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Zvefejnéni jednotného dokumentu zménéného na zdkladé schvileni zmény mensiho rozsahu
v souladu s &l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012

(2020/C 186/06)

Evropskd komise schvilila tuto Zddost o zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 tfetim pododstavcem nafizeni
Komise v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014 (').

Zadost o schvéleni této zmény mensiho rozsahu je vefejné dostupnd v databdzi Komise eAmbrosia.

JEDNOTNY DOKUMENT
,MORTADELLA DI PRATO“
EU &: PGI-IT-01333-AMO1 - 1.10.2019
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy)

~Mortadella di Prato“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itélie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

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

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

Nazev ,Mortadella di Prato“ oznacuje uzenaisky vyrobek, jehoZz sloZeni tvoi{ smés vepfového masa, moiskd stl,
Cesnek, kofeni a likér Alchermes (pfip. Alkernes, jeho mnozstvi ve vyrobku se pohybuje mezi 0,3 % a 0,6 %) a ktery
po baleni prochdzi tepelnym zpracovanim. Pfi uvedeni ke spotfebé musi mit produkt tyto vlastnosti: hmotnost: 0,5
az 10 kg; tvar: vélcovity ¢i mirné elipsovity; velikost: délka od 8 cm do 70 cm o priméru mezi 6 cm a 35 cmy;
organoleptické vlastnosti: konzistence smési: pevnd a kompaktni, pfi ochutndni mékka v disledku pomleti na jemno;
vngj§i zbarveni: rtizové az matné; vnitini zbarveni: tmavé rizové ndsledkem pfidani likéru Alchermes s bilymi
skvrnami kosticek tuku; viné: jiz pfi prvnim ochutndni intenzivn{ kofenéné aroma, v némz je citit stopu po likéru
Alchermes; chut: charakteristickd pro tento vyrobek vytvafend kontrastem mezi bohatou a pikantni pfichuti kofeni,
Cesneku a motské soli a sladkou a jemnou pfichuti likéru Alchermes; fyzikdlné-chemické vlastnosti: pomér tukd
a bilkovin: max. 1,5.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Krmivo prasat, z jejichZ masa se vyrobek ,Mortadella di Prato“ vyrabi, se musi zvifatim podavat pokud mozno
v podobé pomyji nebo slichty a obsah susiny nesmi byt niz$i nez 45 % celkového mnozstvi do 80 kg zivé hmotnosti
a nesmi byt niz8i nez 55 % celkového mnozZstvi ve fizi vykrmu. Mnozstvi syrovdtky (vedlejsiho produktu syfeniny)
a podmasli (vedlejstho produktu ze zpracovani masla) nesmi prekracovat 15 1 na kus a den.

Vyrobek ,Mortadella di Prato” sestivd z masa z nasledujicich ¢asti prasete v uvedeném procentnim mnozstvi: plec:
40-50 %; sadlo: 9-15 %; odfezky Sunky: 10-20 %; krkovice: 5-15 %; lalok: 5-15 %; buicek: 5-10 %. Povinné piisady:
Alchermes: 0,3-0,6 %; mlety pept: 0,1-0,3 %; kulicky pepfe: 0,1-0,2 %; moiska sil: 2-3 %; mleté kofeni (koriandr,
skofice, muskdtovy ofiSek, muskdtovy kvét a hiebicek): 0,1-0,25 %; Cesnek: 0,08-0,2 %; pouziti konzervanti
v souladu s pravnimi pfedpisy je povoleno; piiddvat glutaman sodny se nepovoluje.

Pouzité maso musi pochdzet z prasat o minimdlni hmotnosti 160 kg (+/- 10 %), jejichZ pordzkovy vék je vyssi nez 9
mésict. Doba mezi pordzkou prasete a zpracovanim masa musi ¢init min. 24 hod. a max. 96 hod.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Nasledujici kroky pfi produkci vyrobku ,Mortadella di Prato“ se musi provadét ve vymezené zemépisné oblasti, a to
plynule, bez ¢asovych prodlev: porcovani, mleti a misens; plnéni a vdzdni; pafeni a vafens; proplachovani a chlazeni.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Mezi chlazenim a ndslednym suSenim a prvnim balenim, jez je vakuové, nesmi ubéhnout vice nez 20 minut. P¥
nedodrzeni této doby mize kromé rizika ristu mikrobt dojit k nenapravitelnému poruseni jemné organoleptické
rovnovéhy vyrobku a tim ke ztrdté aromatu a zméndm typické rizové barvy.

