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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Noukogu méiruse (EU) nr 510/2006 (geograafiliste tihiste ja péritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6
16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2012/C 183/09)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu mairuse (EU) nr
510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamisest.

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
#RILLETTES DE TOURS”
EU nr: FR-PGI-0005-0845-18.01.2011
KGT ( X ) KPN ()
1. Nimetus:

JRillettes de Tours”

2. Liikmesriik v6i kolmas riik:
Prantsusmaa
3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus:

3.1. Toote liik:

Klass 1.2. Lihatooted (kuumtoodeldud, soolatud, suitsutatud jne)

3.2.  Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab:

Tegemist on mddritava lihatootega, mida turustatakse purgis, terriinivormis, kuumtoodeldud klaasides
vOi pdtsina. Kui toode on purgis voi terriinivormis, voib selle katta searasvakihiga, et pikendada
sailivust.

Toode ,Rillettes de Tours” saadakse eelnevalt tiikeldatud (vihemalt 6 x 6 cm) kuldi- v3i emiselihast,
mida kiipsetatakse pika aja jooksul searasvas. Nimetatud liha voib maitsestada valge veini vdi veinist
saadava kange alkoholiga. Valmistamise kiigus lisatakse soola (mitte nitritsool) ja vajaduse korral ka
pipart, vérvainet E150a voi vérvi- ja maitsetugevdajat ,Patrelle aroma”.

Toote ,Rillettes de Tours” virvus ulatub iihtlasest kuldse niiansiga helepruunist (Pantone 142 U)
kuldpruunini (Pantone 161 U).

Toode on kiulise tekstuuriga ja sisaldab suuri, selgesti ndhtavaid (rohkem kui 2 cm) lihakiude ja
lihatiikke.

Rasvatustatud toote niiskussisaldus ei tohi olla suurem kui 68 %, mis tihendab, et toode on kuiva
tekstuuriga.

() ELT L 93, 31.3.2006, Ik 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Tootel ,Rillettes de Tours” on ka pruunistatud liha maitse.

Lisaks vastab 10pptoode fuiisikalis-keemilistele nduetele lipiidide sisalduse (< 42 %) (rasvatustatud
toote niiskusesisalduse 68 % juures), lahustuvate suhkrute koguse (< 0,5 %) (rasvatustatud toote
niiskusesisalduse 68 % juures) ja kollageeni/proteiidide suhtarvu (< 19 %) kohta.

Tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul):

Toote ,Rillettes de Tours” valmistamiseks kasutatakse tduraamatutesse vdi Prantsusmaa pdllumajan-
dusministeeriumi poolt kinnitatud sigade tduaretusasutuste peetavatesse zootehnilistesse registritesse
kantud seatdugudesse kuuluvate kultide vdi emiste liha.

Sellised valiktdud moodustavad toote ,Rillettes de Tours” valmistamiseks kasutatava liha kvalitatiivse
aluse.

Emiste ja kultide paritolu kohta ei ole kehtestatud mingeid geograafilisi piiranguid.

Emistele tuleb vdimaldada vahemalt 15-pievane puhkus imetamisest vddrutamise ja tapmise vahel.
Minimaalne tapavanus on 172 pdeva, kusjuures enne tapamajasse minekut peavad sead olema 12
tundi soomata. Sooja seariimba minimaalne kaal peab olema 85 kg. Nimetatud nduetega aidatakse
kaasa liha maitseomaduste saavutamisele.

Singi- ja fileetiikid (iiksnes karree ja riimba keskosa) peavad olema vihemalt 25 % ulatuses taised, et
saavutada kvaliteetsem 18pptoode. Ulejadnud liha saadakse abatiikist, seljatiikist (esimese ja viienda
ribi vahel) ja kohutiikist (vélja arvatud nisad).

Hiigieeninduete tditmise ja maitseomaduste tagamiseks tuleb liha tarnida virskena. Varske liha peab
moodustama vihemalt 75 % toote valmistamiseks kasutatavast lihast. Stigavkiilmutatud liha v6ib olla
stigavkiillmas temperatuuril — 18 °C kuni itks kuu ja selle peab olema killmutanud toote ,Rillettes de
Tours” valmistaja. Stigavkiilmutatud liha ostmine on keelatud.

Vein, mille kasutamine ei ole kohustuslik, peab olema valge vein viinamarjasordist ,Chenin”. Nime-
tatud viinamarjasort on pehme ja kuiv.

Veinis on mdni gramm jadksuhkrut, mis annab toote ,Rillettes de Tours” soolasusega vastanduva
pehme maitsentiansi. Nimetatud viinamarjasordist valmistatud vein on mineraalne ja kaltsiumirikas,
mis tasakaalustab toote ,Rillettes de Tours” suitsutatud ja soolast maitsebuketti. Lisaks loovad
viinamarja vérskus, happesus ja aroom tasakaalu lihatoote rasvasusega ning toovad esile selle maitse.

