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Zvefejnéni zidosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2025/6074)
Ve lhaté ti mésicti ode dne tohoto zvefejnéni mohou organy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd

osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

]EDNOTNY’ DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
»Aitoo perunarieska“

EU ¢.: PGI-FI-03318 - 13.8.2024

1. Nizev (nazvy)

,Aitoo perunarieska“

2. Druh zemépisného oznaceni

CHOP O CHZO

3. Zem§, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Finsko

4. Popis zemédélského produktu

4.1  Klasifikace zemédélského produktu podle cisla a kédu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v &. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

19 — PRIPRAVKY Z OBILOVIN, MOUKY, SKROBU NEBO MLEKA; JEMNE PECIVO

1905 — Pekafské zbozi, jemné nebo trvanlivé pecivo, téZ obsahujici kakao; hostie, prazdné oplatky pouzivané pro
farmaceutické tcely, oplatky na zalepovéni, ryZovy papir a podobné vyrobky

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

,Aitoo perunarieska“ je kulatd nekynutd chlebova placka (,rieska®), jejiz hlavni surovinou jsou vafené neoloupané
brambory. Kromé brambor se tésto sklddd z pSeni¢né mouky nebo jiné moucné smési, fepkového oleje, soli
a piipadné cukru ajnebo bramborovych vlo¢ek. V piipadé potieby dosazeni jiné barvy nebo chuti lze do tésta
pfidat jinou kofenovou zeleninu, napiiklad Cerstvé nastrouhanou mrkev, tufin, ¢ervenou Fepu nebo brukev.
Chlebova placka ,Aitoo perunarieska“ se mize vyrdbét v riiznych velikostech a také ze smési bezlepkové mouky.
Bezlepkovou moukou pouzitou v tésté miZe byt pouze ryZova mouka nebo smés nékolika druht mouky. Slozeni
moucné smési se mize lisit. K zajisténi trvanlivosti vyrobku lze pouZit konzervaéni latku (sorban draselny nebo
extrakt z jefabin).

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL https:/[eur-lex.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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4.3

4.4

4.5

4.6

Chlebovd placka ,Aitoo perunarieska“

—  je skvrnitd, protozZe tésto obsahuje kousky bramborovych slupek. Po upeceni mohou byt na chlebové placce
vidét skvrny, zejména pokud byly bramborové slupky silné,

—  md opravdovou chut a viini brambor,

—  pii skusu md tuhou konzistenci, protoze chlebovd placka neni kynutd drozdim ani jinym kypficim
prostiedkem.

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznacenych chrdnénym oznacenim piivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrinénym zemépisnym oznacenim)

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v urcené zemépisné oblasti

Tésto ,Aitoo perunarieska“ se vyrabi a chlebové placky se pfipravuji k peceni ve vymezené zemépisné oblasti.
Chlebové placky se pecou co nejkratsi dobu. Program pecent zdvisi na tloustce a velikosti vyrabéného produktu a na
pouzité troubé. Orientaéni teplota peceni je +240-300 stupiitl a doba peceni 12-22 minut.

Chlebové placky pfipravené k peceni mohou byt ve vymezené zemépisné oblasti rovnéz v tepelné neupraveném
stavu zmrazeny a pfepravovany zmrazené mimo vymezenou zemépisnou oblast za Gi¢elem peceni.

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjent, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Chlebova placka ,Aitoo perunarieska“ se bali pecend nebo zmrazend v tepelné neupraveném stavu ve vymezené
zemépisné oblasti, aby byla zajisténa cerstvost a kvalita produktu.

Pokud se chlebova placka prodava volné, doporucuje se k baleni papirovy sacek. Chlebové placky dodavané do
restauraci v Cerstvém stavu jsou doddvany pii teploté chladictho zafizeni v rdmci chladiciho fetézce a v plastovych
saccich.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast produktu ,Aitoo perunarieska“ se skldd4 z oblasti Pirkanmaa a Kanta-Hime.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Zemépisné oznaceni ,Aitoo perunarieska“ je zaloZeno na specificky charakter produktu a know-how potfebném
k jeho vyrobg, jakoz i na jeho dobré povésti.

Specificky charakter

,Aitoo perunarieska“ je specificky pekafsky produkt, protoze se pfi jeho vyrobé nepouziva voda, drozdi, vejce ani
mlééné vyrobky. ,Aitoo perunarieska“ se od ostatnich chlebovych placek ve Finsku lisi také zptisobem vyroby,
strukturou a chuti.

Zvlastnosti produktu ,Aitoo perunarieska“ je, Ze brambory pouzité jako surovina jsou vafené a mackané neloupané,
bez ptidani vody. Diky tomu ma produkt typické organoleptické vlastnosti, jako je opravdovd bramborova chut
a skvrnity vzhled zpusobeny kousky bramborovych slupek. Konzistence je pii skusu tuhd, protoze chléb neni
kynuty drozdim ani jinym kypficim prostiedkem.

U brambor pouzivanych k piipravé produktu neni tfeba pouZivat prostiedky proti hnédnuti, protoze brambory jsou
chranény slupkou az do doby ptipravy tésta a poté se chlebovd placka upece.

V ptipadé potieby lze pouzit konzerva¢ni litku (sorban draselny nebo extrakt z jefabin). Pokud je produkt bez ptisad
a je pozadovdna delsi trvanlivost, musi byt uchovavan v chladicim fetézci nebo zmrazen.
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Znalosti a zkusenosti

Pfi vyrobé produktu ,Aitoo perunarieska“ se objem tekutiny upravuje podle konkrétni vlhkosti brambor. K vyrobé
tésta na chlebové placky, které md vzdy stejnou kvalitu, je zapotfebi know-how. Na odridé brambor nezalezi,
protoze tésto lze zpracovat tak, aby bylo stejnorodé.

