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1\
(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
6. dubna 2020
(2020/C 115/01)
1 euro =
ména sménny kurz meéna sménny kurz
UsD americky dolar 1,0791 CAD  kanadsky dolar 1,5280
JPY japonsky jen 117,54 HKD  hongkongsky dolar 8,3651
DKK dansk koruna 7 4660 NZD  novozélandsky dolar 1,8200
GBP  britské libra 0,87800 | SGD  singapursky dolar 1,5480
SEK $védskd koruna 10,9788 KRW jihokorejsky won 1326,04
- p ZAR  jihoafricky rand 20,3534

CHF $vycarsky frank 1,0560

CNY  (insky juan 7,6519
ISK islandskd koruna 155,50

HRK  chorvatskd kuna 7,6255
NOK norskd koruna 11,3875

IDR indonéskd rupie 17 710,73
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,7097
CZK Ceskd koruna 27,603 o

PHP filipinské peso 54,667
HUF madarsky forint 365,24 RUB  rusky rubl 82,4810
PLN.  polsky zloty 45643 | THR  thajsky baht 35,459
RON  rumunsky lei 48335 | BRL  brazilsky real 5,7056
TRY tureckd lira 7,3136 MXN  mexické peso 27,0896
AUD australsky dolar 1,7790 INR indick4 rupie 82,1060

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné oznidmeni o spojeni podniki
(Véc M.9753 — Hexcel/Woodward)
Vé&c, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)

(2020/C 115/02)

1. Komise dne 27. bfezna 2020 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢lanku 4 a na zdkladé postoupeni
podle ¢l. 4 odst. 5 nafizeni Rady (ES) ¢. 139/2004 ().

Toto ozndmeni se tyka téchto podnik:
— Hexcel Corporation (,Hexcel”, USA),

— Woodward, Inc. (,Woodward*, USA).
Podnik Hexcel vstupuje do fize ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. a) nafizeni o spojovéani s podnikem Woodward.

Spojeni se uskute¢tiuje ndkupem podild.

2. Pfedmétem podnikani piislusnych podnik je:

— podniku Hexcel: vyvoj, vyroba a dodavky lehkych a vysoce vykonnych konstrukénich materidld, véetné uhlikovych
vlaken, specidlnich vyztuh, ,prepregti“ a dalsich vldkny vyztuZenych materidld s pojivovou matrici, lepidel
a kompozitnich struktur, které se vyuzivaji v leteckém, kosmickém a obranném primyslu, jakoz i v dalsich
pramyslovych odvétvich,

— podniku Woodward: navrhovani, vyroba, dodavky a servis, pokud jde o FeSeni pro fizeni v leteckém a kosmickém
primyslu a jinych priimyslovych odvétvich.

3. Komise po pfedbéiném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do pisobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3ak zGstava vyhrazeno.

V souladu se sdélenim Komise o zjednoduSeném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (%) je tieba uvést, Ze tato véc miiZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci ptedlozily své pfipadné pfipominky.

" Uf vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani*).
() Uf. vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.
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Pfipominky musi byt Komisi doru¢eny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vZdy uvést toto
¢islo jednaci:

M.9753 — Hexcel/Woodward

Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. PouzZijte tyto kontaktni informace:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax: +32 229 64301

Postovni adresa:

Commission européenne/Europese Commissie

Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni ozndmeni o schvéleni standardni zmény specifikace vyrobku tykajici se nizvu v odvétvi
vina, jak je uvedeno v ¢l. 17 odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33

(2020/C 115/03)
Toto ozndmeni se zvefejiiuje v souladu s €l. 17 odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2019/33 (').

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
»GAILLAC*
PDO-FR-A0502-AMO03
Datum ozndmeni: 19. 12. 2019
POPIS A DUVODY SCHVALENE ZMENY

1. Odkaz na oficidlni zemépisny kodex

V kapitole 1 ¢asti IV bodé 1 pism. a) a b) se za slovo , Tarn“ vklddaji slova ,na zdkladé oficidlniho zemépisného kodexu
z roku 2019*

Na zemépisnou oblast se odkazuje ve vztahu k aktudlni verzi oficidlniho zemépisného kodexu, ktery kazdym rokem
vydavd statisticky tifad INSEE. Rozsah vymezené zemépisné oblasti ziistdvd naprosto totozny.

Uvedend zména nemd vliv na jednotny dokument.

2. Redakéni zména
V kapitole 1 ¢asti IV bodé 1 pism. b) se dopliiuje obec ,Bellegarde-Marsal“ a zrusuji se obce ,Bellegarde* a ,Marsal*.
Tato zména odpovida slouceni obou téchto obci. Pokud jde o zemépisnou oblast, ke zméné nedoslo.

V disledku toho se jednotny dokument méni v bodé 6.

3. Vymezend pozemkovi oblast
V kapitole 1 ¢ésti IV bodé 2 se za slova ,,6. listopadu 2014 dopliiuji slova ,a 18.-19. ¢ervna 2019
Tato zména md za cil doplnit data, kdy piislusny vnitrostdtni orgdn schvilil zmény vymezené pozemkové oblasti
v zemépisné oblasti vyroby. Vymezeni zemédélskych pozemkd spocivd v tom, Ze se v zemépisné oblasti vyroby urci

pozemky vhodné k produkci p¥islusného chranéného oznaceni pavodu.

Uvedend zména nemd vliv na jednotny dokument.

() Uf.vést.L9,11.1.2019,s. 2.
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4. Obéh mezi opravnénymi skladovateli

V kapitole 1 ¢asti IX bodé 5 se zruduje pismeno b) o datu uvedeni vin do ob&hu mezi opravnénymi skladovateli.

Uvedend zména nemd vliv na jednotny dokument.

. Pfechodné opatfeni

Kapitola 1 ¢dst XI bod 4 se zrusuje.

Tato zména odpovida zruSeni pfechodného opatteni, jehoZ platnost vyprsela.

Uvedend zména nemd vliv na jednotny dokument.

Odkaz INAO

“«

V kapitole 3 ¢asti II se obec ,Montreuil sous-bois“ nahrazuje obci ,Montreuil”.

Cilem této zmény je vzit v Gvahu zménu ndzvu obce.
Uvedend zména nemad vliv na jednotny dokument.

JEDNOTNY DOKUMENT
Nizev produktu

Gaillac

Typ zemépisného oznaceni

CHOP - chrédnéné oznaceni piivodu

Druhy vyrobki z révy vinné
1. Vino
5. Jakostni sumivé vino

6. Jakostni aromatické sumivé vino

Popis vina

Tichd bild vina

Minimdlni pfirozeny obsah alkoholu v tichych bilych vinech je 10,5 % objemovych.
Obsah fermentovatelného cukru (v $arzich vina prodévaného jako sudové nebo balené) je < 4 g/l.

Po obohaceni neni celkovy obsah alkoholu v téchto vinech vy3si nez 13 % objemovych.

Tato vina se vyznacuji ovocnymi a kvétinovymi aromaty a mirnou kyselosti. Lze na né pouzit oznadeni ,primeur,

a v takovém piipadé jsou vinifikovana za tcelem rychlé spotteby do nékolika mésicii poté, co jsou vyrobena.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni celkové kyselost

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr)

Maximdln{ celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na litr)

Tichd bild vina, na néz se vztahuje oznaceni ,doux"

Minimdlni pfirozeny obsah alkoholu v tichych bilych vinech, na néz se vztahuje oznaceni ,doux, je 12,5 %

objemovych.

Obsah fermentovatelného cukru v téchto vinech je > 45 g/l (Sarze vina prodévaného jako sudové nebo balené).
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Po obohaceni neni celkovy obsah alkoholu v téchto vinech vy3si nez 15 % objemovych.

Tato vina se Casto vyznacuji aromatem zralych jablek, hrusek a exotického ovoce a Ize je skladovat az po dobu 5 let.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 10

Minimalni celkové kyselost

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr)

Maximaln{ celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na litr)

Tichd bild vina, na néZ se vztahuje oznaceni ,vendanges tardives*

Minimalni pfirozeny obsah alkoholu v tichych bilych vinech, na néz se vztahuje oznaceni ,vendanges tardives®, je 17 %
objemovych.

Obsah fermentovatelného cukru (v Sarzich vina proddvaného jako balené) je > 100 g/l.

Tato vina maji aroma su$eného nebo kandovaného ovoce, ptipadné se vyznacuji medovou vini. Vyvdzeny pomér mezi
kyselosti, obsahem alkoholu a olejnatosti umoziuje témto vinim vyvinout si v prabéhu let jesté vétsi komplexnost.

Obecné analytické vlastnosti

Maximalni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 11

Minimdlni celkovd kyselost

Maximdln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na litr)

Maximdln{ celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na litr)

Tichd Cervend vina
Vina maji minimdlni pfirozeny obsah alkoholu 11 % objemovych.
Vina, na néz se vztahuje oznaceni ,primeur®, maji minimalni pfirozeny obsah alkoholu 10,5 %.

Obsah fermentovatelného cukru u vin s pfirozenym obsahem alkoholu < 14 % (v SarZich vina proddvaného jako sudové
nebo balené) je < 2,5 g/L.

Obsah fermentovatelného cukru u vin s pfirozenym obsahem alkoholu > 14 % (v Sarzich vina proddvaného jako sudové
nebo balené) je < 4 g/l.

Obsah fermentovatelného cukru u vin, na néz se vztahuje oznaceni ,primeur*, (Sarze baleného vina) je < 2 g/l.

Obsah kyseliny jable¢né u $arzi vin ptipravenych k prodeji jako sudova nebo balend je < 0,4 g/l.

Obsah tékavych kyselin u Sarzi vin proddvanych jako sudovd, na néz se vztahuje oznaceni ,primeur, je < 10,2 meq/l.
Po obohaceni neni celkovy obsah alkoholu v téchto vinech vy3si nez 13,5 % objemovych.

Po obohaceni neni celkovy obsah alkoholu ve vinech, na néZ se vztahuje oznaleni ,primeur, vy$s§i nez 13 %
objemovych.

Tato vina se Casto na patfe vyznacuji aromaty ¢erveného ovoce a kofenitymi tény. Vina obsahuji tifsloviny, které jim pfi
stdrnuti doddvajf strukturu a plnost. Pf{jemné se piji jako mladd vina a dobfe se hodi rovnéz k archivaci.

