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Comunicato stampa 15.11.2013

Registrato il primo prodotto STG in Ungheria

Salgono a 13 i prodotti ungheresi di cui 6 DOP, 6 IGP e 1 STG

Registrato 1 nuovo prodotto DOP in Spagna

Salgono a 171 i prodotti spagnoli di cui 91 DOP, 76 IGP e 4 STG

Registrato 1 nuovo prodotto IGP in Francia

Salgono a 204 i prodotti francesi di cui 87 DOP, 116 IGP e 1 STG

Cancellato 1 prodotto IGP in Germania

Scendono a 95 i prodotti tedeschi di cui 32 DOP, 63 IGP 

Le registrazioni europee al 15.11.2013 sono 1195, di cui 576 DOP, 576 IGP, 43 STG

Restano 15 le denominazioni che riguardano prodotti extra-europei

Tepertős pogácsa STG - Ungheria

Classe 2.3. Prodotti della confetteria, della panetteria, della pasticceria o della biscotteria 

Reg. Ue 1144 del 13.11.2013 - GUUE L 303 del 14.11.2013



La Tepertős pogácsa STG è un prodotto della panetteria salato, rotondo, di forma cilindrica, di diametro compreso tra 3 e 5 centimetri e di peso compreso tra 25 e 50 grammi. L’impasto lievitato, salato e pepato, contiene ciccioli e strutto e può avere consistenza morbida o del tipo pasta a foglia. La superficie è di colore rosso brunito con una decorazione (incisione) a reticolo. La base è liscia e di colore rosso brunito. All’interno i ciccioli sono omogeneamente ripartiti. La variante morbida può essere suddivisa in bocconi mentre l’altra (tipo pasta a sfoglia) è di consistenza soffice e a più strati. Il gusto è quello caratteristico dei ciccioli fritti, piacevolmente salato e moderatamente pepato. Il tenore di grassi, in peso, nella materia secca è compreso tra il 20 e il 30 % e il prodotto contiene, in peso, tra il 25 e il 40 % di ciccioli. Un minimo del 60 % del tenore di grassi proviene dai ciccioli.

Cebolla Fuentes de Ebro DOP - Spagna 

Classe 1. 6. Ortofrutticoli e cereali, freschi o trasformati

Reg. Ue 1146 del 05.11.2013 - GUUE L 305 del 15.11.2013


Per Cebolla Fuentes de Ebro DOP si intendono i bulbi della specie Allium cepa L. delle varietà «Cebolla Dulce de Fuentes» e «Cebolla Blanca Gruesa de Fuentes», della popolazione autoctona tradizionalmente originaria di Fuentes de Ebro iscritta nel «Catálogo Común de Variedades de Especies de Plantas Hortícolas».

Caratteristiche del prodotto:

— Colore delle tuniche esterne: bianco-paglia. Nel caso della cipolla precoce il colore è bianco-verdognolo.

— Colore interno: bianco.

— Caratteristiche organolettiche: sapore dolce, scarsa sensazione di pungente con strati interni molto teneri e succosi che, una volta ingeriti, non lasciano alcun retrogusto in bocca.

Le forme di presentazione delle cipolle mature e precoci sono le seguenti:

— intere,

— sbucciate: sprovviste delle loro tuniche più esterne.

La Cebolla Fuentes de Ebro DOP costituisce un prodotto agroalimentare autoctono di Aragona altamente apprezzato dal consumatore in quanto procura grande soddisfazione dal punto di vista gustativo, principalmente a causa della sua succosità e del suo gusto scarsamente pungente, che non lascia alcun retrogusto sgradevole in bocca, il che la contraddistingue dalle altre varietà di cipolla.

La zona geografica della denominazione d’origine protetta Cebolla Fuentes de Ebro DOP è costituita da terreni ubicati nei comuni della provincia di Zaragoza elencati in appresso: Fuentes de Ebro, Mediana de Aragón, Osera de Ebro, Pina de Ebro, Quinto y Villafranca de Ebro.

Rillettes de Tours IGP - Francia

Classe 1.2. Prodotti a base di carne (cotti, salati, affumicati ecc.)

Reg. Ue 1149 del 14.11.2013 - GUUE L 305 del 15.11.2013


Si tratta di un prodotto di salumeria cotto, spalmabile, che si presenta in vasetto, in terrina, in barattolo di vetro ermeticamente chiuso oppure in panetto. Nel caso in cui sia messo in vasetto o in terrina, uno strato di grasso di maiale può ricoprire il prodotto per migliorarne la conservazione.

I «Rillettes de Tours» si ottengono mediante cottura prolungata in grasso suino, in marmitta, di carni suine (verri o scrofe), previamente tagliate a pezzi (6 × 6cm come minimo). Queste carni possono essere aromatizzate con vino bianco oppure acquavite di vino. Vi si aggiunge del sale (non nitratato) ed è possibile aggiungervi anche pepe, colorante E150a oppure aromatizzante «Patrelle».

I «Rillettes de Tours» sono di colore omogeneo che va dal biondo dorato (Pantone 142 U) al bruno dorato (Pantone 161 U). I rillettes presentano una consistenza sfilacciata e conservano grosse fibre di carne chiaramente visibili (più di 2 cm) ed anche dei veri e propri pezzi. I «Rillettes de Tours» hanno anche il sapore della carne rosolata. La zona geografica prescelta per la fabbricazione e il condizionamento iniziale dei «Rillettes de Tours» è delimitata in funzione dei seguenti elementi:

— questa zona, che si estende tutt’attorno alla città di Tours, corrisponde alla zona di diffusione della ricetta dei «Rillettes de Tours». Oltre i limiti della zona geografica, la ricetta dei rillettes non è più la stessa. A ciò si aggiunge la barriera naturale rappresentata dalla foresta di Bercé, tra il dipartimento della Sarthe e dell’Indre-et-Loire,

— la zona geografica così definita è simile all’antica provincia della Turenna. Questa zona è costituita dal dipartimento dell’Indre-et-Loire (37) e dai cantoni limitrofi siti nei dipartimenti limitrofi dell’Indre-et-Loire, ad eccezione di quelli della Sarthe (72).
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