Cukr Ize pouzit béhem peceni, aby se zachovala jednotnd chut, protoze vlastnosti brambor se ve skladu méni
(brambory béhem skladovdn{ ztrati zhruba 10 % své hmotnosti). Pokud jsou brambory dostupné k peceni pfilis
vodnaté, 1ze ke zvySeni obsahu susiny pouZit bramborové vlocky.

Po vypracovdni tésta z uvedenych surovin je tfeba chlebové placky upéct co nejdiive, nez se tésto stane prilis
vodnatym. Ze stejného davodu neni mozné pripravovat a skladovat velké mnoZstvi tésta. Vzdjemné pusobeni
brambor a mouky je pro strukturu tésta rozhodujici. Mouka rozklddd bunéénou strukturu brambor, a pokud se
tésto ihned neupele, stane se vodnatym a ztrati své pekafské vlastnosti. Zvladnuti tohoto postupu vyZzaduje
dtkladné pochopeni chemickych a biologickych vlastnosti surovin a tento aspekt jednoznaéné produkt odliuje od
rychlé primyslové vyroby. Pokud se pe¢e mnoho chlebovych placek, tésto se piipravuje nékolikrat denné.

Malé mnozstvi tésta, které zbylo z pfedchozi ddvky, lze smichat s ndsledujici divkou. Malé mnoZstvi tésta, které
vecer zbylo, lze ulozZit v chladné mistnosti a pfidat do tésta nasledujici den. Tésto vydrzi i zmrazeni. P¥i piipravé
tésta je vhodné pouzit mrazené tésto pouze jako ¢ast pfipravované davky.

Priprava tésta za¢ind omytim brambor, jejich uvafenim bez slupky a vychlazenim. Pfed pfipravou tésta lze brambory
nasekat nebo je lze dit do mixéru s ostatnimi surovinami a nastrouhat. Kromé brambor se do tésta pfiddva mouka,
kterd zvysuje viskozitu a obsah susiny. NejCastéji se pouZivd pSeni¢nd mouka, ale je mozné pouzit i jiné smési
mouky, napiiklad bezlepkové. Kromé toho se do tésta ptiddva fepkovy olej, stil a piipadné cukr a/nebo bramborové
vlocky.

Ostatni kofenovd zelenina (mrkev, tufin, ¢ervend fepa nebo brukev) se pouziva[ptidava do tésta Cerstvé nastrouhand
a tepelné se upravuje az po vlozeni do trouby spole¢né s chlebovymi plackami, na rozdil od brambor, které se pied
ptipravou tésta vaii.

Priprava produktu vyzaduje zvldstni péci a femeslnou zrucnost, aby se zajistilo spojeni brambor a mouky
pfiméfenym a optimdlnim zptisobem. Tyto tradi¢ni znalosti se piedavaji a pfedstavuji jedine¢né know-how, které
nelze nahradit standardizovanymi primyslovymi metodami.

Z tésta lze ru¢né vytvarovat chlebové placky o urcité hmotnosti, které se pak ru¢né tvaruji a zplostuji, dokud nejsou
tenké. K vytvofeni rovnomérné tvarované chlebové placky lze pouzit také razné vélecky na tésto. Ze vzniklého platu
tésta se chlebové placky vykrajuji kulatou formickou.

Po upeceni se chlebové placky pfed balenim zchladi. Chlazeni je dtlezité, protoze obsah vlhkosti v chlebové placce je
obecné vyssi nez v chlebu kupovaném z obchodu.

Dobrd povést

Kvalita produktu ,Aitoo perunarieska“ se dockala zvldstntho uzndni. Napfiklad finsky $pickovy séfkuchat zndmy
mimo jiné z televiznich potadd (napf. jako porotce soutéZe Master Chef Finsko) produkt pochvilil takto: ,,S méslem
chutnd prosté skvéle. Mékky chléb lahodné chuti s idedlnim mnozstvim soli.“ (Sydan-Hdmeen lehti, 2017)

Video zvefejnéné prodejcem potravin K-Citymarket v Pirkale chvéli produkt ,Aitoo perunarieska“ takto: ,Mékké
a lahodné Cerstvé chlebové placky od spolecnosti Aitoo. Chlebové placky se vyrdbéji ru¢né z brambor, které se kvili
své velikosti nebo tvaru nemohou proddvat v obchodech, ale jsou vynikajici surovinou pro vyrobu chlebovych
placek.“ (YouTube 19. srpna 2020: https:/[www.youtube.com/watch?v=9uom1vczcRA)

V roce 2024 byl produkt ,Aitoo perunarieska“ zvolen nejlepsi bramborovou chlebovou plackou ve Finsku. Cestné
uzndni obsahuje ndsledujici tryvek: ,Degusta¢ni komise Gastronomy Finland hledd jedine¢né femeslné vyrobky,
které svou chuti a kvalitou jednoznacné prevysuji jiné potravinafské vyrobky stejné kategorie na trhu.”
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Vyrobek byl rovnéz dne 25. fijna 2021 prezentovan v clanku zvefejnéném v internetovém Casopise Viisi tahted (Pét
hvézd), ktery predstavuje celou $kdlu chlebovych placek mistniho vyrobce, z nichz jedna je i ,Aitoo perunarieska®.

Produkt ,Aitoo Perunarieska“ se mize servirovat rtiznymi zpusoby. Produkt ,Aitoo Perunarieska“ proddvany
v Cerstvém stavu je vegansky. Vejce byla z receptu odstranéna v roce 2020.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/nimisuojatut-tuotteet/aitoo-
perunarieska-hakemus.pdf
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