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Paraiskos jregistruoti pavadinimg paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies b punkta

(2020/C 115/05)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé per tris ménesius nuo Sio paskelbimo dienos pareiksti priestaravima paraiskai pagal
Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 (") 51 straipsni.

GARANTUOTO TRADICINIO GAMINIO SPECIFIKACIJA
»~BERTHOUD*
ES Nr. TSG-FR-02466 - 2019 11 15
Pranciizija

1. Registruojamas (-i) pavadinimas (-ai)

,Berthoud*

2. Produkto raiSis

2.21 klasé. Paruosti vartoti patiekalai

3. Registracijos pagrindas

3.1. Produktas
O kurio gamybos ar perdirbimo metodas arba sudétis atitinka to produkto ar maisto produkto gaminimo tradicijas;
gaminamas i$ tradici§kai naudojamy zaliavy ar sudedamuyjy daliy.

,Berthoud“ yra atskirame inde patiekiamas karstas patiekalas, tradicikai pagamintas i§ iSlydyto SKVN
»Abondance* stirio.

3.2. Pavadinimas
tradiciskai vartojamas konkrec¢iam produktui pavadinti;

,Berthoud” yra tradicinis gaminys, kuris buvo sukurtas ir taip pavadintas XX amziaus pradzioje. IS pradziy tai
buvo Sablé vietovéje (Aukstutinés Savojos Siaurinéje dalyje) populiari pavarde.

O perteikia produkto tradicinj ar specifinj pobudi.

4. AprasSymas

4.1. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas, jskaitant pagrindines fizines, chemines, mikrobiologines ar juslines
savybes, kuriomis grindZiamas to produkto specifinis pobiidis (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)

,Berthoud* yra individualus karstas patiekalas, pagamintas i§ iSlydyto SKVN ,Abondance” siirio.

Pateikimas

Gaminys patiekiamas dubenélyje, vadinamoje ,Berthoud 1ékstéje”, pagamintame i§ porceliano, kuris dedamas
orkaite.

Karsto patiekalo tekstiira minksta, o kepant susidariusi Zievé yra nuo aukso iki rudos spalvos.

() OLL 343,20121214,p. 1.
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,Berthoud” specifiskumas grindziamas jvairiomis savybémis:
1. Pagrindiné gaminio sudedamoji dalis
— ,Abondance” siiris. Nenugriebto Zalio karvés pieno siiris, kurio pavadinimas kiles i§ Abondanso slénio ir to
paties pavadinimo kaimo. Gaminamas jau kelis $imtus mety siiris ,Abondance” Zymimas saugoma kilmés

vietos nuoroda ir iki $iol gaminamas tik Aukstutinés Savojos kalnuose.

Slégta pusiau kaitinta ,Abondance” siirio masé paruo$tam ,Berthoud“ patiekalui suteikia minkstg ir glotnig
tekstiira.

2. Kitos specifinés sudedamosios gaminio dalys

— ,Vin de Savoie“ arba ,Savoie“. Baltasis vynas su saugoma kilmés vietos nuoroda, gaminamas Savojos ir
Aukstutinés Savojos departamentuose Pranciizijoje.

— ,Madere”. Likerinis vynas su saugoma kilmés vietos nuoroda, gaminamas Portugalijos Madeiros salyne.
ARBA
— ,Porto”. Likerinis vynas su saugoma kilmés vietos nuoroda, gaminamas Aukstutinio Doro regione (Portugalija).
— Cesnakas. Juo jtrinamas ,Berthoud” dubenélis.
— Muskato rieSutas. [ gaminj galima jberti Ziupsnelj muskato.
— Pipirai.
3. Atskiras indas, kad biity i§saugota ypatinga tekstiira
,Berthoud* patiekiamas atskirame inde. Tai patiekalas, kurj reikia valgyti $iltg ir greitai, nes tekstaira greit kinta ir,

patiekalui véstant, tampa vis kietesné ir elastingesné. Taigi i§ atskiro indo ,Berthoud” galima valgyti grei¢iau nei i3
bendro.

