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II

(Mitteilungen)

MITTEILUNGEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN STELLEN
DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss

(Sache M.9793 — Permira/Sneakers Maker)

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2020/C 178/01)

Am 18. Mai 2020 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (') entschieden, keine Einwdnde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn fur
mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erklaren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verfigbar
und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden EU-Websites veréffentlicht:

— der Website der GD Wettbewerb zur Fusionskontrolle (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Auf dieser
Website konnen Fusionsentscheidungen anhand verschiedener Angaben wie Unternehmensname, Nummer der Sache,
Datum der Entscheidung oder Wirtschaftszweig abgerufen werden;

— der Website EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de). Hier kann diese Entscheidung anhand der
Celex-Nummer 32020M9793 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de
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(Informationen)
INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION
Euro-Wechselkurs (')
27.Mai 2020
(2020/C 178/02)
1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs

usD US-Dollar 1,0991 CAD  Kanadischer Dollar 1,5126
JPY Japanischer Yen 118,58 HKD  Hongkong-Dollar 8,5204
DKK Dinische Krone 7 4583 NZD  Neuseeldndischer Dollar 1,7719
GBP Pfund Sterling 089595 | SGD Singapur-Dollar 1,5588
SEK Schwedische Krone 10,5608 KRW  Siidkoreanischer Won 1359,04

ZAR Siidafrikanischer Rand 19,147
CHF Schweizer Franken 1,0675 vdatnianischer Ban ? 7

CNY  Chinesischer Renminbi Yuan 7,8682
ISK Islandische Krone 151,20

HRK  Kroatische Kuna 7,5893
NOK Norwegische Krone 10,8283

IDR Indonesische Rupiah 16167,76
BGN Bulgarischer Lew 1,9558

MYR  Malaysischer Ringgit 4,7783
CZK Tschechische Krone 27,051 .

PHP Philippinischer Peso 55,668
HUF Ungarischer Forint 348,70 RUB  Russischer Rubel 78,1096
PLN Polnischer Zloty 44372 | THB  Thailindischer Baht 35,056
RON Ruminischer Leu 4,8433 BRL Brasilianischer Real 5,8679
TRY Tiirkische Lira 7,4542 | MXN  Mexikanischer Peso 24,5396
AUD Australischer Dollar 1,6565 INR Indische Rupie 83,2450

(") Quelle: Von der Europiischen Zentralbank verdffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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INFORMATIONEN DER MITGLIEDSTAATEN

Aktualisierung der Richtbetrige fiir das Uberschreiten der Aulengrenzen gemif Artikel 6 Absatz 4
der Verordnung (EU) 2016/399 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber einen
Gemeinschaftskodex fiir das Uberschreiten der Grenzen durch Personen (Schengener

Grenzkodex) ()

(2020/C 178/03)

Die Verdffentlichung der Richtbetrige fiir das Uberschreiten der AuRengrenzen gemif Artikel 6 Absatz 4 der Verordnung
(EU) 2016/399 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 9. Marz 2016 iiber einen Gemeinschaftskodex fiir das
Uberschreiten der Grenzen durch Personen (Schengener Grenzkodex) (%) erfolgt auf der Grundlage der Angaben, die die
Mitgliedstaaten der Kommission gemafd Artikel 39 des Schengener Grenzkodexes mitteilen.

Neben der Veroffentlichung im Amtsblatt wird eine monatlich aktualisierte Fassung auf die Webseite der Generaldirektion
,Migration und Inneres* gestellt.

ESTLAND
Ersetzung der in ABIL. C 153 vom 2.5.2018, S. 8, veriffentlichten Angaben

Nach estnischem Recht miissen Auslinder, die ohne ein Einladungsschreiben nach Estland einreisen, auf Ersuchen eines
Grenzbeamten bei der Einreise nachweisen, dass sie iiber die fiir ihren Aufenthalt in und ihre Ausreise aus Estland
erforderlichen Mittel verfiigen. Als ausreichender Betrag pro Tag wird das 0,2-Fache des von der Regierung festgelegten
monatlichen Mindestlohnes angesehen, d. h. 116,80 EUR.

In den anderen Fillen ibernimmt die einladende Person die Verantwortung fiir die Deckung der Kosten, die sich aus dem
Aufenthalt des Ausldnders in Estland und seiner Ausreise aus Estland ergeben.