Vina, na néz se vztahuje oznaleni ,primeur®, jsou vyvaZend vina charakterizovand ovocnymi aromaty, kterd v sobé
snoubi aromatickou lehkost a jemnost; vyrdbéji se vyhradné z odridy Gamay N.
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Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Miniméln{ celkova kyselost

Maximadln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na litr)

Maximdln{ celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na litr)

Tichd riiZovd vina

Minimdlni pfirozeny obsah alkoholu v tichych rtizovych vinech je 11 % objemovych.

Obsah fermentovatelného cukru (v Sarzich vina prodavaného jako sudové nebo balené) je < 4 g/l.
Po obohaceni netvoii celkovy obsah alkoholu v téchto vinech vice nez 13,5 % objemovych.

RuZovd vina maji vice ¢i méné sytou tfesiiové Cervenou barvu. Vyznacuji se ovocnymi aromaty a pifjemnou svéZesti.

Obecné analytické vlastnosti

Maximaln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Miniméln{ skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimaélni celkové kyselost

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr)

Maximaln{ celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na litr)

Sumivd vina
Minimdlni pfirozeny obsah alkoholu v $umivych vinech je 9 % objemovych.

Sumivé vina vyrobend druhotnym kvasenim v lahvi maji (po probéhnuti druhotného kvaseni, pifpadné po piidani
expedi¢niho likéru) obsah fermentovatelného cukru < 50 g/l.

V ptipadé obohaceni mostu neprekro¢i celkovy obsah alkoholu v téchto vinech 13 % objemovych.

Sumivé vina vyrobend druhotnym kvasenim v lahvi majf strukturu s kyselou dominantou, které vdéci za veskerou svou
svéZest a jemnost. Tato kyselost je doplnéna ovocnymi tény.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni celkové kyselost

Maximaln{ obsah t€kavych kyselin (v miliekvivalentech na litr)

Sumivd vina, na néz se vztahuje oznaceni ,méthode ancestrale*
Sumivd vina, na néz se vztahuje oznaceni ,méthode ancestrale®, jsou jakostni aromatickd $umivé vina.

Sumivé vina, na né se vztahuje oznaceni ,méthode ancestrale®, obsahuji jemné bublinky a bohatou pénu. Jsou bohat4
na aromata, jeZ mohou pfipominat jablka, kterd jsou charakteristickd pro odridu Mauzac B.



C115/8 Utedni véstnik Evropské unie 7.4.2020

Obecné analytické vlastnosti

Maximdln{ celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimdlni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 8

Minimaélni celkové kyselost

Maximdln{ obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr)

Maximdln{ celkovy obsah oxidu sificitého (v miligramech na litr)

Sumivd vina, na néz se vztahuje oznaceni ,doux”
Minimdlni pfirozeny obsah alkoholu v $umivych vinech oznacenych vyrazem ,doux”je 11 % objemovych.

Po druhotném kvaSeni maji obsah fermentovatelného cukru = 50 g/l a obsah volného oxidu sifi¢itého mensi nebo rovny
25 mg/l.

V ptipadé obohaceni mostu neprekro¢i celkovy obsah alkoholu v téchto vinech 14 % objemovych.

Obecné analytické vlastnosti

Maximdlni celkovy obsah alkoholu (v % objemovych)

Minimalni skute¢ny obsah alkoholu (v % objemovych) 7

Minimdlni celkova kyselost

Maximalni obsah tékavych kyselin (v miliekvivalentech na litr)

Maximalni celkovy obsah oxidu sifi¢itého (v miligramech na litr) 25

Analytické vlastnosti, které zde nejsou uvedeny, se fidi pravnimi predpisy Spolecenstvi.

5. Enologické postupy
a. Zdkladni enologické postupy

Hustota a spon

Péstebni postupy

Vinice maji minimdlni hustotu 4 000 rostlin na hektar a spon mezi fadami nejvyse 2,5 metru.
Spon vysadby mezi kminky v téze fadé je vétsi nebo roven 0,8 metru.

U vinic vedenych zptisobem Gobelet je spon mezi fadami nejvyse 2,2 metru.

U vinic vysazenych na terasovitych pozemcich je plocha na jeden kminek mensi nebo rovna 2,5 m*

Pravidla fezu révy vinné
Péstebni postupy
Rez révy se provadi:

— bud kratkym Fezem (typu Gobelet nebo kordonovym fezem Royat), nebo jednoduchym Guyotovym fezem
s nejvyse 12 ocky na kef,

— nebo dvojitym Guyotovym fezem (tzv. tirette“) s nejvyse 10 ocky na kef.

Bez ohledu na zptisob fezu musi byt pocet plodonosnych snitek v daném roce na kef po skonceni kvétu (fenologickd
faze 23 podle Lorenzovy klasifikace) mensi nebo roven 10.

Zavlazovdn{
Péstebni postupy

Mtize byt povoleno zavlazovani.
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Zvlastni ptedpisy pro sklizen
Péstebni postupy

Cervend vina, na néz lze pouzit oznaceni ,primeur”, a Sumiva vina, na néz lze pouzit oznaceni ,méthode ancestrale*, se
vyrdbéji z ru¢né sklizenych hroznd.

Vina, na néz lze pouzit oznaceni ,vendanges tardives®, pochdzeji z hrozna sklizenych ru¢né postupnym tf{dénim.

Zvlastni pfedpisy pro ptepravu sklizenych hroznt

Péstebni postupy

Nadoby obsahujici sklizené hrozny urcené k produkci ¢ervenych vin, na néz lze pouZit oznaceni ,primeur, a Sumivych
vin, na néZ lze pouzit oznaceni ,méthode ancestrale®, jsou pii pfepraveé téchto hroznt z vinice do vinifika¢niho zafizeni
naplnény hrozny do vysky nejvyse 0,60 metru.

Pouzivdni vinafského aktivniho uhli

Omezeni tykajici se vyroby

P vyrobé rizovych vin je zakdzdno pouzivani enologického dfevéného uhli, a to jak samostatné, tak ve smési
v ptipravcich.

Obohacovéni

Zvlastni enologicky postup

U ¢Cervenych vin jsou povoleny omezené metody obohacovani zahustovanim, pfi¢emz maximdalni hodnota ¢dstecné
koncentrace oproti pouzitému objemu ¢ini 10 %.

Po obohaceni neni celkovy obsah alkoholu v téchto vinech vyssi nez:

— 13 % u tichych bilych vin,

— 13 % u Sumivych vin (v pfipadé obohaceni mostu),

— 13 % u ¢ervenych vin, na néZ lze pouZit oznaceni ,primeur”,

— 13,5 % u Cervenych a rtizovych vin,

— 14 % u Sumivych vin, na néZ lze pouzZit oznaceni ,doux” (v p¥ipadé obohaceni mostu),

— 15 % u tichych bilych vin, na néz lze pouzit oznaceni ,doux*.

b. Maximdlni vjnosy

Ticha bild vina a Sumiva vina

72 hektolitri na hektar

Tichd bild vina, na néz se vztahuje oznaceni ,doux®, a Sumivé vina, na néZ se vztahuje oznaceni ,doux"
54 hektolitrt na hektar

Ticha bild vina, na néZ se vztahuje oznaceni ,vendanges tardives"

25 hektolitri na hektar

Tichd Cervend a riizovd vina

66 hektolitri na hektar

6. Vymezend zemépisnd oblast

Sklizeni hroznd, vinifikace a vyroba tichych bilych vin, sklizeii hrozn, vinifikace, vyroba, zrdni a baleni Sumivych vin
a tichych bilych vin, na néz lze pouzit oznaceni ,vendanges tardives®, probihaji na tizemi téchto obci departementu
Tarn: Alos, Amarens, Andillac, Aussac, Bernac, Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes, Cadalen, Cahuzac-sur-
Vére, Campagnac, Carlus, Castanet, Castelnau-de-Lévis, Castelnau-de-Montmiral, Cestayrols, Combefa, Cordes-sur-Ciel,
Coufouleux, Donnazac, Fayssac, Fénols, Florentin, Frausseilles, Gaillac, Giroussens, Itzac, Labastide-de-Lévis, Labessiere-
Candeil, Lagrave, Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac, Milhavet, Montans, Montels,
Mouzieys-Panens, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens, Rivieres, Rouffiac, Saint-Beauzile, Saint-Marcel-
Campes, Saint-Sulpice, Sainte-Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel, Técou, Tonnac, Le Verdier,
Vieux, Villeneuve-sur-Vere, Vindrac-Alayrac, Virac.
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Sklizen hroznd, vinifikace a vyroba rizovych vin a sklizen hroznd, vinifikace, vyroba a zrdni ¢ervenych vin probihaji na
uzemi téchto obci departementu Tarn: Alos, Amarens, Andillac, Arthés, Aussac, Bellegarde-Marsal, Bernac, Bournazel,
Brens, Broze, Busque, Les Cabannes, Cadalen, Cahuzac-sur-Vére, Cambon, Campagnac, Carlus, Castanet, Castelnau-de-
Lévis, Castelnau-de-Montmiral, Cestayrols, Combefa, Cordes-sur-Ciel, Coufouleux, Cunac, Donnazac, Fayssac, Fénols,
Florentin, Frausseilles, Fréjairolles, Gaillac, Giroussens, Itzac, Labastide-de-Lévis, Labessiére-Candeil, Lagrave, Larroque,
Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac, Milhavet, Montans, Montels, Mouzieys-Panens, Mouzieys-
Teulet, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens, Rivieres, Rouffiac, Saint-Beauzile, Saint-Grégoire, Saint-Juéry,
Saint-Marcel-Campes, Saint-Sulpice, Sainte-Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel, Técou,
Tonnac, Le Verdier, Vieux, Villeneuve-sur-Vere, Vindrac-Alayrac, Virac.