4.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, gamybos metodo, kurio privalo laikytis gamintojai, jskaitant, jei tinka,
naudojamy Zaliavy ar sudedamyjy daliy riisj bei savybes, ir paruosimo metodo aprasymas (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)

Sudedamosios dalys (vienam asmeniui):

Bitinos sudedamosios dalys:

— SKVN ,Abondance” siiris (be Zievés): ne maziau kaip 180 g

— SKVN ,Vin de Savoie*: 3—4 cl

— SKVN ,Madeére* arba SKVN ,Porto*: 1-2 cl

— Cesnakas: pakankamai, kad vidinés indo sienelés biity jtrintos cesnako skiltelémis

— Pipirai

Galimos sudedamosios dalys:

— Ziupsnelis muskato

Gaminant ,Berthoud* be pirmiau minéty sudedamyjy daliy jokiy kity sudedamyjy daliy nereikia.

Jei receptas papildomas kitomis sudedamosiomis dalimis, jos turi baiti patiekiamos atskirai.

Gamybos bidas:
Gamybos biidas atitinka tradicinj ,Berthoud* recepta.

Pirmiausia ,Berthoud” dubenélio vidy reikia jtrinti Cesnako skiltelémis.
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Dubenélis turi biiti pagamintas i§ porceliano ir santykinai storas, kad baity i§saugota Siluma.
Jo skersmuo turi bati 12-15 cm, aukstis — 2,5-4,5 cm, dugno storis — ne mazesnis kaip 0,7 cm.

Dél tokiy matmeny naudojamg ,Abondance” kiekj galima homogenizuoti, patiekalo tekstiira yra minksta ir aliejinga,
virSus apskrudes ir ne taip greit atsgla.

»Abondance*“ siirio Zieve reikia pasalinti, tada stiris turi baiti supjaustytas plonomis juostelémis arba sutarkuojamas (ne
maziau kaip 180 g vienam asmeniui) ir sudétas i ,Berthoud* dubenélj.

Visa tai apslakstoma ,Vin de Savoie” ir ,Madére” arba ,Porto”.
Vir¢jas savo nuozitira gali jberti Ziupsnelj muskato.

Galiausia pabarstoma pipirais, tada 8-15 min kepama ir skrudinama orkaitéje 180-200 laipsniy temperatiiroje, kad
saris i$silydyty ir susidaryty gerai apkepusi Zievelé.

Patiekalas patiekiamas nedelsiant, jo negalima pasildyti.

Draudziama naudoti mikrobangy krosnele.

Specifinés recepto savybés

— Kad kepant kuo geriau atsiskleisty aromatas, sairis ,Abondance*, pasalinus jo Zieve, turi bati supjaustytas plonomis
juostelémis arba sutarkuotas. Déti | dubenélj nepjaustyto ar netarkuoto siirio negalima.

— Kepimo laikas: kitaip nei kity siriy recepty atveju, ,Berthoud” kepamas palyginti trumpai — 8-15 minuciy, kad
susidaryty apskrudusi Zievé.
Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés

Be pavadinimo ,Berthoud®, kiekvienas veiklos vykdytojas savo valgiarastyje tame paciame regéjimo lauke jterpia
Europos GTG logotipa.

Zod#iai ,Spécialité Traditionnelle Garantie (garantuotas tradicinis gaminys) arba atitinkama santrumpa ,STG* (GTG)
taip pat gali bati pateikiami valgiaras¢iuose pries pavadinimg ,Berthoud” arba po jo, be tarpiniy nuorody.

4.3. Pagrindiniy produkto tradicinj pobiidj lemianciy elementy aprasymas (Sio reglamento 7 straipsnio 2 dalis)

Tradicinés ,Berthoud” savybés grindZiamos tuo, kad jau kelis Simtus mety kaip pagrindiné¢ sudedamoji dalis (tik siiris)
naudojamas siiris ,Abondance” (SKVN nuo 1996 m.), taip pat baltasis vynas, vietos produktai i Sablé vietovés
(esancios j Siaurg nuo Aukstutinés Savojos, Sveicarijos pasienyje).