Veinist valmistatud kange alkoholi kasutamine on valikuline.

Veini ja veinist valmistatud kange alkoholi péritolu kohta ei ole kehtestatud mingeid geograafilisi
piiranguid.

St (iksnes loomse paritoluga toodete puhul):

Puudub

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas:

Toote ,Rillettes de Tours” jargmised tootmisetapid leiavad aset punktis 4 tdpsustatud geograafilises
piirkonnas: liha ettevalmistamine, pruunistamine, kiipsetamine, stabiliseerimine, 16plik kiipsetamine.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta:

Puudub

Erieeskirjad mdrgistamise kohta:

Mirgisel peab olema esitatud KGT nimetus ,Rillettes de Tours”.
Mirgistus peab lisaks digusaktidega ettendhtud andmetele hdlmama veel jargmist:

1) kaubamirk;
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2) Euroopa Liidu kaitstud geograafilise tahise logo;

3) kaebuste vastuvdtja nimi ja kontaktandmed.

4. Geograafilise piirkonna tipne maiiratlus:

Toote ,Rillettes de Tours” valmistamise ja esialgse pakendamise geograafiline piirkond on mairatletud
jargmisi aspekte arvesse vottes:

— nimetatud piirkond, mille keskuseks on Tours, vastab toote ,Rillettes de Tours” retsepti leviku-
piirkonnale. Viljaspool selle geograafilise piirkonna piire ei ole selle lihatoote retsept enam
samasugune. Sellele lisandub looduslik barjddr, milleks on Bercé mets departemangude Sarthe
ja Indre-et-Loire vahel;

— selliselt médratletud geograafiline piirkond asub kunagise Touraine’i provintsi lihedal.

Piirkond holmab departemangu Indre et Loire (37) ja sellega piirnevaid kantoneid, mis asuvad Indre-
et-Loire’iga piirnevates departemangudes, vilja arvatud departemangu Sarthe (72) kantonid.

5. Seos geograafilise piirkonnaga:

Seos geograafilise piirkonnaga pdhineb toote ,Rillettes de Tours” eriomadustel, mis tulenevad toote
valmistamisel kasutatavast traditsioonilisest oskusteabest, mis on levinud Touraine’is. Nimetatud
oskusteave ja toote eriomadused annavad sellele maine, mis seostub tarbijate jaoks tugevalt geograa-
filise piirkonnaga.

5.1.  Geograafilise piirkonna eripdra:
Imastikutingimused

Touraine’i iseloomustab pehme, kuid suhteliselt niiske kliima, mille tottu ei ole seal lihatoodete
kuivatamise tava, mis on Louna-Prantsusmaal levinud. Kliimast tulenevalt siilib toode ,Rillettes de
Tours” tinu kiipsetamisele. Selline kliima on seevastu soodne viinamarjakasvatuseks, millest tuleneb
ulatuslik veinitootmine, mis on omakorda mdjutanud toote ,Rillettes de Tours” maitsestamist.

Inimtegurid

Touraine’i talupojad on valmistanud nimetatud lihatoodet alates keskajast. Kuni 18. sajandi 16puni oli
tegemist itksnes Touraine’i maapiirkonda ja teatavasse Maine’i pdllumajandusettevotetesse koondunud
tootmisega.

19. sajandi alguses votsid kohalikud lihunikud selle talupojaretsepti uuest kasutusse, kohandasid seda
vastavalt oma oskusteabele ja andsid pdlvest pdlve edasi. Touraine'is sai kdnealuse lihatoote nimeks
JRillettes de Tours”.

Uks peamisi uuendusi kdnealuse lihatoote valmistamisel oli mitte enam jidkide, vaid tdeliste liha-
tiikkide kasutamine. Uute sdilitusmeetodite kasutuselevott ja katmata kiipsetamine, mille tulemuseks
oli suhteliselt kuiva tekstuuriga toode, vdimaldasid vdhendada rasva osakaalu ja suurendada lihasisal-
dust, muutes nimetatud lihatoote iihtlasi peenemaks. Lihameistrid arendasid seda Toursi linnale ja
Touraine’ile iseloomulikku oskusteavet veelgi edasi. 1865. aastal mainiti nimetatud toodet ka teatavas
oskuskirjanduses.

Majanduslikud tegurid

Touraine’i toostusstruktuur on ndrk. Seetdttu on kohalik lihatodstus vihearenenud, tootmine on
jaanud kisitoonduslikule tasemele ja koondunud Tourainei timber, tootega ,Rillettes de Tours”
kaubeldakse vihe, mistdttu on toode sdilitanud oma silmapaistva koduse valmistusviisi.
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Téanapéeval on toode ,Rillettes de Tours” lihameistrite juures saadaval ja selle retsepti antakse edasi
dpipoistele.