7. Hlavni mostové odrady
Fer N - Fer Servadou, Braucol, Mansois, Pinenc
Len de I'El B - Loin de I'Oeil
Ondenc B
Prunelard N
Syrah N - Shiraz
Muscadelle B
Mauzac B

Duras N

8. Popis souvislosti

Tichd vina

Ocednské podnebi skyta ptiznivé podminky pro riist vinné révy na jate a vyznacuje se mirnymi zimami, které omezuji
rizika silnych mrazd. Stfedomofsky vliv, ktery se projevuje suchymi a teplymi léty a podzimy, podporuje rovnomérné
optimalni zrani hroznd s mirnou letni zdvlahou. Vyznamnou roli v pribéhu celého vegetativniho cyklu révy hraje
horky a suchy vitr autan, ktery zpravidla vane s vysokou intenzitou a urychluje zejména puceni, rozkvét a zrdni.
Obzvlasté silné muize vanout pocitkem podzimu, a jeho horky a vysousejici vliv pak podporuje zrdni hroznt
a omezuje rozvoj chorob. Od poloviny zaf se stiidaji chladné a ¢asto vlhké noci s teplymi dny, coz podporuje rozvoj
Botrytis cinerea a ,uslechtilé plisné“ na dosud nesklizenych vinicich. Pocdtkem podzimu mize vdt silny vitr autan.
V bobulich, které jesté nebyly sklizeny, dochdzi k rychlé koncentraci cukri a kyselin. Tyto hrozny, které se nechaji
pfezrat a koncentrace u nich probihd na kefi pfirozenym vysu$enim diky vétru autan nebo ptsobenim ,uslechtilé
plisné*, se sklizeji postupnym ruénim tiidénim, a oproti sladkym bilym vinim probihd jejich sklizeni pozdéji. Vyrabéji
se z nich vina, na néz se vztahuje oznaceni ,vendanges tardives”.

Pozdni ptichod prvnich mrazikd umoziuje kvalitni proces lignifikace dfeva.

Vino se péstuje na zdkladé zvyklosti a znalosti prostfedi ve vymezené pozemkové oblasti ptizptsobené jednotlivym
zemépisnym jednotkdm; tato oblast se vyznacuje dobfe odvodnénymi piidami, které se snadno zahfivaji, absenci
chladného a mrazivého pocasi a nejirodnéj$imi ptidami.

Odrady révy Mauzac B a Mauzac rose Rs, které pochazeji z oblasti Gaillac, maji v téchto polohéch potencidl produkovat
suchd tichd bild vina. Vyrdb&ji se z nich jemnd vina s nizkou kyselosti a pffjemnymi jablecnymi aromaty. Prezralé
hrozny vypéstované na zdejsich dobte oslunénych svazich mohou vykazovat vysoky obsah cukru.

Z oblasti Gaillac pochdzi také odrida Len de I'El B; neni doloZeno, Ze by se péstovala na jakychkoli jinych vinicich. Tato
odriida dodava bilym vinim jemnost a buket a pfedstavuje vétSinovou odriidu pro produkci pozdnich sklizni. Jeji
hrozny totiz mohou dosahovat vysokych koncentraci diky pfirozenému vysychdni vlivem vétru autan nebo
ptsobenim uslechtilé plisng, a to ve vSech prirodnich oblastech tvoficich vymezenou zemépisnou oblast oznaceni.
Odradovou skladbu révy uréené k produkei bilych vin dopliiuje odriida Ondenc B, kterd byla kdysi velmi rozsifend na
jihozépadé Francie, avSak dnes se zachovala pouze na vinici ,Gaillac®, pro svou pfjemnou chut a dobrou schopnost
koncentrace na kefi.
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Odradova skladba révy ur¢ené k produkci cervenych a riZovych vin rovnéZ upfednostiiuje piivodni a mistni nebo
regiondlni odridy révy, jako je napiiklad odriida Duras N, kterd pravdépodobné pochazi z oblasti Gaillac a nachazi se
téméf vylucné jen na této vinici, odriida Fer N pochdzejici z jihozdpadu Francie nebo odrida Prunelard N piivodem
z oblasti Gaillac, o niZ se zminuje doktor Guyot v roce 1868 a jejiZz péstovani bylo ve 20. stoleti ukonceno, ale na
konci 90. let 20. stoleti se k nému vinafi opét vratili.

Bohatstvi vinice ,Gaillac* je ddno jeji polohou klimatické kiizovatky a rozmanitosti jejich pedologickych poloh. V této
zemépisné oblasti, kterd byla velmi frekventovanym tzemim, se soustfedila celd fada ptvodnich a v podstaté
domorodych odrtid révy, které byly vybirdny a uchovavany po celé generace a které vytvéieji v tomto ptirodnim
prostiedi unikdtni ekologickou niku. Producentiim se podafilo péstovani této révy zachovat tak, Ze dokonale ovlddli
péstovani této odradové skladby a prizptsobili ji i své know-how, zejména metody profezavani a vyvazovani na ktly,
které umoznuji optimdln{ rozmisténi hrozn.

Jejich know-how se projevuje rovnéz ovladnutim technik umoznujicich optimdlni vyuZziti hroznd na zakladé
pfizptisobeni nebo zachovani vinifika¢nich technik. Bylo zavedeno obdobi zrdni ¢ervenych vin po fermentaci s cilem
ziskat vina s komplexnéjsimi aromaty, ale pfedeviim pro zaobleni a zjemnéni tfislovin; vyuZivina je pfedevsim
pavodni aviak odolnd odriidova skladba. Pro dosazeni téchto cild je ve specifikacich definovdano minimalni obdobi
zrani do 1. dnora roku nésledujictho po roku sklizné.

Vina, na néz se vztahuje oznaceni ,vendanges tardives®, se nechdvaji dozrdvat nejméné do 15. kvétna druhého roku
nasledujiciho po roce sklizng, z toho nejméné 2 mésice v lahvi. Toto dlouhé obdobi zrani podporuje vyvazenost vin
a rozviji komplexnost jejich aromatu. Baleni téchto vin se provadi v dané zemépisné oblasti s cilem zachovat tyto
vlastnosti a specifi¢nost produktu, a tim i jeho povést. Vina, na néz lze pouzit oznaceni ,vendanges tardives®, jsou
pfedmétem systematickych kontrol vSech $arzi na konci obdobi zrdni v dané zemépisné oblasti.

Sumivd vina

Producenti v pribéhu mnoha generaci vyvinuli know-how pro vyrobu $umivych vin pomoci rtiznych technik
vinifikace. Technika nazvand ,méthode ancestrale” je zaloZena na zvlddnuti jevu fermentace lahvovych vin ve sklepich.
Tato vina se vyrab&ji vylu¢né z odriid Mauzac B a Mauzac rose Rs, které jsou proslulé schopnosti silného druhotného
kvaseni a vznikem jemnych bublin. Pfezravani téchto odriid na dobfe oslunénych svazich umoziuje vyrobu sladkych
Sumivych bilych vin.

Po ovlddnuti této prvni techniky vyvinuli vyrobci metodu druhé fermentace v lahvi, diky které produkuji sussi vina,
pficemz ve sloZeni svych kupdzi dodrzuji originalitu daného tzemi. A konecné ke kvalitnimu druhotnému kvaseni
a k rozvoji komplexnich ovocnych aromat pfispivd rovnéz dlouhé zrani ,na rostech*.

Vina z této vinice, staré vice nez 2 000 let, se vyvazZela pfes Tarn a Garonne; svéd¢i o tom zbytky amfor z obce Montans,
které se nachdzeji od jizniho Spanélska az po severn{ Skotsko. KdyZ benediktinsti mnisi zalozili opatstvi Saint-Michel,
vybrali si lokality nejvyhodnéjsi pro produkci vina, s pozoruhodnou obratnosti zorganizovali obchodni sit v oblasti
Tarn a rovnéz vyhloubili vyznamnou sit vinnych sklept. Vino bylo dopravovano po proudu feky Tarn a poté Garonny
do piistavu Bordeaux, odkud bylo rozvazeno do Francie a severni Evropy. V roce 1253 si nechal anglicky krdl Richard
ML dovézt 20 sudii vina ,Gaillac”. Proslulost vin z oblasti Gaillac neustéle vzristala. Zachovaly se tcty z let 1306
a 1307, podle kterych pochazelo z oblasti Gaillac 40 % vin pievdzenych v ramci povodi feky Garonne do Bordeaux,
odkud byla nésledné vyvdzena do zahrani¢i.

Od 80. let 20. stoleti sice celkovd rozloha vinic v departementu Tarn klesd, aviak podil vyprodukovaného objemu vina
s chrdnénym oznacenim piivodu ,Gaillac” se zvysuje. Vétsina produkce se uvadi na trh v lahvich. Vinaftim z oblasti

Gaillac se dafi udrzovat proslulost a povést vin této vinaiské oblasti diky svému dynamickému piistupu a svému
know-how.

9. Dalsi zdkladni podminky (baleni, oznacovini a dalsi pozadavky)

Oznacovdni

Pravni rdmec:

Vnitrostatni pravni pfedpisy
Typ dalsich podminek:

Dal3{ ustanoven tykajici se oznac¢ovan{
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Popis podminek:

Oznacovani vin s chranénym oznacenim ptivodu muize uvadét vétsi zemépisnou jednotku ,Sud-Ouest”. Tato vétsi
zemépisnd jednotka se soucasné maze uvadét ve vSech prospektech a na vSech nadobach.

Rozméry pisma pouzitého pro vétsi zemépisnou jednotku nesméji byt na vysku ani na sitku vétsi, nez je velikost
pismen tvoricich ndzev kontrolovaného oznaceni ptivodu.

Dopliwjici tidaje

Prdvni rimec:

Vnitrosttni pravni pfedpisy

Typ dalsich podminek:

Dal3i ustanoven tykajici se oznacovani

Popis podminek:

Nézev kontrolovaného oznaceni piivodu maze byt doplnén oznacenim ,méthode ancestrale“ u vin, kterd spliuji
podminky stanovené pro toto oznacen ve specifikaci vyrobku.

Nézev kontrolovaného oznaceni ptivodu muze byt doplnén oznacenim ,primeur” u vin, kterd spliiuji podminky
stanovené pro toto oznaceni ve specifikaci vyrobku.

Nézev kontrolovaného oznaceni ptivodu je doplnén oznacenim ,doux” u vin, kterd spliuji podminky stanovené pro
toto oznaceni ve specifikaci vyrobku.

