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KITT AKTAI

EUROPOS KOMISJJA

ParaiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés iikio produkty ir
maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 6 straipsnio 2 dalj

(2012/C 183/09)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Tarybos reglamento (EB) Nr.
510/2006 (') 7 straipsnj. PrieStaravimo pareikimai Komisijai turi bati pateikti per Sesis ménesius nuo
paraiskos paskelbimo.

BENDRASIS DOKUMENTAS
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
,RILLETTES DE TOURS“
EB Nr.: FR-PGI-0005-0845-18.01.2011
SGN ( X ) SKVN ()
1. Pavadinimas:

LJRillettes de Tours*

2. Valstybé naré arba trecioji Salis:

Pranciizija

3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas:
3.1.  Produkto riisis:

1.2 klasé. Mésos produktai (virti, sidyti, rikyti ir kt.)

3.2, Produkto, kuriam taikomas 1 punkte nurodytas pavadinimas, aprasymas:

Tai virtas tepamas mésos produktas, pateikiamas indelyje, moliniame dubenélyje, hermetiskoje meta-
lingje dézutéje arba ant duonos. Indelyje ar moliniame dubenélyje, siekiant geresnio konservavimo,
produktg gali dengti kiaulés tauky sluoksnis.

,Rillettes de Tours“ gaunamas puode kiaulés taukuose ilgai verdant kiauliena, kuri supjaustyta i ne
mazZesnius kaip 6 x 6 cm dydzio gabalélius. Mésa gali biti paskaninta baltaisiais vynais arba vyno
spiritu. Taip pat dedama druskos (be nitrity), gali bati dedama pipiry, daziklio E 150 arba Patrelle
aromato.

,Rillettes de Tours spalva vienalyté, nuo $viesiai auksinés (Pantone 142 U) iki auksinio rudumo
(Pantone 161 U).

Rupiojo pasteto struktiira rupi, aiSkiai matyti didelés mésos skaidulos (didesnés nei 2 cm) ir gabaléliai.
Produkto drégnis be riebaly turi bati mazZesnis ar lygus 68 proc., tai produktui suteikia sausa struk-
targ.

() OL L 93, 2006 3 31, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

,Rillettes de Tours“ yra spirgintos mésos skonio.

Paruostas produktas atitinka fizinius ir cheminius reikalavimus dél riebaly kiekio — < 42 % (produkto
drégnis be riebaly 68 proc.), viso tirpiyjy cukry kiekio — < 0,5 % (produkto drégnis be riebaly
68 proc.) ir dél kolageny bei protidy santykio (< 19 %).

Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams):

,Rillettes de Tours“ gaminama i§ kiauliy ar parSavedziy, kuriy veislés jrasytos i Pranciizijos Zemés
tikio ministerijos patvirtinty kiauliy veislyny genealogines knygas ar zootechninius registrus, meésos.
Sios jrasytos veislés sudaro kokybinj mésos, naudojamos ,Rillettes de Tours* gaminti, pagrinda.

Kiauliy ir parSavedziy kilmei geografiniai apribojimai netaikomi.

ParSavedes skersti galima pra¢jus ne maziau kaip 15 dieny nuo nujunkymo. Minimalus amzius
skerdimo metu yra 172 dienos; likus dvylikai valandy iki i$vezimo | skerdykla gyvuliams nebeduo-
dama pasaro. Ka tik paskersty kiauliy skerdenos turi sverti ne maziau kaip 85 kg. Siais reikalavimais
siekiama uzZtikrinti skoning mésos kokybe.

Kad galutinio produkto kokybé biity geresné, kumpio ir filé (tik nugarinés) gabaluose turi biti ne
maziau kaip 25 proc. liesos mésos. Kita mésa: priekinis kumpis, sprandas (tarp pirmojo ir penktojo
nugarinés i§pjovos kaulo), Soniné (iSskyrus spenius).

Siekiant geresniy sanitariniy ir skoniniy savybiy, naudojama $viezia mésa. Sviezia mésa sudaro ne
maziau kaip 75 proc. visos gamyboje naudojamos mésos. SuSaldyta mésa galima naudoti, jei ji buvo
susaldyta ne ilgiau kaip ménesj — 18 °C temperatiiroje, o ja suSaldé pats rupiojo pateto gamintojas.
Pirkti suSaldyta mésg draudziama.

Vynai, jei jie naudojami, gali biiti tik baltieji vynai i§ chenin veislés vynuogiy. Sios veislés vynuogés
pasiZzymi sausumu ir Svelnumu.