Vyrobek miiZe byt opétovné zabalen v Fezech ¢i platcich, ve vanickdch, ve vakuovém baleni a v ochranné atmosféfe,
a to i mimo zemépisnou oblast.

Vyrobek ,Mortadella di Prato“ Ize prodavat vcelku nebo nakrdjeny na platky ¢i fezy, vakuové baleny, v ochranné
atmosféfe a ve vanickdch.

3.6. Zvlastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na etiketé nachazejici se na baleni musi byt jasnym a Citelnym pismem vytisténo logo (viz obrdzek niZe) tvorené
elipsou, kterou ve spodni ¢asti protind ramecek obdélnikového tvaru tak, Ze jejich obrysy vytvaii jednotny objekt
petvéiejici siluetu elipsy.

\ i
l
MORTADELLA o1t PRATO |

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce a prvniho baleni vyrobku ,Mortadella di Prato” tvoii celé tzemi spravni oblasti mésta Prato a obci
Agliana, Quarrata a Montale v provincii Pistoia.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Uzemi nlezici pod spravu mésta Prato se vyznacuje efektivnim hospodafenim s vodou, kterou mu skyta nejen feka
Bisenzio, kterd jim protékd, ale i dalsi mensi ptitoky. Potfeba ztrodnit rozséhlou a Grodnou ndplavovou niZinu
a védomi moznosti vyuziti vodnich zdroji za Gcelem ziskdni energie k pohdnéni jak mlynd, tak textilnich stroji se
zrodily na konci tfindctého stoleti a vedly k vybudovéni tzv. ,gore, tedy rozshlé sit¢ umélych kanéld, které protinaji
nizinu kolem mésta Prato a sahaji az na hranice obci Agliana, Quarrata a Montale, které spadaji do provincie Pistoia.
Tyto kandly spolu s potoky a fickami umoznily, aby kromé ziskdvani energie od stfedovéku doslo k rozvoji
feznického femesla (tzv. Arte dei Beccai), tedy Cinnosti, kterd z hygienickych divodt vyzadovala, podobné jako
barvifské femeslo, dostatek tekouci vody. V té dobé se rozsifilo zpracovdni a vyuZivani vepfového masa, které se
tésilo mimotddné povésti a mélo diilezité misto v hospodaiském Zivoté a nadto ptedstavovalo hlavni zdroj obzivy,
kdyz nastala zima. Kazdd vesnickd rodina méla svého vepfe, pficemz majetni lidé ddvali sedldkdam veptiky na vykrm
a dohoda znéla, Ze si pak ,rozdéli, co jim pan Bih nadéli“. I v ndsledujicich staletich byla spotteba vepfového masa
znaénd, v neposledni fadé diky dobrému jménu uzenaiskych vyrobct (tzv. ,salsicciari“) z mésta Prato, jejichZ vyrobky
si svou vysokou prodejnosti, kterou se pysnily jiZ tehdy, vydobyly, Ze se na né vztahovalo zvlastni clo. Vodni sit
protinajici dané tzemi se svou jedine¢nosti zaslouzila o sblizeni prastarého femesla barvift, ktefi se zaslouZili
o vyuziti karminu k vyrobé barviva Kermesu, a feznického femesla, kterému se vdéci za nésledné vyuziti tohoto
barviva, nazyvaného také ,grana del tintore®, k dobarveni a aromatizaci uzenafskych vyrobka.
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Vyrobek ,Mortadella di Prato* vdé¢i za svou povést predevsim pouziti likéru Alchermes, ktery tim, Ze vytvaii kontrast
mezi svoji sladkou a jemnou pfichuti a bohatou a pikantni pfichuti kofeni, ¢esneku a motské soli, doddvad tomuto
vyrobku nezaménitelné organoleptické vlastnosti. Tradi¢ni know-how se na této jedine¢nosti podili vybérem ¢&asti
masa, které se nejvice hodi k uvafeni, tvorbou jedine¢né konzistence smési dosazené kombinaci bilkovin
pochdzejicich z pojivovych tkdni s cukry obsazenymi v likéru, zvySenim ochrany tukd pfed Zluknutim
bakteriostatickym a antioxidanim ptsobenim, které ma svij pivod v kombinaci mletého kofeni, ¢erného pepfe,
Cesneku a mofské soli, zarucené delsi dobou postupného suseni vyrobku vyplyvajici z toho, Ze fézi vafeni pfedchdzi
jeho spafeni. To v8e md zasluhu na tom, Ze vyrobek ,Mortadella di Prato” md v rdmci italské gastronomické nabidky
své nenahraditelné misto.

