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Zvetejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle &l. 59 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino,
lihoviny a zemédélské produkty, jakoZ i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych ddajich
o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se méni nafizeni (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787
a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

(C/2025[483)

Ve lhaté tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgény ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd
osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 61 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY

TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024

1.  Nazev produktu

Berthoud

2. Clensky stit nebo treti zemé

Francie

3. Polozka specifikace vyrobku, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)

O Ndzev produktu

X

Popis produktu

X

Popis metody produkce

|

Jiné

4, Zména (zmény)
— Vyrazy poutité pro definici zapékaci misky na ,Berthoud"

Slova ,talif na Berthoud“ se nahrazuji slovy ,zapékaci miska na Berthoud“. Tato Zddost 0 zménu je &isté redakéni, aby
byl ve specifikaci produktu uveden ptesny vyraz pouzivany odborniky, samotnd miska na ,Berthoud” vsak zistava
stejnd, neménf se jeji velikost ani material.

— Kréjeni syra ,Abondance*
Syr ,Abondance” Ize strouhat nebo na kréjet na tenké platky a dopliuje se moznost kréjet jej na kostky.
Dnes totiz fada restauraci syr ,Abondance” krdji na kostky a et tim Cas.

Z velké &asti se jednd o restaurace, které nemaji elektricky robot na strouhdni, krdjeni syra ,Abondance“ na platky je
tak pro né ¢asové ndro¢né.

Vétsina restauraci rovnéz pripravuje syr ,Abondance* pfedem a pokud je nakrdjeny na kostky, 1épe se skladuje
a vysychd pomaleji nez syr strouhany nebo krdjeny na platky.

() Ut vést. L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eulelijreg/2024/1143/oj.
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3.1

Pouzit{ syra ,Abondance” nakrdjeného na kostky nic neméni na vysledném pokrmu ,Berthoud®, protoze pouzité
mnozstvi syra ziistava stejné. Navic lze podle specifikace produktu prizpisobit dobu zapékdni v troubg, takze je
vysledny syr ,Berthoud” na svrchni strané opeceny a uvnitf roztekly, i kdyz je vychozi surovina nakrdjend na kostky.

— Pouziti ¢esneku v receptuie

Zapékaci miska na ,Berthoud* se vytird strouzkem ¢esneku a do specifikace se doplriuje, Ze lze pouzit téZ drceny
nebo lisovany cesnek, piipadné se drceny nebo lisovany ¢esnek miize vloZit na dno misky.

Pokud restauratér pfipravuje nékolik misek se syry najednou, usetii pouzitim drceného nebo lisovaného cesneku ¢as,

protoZe loupdni ¢esneku a vytirdni misky je ¢asové mnohem ndro¢néjsi, nez kdyZ se na dno misky trocha cesneku
pouze vloZi.

Na vysledném pokrmu ,Berthoud” se nic neméni, protoze chut Cesneku zGstava stejnd a diky piipravé v troubé se
drceny nebo lisovany ¢esnek rozpusti a konzument jiz kousky nevnima.

— Pouziti pepfe v receptuie

Zrusuji se slova ,opepfit, poté [zapéct]“ a doplituje se, Ze pepfit se mize pied zapékdnim nebo po ném. Restaurace,
které zahfivaji troubu na 200 °C (oproti 180 °C u jinych), radéji pfiddvaji pepf po vytaZeni syra z trouby, aby se pepf
piili§ nezahfival a nechutnal pfipalené.

Tim se nijak neméni receptura nebo vysledna chut pokrmu ,Berthoud” — mnozstvi jsou stejnd a chut pepfe je stile
pfitomna.

— Teplota tepelné Gpravy

Maximalni teplota tepelné Gpravy se méni z 200 °C na 240 °C.

Aby se minimalizovalo ¢ekdni zdkaznikd v restauraci, nevyhrazuji restaurdtofi jednu troubu vyhradné pro misky se
syry. Do trouby dévaji nékolik jidel soucasng, a jednim z nich je pravé Berthoud. Na nékteré pokrmy v3ak teplota
200 stupnili nestadi a je tieba ji zvysit, nékdy az na 240 °C.

U pokrmu ,Berthoud” to nevadi, protoze specifikace povoluje rizné doby a teploty peceni (napf. peceni na 180
stupiid po dobu 15 minut nebo 8-10 minut pfi 240 stupnich), a tak je vysledny ,Berthoud” na povrchu opeceny
a uvnitf roztekly.