Vyne lieka keli gramai cukraus likuéiy, suteikianciy saldumg burnoje, tai kontrastuoja su ,Rillettes de
Tours* stiriu skoniu. Chenin veislé pasiZzymi mineralinémis ir kalkinémis aromato savybémis, taip
pasiekiama pusiausvyra su ,Rillettes de Tours” badingu strumu ir rikytos mésos skoniu. Be to,
vaisiy $viezumas, réig§tumas ir aromatas santykiauja su rupiojo pasteto riebumu ir atskleidzia jo
skoni.

Vyno spirito naudoti nebdtina.
Vyny ir vyno spirito kilmei geografiniai apribojimai netaikomi.

Pasarai (taikoma tik gyviininés kilmés produktams):

Netaikoma

Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje:

4 punkte nurodytoje geografinéje vietovéje vyksta Sie ,Rillettes de Tours“ gaminimo etapai: mésos

paruosimas, kepimas, virimas, ,poilsio“ fazé, galutinis virimas.

Specialios pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés:

Néra

Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés:

Ant etiketés turi bati SGN ,Rillettes de Tours“ pavadinimas.
Be privalomy pagal istatymus uzrasy, etiketé¢je nurodoma:

1. Komercinis pavadinimas.
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2. Europos Sajungos grafinis simbolis.

3. Institucijos, priimancios nusiskundimus, pavadinimas ir adresas.

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas:

Geografiné vietové, kurioje gali biti gaminamas ir fasuojamas ,Rillettes de Tours*, nustatyta taip:

— tai zona, kurios centre yra Turo miestas ir kurioje paplites ,Rillettes de Tours* gamybos receptas.
Uz geografinés vietovés riby rupiojo pasteto receptas yra kitoks. Taip pat yra gamtinis barjeras —
Bercé miskas, esantis tarp Sarto ir Endro ir Luaros,

— taip nustatyta geografiné vietové mazdaug atitinka sengja Tureno provincija.

Vietové apima Endro ir Luaros (37) departamentg ir kaimynines savivaldybes, esan¢ias kaimyniniuose
departamentuose, i§skyrus Sarto (72) departamento savivaldybes.

5. Rysys su geografine vietove:

Rysys su geografine vietove grindziamas iSskirtinémis ,Rillettes de Tours* savybémis, kurios atsiranda
dél tradicijomis pagristos ir Tureno vietovéje sukauptos patirties, panaudojamos gaminant §j rupyji
pasteta. Si patirtis ir iSskirtinés produkto savybés jam suteikia varda, kuris vartotojo samonéje yra
glaudziai susijes su geografine vietove.

5.1.  Geografinés vietovés ypatumai:
Klimato veiksniai

Turenas pasiZymi $velniu, bet ganétinai drégnu oru, dél to ¢ia néra natdiraliai dZiovinty kiaulienos
produkty, kaip piety Pranciizijoje. Batent dél tokio klimato rupusis pastetas konservuojamas jj
verdant. Taciau toks klimatas tinkamas vynuogéms, todél vyno ¢a pagaminama daug; jis taip pat
padaré jtaka ,Rillettes de Tours“ aromatinimui.

Zmogiskieji veiksniai
Tureno valstieciai rupyjj pasteta gamino nuo viduramziy. Tki XVIII a. pabaigos gamyba buvo sutelkta
tik Tureno kaimo vietovése ir kai kuriuose Meno tkiuose.

XIX a. pradzioje vietiniai mésos gamintojai §j naminj recepta perima i§ valstieciy, suderina jj su savo
patirtimi ir perduoda i§ kartos j kartg. Taigi Tureno rupusis pastetas tampa ,Rillettes de Tours“ (Turo
rupiuoju pastetu).

Vienas i§ esminiy pasikeitimy buvo tai, kad gaminant rupyjj pasteta imta naudoti geros mésos
gabalélius, o ne jos subproduktus. Atsiradus naujiems konservavimo biidams ir virimo metu neuz-
dengiant puodo produkto struktfira tapo pakankamai sausa, dél to pastete buvo galima sumazZinti
riebaly ir padidinti mésos kieki, taip produktui suteikiant daugiau taurumo. Namudininkai plétojo
biitent ta tipiska Turo ir Tureno patirtj. Sie receptai kai kuriuose profesiniuose leidiniuose pasirodo
tik 1865 m.

Ekonominiai veiksniai

Tureno pramonés tinklas néra labai i§vystytas. Tai lémé silpng mésos pramonés i$sivystyma — Turene
jis liko labai namudinis — ir neintensyvig ,Rillettes de Tours prekyba; dél to produktas isliko
namudinio pobiidzio.
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5.2.

5.3.

5.3.1.

5.3.2.

,Rillettes de Tours” galima rasti pas mésininkus, kurie perduoda recepta mokiniams.