Pritomnost likéru Alchermes jako pfisady, kterou se vyrobek ,Mortadella di Prato“ vyznacuje, je bezpeénym
znamenim ptivodu a jedineCnosti tohoto vyrobku z mésta Prato. Archemes je likér jasné cervené barvy ziskdvané
kdysi vylu¢né z karminu, coZ je parazit, vysuSeny a rozdrceny na prasek, ktery se po staleti pouzival p¥i barveni latek,
tzn. pfi tom, co vZdy bylo hlavni hospodéiskou ¢innosti, kterd se provddéla v oblasti kolem onéch jiz zmifiovanych
,gore“ mésta Prato a jeho okoli. Velkd zrucnost, kterou obyvatelé mésta Prato prokazovali pii jejich zpracovani
karminu, vedla k tomu, Ze se barvivo pouzivalo nejen v odvétvi latek, ale také potravin a 1é¢iv. Do nasi doby se
dochovalo gastronomické vyuziti likéru Alchermes, které sahd od uzenin az k pecivu typickému pro tuto oblast
(»pesche di Prato®). Tato jedine¢nost spolu se skute¢nosti, Ze mistni vyrobny umély uchovat tradi¢ni zptisoby vyroby,
jen pfispélo k véhlasu vyrobku ,Mortadella di Prato®, ktery je nezpochybnitelné dolozen a podepfen riiznymi
dokumenty. Prvni zarucené doklady o vyrobku ,Mortadella di Prato“ coby vyrobku, ktery md sviij ptivod ve mésté
Prato, se datuji do roku 1733, kdy pfi piileZitosti blahofeceni feholnice Caterina de’ Ricci feholni sestry
z dominikdnskych kléstertt ve mésté Prato uspotadaly pro hosty svéte¢ni obéd, na némz se tato uzendrskd lahtidka
pfedklddala jako mistni specialita. Na vyrobek ,Mortadella di Prato®, zminény pod timto ndzvem, narazime v roce
1854 v korespondenci mezi Cesarem Guasti a Giovannim Pierallini a v roce 1862 v deniku ,Lo Zenzero®, jakoz
i béhem celého devatendctého stoleti v nejriiznéjsich hospodaiskych publikacich (,LTtalia economica“ z roku 1868,
JTtalia all'opera“ z roku 1869), ve zpravich z mezindrodnich veletrhd konanych v PafiZi a Londyné a v jednom
hldseni jistého francouzského policejniho komisafe s idaji o vyvozu tohoto vyrobku do Francie (1867), které je tak
dokladem v€hlasu, ktery si tento uzendisky vyrobek mezitim vydobyl. V hldseni jednoho komisafe pro mezindrodni
vystavu v Londyné se napiiklad pravi, Ze ,Mortadella di Prato a Mortadella di Bologna plati venku (tj. v zahranici) za
cely druh téchto uzenin®. Také ve dvacatém stoleti nalezneme pocetné doklady o vyrobku ,Mortadella di Prato®, které
sahaji od mistnich receptt az k italskym a mezindrodnim gastronomickym publikacim, a doklddaji tak Sirokou
znamost tohoto vyrobku. Jeho jedine¢nost se zaslouzila o to, Ze na zminku o ném narazite v mnohych kuchatkdch
a gastronomickych pravodcich, af jiz mistni, italské ¢i mezindrodni provenience, poéinaje prvnim vydanim ,Guida
gastronomica d'Italia“ Klubu italskych turistd v roce 1931. Za svoji zndmost vdéci také zalibé ze strany véhlasnych
kuchat a mezindrodnich osobnosti na poli kultury a gastronomie, napf. M. V. Montalbana. Jako vzor pivodni
gastronomické tradice mésta Prato byla tato uzendfskd lahtidka ocenéna organizacemi jako Accademia della cucina
italiana (v roce 1987) ¢i Slow Food, kterd ji v roce 2000 udélila své vyznamendni. Od osmndctého stoleti se vyrobek
,Mortadella di Prato* bézné poddvd spolecné s fiky nebo se v tradicni kuchyni vyuzivd jako piisada mnohych
typickych pokrmd, napf. ,sedani alla pratese”. Tento vyrobek nenajdete jen v nabidce na mistni slavnosti ,Divini
profumi. Tra bere e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato, ale béZné i na mezindrodnich veletrzich.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici na internetové adrese: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina /3335

nebo

1ze vstoupit piimo na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Qualita“ (Jakost — na obrazovce nahote vpravo), déle pak na ,Prodotti DOP IGP STG* (Produkty s CHZO,
CHOP, ZTS - na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE* (Specifikace produkce,
jez jsou pfedmétem zkoumdn{ EU).
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