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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2012/C 183/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

3.2.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
A»RILLETTES DE TOURS”
NR. CE: FR-PGI-0005-0845-18.01.2011
IGP ( X ) DOP ()
Denumire:

LJRillettes de Tours”

Statul membru sau tara tertd:

Franta

Descrierea produsului agricol sau alimentar:
Tip de produs:

Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sirate, afumate etc.)

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Rillettes de Tours” este un preparat tartinabil din carne fiartd, prezentat in borcane, terine, recipiente
de sticld sterilizate sau in calup. Atunci cind este ambalat in borcane sau in terine, produsul poate fi
acoperit de un strat de unturd de porc care i imbunititeste conservarea.

,Rillettes de Tours” este obtinut prin fierberea indelungatd in unturd de porc, intr-un cazan, a cirnii
de porc sau de scroafd, tiiate in prealabil in bucdti de minimum 6 x 6 cm. Carnea poate fi aroma-
tizatd cu vin alb sau cu rachiu de vin. Prepararea se face cu adaos de sare (fard nitriti) si, eventual,
piper, colorant E150 sau colorant Patrelle.

,Rillettes de Tours” au o culoare uniformd, de la galben-auriu (pantone 142 U) la brun-auriu (pantone
161 U).

Produsul are o texturd fibroasi, conservand fibre mari de carne usor vizibile (de peste 2 cm), precum
si bucdti.

Umiditatea produsului degresat nu trebuie sd depaseascd 68 %, fapt care ii conferd o texturd uscati.
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3.5.

3.6.

3.7.

De asemenea, ,Rillettes de Tours” are un gust de carne rumenita.

Mai mult, produsul finit respectd cerinte fizico-chimice referitoare la continutul de lipide de
maximum 42 % (pentru o umiditate a produsului degresat de 68 %), la continutul total de
zaharuri solubile mai mic de 0,5% (pentru o umiditate a produsului degresat de 68 %) si la
raportul colagen/protide de maximum 19 %.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

,Rillettes de Tours” se obtine din carne de porc sau de scroafd provenitd de la rase inscrise in
registrele genealogice sau in registrele zootehnice tinute de organismele de selectie a porcinelor
autorizate de Ministerul francez al Agriculturii.

Rasele inscrise astfel constituie baza calitativd a cdrnii utilizate la fabricarea produsului ,Rillettes de
Tours”.

Nu s-a stabilit nicio limitd geograficd in ceea ce priveste originea porcilor si a scroafelor.

Scroafele trebuie s aibd un repaus de minimum 15 zile intre intircarea purceilor si sacrificare. Varsta
minima de sacrificare este de 172 de zile, inainte de trimiterea la abator fiind obligatorie o perioadd
de 12 ore in care animalele nu sunt hrinite. Carcasele de porc trebuie sd aibd o greutate la cald de
minimum 85 kg. Aceste mdsuri sunt luate in vederea obtinerii unei mai bune calititi gustative a
carnii.

Pentru o mai buni calitate a produsului finit, bucitile de pulpd si file (exclusiv antricotul si cotletul cu
os) trebuie sd reprezinte cel putin 25 % din carnea slaba. Restul cdrnii provine de la spatd, ceafd (intre
prima si a cincea coastd a antricotului), piept (cu exceptia mamelelor).

Pentru a spori calitatile sanitare si gustative, este necesar ca aprovizionarea sd includd carne proaspatd
in proportie de minimum 75 % din totalitatea cdrnii utilizate la fabricare. Carnea poate fi congelatd
de citre producitor timp de maximum o lund la o temperaturd de — 18 °C. Se interzice cumpdrarea
de carne congelatd.

Vinul, utilizat in mod facultativ, este doar vin alb produs din struguri din soiul Chenin, care are
particularitatea de a fi sec si delicat.

Vinul pistreazd citeva grame de zahir rezidual, care ii dau un gust dulceag ce contrasteazd cu
caracterul sdrat al ,Rillettes de Tours”. Soiul Chenin se caracterizeazd printr-o aromd minerald si
calcaroasd care echilibreazd caracteristicile de afumat si sdrat ale produsului. Mai mult, prospetimea,
aciditatea si aroma de fruct tind si echilibreze caracterul gras al ,Rillettes de Tours” si sd-i evidentieze
gustul.