Teplota 240 stupnti neni pfili§ vysokd, kiirka je sice zlatavd, ale nepfipali se.
SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
»Berthoud“
EU &.: TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024
Clensky stit nebo treti zemé: Francie

Nézev, ktery md byt zapsin

,Berthoud*

Druh produktu (podle pfilohy xi)

Ttida 2.21 Hotovd jidla

Divody zépisu

Jednd se o produkt, ktery

O je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich tradiénim postuptim pro doty¢ny
produkt ¢i potravinu;
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3.2

4.1

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

Produkt s ndzvem ,Berthoud” je teplé jidlo pro jednu osobu tradi¢né pfipravované z rozehidtého syra s CHOP
»2Abondance*.

Jednd se o ndzev, ktery
byl tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu;

,Berthoud* je jidlo pfipravované podle tradi¢niho receptu, které vzniklo a dostalo sviij ndzev na pocatku 20. stoleti.
Pivodné §lo o pijmeni rozsifené v oblasti Chablais (region nachazejici se na severu departementu Horni Savojsko).

O oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Popis

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (cl. 7 odst. 2 nafizeni ¢. 668/2014)

Produkt s ndzvem ,Berthoud” je teplé jidlo pro jednu osobu pfipravované z rozehfatého syra s CHOP ,Abondance”.
Uprava
Produkt se podévé v porcelanové zapékaci misce, kterd se nazyva ,coupelle a Berthoud” (miska na Berthoud).

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

Specifickd povaha produktu ,Berthoud” spoéivd v nékolika charakteristickych vlastnostech:

1. Zékladni pfisada receptu

— syr ,Abondance®: syr ze syrového plnotu¢ného kravského mléka pojmenovany podle tidoli Abondance
a stejnojmenné vesnice. Po staletich vyroby je nyni syr ,Abondance“ uzndn jako chrdnéné oznaceni
ptivodu a dodnes se vyrabi vyhradné v hordch Horntho Savojska.

Lisované a castené tepelné upravené tésto syra ,Abondance” doddvé jidlu ,Berthoud“ po upeceni
rozplyvajici se krémovitou konzistenci.

2. Dalsi zvldstni pfisady receptu

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

— vino ,Madére*: likérové vino s chranénym oznacenim pivodu vyrdbéné na portugalském souostrovi
Madeira,

NEBO
— vino ,Porto® likérové vino s chranénym oznacenim ptivodu vyrabéné v regionu Alto Douro v Portugalsku,

— Cesnek (ve strouZcich, drceny nebo lisovany): uréeny k vytfeni dna misky na Berthoudu nebo k umisténi na
jeji dno.

— muskdtovy ofiSek: pfi pripravé Ize pfidat $petku muskdtového ofisku,

— peprt.

3. Naédoba pro jednu osobu kvuli zvlastni konzistenci

Pokrm ,Berthoud” se poddva 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 stavd ¢im dal

vlaknitéjsi a gumovitéjsi. Nadoba pro jednu osobu tedy umoziiuje pokrm ,Berthoud” konzumovat rychleji nez
v piipadg, Ze by ze stejné nddoby jedlo nékolik osob.
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Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné véetné
povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (¢l. 7 odst. 2 nafizeni ¢. 668/2014)

Prisady (pro jednu osobu): Povinné piisady:

— syrs CHOP ,Abondance” (bez kiirky): minimalné 180 g,

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

— vino s CHOP Madere nebo vino s CHOP ,Porto*: 1 az 2 cl,

— Cesnek: ¢esnek (ve strouzcich, drcenych nebo lisovanych):

— cerny pepf

Nepovinnd pfisada:

— muskatovy ofisek: $petka.

Pii ptipravé jidla ,Berthoud” se nesmi pouzivat Zddné jiné ptisady nez ty, které jsou uvedeny vyse.
Pokud se do receptu pouZiji dal$i ptisady, musi se podavat oddélené jako piiloha.
Zpusob vyroby:

Zpuisob vyroby odpovida tradi¢nimu receptu na ,Berthoud*.

Nejprve se dno misky vytie strouzkem ¢éesneku, drcenym nebo lisovanym éesnekem, ptipadné se na dno misky
drceny nebo lisovany ¢esnek polozi.

Zapékaci miska je z porceldnu a md pomérné silné stény, aby udrzela teplo.
Maé v priméru 12 az 15 cm, je vysokd 2,5 az 4,5 cm a tloustka dna je minimalné 0,7 cm.