Nézev kontrolovaného oznaceni pivodu mize byt doplnén oznacenim ,vendanges tardives“ u vin, kterd spliuji
podminky stanovené pro toto oznaceni ve specifikaci vyrobku.

Vina, na néZ se vztahuje oznaleni ,primeur”, a vina, na néz se vztahuje oznaceni ,vendanges tardives“, musi mit
povinné uvedeno oznaceni ro¢niku.

Sumivd vina a Sumivd vina, na néz se vztahuje oznaceni ,méthode ancestrale*
Prdvni rdimec:

Vnitrosttni pravni pfedpisy

Typ dalsich podminek:

Baleni ve vymezené zemépisné oblasti

Popis podminek:

Vsechny féze produkce od sklizné hroznti po odstieleni (degorzdz) nebo odstranovani sedliny se provadéji v dané
zemépisné oblasti.

Sumivé vina se vyrabéji druhotnym kvasenim v lahvi a doba skladovani v lahvich na kalech nesmi byt krats{ nez 9
meésicil.

Sumivé vina, na néZ se vztahuje oznaceni ,méthode ancestrale®, se vyrabéji jedinym kvasenim. Toto kvaseni za¢ind
v kidi. Druhotné kvaeni probiha pouze v lahvi z ¢aste¢né zkvaseného mostu.

Doba skladovani v lahvich na kalech nesmi byt kratsi nez 2 mésice.
Baleni vin probihd v dané v zemépisné oblasti, pficemz se zohledniuje vyrobni proces s druhotnym kvasenim v lahvich.

Vina vyrobend druhotnym kvasenim v lahvi jsou uvddéna na spotiebitelsky trh na konci obdobf trvajictho nejméné 9
mésicd, po které jsou po naplnéni uchovidvina v lahvich na kalech, nejdfive vSak 1. za#{ roku nésledujiciho po roce
sklizné.

Vina, na néZz se vztahuje oznaceni ,méthode ancestrale®, jsou uvddéna na spottebitelsky trh na konci obdobi 2 mésict
uchovévani v lahvich na kalech.

Tichd bild vina, na néz se vztahuje oznaceni ,vendanges tardives
Pravni rdmec:

Vnitrostdtni pravni pfedpisy
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Typ dalsich podminek:
Baleni ve vymezené zemépisné oblasti
Popis podminek:

Vina, na néz se vztahuje oznaceni ,vendanges tardives, se nechdvaji dozravat nejméné do 15. kvétna druhého roku
nasledujictho po roce sklizng, z toho nejméné 2 mésice v lahvi. Toto dlouhé obdobi zrdni podporuje vyvazZenost vin
a rozviji komplexnost jejich aromatu.

Jsou balena ve vymezené zemépisné oblasti a na konci obdobi zrdni jsou u nich provadény systematické kontroly vech
Sarzi. Vyrobci si stanovili jako cil na jedné strané 1épe zachovat zakladni vlastnosti produktd, které jsou podrobeny
dlouhému zréani a které vyzaduji propracované know-how, a na strané druhé zarudit a zachovat kvalitu a specifi¢nost
produktt a v disledku toho i dobrou povést kontrolovaného oznaceni pivodu pomoci kontrol provddénych v oblasti
produkee, které vyzaduji obzvlastni organoleptické odborné znalosti.

Odkaz na specifikaci produktu
https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d5b3ef7-29eb-4{86-a2bf-d9d8dd9d6274
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Ozndmeni podnikam, které maji v roce 2021 v iimyslu dovidZet regulované litky poskozujici
ozonovou vrstvu do Evropské unie nebo je z ni vyvdzet, a podnikim, které maji v dmyslu v roce
2021 vyribét nebo dovizet tyto litky pro zdkladni laboratorni a analytické pouziti

(2020/C 115/04)

1.  Toto ozndmeni je uréeno podnikiim, jichz se tyka nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1005/2009 ze dne
16. zati 2009 o latkdch, které poskozuji ozonovou vrstvu (') (ddle jen ,nafizeni®), a které maji v imyslu v roce 2021:

a) do Evropské unie dovdZet nebo z ni vyvézet litky uvedené v piiloze I nafizeni nebo

b) v Evropské unii vyrdbét nebo do ni dovézet tyto latky pro zdkladni laboratorni a analytické pouziti.

Podniky by mély vzit na védomi, Ze vystoupeni Spojeného kralovstvi Velké Britdnie a Severniho Irska (ddle jen
,Spojené krdlovstvi“) z Evropské unie na né mize mit dopad, a to v mife, v niZ jim budou v roce 2021 zasazeny.

Dohoda o vystoupeni stanovi pfechodné obdobi, béhem néhoz se v souladu s touto dohodou uplatiiuje nafizeni (ES)
¢. 1005/2009 na Spojené krélovstvi a ve Spojeném krélovstvi. Toto obdobi skonéi dne 31. prosince 2020, ledaze
smiSeny vybor ztizeny dohodou o vystoupeni pfijme pfed dnem 1. Cervence 2020 jediné rozhodnuti o prodlouzeni
pfechodného obdobi az o 1 nebo 2 roky.

Po prechodném obdobi se na Velkou Britdnii a ve Velké Britdnii jiz nebude nafizen (ES) ¢. 1005/2009 uplatiiovat.
Bude se vSak i naddle uplatiiovat na Severni Irsko a v Severnim Irsku v souladu s Protokolem o Irsku/Severnim Irsku,
ktery je soucdsti dohody o vystoupeni a politického prohldseni o budoucich vztazich mezi Spojenym kralovstvim
a Evropskou unii.

2. Jednd se o tyto skupiny latek:

skupina I: chlorfluoruhlovodiky (CFC) 11, 12,113, 114 nebo 115
skupina II: jiné plné halogenované chlorfluoruhlovodiky

skupina IIL: halon 1211, 1301 nebo 2402

skupina IV: tetrachlormethan

skupina V: 1,1,1-trichlorethan

skupina VI: methylbromid

skupina VII: hydrobromfluoruhlovodiky

skupina VIII: hydrochlorfluoruhlovodiky

skupina IX: bromchlormethan

3. Pro kazdy dovoz nebo vyvoz regulovanych ldtek () je nutnd licence Komise, kromé piipadii tranzitu, docasného
uskladnéni, uskladnéni v celnim skladu nebo rezimu svobodného pdsma podle nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 450/2008 (’), které netrvaji déle nez 45 dni. Pro jakoukoli vyrobu regulovanych latek pro zdkladni
laboratorni a analytické acely je nutné piedchozi povoleni.

() U vést. L 286, 31.10.2009, s. 1.
() Upozornéni: povolen je pouze dovoz nebo vyvoz, na ktery se nevztahuje obecny zédkaz dovozu a vyvozu podle ¢lankéi 15 a 17.
() UF. vést. L 145, 4.6.2008, 5. 1.



7.4.2020 Utedni véstnik Evropské unie C 115/15

4. Tyto ¢innosti podléhaji rovnéz mnozstevnim limitGm:
a) vyroba a dovoz pro laboratorni a analytickd pouzitf;
b) dovoz za tcelem propusténi do volného obéhu v Evropské unii pro kritickd pouziti (halony);
¢) dovoz za Gielem propusténi do volného obéhu v Evropské unii pro pouziti jako vstupni suroviny;
d) dovoz za ticelem propusténi do volného obéhu v Evropské unii pro pouZiti jako technologické ¢inidlo.
Komise ptidéluje kvoty pro latky uvedené v pismenech a), b), ¢) a d). Kvéty se stanovi na zdkladé zddosti o kvétu a:
— vsouladu s ¢l. 10 odst. 6 nafizeni a v p¥ipad¢ pismene a) vyse s nafizenim Komise (EU) ¢. 537/2011 () a

— vsouladu s ¢ldnkem 16 nafizeni v pfipadech uvedenych v pismenech b), ¢) a d) vyse.
Pro ¢innosti uvedené v odstavci 4

5. Kazdy podnik, ktery chce v roce 2021 dovdzet nebo vyrdbét regulované litky pro zdkladni laboratorni a analytickd
pouziti nebo dovdzet regulované litky pro kritickd pouziti (halony), k pouziti jako vstupni suroviny nebo
technologickd ¢inidla, se musi Fidit postupem popsanym v odstavcich 6 az 9.

6. Podnik, ktery nebyl dosud zapsan v systému udélovani licenci pro latky poskozujici ozonovou vrstvu (https:/[webgate.
ec.europa.eufods2), tak musi ucinit nejpozdéji ped 19. kvétnem 2020.

7. Podnik musi vyplnit a predloZit formuldF Zddosti o kvétu, ktery je k dispozici na internetu v systému udélovani licenci
pro latky poskozujici ozonovou vrstvu.

Formuld¥ zddosti o kvétu bude k dispozici na internetu v systému udélovéni licenci pro litky poskozujici ozonovou
vrstvu, a sice od 19. kvétna 2020.

8. Komise bude povazovat za platné pouze fadné vyplnéné formuldie Zddosti o kvtu, které neobsahuji chyby a které obdrzi
do 19. €ervna 2020.

Podniky by mély predklddat formuldfe Zddosti o kvotu co nejdiive a s dostate¢nym predstihem pfed terminem, aby bylo
mozné jesté pied terminem provést piipadné opravy a predloZit opravené zddosti.

9. Predlozen{ formuldfe Zddosti o kvétu samo o sobé neopraviuje k vyrobé nebo dovozu regulovanych latek pro zdkladni
laboratorni a analytickd pouziti nebo k dovozu regulovanych latek pro kritickd pouziti (halony), k pouziti jako
vstupni suroviny nebo pro pouziti jako technologické ¢inidlo. Dffve neZ se tento dovoz nebo vyroba v roce 2021
uskute¢ni, musi podniky pozadat o licenci prostiednictvim formuldfe Zddosti o licenci, ktery je k dispozici na internetu
v systému udélovani licenci pro latky poskozujici ozonovou vrstvu.

Pro dovoz pro pouziti jind neZ ta, kterd jsou uvedena v odstavci 4, a pro vyvoz

10. Kazdy podnik, ktery chce v roce 2021 vyvézet regulované litky nebo dovazet regulované latky pro ticely jiné nez ty,

které jsou uvedeny v odstavci 4, se musi fidit postupem popsanym v odstavcich 11 a 12.