Utilizarea rachiului este facultativa.
Nu s-a stabilit nicio limitd geograficd in ceea ce priveste originea vinului si a rachiului.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg):

Nu este cazul.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:

Urmdtoarele etape de fabricare a ,Rillettes de Tours” se realizeazd in aria geografici delimitatd la
punctul 4: pregitirea cdrnii, rumenirea, fierberea, faza de repaus, fierberea finali.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.:

Nu este cazul.

Norme specifice privind etichetarea:

Denumirea IGP ,Rillettes de Tours” trebuie si figureze pe etichet.

In afari de mentiunile obligatorii previzute de reglementiri, etichetarea cuprinde urmatoarele
elemente:

1. marca;
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2. logo-ul IGP al Uniunii Europene;

3. denumirea si adresa la care se pot depune reclamatii.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Aria geograficd fixatd pentru producerea si ambalarea initiald a ,Rillettes de Tours” a fost delimitatd
tindnd cont de urmdtoarele elemente:

— zona respectivd, care are in centrul sdu orasul Tours, corespunde ariei de rispandire a retetei de
fabricare a ,Rillettes de Tours”, dincolo de care se foloseste o retetd de rillettes” diferitd. La
aceasta se adaugd si bariera naturald a padurii Bercé, situatd intre departamentele Sarthe si Indre-
et-Loire;

— aria geograficd astfel delimitatd corespunde in mare teritoriului fostei provincii Touraine,

incluzand departamentul Indre-et-Loire (37) si cantoane limitrofe situate in departamentele vecine, cu
exceptia celor din Sarthe (72).

Legitura cu aria geografici:

Legdtura cu aria geograficd are la bazd calititile specifice ale ,Rillettes de Tours”, care se datoreazi
folosirii, in timpul etapelor de fabricare a produsului, a unor tehnici traditionale care au rdmas
localizate in Touraine. Aceste tehnici, precum si calitdtile specifice produsului, ii conferd acestuia o
reputatie care in mentalitatea consumatorilor este strins legatd de aria geografica.

Specificitatea ariei geografice:
Factori climatici

Touraine are o climd blandi, dar relativ umedd, care nu a permis dezvoltarea mezelurilor uscate in
mod natural, rispandite in sudul Frantei. Din cauza acestei clime, ,rillettes” se conservi prin fierbere.
Pe de altd parte, clima este favorabild culturii vitei-de-vie si unei importante productii de vin, care isi
aduce contributia la aroma ,Rillettes de Tours”.

Factori umani

Téranii din Touraine au produs ,rillettes” incd din Evul Mediu. Pand la sfarsitul secolului al 18-lea,
aceastd productie a rdmas localizatd in mediul rural din Touraine si in citeva ferme din Maine.

La inceputul secolului al 19-lea, mezelarii locali au preluat reteta tirdneascd, au adaptat-o la tehnicile
lor si au transmis-o din generatie in generatie. Astfel, in Touraine ,rillettes” au devenit ,Rillettes de
Tours”.

O schimbare majord o constituie faptul cd la fabricarea ,rillettes” nu se mai utilizeazi resturi, ci
adevirate bucdti de carne. Dezvoltarea de noi metode de conservare si utilizarea fierberii in vase fard
capac, ce conferd produsului o texturd destul de uscatd, au dus la reducerea proportiei de grasime si la
cregterea proportiei de carne din produs si au intensificat caracterul nobil al acestuia. Aceste tehnici
tipice pentru orasul Tours si pentru Touraine au fost dezvoltate de mezelari. Reteta nu apare in
documentele profesionale decat in 1865.

Factori economici

Infrastructura industriald din Touraine este putin dezvoltati. Acest fapt a dus la o slabd dezvoltare
atat a sectorului mezelurilor, care in Touraine a rdmas, in general, foarte artizanal, cat si a comertului
cu ,Rillettes de Tours”, astfel incat produsul si-a pastrat un pronuntat caracter artizanal.
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Si in zilele noastre, ,Rillettes de Tours” sunt prezente la mezelarii care isi transmit reteta ucenicilor.