Siy produkty buvimas, prieinamumas ir pirmenybé ,Berthoud* kilmés regione paaiskina, kodél jie naudojami kaip
recepto sudedamosios dalys. ,Abondance” saris yra pagrindinis regiono siris (jo gamyba prasidéjo XII amZiuje).
Kalbant apie baltajj vyng, jis nuo seno buvo gaminamas Sablé regione ir dabar yra SKVN ,Vin de Savoie* dalis.

Be to, kitos aromatinés sudedamosios dalys naudojamos bent 30 mety: ,Porto” arba ,Madére®, Cesnakai.

,Berthoud* atsirado XX amziaus pradzioje bistro ,Cercle Républicain®, esan¢iame Konsizéje (Tonon le Benas), kuris
priklausé Berthoud $eimai i§ Abondanso komunos Abondanso slényje.

Lankytojai valgydavo patiekala, pagaminta i§ iSlydyto ,Abondance” stirio su ¢esnakais ir baltuoju vynu, pipirais ir
muskatais, kuris véliau tapo ,Berthoud” — pagal jj gaminusios $eimos pavarde.

,Berthoud" receptas pateiktas 1978 m. iSleistame Eugénie Julie veikale ,Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et
modernes” (,Savojos virtuvé. Tradiciniai ir nauji receptai®), Editions ATRA, p. 25-26; i§ leidinio matyti, kad
pavadinimas naudojamas daugiau nei 40 mety.

,Berthoud“ minimas daugelyje XX amziaus leidiniy, pavyzdziui:

— Knygoje ,Le Fromage d’Abondance* (,Abondance siris), aut. Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val
d’Abondance, p. 10, isleistoje 1981 m.
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— Marie-Théreése Hermann knygose:
— ,La cuisine paysanne de Savoie” (Savojos kaimo patiekalai), Philippe Sers Editeur, p. 169, isleistoje 1982 m.;
— ,La Savoie traditionnelle” (Tradiciné Savoja), Editeur Curandera, p. 37, i8leistoje 1987 m.;

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recette” (Savojos virtuvés Zodynas. Tradicijos ir receptai),
Editeur Christine Bonneton, p. 21, isleistoje 1992 m.

— Roger Lallemand knygoje ,Les Savoies gastronomiques*, Editeur Charles Corlet, p. 3233, isleistoje 1988 m.

— CNAC (Nacionaliné kulinariniy meny taryba) ,Inventaire du patrimoine culinaire de la France“ (Pranciizijos
kulinarinis paveldas) Edition Rhone-Alpes, 1995 (p. 395, siris ,Abondance®).

— Bruno Gillet knygoje ,Au fil de la Dranse* (Zemyn Dransos upe), 1992 m.

«

— Didier Richard knygoje ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes...“ (Krasto skanéstai.

Tradicijos, receptai, pirkiniai), Editeur Didier-Richard, p. 58, isleistoje 1997 m.

— Pranciizakalbiy dietology asociacijos knygoje ,Recettes régionales et menus équilibrés® (Regiono receptai ir
subalansuotas valgiarastis, Solal Editeurs, p. 13, isleistoje 1997 m.

Taip pat yra Fermiers Savoyards vyniojamasis popierius (pardavéjy naudotas iki 1985 m.), ant kurio surasyti ,Fondue
savoyarde®, ,Raclette” ir ,Berthoud* receptai.
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PRIEDAS

Pagrindiniai kontroliuotini punktai

Gaminio specifikacijos nuostata

Vertinimo metodas

Pagrindinés recepto sudedamosios dalies, siirio ,Abondance®,
naudojimas

— Vizualinis arba dokumentinis

Atitiktis recepte pateiktam privalomy sudedamuyjy daliy sarasui

— Vizualinis arba dokumentinis

Atskiras ,Berthoud® indas

— Vizualinis
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