11. Podniky, které nebyly dosud zapsany v systému udélovani licenci pro litky poskozujici ozonovou vrstvu, se musi co
nejdfive zapsat.

12. Dfive neZ se dovoz pro pouziti jind neZ ta, kterd jsou uvedena v odstavci 4, nebo vyvoz v roce 2021 uskute¢ni, musi
podniky pozddat o licenci prostrednictvim formuldfe Zddosti o licenci, ktery je k dispozici na internetu v systému
udélovani licenci pro latky poskozujici ozonovou vrstvu.

() Uf.vést.L 147, 2.6.2011, s. 4.
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Zvetejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2020/C 115/05)

Zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (') do ti mésicti po tomto zvefejnéni.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,BERTHOUD*
EU ¢.: TSG-FR-02466 — 15. 11. 2019
Francie

1. NAZEV,KTERY MA BYT ZAPSAN

,Berthoud*

2.  DRUH PRODUKTU

Ttida 2.21 Hotovd jidla

3.  DUVODY ZAPISU

3.1. Jednd se o produkt, ktery

O je vysledkem zptsobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradiénim postupiim pro dotyény
produkt ¢i potravinu,

je vyroben ze surovin nebo pfisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

Produkt s ndzvem ,Berthoud je teplé jidlo pro jednu osobu tradicné pfipravované z rozehfitého syra s CHOP
»Abondance*.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery
je tradi¢né pouZivan jako ndzev konkrétniho produktu

,Berthoud” je jidlo pfipravované podle tradi¢niho receptu, které vzniklo a dostalo svijj ndzev na pocdtku 20.
stoleti. Plivodné $lo o piijmeni rozsifené v oblasti Chablais (region nachazejici se na severu departementu Horni
Savojsko).

O oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu

4. POPIS

4.1. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdinich, chemickjch, mikrobiologickjch nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Produkt s ndzvem ,Berthoud* je teplé jidlo pro jednu osobu ptipravované z rozehiatého syra s CHOP ,Abondance*.

Uprava
Produkt se poddvd v porceldnové zapékaci misce, kterd se nazyva ,assiette a Berthoud” (talif na Berthoud).

Za tepla md rozplyvajici se konzistenci a krusta, kterd se na ném béhem peceni vytvoi{, md zlatavou az hnédou barvu.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Specifickd povaha produktu ,Berthoud” spoéiva v nékolika charakteristickych vlastnostech:
1. Zékladni ptisada receptu
— syr ,Abondance”: syr ze syrového plnotu¢ného kravského mléka pojmenovany podle udoli Abondance
a stejnojmenné vesnice. Po staletich vyroby je nyni syr ,Abondance” uznédn jako chrdnéné oznaceni ptivodu

a dodnes se vyrabi vyhradné v hordch Horniho Savojska.

Lisované a ¢astecné tepelné upravené tésto syra ,Abondance” dodava jidlu ,Berthoud” po upeceni rozplyvajici
se krémovitou konzistenci.

2. Dalsi zvlastni pifsady receptu

— vino ,Vin de Savoie“ nebo ,Savoie*: bilé vino s chrdnénym oznacenim ptvodu vyrdbéné v departementech
Savojsko a Horni Savojsko ve Francii,

— vino ,Madere*: likérové vino s chrdnénym oznacenim ptivodu vyrdbéné na portugalském souostrovi Madeira,
NEBO
— vino ,Porto* likérové vino s chranénym oznacenim ptivodu vyrabéné v regionu Alto Douro v Portugalsku,
— strouzky ¢esneku: uréené na potfeni dna misky na ,Berthoud*,
— muskatovy ofisek: pii piipravé Ize pfidat Spetku muskatového ofisku,
— pepr.
3. Nadoba pro jednu osobu kviili zvlastni konzistenci
Jidlo ,Berthoud* se podava v nddobé pro jednu osobu. Jednd se o jidlo, které se ma konzumovat za tepla a rychle,
nebot jeho konzistence se béhem degustace méni a postupné, jak jidlo chladne, se stdvd ¢im dél vldknitéjsi

a gumovitéj$i. Nadoba pro jednu osobu tedy umoziiuje pokrm ,Berthoud“ konzumovat rychleji nez v piipadé
jidla pro vice osob.

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné vietné
povahy a viastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Ptisady (pro jednu osobu):

Povinné ptisady:

— syrs CHOP ,Abondance” (bez kiiry): minimélné 180 g,

— vino s CHOP ,Vin de Savoie*: 3 az 4 cl,

— vino s CHOP Madére nebo vino s CHOP ,Porto®: 1 az 2 cl,

— Cesnek: dostatecné mnoZstvi na potfeni viech vnitfnich stran nddoby strouzky cesneku,

— pepf.

Nepovinnd piisada:

— muskdtovy ofiSek: Spetka.

Pii pfipravé jidla ,Berthoud“ se nesmi pouzivat Zddné jiné piisady nez ty, které jsou uvedeny vyse.

Pokud se do receptu pouziji dal3i piisady, musi se poddvat oddélené jako p¥iloha.

Zptusob vyroby:
Zptsob vyroby odpovidd tradi¢nimu receptu na ,Berthoud®.

Nejprve se dno misky na ,Berthoud” vyte strouzkem cesneku.
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Tato miska je z porceldnu a md pomérné silné stény, aby udrzela teplo.
Mé v priméru 12 az 15 cm, je vysokd 2,5 az 4,5 cm a tloustka dna je minimdlné 0,7 cm.

Tyto rozméry umoziuji sjednotit mnozstvi pouzitého syra ,Abondance®, dodavaji jidlu rozplyvajici se a krémovitou
konzistenci uvnit a zapecenou krustu na povrchu, a bran{ ztrdté tepla.

Kara syra ,Abondance” se odstrani a syr se poté nakrdji na tenké platky nebo se nastrouhd (minimdlné 180 g na
osobu) a rozlozi se do misky na ,Berthoud".

Poté se vSe zalije vinem ,Vin de Savoie” a vinem ,Madére nebo ,Porto®.
Podle chuti kuchate lze pfidat Spetku muskatového ofisku.

Nakonec se jidlo posype pepfem a vie se zapece v tradi¢ni troubé 8 az 15 minut pfi teploté 180 az 200 stupnt, aby
byl vysledkem roztaveny syr a krdsné dozlatova upecend krusta.

Jidlo se podava okamzité a nesmi se znovu ohfivat.

Pouziti mikrovlnné trouby je zakdzané.

Zvlastnosti pfipravy receptu

— Pouziti syra ,Abondance”: aby se pfi peceni ziskalo co nejlepsi aroma, musi se syr ,Abondance” poté, co se z ngj
odstrani kiira, nakrdjet nebo nastrouhat. Nikdy se do nddoby neddvé vcelku.

— Doba pecent: na rozdil od jinych receptii ze syra je doba peceni jidla ,Berthoud” relativné kratkd. K dosaZeni
dozlatova upecené krusty sta¢i 8 az 15 minut.

Zvlastni pravidla pro oznacovdni

Kromé ndzvu ,Berthoud“ uvddi kazdy provozovatel na svych menu nebo jidelnich listcich ve stejném zorném poli
evropské logo ZTS.

Na menu nebo jidelnich listcich maze byt rovnéz uvedeno oznaceni ,zarucend tradi¢ni specialita“ nebo zkratka ,ZTS*,
a to pfed ndzvem ,Berthoud” nebo po ném, bez vlozené poznamky.

4.3. Popis hlavnich prvkil vytvdfejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizent)

Tradi¢ni charakter jidla ,Berthoud” spocivd v tom, Ze se jako hlavni pfisada (a jediny syr) pouzivd syr ,Abondance*
(CHOP od roku 1996), k némuz se pfiddva bilé vino, pficemz se v obou piipadech jednd o mistn{ produkty regionu
Chablais (na severu Horniho Savojska na hranici se Svycarskem) se staletou tradici.

Pritomnost, dostupnost a dlouhd historie téchto produktd v regionu piivodu jidla ,Berthoud” vysvétluji jejich pouziti
jako piisad v tomto receptu. Syr ,Abondance* je typicky syr tohoto regionu (jeho vyroba zapocala uz ve 12. stoleti).
Pokud jde o bilé vino, to md jiz dlouhou dobu hlavni podil na vyrobé vin v regionu Chablais a v soucasné dobé patii
pod oznaceni ,Vin de Savoie®.

Kromé toho se jiZ nejméné 30 let pouZivaji dalsi aromatické pfisady: likérovd vina ,Porto“ nebo ,Madeére a ¢esnek.

Jidlo ,Berthoud* se zrodilo na pocatku 20. stoleti v bistru Cercle Républicain v ¢4sti mésta Thonon-les-Bains nazyvané
Concise. Toto bistro patfilo rodiné Berthoud, kterd pochdzela z obce Abondance ve stejnojmenném tdoli.

Hosté se tu posiliiovali jidlem z rozehfdtého syra ,Abondance” s ¢esnekem a bilym vinem, pepfem a muskatovym
ofiskem. Toto jidlo bylo nazvino podle jména rodiny, kterd ho pfipravovala, a tak vznikl ndzev ,Berthoud*.

Recept na ,Berthoud“ se uvadi v dile Eugénie Julie ,Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes” (Savojskd
kuchyné: tradi¢ni a moderni recepty), Editions ATRA, s. 25-26, 1978, v némz se prokazuje, Ze ndzev se pouZivd jiz
vice nez 40 let.