Tyto rozméry umoznuji sjednotit mnozstvi pouzitého syra ,Abondance®, dodévaji jidlu rozplyvajici se a krémovitou
konzistenci uvnitf a zapecenou krustu na povrchu, a brani ztraté tepla.

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

Poté se vSe zalije vinem ,Vin de Savoie“ a vinem ,Madeére“ nebo ,Porto®.
Kuchaf mtiZe pFidat $petku muskatového ofisku.
Ochucovat pepiem je mozné pted pecenim nebo po ném.

Nakonec se vie zapece v tradi¢ni troubé po dobu 8 az 15 minut pfi teploté 180 az 240 stupnd, aby byl vysledkem
roztaveny syr a krdsné dozlatova upecend krusta.

Jidlo se podava okamzité a nesmi se znovu ohfivat. Pouziti mikrovinné trouby je zakdzané.
Zvldstnosti pFipravy receptu

— Pouziti syra ,Abondance: aby se pfi peceni ziskalo co nejlepsi aroma, musi se syr ,Abondance” poté, co se z néj
odstrani ktira, nakrdjet na tenké platky, nastrouhat nebo nakréjet na kostky. Nikdy se do nddoby nedédva vcelku.

— Doba tepelné dpravy: na rozdil od jinych receptli ze syra je doba peceni jidla ,Berthoud” relativné kratka.
K dosazeni dozlatova upecené krusty staci 8 az 15 minut.
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4.3

Zvlastni pravidla pro oznacovani

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

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

Popis hlavnich prvkil vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l 7 odst. 2 natizeni ¢. 668/2014)

Tradi¢ni charakter jidla ,Berthoud” spociva v tom, Ze se jako hlavni ptisada (a jediny syr) pouziva syr ,Abondance"
(CHOP od roku 1996), k némuz se pfidavé bilé vino, pficemz se v obou piipadech jednd o mistn{ produkty regionu
Chablais (na severu Horntho Savojska na hranici se Svycarskem) se staletou tradici.

Pfitomnost, dostupnost a dlouhd historie téchto produktd v regionu piivodu jidla ,Berthoud* vysvétluji jejich pouziti
jako pfisad v tomto receptu. Syr ,Abondance” je typicky syr tohoto regionu (jeho vyroba zapocala uz ve 12. stoleti).
Pokud jde o bilé vino, to m4 jiz dlouhou dobu hlavni podil na vyrobé vin v regionu Chablais a v sou¢asné dobé patii
pod oznaceni ,Vin de Savoie®.

Kromé toho se jiz nejméné 30 let pouZivaji dal$i aromatické pfisady: likérovd vina ,Porto“ nebo ,Madere” a ¢esnek.

Jidlo ,Berthoud se zrodilo na pocdtku 20. stoleti v bistru Cercle Républicain v isti mésta Thonon-les-Bains
nazyvané Concise. Toto bistro patfilo rodiné Berthoud, kterd pochédzela z obce Abondance ve stejnojmenném tdoli.

Hosté se tu posiliiovali jidlem z rozehfatého syra ,Abondance” s ¢esnekem a bilym vinem, pepfem a muskatovym
ofiskem. Toto jidlo bylo nazvdno 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“ (Savojska
kuchyné: tradi¢ni a moderni recepty), Editions ATRA, s. 25-26, 1978, a prokazuje, Ze nazev se pouZiva jiZ vice neZ
40 let.

Pokrm ,Berthoud* figuruje v ¥adé 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,

— v dilech Marie-Thérése Hermann:
— ,La cuisine paysanne de Savoie“ (Venkovskd kuchyné v Savojskuy), 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 piiruéce CNAC (Conseil national des arts culinaires — Nérodni rada kulindfskych uméni) ,Inventaire du
patrimoine culinaire de la France, Edition Rhone-Alpes* (Seznam kulindfského 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,
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— v dile sdruzeni Association des diététiciens de la langue francaise ,Recettes régionales et menus équilibrés*
(Regiondlni recepty a vyvdzend 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

Ustanovent specifikace Metodika posuzovéni
Pouzivéni zdkladni pfisady receptu, syra ,Abondance* — vizudlni nebo dokumentacni
Dodrzovani povinnych pfisad receptu — vizudlni nebo dokumentaéni
Individudlni podoba jidla ,Berthoud* —  vizudlni
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