SPANIEN
Ersetzung der in ABI. C 140 vom 16.4.2019, S. 7, verdffentlichten Angaben

Im Erlass des Prasidialministeriums (Orden del Ministerio de la Presidencia) PRE[1282/2007 vom 10. Mai 2007 iiber die
von Ausldndern bei ihrer Einreise nach Spanien nachzuweisenden finanziellen Mittel wird festgelegt, dass Auslinder den
Besitz bestimmter finanzieller Mittel nachweisen miissen, um nach Spanien einreisen zu konnen.

a) Ab dem 1. Januar 2019 miissen nicht dem Unionsrecht unterliegende Auslinder nachweisen, dass sie wihrend ihres
Aufenthalts in Spanien pro Tag iiber 10 % des Bruttomindestlohns verfiigen, der im Koniglichen Erlass 1462/2018
vom 21. Dezember 2018 fiir das Jahr 2019 auf 95 EUR pro Person und Tag (oder den Gegenwert in Fremdwihrung)
festgelegt wurde. Dieser Betrag wird mit der Zahl der Tage des geplanten Aufenthalts in Spanien und der Zahl der
Personen multipliziert, fiir deren Unterhalt die betreffende Person autkommen muss. Der ermittelte Betrag muss
unabhingig von der vorgesehenen Aufenthaltsdauer in jedem Fall pro Person mindestens 90 % des nationalen
Bruttomindestlohns (855 EUR oder dem Gegenwert in Fremdwiahrung) entsprechen.

b) Fir die Riickkehr in das Herkunftsland oder die Durchreise in ein Drittland kann die Vorlage der auf den Namen der
Reisenden lautenden, nicht iibertragbaren Fahrkarten mit Angabe des Reisetermins fiir das entsprechende
Transportmittel verlangt werden.

Fur den Nachweis iiber die Mittel zur Bestreitung des Lebensunterhalts muss der Drittauslinder diese in bar vorlegen — sofern
er dariiber verfiigt — oder bestitigte Schecks, Reiseschecks, Quittungen oder Kreditkarten zusammen mit einem aktualisierten
Kontoauszug (Bankquittungen oder Kontoausziige aus dem Internet werden nicht akzeptiert) oder andere Belege vorweisen,
mit dem das auf der Kreditkarte oder auf dem Bankkonto verfiigbare Guthaben glaubhaft nachgewiesen wird.

NIEDERLANDE

Der Betrag, von dem die Grenzkontrollbeamten bei der Kontrolle der ausreichenden Mittel zur Bestreitung des
Lebensunterhalts ausgehen, betrigt derzeit 55 EUR pro Person und pro Tag.

Dieses Kriterium wird weiterhin flexibel gehandhabt, da die Antwort auf die Frage, ob die Mittel, iber die der Auslinder
verfiigt, ausreichend sind, weiterhin von mehreren Faktoren wie z. B. der Dauer des voraussichtlichen Aufenthalts, dem
Reisezweck, den personlichen Umstdnden usw. abhéngt.

() Siehe die Liste fritherer Veroffentlichungen am Ende dieser Aktualisierung.
() ABLL 77 vom 23.3.2016, S. 1.
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(Bekanntmachungen)

VERWALTUNGSVERFAHREN

EUROPAISCHE KOMMISSION

AUFFORDERUNG ZUR AKKREDITIERUNG — EAC[A02/2020

Erasmus-Akkreditierung in den Bereichen Erwachsenenbildung, berufliche Aus- und Weiterbildung
und Schulbildung

(2020/C 178/04)

Vorbehalt

Das EU-Programm fiir allgemeine und berufliche Bildung, Jugend und Sport (2021-2027), das die Europdische Kommission
am 30. Mai 2018 vorgeschlagen hat (im Folgenden das ,Programm®), wurde noch nicht vom europiischen Gesetzgeber
angenommen. Gleichwohl wird diese Aufforderung zur Akkreditierung veroffentlicht, um potenziellen Begiinstigten die
Beantragung von Finanzhilfen der Union zu erleichtern, sobald der europidische Gesetzgeber die entsprechende
Rechtsgrundlage angenommen hat.

Diese Aufforderung zur Akkreditierung begriindet keine rechtlichen Verpflichtungen fiir die Europdische Kommission.
Sollte der Basisrechtsakt vom europdischen Gesetzgeber wesentlich gedndert werden, so kann diese Aufforderung gedndert
oder annulliert werden, und andere Aufforderungen zur Akkreditierung mit anderem Inhalt und mit angepassten
Antwortfristen konnen veréffentlicht werden.

Grundsitzlich unterliegt der weitere Ablauf, der sich aus dieser Aufforderung zur Akkreditierung ergibt, den folgenden
Bedingungen, auf die die Kommission keinen Einfluss hat:

— der Annahme der endgiiltigen Fassung der Rechtsgrundlage fur das Programm durch das Européische Parlament
und den Rat der Europiischen Union,

— der Annahme des Jahresarbeitsprogramms 2021 und der nachfolgenden Jahresarbeitsprogramme sowie der
allgemeinen Leitlinien fir die Durchfithrung, der Auswahlkriterien und -verfahren nach Ubermittlung durch den
Programmausschuss sowie

— der Feststellung der Haushaltspline der Europdischen Union fir 2021 und die Folgejahre durch die
Haushaltsbehorde.