Jidlo ,Berthoud* figuruje v fad¢ knih z 20. stoleti, jako napiiklad:

— v dile ,Le Fromage d’Abondance” (Syr z Abondance), Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val d’Abondance,
s. 10,1981,
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— v dilech Marie-Thérése Hermann:
— ,La cuisine paysanne de Savoie” (Venkovska kuchyné v Savojsku), Philippe Sers Editeur, s. 169, 1982,
— ,La Savoie traditionnelle” (Tradi¢ni Savojsko), Editeur Curandera, s. 37, 1987,

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes® (Slovnik savojské kuchyné: tradice a recepty),
Editeur Christine Bonneton, s. 21, 1992,

— v dile Rogera Lallemanda ,Les Savoies gastronomiques” (Gastronomické Savojsko), Editeur Charles Corlet, s. 32—
33,1988,

— v piiru¢ce CNAC (Conseil national des arts culinaires — Ndrodni rada kulindfskych uméni) , Inventaire du
patrimoine culinaire de la France, Edition Rhone-Alpes (Seznam kulinafského dédictvi Francie, vyddni Rhone-
Alpes) (s. 395 tykajici se syra ,Abondance®),

— v dile Bruna Gilleta , Au fil de la Dranse” (U feky Dranse), 1992,

— v dile Didiera Richarda ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes... (Mistni pochoutky: tradice,
recepty, ndkupy...), Editeur Didier-Richard, s. 58, 1997,

— v dile sdruzeni Association des diététiciens de la langue francaise ,Recettes régionales et menus équilibrés”
(Regiondlni recepty a vyvaZend strava), Solal Editeurs, s. 13, 1997.

Dochoval se rovnéz balici papir od druzstva Fermiers Savoyards (pouZivany profesiondly az do roku 1985), na kterém
jsou uvedeny recepty na pokrmy ,Fondue savoyarde®, ,Raclette” a ,Berthoud*.
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PRILOHA

Hlavni body, jez je tfeba kontrolovat

Ustanoveni specifikace Metoda hodnoceni
Pouzivéni zdkladni pfisady receptu, syra ,Abondance* — vizudlni nebo dokumentaéni
Dodrzovéni povinnych pfisad receptu — vizudlni nebo dokumentaéni
Individudlni podoba jidla ,Berthoud” — vizudln{
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Zveiejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2020/C 115/06)

Zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (") do ti mésicti po tomto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NEN{ MENSTHO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
»Piave
EU ¢.: PDO-IT-0686-AMO02 - 5. 4. 2019
CHOP (X) CHZO ()

1.  Seskupeni Zadateli1 a oprdvnény zijem

Consorzio di tutela del formaggio ‘Piave DOP (sdruzeni na ochranu CHZO ,Piave”) se sidlem na adrese Via Nazionale
57/A, 32030 Busche di Cesiomaggiore (BL).

Sdruzeni sestdvd z vyrobcti syra ,Piave“ a je oprdvnéno k poddni Zadosti o zménu ve smyslu ¢l. 13 odst. 1 vyhldsky
ministerstva zemédé€lstvi, potravinafstvi a lesnictvi ¢. 12511 ze dne 14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)
O Nézev produktu
Popis produktu
O Zemépisnd oblast
O Dtkaz ptvodu
Metoda produkce
O Odkaz
O Oznacovani

O 7Jind [uvedte]

4. Druh zmény (zmén)

Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemad byt kvalifikovdna jako zména mensiho
rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfetiho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

O Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument (nebo
jeho ekvivalent), kterd nema byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho pododstavce
nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

5.  Zmeéna (zmény)

Popis produktu

Vlastnosti syra byly déle upfesnény. Zména se tyka posledniho odstavce ¢lanku 2 (vlastnosti produktu) a posledniho
odstavce bodu 3.2 jednotného dokumentu.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Stavajici znént:

,Konzistence a vzhled: charakteristickd nepf{tomnost ok. Typ ,Fresco” je bily a hladky syr, avSak zranim nabyva svétle
zluté barvy a sussi, zrnit&jsi a drobivéjsi konzistence, pro kterou je v pfipadé typt ,Vecchio®, ,Vecchio Selezione Oro*
a ,Vecchio Riserva“ typické lehké vlockovani.“

Pozménéné znéni:

,Konzistence a vzhled: typ ,Fresco” je syr s uzavienou strukturou, kompaktni, svétle zbarveny a hladky, aviak zrdnim
nabyvé tmavsi barvy a sussi, zrnitéjsi a drobivéjsi konzistence. U vSech typt Ize tolerovat obcasny vyskyt malych ok
v tésté a mirné nepravidelnosti (vlockovéni) syra, avsak ptitomnost vyraznych ok a/nebo ok, kterd vznikla ¢innosti
bakterif kyseliny propionové, je zakdzana.”

Cilem navrhované zmény je 1épe definovat senzoricky profil CHOP ,Piave” pouzitim vhodnéjsi terminologie, kterd je
relevantni pro odvétvi mléka a mléénych vyrobkt. Pavodni definice barvy vyzralejsich syrt (svétle zlutd) byla
rozdifena, aby 1épe odrdZela tmavsi a proménlivéjsi zbarveni téchto syril. To se odviji od ro¢niho obdobi vyroby
a tedy rovnéz od kvétenstvi v potravé krav.

Pokud jde o pfitomnost ok v tésté, zdaraziuje se, Zze CHOP ,Piave” je syr s uzavienou strukturou, ve kterém se vSak
obcas mohou objevit mald oka, zptsobend mechanickym zdsahem nebo jinym zptsobem, kterd jsou na jedné strané
disledkem ptisobeni riiznych lisovacich systémi a na druhé strané pfitomnosti fidce se vyskytujicich kolonif
mikroorganismii produkujicich plyn v pfirodnich startovacich kulturdch. Vyraznému vyskytu ok v tésté zejména
v dusledku ptsobeni bakterii kyseliny propionové je samoziejmé tieba se vyhnout, jelikoz se jednd o zndmku
abnormadlni a nekontrolované fermentace. Dale byl objasnén i vyznam terminu ,vlo¢kovéani“.

Tyto zmény jsou nezbytné, jelikoz piedchdzejici znéni neposkytuje flexibilitu, pokud jde o kontrolu téchto vlastnosti,
a mohlo by vést k tomu, Ze nékteré syry by neziskaly osvédéeni jako syr ,Piave“ navzdory tomu, Ze vykazuji nezbytné
vlastnosti.

Metoda produkce

Odstavec tykajici se produkce surovin v ¢lanku 5 specifikace vyrobku a bod 3.3 jednotného dokumentu byl
pfeformulovan, pokud jde o plemena skotu a vyZivu krav.

Stavajici znént:

,Veskeré mléko pouzivané k vyrobé syra ,Piave” pochdzi z oblasti uvedené v ¢lanku 3 tohoto dokumentu, pficemz
nejméné 80 % mléka pochdzi z produkce plemen skotu typickych pro oblast produkce, kterd jsou obzvldsté odolnd
a vhodnd pro horské oblasti, konkrétné Bruna Italiana (italské hnédé), Pezzata Rossa Italiana (italské simentédlské)
a Frisona Italiana (italské holstynsko-friské).

Pozménéné znéni:

,Veskeré mléko pouzivané k vyrobé¢ syra ,Piave“ pochdzi z oblasti uvedené v ¢lanku 3 tohoto dokumentu. Nejméné
80 % mléka pochdzi z produkce plemen skotu typickych pro oblast produkce, kterd jsou obzvldsté odolnd a vhodnd
pro horské oblasti, konkrétné Bruna Italiana (italské hnédé), Pezzata Rossa Italiana (italské simentédlské), Frisona
Italiana (italské holstynsko-friské), Grigio Alpina (tyrolské sedé) a jejich kifzencd.”

Ucelem pozadované zmény je obnovit mistn{ tyrolské sedé plemeno: od jeho chovu se sice v minulosti z déivodu nizké
produktivity upustilo, aviak v poslednich letech obliba tohoto plemene nartsta diky jeho vyrazné rustikdlni povaze
a adaptabilité na horsky terén. Ukazalo se, Ze tyrolské Sedé, jez je rustikdlnim a pfizptisobivym plemenem skotu
stfedni velikosti se silnym instinktem pro vyhleddvéni potravy i na nepfistupnych pastvindch, je obzvlasté vhodné
pro vyuzivani piirodnich zdroji v dané oblasti. Dvoji uzitkovost tyrolského Sedého, které se rovnéz vyuzivd
k produkci masa, spolu se skutecnosti, Ze je obzvldsté vhodné do horského terénu, jsou vlastnosti, které stile vice
motivuji opétovny chov tohoto plemene v zemédélskych podnicich v hornatych oblastech provincie Belluno. Syr
vyrobeny z mléka tyrolského Sedého skotu plné odpovida vlastnostem syra ,Piave“. Konkrétné zminén byl i dalsi
charakteristicky rys chovu skotu typického pro horské oblasti a potazmo celou oblast produkce syra ,Piave®, tedy
Casté kifzeni vySe uvedenych plemen skotu. Zemédélské podniky v horskych oblastech, které nejsou zvldsté vhodné
pro cilenou genetickou selekci, historicky vyuzivaly obvyklé potomstvo stdda.
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Stavajici znént:

,Krmnd ddvka nesmi obsahovat tato zakdzand krmiva:

— prumyslové medikované krmivo,

— zeleninu, ovoce a fepku olejku,

— mocovinu, fosfit mocoviny, biuret.”

Pozménéné znéni:

,Krmnd ddvka nesmi obsahovat tato krmiva:

— primyslové medikované krmivo,

— pfimo pouzivanou &erstvou zeleninu, ovoce a fepku olejku,

— mocovinu, fosfit mocoviny, biuret.”

Cilem zavddéné zmény je objasnit skute¢nost, Ze zelenina, ovoce a fepka olejka jsou jako krmivo zakdzdny pouze
tehdy, pouzivaji-li se pfimo v Cerstvém stavu, jelikoZ jejich obsah vlhkosti maze mit za ndsledek nezddouci
fermentaci, kterd zptsobuje zmény v senzorickém profilu mléka. Tento problém vsak nevznikd, pokud se tytéz

potraviny pouzivaji v krmné dévce skotu v suché ¢i koncentrované podobg; neni proto nutné tato krmiva v potravé
skotu zakdzat.

7k

Pridavné jméno ,zakdzany* opakuje koncepci ,nesmi obsahovat“ a bylo proto odstranéno.
Clanek 5 Skladovdni, sbér a pieprava

Metoda sbéru mléka byla aktualizovana.