5.2.  Toote eripdra:

Toodet ,Rillettes de Tours” kiipsetatakse avatud kiipsetusndus. Kiipsetusaeg on pikk ja kiipsetamine
toimub traditsiooniliselt kolmes etapis. Kiipsetamise alguses toimub liha pruunistamine (15 min kuni
1 h temperatuuril vahemikus 95-115 °C), seejirel aeglase kiipsemise etapp (5 h 30 min kuni 12 h
temperatuuril vahemikus 65-95 °C) ning 16puks lithike ja korgel kuumusel kiipsemise etapp, et anda
viimane lihv (10-20 min temperatuuril vahemikus 95-115 °C).

Tootele ,Rillettes de Tours” iseloomulik kiipsetamise alguses toimuv tailihatiikkide pruunistamine ja
pikaajaline avatult kiipsemine tekitavad lisaks toote veetustumisele maitse- ja aroomiithendeid, mis on
seotud Maillardi keemiliste reaktsioonidega, ning annavad pruunistunud lihale omase maitse.

Lihatiikkide pikaajaline kiipsemine omas rasvas annab confit-meetodil valmistatud toote. Tiikid eral-
duvad iiksnes kiipsemise kaigus, neid ei eraldata ega segata. Seega siilivad tootes pikad kiud.

Toote ,Rillettes de Tours” kuiv tekstuur, mida tekitati algselt toote paremaks siilimiseks, saadakse
traditsioonilise avatult kiipsemise kiigus, kus on palju vaba pinda vee aurustumiseks. Ka viimase kiire
ja korge kuumuse andmise eesmirgiks on alati olnud soodustada vee aurustumist valmistusprotsessi
16pus.

5.3.  Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste vahel voi
(kaitstud geograafilise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel:

Seos geograafilise piirkonnaga pShineb Touraine’i traditsioonilisel oskusteabel, mis on andnud tootele
,Rillettes de Tours” selle iseloomulikud omadused, ja mainel, mis seostub tarbijate jaoks tugevalt
geograafilise piirkonnaga.

5.3.1. Oskusteave

Vihene niiskussisaldus, mis soodustas algselt toote ,Rillettes de Tours” siilitamist niiske kliimaga
piirkonnas, on niitidseks véimaldanud turustada seda ka Touraine’ist valjapool ja seletab toote mainet,
mis pdhineb kuivemal tekstuuril kui naaberpiirkondades valmistatavad vastavad lihatooted.

Kuiva tekstuuri sailitamine aja jooksul niitab seda, et peamiselt kisitoonduslikud tootjad ei tundnud
kuigivord muret koguselise tootlikkuse pirast. Tootlikkus jadb alla 80 %, mis on mérkimisvairselt
vihem kui paljude muude sarnaste toodete puhul.

Toote ,Rillettes de Tours” vihene niiskussisaldus vdimaldab toota digusaktides lubatud silitusaineid
kasutamata.

Kuna tootmisstruktuur on peamiselt kisitoonduslik, nagu eespool mainitud, ja oskusi antakse edasi
peamiselt dpipoisiks olemise kaudu, on toote ,Rillettes de Tours” valmistajate oskusteave viga koha-
keskne. Oskusi dpitakse peamiselt samas departemangus voi selle naabruses.

Tugevat seost geograafilise piirkonnaga kinnitab tdsiasi, et 90 % tootega ,Rillettes de Tours” seotud
konkursse vditnud toodetest on valmistatud nimetatud piirkonnas.

5.3.2. Maine

Toote ,Rillettes de Tours” eripdrad on andnud sellele siigavalt juurdunud maine. Tegemist on esimese
sellist liiki kasitoondusliku lihatootega, mida kiitis oma 1835. aasta romaanis ,Liilia orus” Toursis
siindinud Balzac.
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Toode ,Rillettes de Tours” on 20. sajandi algusest peale palvinud suurt tihelepanu kogu riigis. 1933.
aastal margib Curnonsky oma teoses ,Les trésors gastronomiques de la France” jargmist: ,Touraine’i
lihatooted on saavutanud ileiildise ja digustatud maine: ,Rillettes de Tours” on vallutanud maailma.”

Igal aastal korraldatakse Touraine’is konkurss parima toote ,Rillettes de Tours” viljaselgitamiseks. See
tiitel on viga ihaldusvddrne, mida tOestab tOsisasi, et igal aastal osaleb konkursil ligikaudu 30
lihameistrit. 2011. aastal tunnustati toodet Pariisi tildisel pdllumajandusmessil (Concours Général
Agricole de Paris) sellega, et avati eraldi sektsioon ,Rillettes de Tours”.

Viide spetsifikaadi avaldamisele:

(Médruse (EU) nr 510/2006 artikli 5 1dige 7)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPRillettesDeTours.pdf
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