Specificitatea produsului:

Fierberea ,Rillettes de Tours”, efectuatd in cazane largi fird capac, este indelungatd si se face in mod
traditional in trei etape: rumenirea cirnii la inceput (timp de 15-60 de minute, la o temperaturd de
95-115 °C), urmatd de o etapd de fierbere lentd (timp de 5 ore si jumdtate pand la 12 ore, la o
temperaturd de 65-95 °C) si, in final, o etapd scurtd de fierbere la foc puternic (timp de 10-20 de
minute, la o temperaturd de 95-115 °C).

Rumenirea bucitilor de carne slabi la inceputul preparirii si fierberea indelungatd fard capac, specifice
pentru ,Rillettes de Tours”, nu provoacd doar deshidratarea produsului, ci si aparitia unor substante
gustative si aromatice caracteristice pentru gustul carnii rumenite, prin reactii chimice de tip Maillard.

Fierberea indelungatd a bucdtilor de carne in grdsimea proprie duce la obtinerea unui produs ,confit”.
Separarea bucitilor se face doar prin fierbere, fird rupere sau batere. Prin urmare, produsul pastreazi

fibre lungi.

in sfarsit, textura uscati a ,Rillettes de Tours”, apdrutd initial din motive legate de conservarea
acestora, este conferitd produsului prin procedeul traditional de fierbere fird capac intr-un cazan
care prezintd o mare suprafatd de evaporare. De asemenea, practica fierberii finale la foc puternic a
avut ca scop dintotdeauna sd favorizeze evaporarea la sfarsitul prepararii.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Legdtura cu aria geograficd are la bazd atdt tehnicile de origine traditionald, localizate in Touraine,
prin care se obtin calititile specifice ale ,Rillettes de Tours”, cat si reputatia care in mentalitatea
consumatorilor este strans legatd de aria geograficd.

Tehnicile de productie

Umiditatea redusd, care la inceput a favorizat conservarea ,Rillettes de Tours” intr-o regiune cu climi
umedd, a permis mai tdrziu extinderea comercializdrii produsului dincolo de limitele regiunii
Touraine si se afld la originea reputatiei sale, bazate pe textura mai uscatd decit cea a ,rillettes”
produse in regiunile invecinate.

Pistrarea texturii uscate de-a lungul timpului se poate explica si prin faptul cd producitorii, in mare
parte artizanali, au avut mai putine preocupdri de randament la fabricare. Randamentul produsului
este mai mic de 80 %, cu mult sub randamentul altor ,rillettes”.

Rata de umiditate redusd face posibild fabricarea ,Rillettes de Tours” fird a se utiliza conservantii
autorizati de legislatia in vigoare.

Avand in vedere raspandirea in mare parte artizanald evocatd mai sus, precum si transmiterea retetei
care se face prin intermediul uceniciei, in Touraine tehnicile de fabricare a ,rillettes” au rdmas foarte
localizate. Intr-adevir, ucenicia in cadrul artizanatului se face in mare parte in acelasi departament sau
in vecindtate.

Pastrarea unei legdturi puternice cu aria geograficd este confirmatd de faptul cd 90 % dintre laureatii
concursurilor de ,Rillettes de Tours” provin din aceastd arie.

Reputatia

Caracteristicile ,Rillettes de Tours” au permis acestui produs si dobandeasci o reputatie solidi. In
primul siu roman, ,Crinul din vale” (1835), Balzac, care s-a ndscut in Touraine, aprecia in mod
deosebit primele ,rillettes” produse in mod artizanal.
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Incd de la inceputul secolului al 20-lea, produsul a cunoscut o popularitate considerabild la nivel
national. In 1933, Curnonsky noteazd, in cartea sa ,Les trésors gastronomiques de la France’
(Tezaurul gastronomic francez): ,Mezelurile din Touraine au dobandit firi tdgadd un renume
universal: «Rillettes de Tours» sunt cunoscute in cele patru colturi ale lumii”.

In fiecare an, in Touraine se organizeazd un concurs dedicat celor mai bune ,Rillettes de Tours”.
Premiul este foarte pretuit de artizani, in fiecare an inregistrandu-se in jur de treizeci de participanti la
concurs. In 2011, reputatia produsului a fost consacratd prin deschiderea unei sectiuni dedicate
,Rillettes de Tours” in cadrul Concursului agricol general de la Paris.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

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