Stavajici znént:

,Mléko se sbird ze dvou nebo ¢tyf dojeni, pficemZ rozpéti mezi prvnim dojenim a zpracovanim je maximdlné
72 hodin.“

Pozménéné znént:
,Mléko se sbird po dobu nejvyse ti po sobé nésledujicich dni.“

Cilem zmény je odklon od koncepce dvou nebo ¢&tyf dojeni, kterymi se rozumi tradicni dojeni, tj. dojeni dvakrat
denné. Zaveden{ automatizovanych zafizeni pro dojeni umoznilo navysit pocet po sobé jdoucich dojeni béhem dne.
Z védeckého hlediska nemd pouZivani systémi automatického dojeni na vlastnosti mléka vliv; zejména jeho sloZeni
je statisticky srovnatelné se sloZenim mléka ziskaného tradicnim dojenim, pokud jde o hodnoty tukd a proteinové
frakce. Vyuzivani téchto systéma ve skute¢nosti zlepsuje zdravi krav, jelikoZ eliminuje stres z dojeni pouze dvakrat
denné béhem obdobi maximdlni laktace. MoZnost nadojit velkd mnozstvi mléka Castéji nez dvakrat denné rovnéz
Setf{ vemeno a struky, zlepSuje mikrobiologickou kvalitu mléka a sniZuje vyskyt mastitidy. Ddle zlepsuje reologické
vlastnosti mléka, které jsou méfitkem odolnosti syfeniny, tj. jak rychle syfenina reaguje na enzymaticky ucinek
syfidla a jak odoldvd mechanickému ptisobeni fezného néstroje , lira“.

Pokud jde o nacasovani sbéru/zpracovani mléka, zména se zavadi v disledku skute¢nosti, Ze dnesni dojici a chladici
systémy a skladovaci podminky mléka v hospodafstvi zajistuji optimalni standardy hygieny produktd a zachovavaji
vlastnosti mléka po dobu del$i nezZ v minulosti, coz znamend, Ze jiz neni nutné obdobi mezi sbérem mléka a jeho
zpracovanim Casové omezovat; vySe uvedené se opird o testy zpracovatelského procesu a mikrobiologicka zjisténi,
kterd ukazuji, ze mléko je vhodné ke zpracovani po dobu delsi nez tfi dny po nadojeni.

Tato zména by méla reagovat na potieby drobnych chovatelt hospodaiskych zvifat, ktef se ¢asto, zejména v zimnim
obdobf, v diisledku typickych horskych povétrnostnich podminek potykaji se $patnou sjizdnosti cest.

Tepelné osetieni

Metoda tepelného osetfeni byla uvedena do souladu se skute¢nymi moznostmi vyroby.



C 115/24 Utedni véstnik Evropské unie 7.4.2020

Stavajici znént:

,Pasterizace mléka pii teploté 72 °C £ 2 °C po dobu 16 sekund a dosaZeni negativni reakce na fosfatizovy test.
Pozménéné znéni:

JTepelné osetfeni

Mléko pouzivané k vyrobé syra s CHOP ,Piave“ se miiZe pasterizovat.”

Zména odstavce je odiivodnéna skutecnosti, Ze parametry oSetfeni se mohou riiznit v zdvislosti na typu pouzivaného
systému; je proto nezbytné zahrnout i systémy, které zajisti stejny vysledek vyuZzitim odlisnych teplot a doby piisobeni
(napt. spirdlové pastéry v porovndni s deskovymi pastéry). Fize pasterizace proto zistdvd beze zmény, ale z vyse
uvedenych divoda nejsou uvedeny konkrétni referen¢ni hodnoty, jelikoz je obsahuje samotnd definice pojmu

pasterizace a jsou pfedmétem zvlastnich pravnich pfedpisa.

Zména rovnéz spliiuje pozadavky fady podniki v oblasti Belluno, jako jsou zemédélské podniky v horskych oblastech
nebo malé horské mlékdrny, které nemaji moznost mléko pasterizovat. Tato zména jim umozni v souladu s tradici
vyuzivat syrové mléko.

Vyroba syrii

Neékteré technologické parametry vyroby syra byly lépe definovéany.

Stavajici znént:

,Vaii se pfi teploté 44-47 °C za ob¢asného michani po celkem 1,5-2 hodiny.”

Pozménéné znéni:

,Vafi se pii teploté 44-47 °C.“

Zména umozni pfizptsobit ¢as zpracovani typu vyuzivaného systému. Rizné fize se mohou lisit v zévislosti na
druhu a kapacité kotld. Béhem let se zjistilo, Ze stanoveni minimdlni a maximalni doby trvani omezuje $kilu
vyrobnich systémd, které lze vyuzivat.

Vypusténi slov ,za obcasného michdni“ je odiivodnéné, jelikoZ tato fize je nedilnou souédsti vyrobni technologie
vafenych syrt a doty¢né uptesnéni je nadbytecné a text jen zatéZuje.

Soleni

Stavajici znént:

,Soleni se provadi ponofenim do solného ndlevu na nejméné 48 hodin.

Pozménéné znéni:

,Soleni se provadi ponofenim do solného nélevu.”

Béhem let se zjistilo, Ze stanoveni minimdlni doby ponofeni do solného nédlevu je omezujici a neumoZiiuje
piizplsobit tuto fzi riznym podminkdm ve vyrobé. Ve skute¢nosti se metody a doba soleni proméiuji v zavislosti
na raznych typech slaného nalevu, ktery se lis{ objemem, metodé obéhu vody, teploté, zptisobu ponofeni, postupech
Cisténi atd. Tyto faktory ovliviiji riznou miru G¢inného proniknuti soli do syra; proto bylo povazovdno za vhodné
minimdlni dobu pro ponofeni do slaného nalevu zrusit.

Odstranéni tohoto omezeni reaguje na vyrobni potfeby malych podnikd, které na né poukazaly v souvislosti se
skute¢nosti, Ze nemaji k dispozici automatizované systémy ani persondl potiebny k pfesnému fizeni této faze.
Spravnou miru nasolen{ viak zaru¢uje senzoricky profil CHOP ,Piave“.
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]EDNOTNY DOKUMENT
,Piave*
EU ¢&.: PDO-IT-0686-AMO02 - 5. 4. 2019
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev (ndzvy) (CHOP ¢i CHZO)

,Piave”

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie
3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Trida 1.3 Syry

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
,Piave” je tvrdy a uzraly syr vélcovitého tvaru s dohffvanou syfeninou ziskany z kravského mléka.
Syr se na trh uvadi v n€kolika stupnich zralosti:

LFresco” (Cerstvy): zrani del$i nez 20 dni a krat$i nez 60 dni, praimér: 320 mm + 20 mm, vy3ka fezu: 80 mm * 20 mm,
hmotnost: 6,8 kg + 1 kg.

,Mezzano“ (stfedné vyzrdly): zrdn{ del$i nez 60 dni a kratsi nez 180 dni, primér: 310 mm * 20 mm, vyska fezu:
80 mm * 20 mm, hmotnost: 6,6 kg = 1 kg.

Vecchio® (vyzrély): zrani del$ nez 6 mésict, primér: 290 mm * 20 mm, vyska fezu: 80 mm * 20 mm, hmotnost:
6 kg + 1 kg.

,Vecchio Selezione Oro“ (vyzraly — zlaty vybér): zrani del$i nez 12 mésict, primér: 280 mm + 20 mm, vyska fezu:
75 mm * 20 mm, hmotnost: 5,8 kg * 1 kg.

,Vecchio Riserva“ (vyzrdly — riserva): zrdni del${ nez 18 mésicti, primér: 275 mm * 20 mm, vyska Fezu:
70 mm #* 20 mm, hmotnost: 5,5 kg * 1 kg.

,Piave” se vyznacuje témito vlastnostmi:
obsah tuku: ,Fresco® 33 % t 4 %, ,Mezzano* 34 % * 4 %, ,Vecchio® > 35 %.
obsah bilkovin: ,Fresco“ 24 % + 4 %, ,Mezzano“ 25 % * 4 %, ,Vecchio“ > 26 %.

— Chut: zpocatku sladkd a mlé¢nd, zejména u typu ,Fresco®, vyskytuje se v8ak i u typu ,Mezzano®, s postupnym
zranim prevlddd véts{ lahodnost a chuf nabyvd na intenzité a plnosti, v piipadé delsiho zrdni dosdhne jemné
pikantnosti.

— Kdara: znatelnd, mékkd a svétle zbarvend u typu ,Fresco®, avSak s postupnym zrdnim nabyvd na tloustce
a konzistenci a postupné tmavne s tendenci k okrovému zabarveni u typt ,Vecchio®, ,Vecchio Selezione Oro*
a ,Vecchio Riserva*“.

— Konzistence a vzhled: typ ,Fresco” je syr s uzavienou strukturou, kompaktni, zbarveny svétle Zluté a hladky, aviak

zranim nabyvd tmavs{ barvy a sussi, zrnit&si a drobivéjsi konzistence. U vSech typt lze tolerovat obcasny vyskyt
malych ok v tésté a mirné nepravidelnosti (vlockovani) syra, avak ptitomnost vyraznych ok a/nebo ok, kterd vznikla
¢innosti bakterif kyseliny propionové je zakdzana.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
Krmivo dojnic musi spliiovat tyto pozadavky:

Nejméné 70 % picnin a 50 % krmné davky v podobé¢ susiny musi byt vyprodukovano v oblasti produkce, kterd je
vymezena v bodé 4 a celd se nachdzi v horském tzemi.

Krmnd davka nesmi obsahovat tato krmiva:
— prumyslové medikované krmivo,
— pi{mo pouzivanou Eerstvou zeleninu, ovoce a fepku olejku,

— mocovinu, fosfit mocoviny, biuret.
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Mléko pouzivané k vyrobé syra ,Piave” pochazi vyhradné z oblasti Belluno, pti¢emz nejméné 80 % mléka pochdzi
z produkce plemen skotu typickych pro oblast produkce, konkrétné Bruna Italiana (italské hnédé), Pezzata Rossa
Italiana (italské simentdlské) a Frisona Italiana (italské holStynsko-friské), Grigio Alpina (tyrolské Sedé) a jejich
kiizenct.

RovnéZz ostatni pouZivané suroviny odpovidaji kritériim dodrzovan{ mistni tradice. Pouzivaji se zvldstni startovaci
mlééné a syrovatkové kultury, které se produkuji v misté, a to z mléka z provincie Belluno a ze zpracované syrovatky,
jez obsahuje kultury nalezejici k ptivodnim kmentim.

