Savojsko), Editeur Curandera, s. 37, 1987,

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes® (Slovnik savojské kuchyné: tradice a recepty),
Editeur Christine Bonneton, s. 21, 1992,

— v dile Rogera Lallemanda ,Les Savoies gastronomiques” (Gastronomické Savojsko), Editeur Charles Corlet, s. 32—
33,1988,

— v piiru¢ce CNAC (Conseil national des arts culinaires — Ndrodni rada kulindfskych uméni) , Inventaire du
patrimoine culinaire de la France, Edition Rhone-Alpes (Seznam kulinafského dédictvi Francie, vyddni Rhone-
Alpes) (s. 395 tykajici se syra ,Abondance®),

— v dile Bruna Gilleta , Au fil de la Dranse” (U feky Dranse), 1992,

— v dile Didiera Richarda ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes... (Mistni pochoutky: tradice,
recepty, ndkupy...), Editeur Didier-Richard, s. 58, 1997,

— v dile sdruzeni Association des diététiciens de la langue francaise ,Recettes régionales et menus équilibrés”
(Regiondlni recepty a vyvaZend strava), Solal Editeurs, s. 13, 1997.

Dochoval se rovnéz balici papir od druzstva Fermiers Savoyards (pouZivany profesiondly az do roku 1985), na kterém
jsou uvedeny recepty na pokrmy ,Fondue savoyarde®, ,Raclette” a ,Berthoud*.
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PRILOHA

Hlavni body, jez je tfeba kontrolovat

Ustanoveni specifikace Metoda hodnoceni
Pouzivéni zdkladni pfisady receptu, syra ,Abondance* — vizudlni nebo dokumentaéni
Dodrzovéni povinnych pfisad receptu — vizudlni nebo dokumentaéni
Individudlni podoba jidla ,Berthoud” — vizudln{
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