Produkto ypatumai:

,Rillettes de Tours* verdamas atvirame puode. Verdama ilgai, tradiciskai i$skiriami trys etapai: virimo
pradzioje mésa paskrudinama (15 min.—1 val. 95 °C-115 °C temperatiiroje), po to seka léto virimo
etapas (5 val. 30 min.—12 val. 65 °C=95 °C temperatiiroje), tada prasideda galutinis trumpo ir inten-
syvaus virimo etapas (10-20 min. 95 °C-115 °C temperatiiroje).

,Rillettes de Tours“ biidingas liesy mésos gabaléliy skrudinimas virimo pradzioje ir ilgas atviras
virimas, be dehidratacijos sukelia dar ir skonio ir aromato medziagy, visy pirma susijusiy su Maillard
cheminémis reakcijomis, gaminimasi, kurios yra bidingos skrudintos mésos skoniui.

Mésos gabalélius ilgai verdant jy riebaluose gaunamas riebaluose konservuotas produktas. Mésos
gabaléliai atsiskiria tik verdant, mésa nepjaustoma ir nemusama. Todél produkte yra ilgy skaiduly.

Pagaliau, naudojant §j tradicinj virimo atvirame puode, kai atsiranda didelis i$garinimo pavirsius,
buda, ,Rillettes de Tours* struktiira pasidaro sausa, kaip buvo kadaise sumanyta siekiant produkta
geriau konservuoti. Pabaigoje intensyviai verdant taip pat siekiama paskatinti i§garinima gaminimo
pabaigoje.

Priezastinis geografinés vietovés ir produkto, kuriam suteikta SKVN, kokybés ar savybiy arba geografinés
vietovés ir kurios nors produkto, kuriam suteikta SGN, savybés, gero vardo ar kitos ypatybés rysys:

Rysys su geografine vietove grindZiamas i§ tradicijy kylancia ir Turene sukaupta patirtimi, dél kurios
atsirado specifinés ,Rillettes de Tours” savybés, ir geru produkto vardu, kuris vartotojo samonéje labai
glaudziai siejasi su geografine vietove.

Patirtis

Dél nedidelio produkto drégnio, nuo pat pradziy pagerindavusio ,Rillettes de Tours“ konservavimo
savybes drégno klimato regione, susidaré galimybés véliau iSplésti prekyba produktu uz Tureno riby;
juo taip pat paaiskinamas geras vardas, susijes su sausesne struktiira, nei kaimyniniuose regionuose

pagaminty rupiyjy pastety.

Sausos tekstiiros issaugojima laikui bégant galima paaiskinti ir tuo, kad gamintojams, kurie daugiausia
buvo namudininkai, produktyvumas nebuvo toks svarbus. Produktyvumas yra mazesnis nei 80 proc.
— tai daug maziau, palyginus su kitais rupiaisiais pastetais.

,Rillettes de Tours“ pastete yra nedaug drégmés, todél ji galima gaminti nenaudojant konservanty,
kuriuos teisés aktai vis délto naudoti leidzia.

Dél i§ esmés namudinio gamybos biido ir meistry patirties perdavimo tik savo mokiniams Tureno
rupiojo pasteto gamintojy patirtis nei$plito ir liko pakankamai siaurame rate. Tiesa sakant, mésininky
profesijoje tradicinius gaminius mokoma gaminti daugiausia tame paciame departamente ar netoli jo.

Stipry produkto ir geografinés vietovés rysj patvirtina tai, kad 90 proc. ,Rillettes de Tours“ konkurso
nugalétojy yra kile i§ Sios vietovés.

Geras vardas

Dél savo savybiy ,Rillettes de Tours“ jgijo neabejotinai gerg vardg. Biitent $iuos pirmuosius rupiojo
pasteto gaminius romane ,Slénio lelija“ 1835 m. iSgyré i§ Turo miesto kiles rasytojas Balzakas.
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Nuo XX a. pradzios ,Rillettes de Tours“ buvo labai populiarius gaminys nacionaliniu lygmeniu.
1933 m. Cumonsky knygoje Les trésors gastronomiques de la France rago: ,Tureno mésos gaminiai teisétai
tapo zinomi visur: ,Rillettes de Tours® apkeliavo visg pasaul.

Turene kiekvienais metais organizuojamas geriausio ,Rillettes de Tours“ konkursas. Sis apdovanojimas

yra labai geidziamas, kasmet ten dalyvauja apie 30 mésininky. 2011 m. Visuotinéje ParyZiaus Zemés
tikio parodoje ,Rillettes de Tours” buvo isskirtas i§ kity gaminiy — jam skirtas atskiras stendas.

Nuoroda j paskelbta specifikacija:
(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 5 straipsnio 7 dalis)

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