Mlécna kultura md kyselost 10 °SH/50 * 3.
Syrovatkovd kultura md kyselost 27 °SH/50 = 3.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Cely vyrobni proces (produkce mléka, titrace, tepelné oSetfeni, produkce zdkysovych kultur, syfeni, odkapavani/
formovini, lisovani, oznacovani, dokysani, solen a zrani) mus{ probéhnout v rdmci oblasti vymezené v bod¢ 4.

3.5. Zyldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zvlastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Nazev produktu ,Piave” je svisle vyznacen na celém plasti a lze jej stiidavé ¢ist seshora dolti a naopak (vyska pisma
70 mm £ 5 mm).

Na kazdém bochniku musi byt uvedena produkéni Sarze umoziujici urcit den, mésic a rok produkce. Kod $arze musi
byt otistén na plasti ¢i na jedné z podstav.

Na druhé podstavé bochniku se umist{ etiketa s nasledujicim textem:
— ,Piave” Denominazione d’Origine Protetta (,Piave” chranéné oznaceni ptvodu),
— ,Fresco®, ,Mezzano“ nebo ,Vecchio (,Vecchio Selezione Oro“ — ,Vecchio Riserva*),

— zndmka nebo obchodni firma vyrobce.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Oblast produkce syra ,Piave” tvoii tizemi provincie Belluno.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Celé tizemi provincie Belluno se nachdzi v horské oblasti a jeho zemépisné hranice jsou vymezeny horskymi pasmy,
kterd izemi provincie oddéluji na vychodé od regionu Furlandsko — Julské Bendtsko, na jihu od Bendtské niziny
provincif Treviso a Vicenza, na zapadé od Tridentska — Horni AdiZe a na severu od Rakouska. Uzemim od severu na
jih a jihovychod protékd feka Piava, kterd prameni na Monte Peralba v tdoli Val Visdende na tizemi Comelico
v nejseverngjsi ¢asti provincie Belluno.

Pritomnost a rozlozeni horskych pdsem, konkrétné Dolomit na severozdpadé a predhtii Alp na jihovychodg, jakoz
i pfitomnost feky Piavy, kterd touto oblasti protékd v celé své délce, vytvafeji zvlastni prostiedi, které se lisi od
okolnich oblasti velmi vysokymi primérnymi ro¢nimi srdzkami a minimédlnimi pramérnymi ro¢nimi teplotami,
které jsou ve srovnani se sousednimi oblastmi spie nizké. Tyto zvlastni podminky prostfedi, pokud jde o teplotu
a destové srazky, umoziiuji rozvoj typické horské bylinné vegetace. Uzemi provincie Belluno se nachazi v italskych
Alpéch v oblasti Dolomit a zahrnuje dva vyznamné parky: Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi (ndrodni park
Bellunské Dolomity) a Parco Naturale Regionale delle Dolomiti d’Ampezzo (regionalni pf{rodni park Ampezanské
Dolomity).

Uzemi provincie Belluno je vyluéné hornaté. Vzhledem ke skute¢nosti, Ze se na celém tzemi provincie Belluno
nenachdzi ani niZina, ani pahorkatina, a k hodnotdim nadmoiské vysky a sklonu terénu je provincie Belluno
klasifikovana jako znevyhodnénd oblast z pohledu zemédélského vyuzZiti; tyto skute¢nosti viak odavodiuji typickou
pithodnost oblasti pro produkci mléka a syri. Provincie Belluno se vyznacuje znaénou plochou pastvin, kterd celkem
¢ini pFiblizné 13 000 hektarti, z CehoZ plyne pomér 4,38 hektaru na zvife, ktery znacné pfevySuje primeér
v sousednich oblastech (0,67 hektaru na zvite).

Syr ,Piave” se vyznacuje témito vlastnostmi:

— charakteristickym senzorickym profilem béhem rtznych fdzi zrini, danym procesy proteolyzy a lipolyzy
vyvolanymi kombinaci dvou typt zdkysovych kultur a pfislusnych pFitomnych ptivodnich mikroorganismd,
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— kompaktnim téstem vzhledem k chybéjicim fermenta¢nim plyntim,
— mléénym aromatem, vyrazngjsim u produktu, ktery zrdl krat$i dobu,

— chuti, kterd postupné nabird na intenzité a plnosti a u zralej$ich typt na vidy umirnéné pikantnosti, a tak
charakterizuje jedine¢nou, vyvdZenou a snadno rozpoznatelnou chut syra ,Piave*.

Tyto kvalitativni znaky jsou spojeny se dvéma hlavnimi faktory:

a) s mlékem pouZzivanym pro vyrobu, které je krémovéjsi a bohatsi na bilkoviny nez mléko v jinych oblastech
(dokonce i v nékterych oblastech Bendtska).

Mléko pouzivané k vyrobé syra ,Piave“ pochdzi vylu¢né z provincie Belluno a jeho pramérny obsah tuku (3,93 %)
a bilkovin (3,35 %) je vy$si nez u mléka produkovaného v ostatnich provinciich Bendtska (3,69 % tuku a 3,27 %
bilkovin) a pfesahuje i celostdtni primér (3,7 % tuku a 3,28 % bilkovin).

b) s pouzitim typické pavodni mlééné mikroflory.

Mlécnd a syrovdtkovd kultura, které se pfi vyrobé syra ,Piave” pouZivaji, se ziskdvaji v misté z mléka a zpracované
syrovitky, které obsahuji kultury néleZejici k ptivodnim kmentim. Vzhledem k reprodukci piimo v dané oblasti
pfedstavuje mikrobidlni fléra pochdzejici z téchto pfirozenych kultur urcity druh ,mikrobiologické stopy*
zemépisné oblasti produkce. Komplexni interakci mezi rliznymi ptitomnymi organismy lze povazovat za jeden
z urcujicich faktort pro nabyti charakteristickych organoleptickych vlastnosti syra ,Piave*.

Organoleptické a vyZzivové vlastnosti syra ,Piave“ maji ptivod v zemépisnych, environmentélnich a produkénich
zvla$tnostech horské oblasti produkce.

Vlastnosti mléka pouzivaného k vyrobé syra ,Piave®, tedy to, Ze vykazuje vy$§i mnozstvi tuku a bilkovin, jsou
dtisledkem chovu v horskych oblastech.

Horskou oblast obecné, ale provincii Belluno obzvlasté, charakterizuje nizky podil produkce mléka. Produkce mléka
na hektar dostupné plochy trvalych travnich porostii/pastvin v provincii Belluno (méné nez 10 litrti oproti pramérné
hodnoté 272 litrt mléka na hektar pastviny v ostatnich provinciich) a produktivita na zvife (44 hl na zvife za rok
oproti 57 v regiondlnim primeéru) jsou jasné pod primérem ostatnich oblasti. Rovnéz podil pasoucich se zvifat
k plose je v provincii Belluno mnohem nizsi nez v sousedicich oblastech a provinciich. Jak jiz bylo feceno, rozloha
trvalych travnich porostii/pastvin dostupnd pro hovézi dobytek ¢ini v oblasti produkce syra ,Piave” 4,38 hektaru na
zvife a je mnohem vy3si nez v oblastech sousednich a nez regiondlni primér (0,67 ha/kus).

Dile je tfeba vzit v potaz, Ze podminky prostedi, jako je teplota a primérné destové srazky, se znacné lisi od
sousednich oblast{ a umoziiuji rozvoj typické horské bylinné vegetace, kterd mléku z provincie Belluno, a tim i syru
,Piave®, ddvd zvlastni aromatické slozky.

Viechny vyse uvedené faktory, jako jsou nizké podily produkce mléka ve vymezené oblasti a znaénd rozloha pidy
vyuzitelné k pastvé, spolu s vysokou dostupnosti pice a typické horské bylinné vegetace slouzici jako krmivo skotu,
velmi zfetelné vymezuji ekologickou niku a urcuji zminéné zvlastni jakostni vlastnosti mléka z provincie Belluno.

Zvlastni vlastnosti mléka, které spolu se souc¢asnym pouzitim dvou pfirozenych zakysovych kultur produkovanych
pfimo ve vyrobné syra (mlécné a syrovdtkové), predstavuji zdsadni faktory, jez syru ,Piave” ddvaji jeho zvlastni
organoleptické vlastnosti.

Produkce syra ,Piave“ se v provincii Belluno pfeddvala z generace na generaci a jeji kofeny sahaji na konec 19. stoleti,
kdy byly zaloZeny prvni italské horské mlékarny.

Prvni ,kodifikovand“ produkce pod nazvem ,Piave“ (tj. tradi¢ni feka pro tradi¢ni produkt) sahd do roku 1960, obdobf,
kdy jedna tfetina z denni produkce 10 tun mléka, doddvanych spolecnosti Latteria Sociale Cooperativa della Vallata
Feltrina, byla uréena k produkci syrt ,Piave a ,Fior di latte*.

Nézev syru ,Piave“ se odvozuje od feky téhoz jména, kterd protékd celou provincii Belluno od severu k jihu
a jihovychodu.
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Produkt je dnes velmi zndmy a spotiebiteli velice ocefiovany, o cemz svéd¢i skutecnost, Ze od 80. let ziskal fadu
vyznamnych uzndni pravé pro své jedinecné vlastnosti a typicnost, a to jak na vnitrostdtni drovni (ocenéni Spino
d’Oro v letech 1986, 1992 a 1994, tj. na 23., 26. a 27. ro¢niku vystavy Mostra delle produzioni casearie v Thiene),
tak na mezindrodnich soutézich horskych syrti (1. cena Buonitalia — eccellenza italiana del gusto — na olympiddé ve
Veroné v roce 2005 jako nejlepsi vyvozni syr a 1. cena v kategorii syrii stravecchi (dobfe ulezelé) na soutézi World
Cheese Awards v Dublinu a na soutézi PIR cheese v Moskvé v roce 2007).

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

Konsolidované znéni specifikace je k dispozici na internetové adrese: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pa-
ges/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina /3335

nebo

pfimo na webové strince ministerstva zeméd€lstvi, potravindfstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it) kliknutim na
,Qualita“ (jakost — na obrazovce vpravo nahote), dale pak na ,Prodotti DOP IGP STG* (produkty s CHZO, CHOP, ZTS - na
levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE“ (Specifikace produkce, jez jsou
pfedmétem zkoumani EU).
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