Der Vorschlag fiir das Unionsprogramm fiir allgemeine und berufliche Bildung, Jugend und Sport 2021-2027 beruht
auf den Artikeln 165 und 166 des Vertrags iiber die Arbeitsweise der Européischen Union und auf dem Subsidiari-
tdtsprinzip.

1. Einleitung und Beschreibung der Ziele

Erasmus-Akkreditierungen sind ein Instrument fiir Einrichtungen der allgemeinen und beruflichen Bildung, die sich mit
Einrichtungen in anderen Lindern austauschen und zusammenarbeiten mochten.

Akkreditierte Erasmus-Einrichtungen erhalten vereinfachten Zugang zu Fordermoglichkeiten im Rahmen der Leitaktion
1 des kiinftigen Programms (2021-2027). Die Bedingungen fiir den Zugang akkreditierter Einrichtungen zu
Finanzhilfen werden in den Aufforderungen zur Einreichung von Vorschligen festgelegt, die alljihrlich von der
Europiischen Kommission veroffentlicht werden.

Mit der Vergabe der Erasmus-Akkreditierung wird bestitigt, dass der Antragsteller einen Plan zur Durchfithrung
hochwertiger Mobilitdtsaktivititen erstellt hat, die der Verbesserung seines Bildungsangebots dienen sollen. Dieser
sogenannte Erasmus-Plan ist ein zentraler Bestandteil des Antrags auf eine Erasmus-Akkreditierung.

Die jeweiligen Ziele fiir jeden Bereich sind in den Regeln fiir die Antragstellung festgelegt.
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2. Infrage kommende Antragsteller

Nur Antragsteller, die Rechtspersénlichkeit im Sinne der Verordnung (EU) Nr. 1288/2013 des Européischen Parlaments
und des Rates vom 11. Dezember 2013 zur Einrichtung von ,Erasmus+“, dem Programm der Union fiir allgemeine und
berufliche Bildung, Jugend und Sport, und zur Authebung der Beschliisse Nr. 1719/2006/EG, Nr. 1720/2006/EG und
Nr. 1298/2008/EG besitzen, konnen sich bewerben.

Antragsteller mit Sitz in einem der folgenden Lander konnen einen Antrag auf Erasmus-Akkreditierung stellen:
— Mitgliedstaaten der Europiischen Union,
— mit dem Programm assoziierte Drittlinder unter den in der Rechtsgrundlage definierten Bedingungen ().

Um in den drei Bereichen, die Gegenstand dieser Aufforderung sind, jeweils eine Akkreditierung beantragen zu konnen,
muss der Antragsteller zudem von den nationalen Behorden seines Landes als eine Organisation anerkannt sein, die
gemifl den Regeln fiir die Beantragung einer Akkreditierung infrage kommt.

Frithere Erfahrungen im Rahmen von Erasmus+ (2014-2020) sind keine Voraussetzung.

3. Frist fiir die Einreichung von Antrigen und voraussichtliches Datum fiir die Veréffentlichung der
Auswahlergebnisse

Antrige auf Erteilung einer Erasmus-Akkreditierung konnen bis zum 29. Oktober 2020 eingereicht werden. Die
Auswahlergebnisse werden voraussichtlich am 16. Februar 2021 verdffentlicht.

4. Auswahlverfahren
Ausnahmsweise sind im Rahmen dieser Aufforderung zwei getrennte Antragsverfahren vorgesehen.

1. Das Standardverfahren steht allen infrage kommenden Antragstellern offen. Antrige im Rahmen des
Standardverfahrens werden anhand von Ausschluss-, Eignungs- und Gewahrungskriterien bewertet.

2. Das vereinfachte Verfahren steht Organisationen offen, die iiber eine giltige Erasmus+-Mobilititscharta fur die
Berufsbildung verfiigen. Antrige im Rahmen des vereinfachten Verfahrens werden anhand von Ausschluss- und
Eignungskriterien bewertet.

Die fir die Auswahl zustindige nationale Agentur setzt einen Bewertungsausschuss ein, der das gesamte
Auswahlverfahren tiberwacht. Dieser Bewertungsausschuss erstellt auf der Grundlage der von Sachverstindigen
durchgefiihrten Bewertung eine Liste der zur Auswahl vorgeschlagenen Antrage.

5. Ausfiihrliche Informationen

Der Vorschlag der Kommission fiir eine Verordnung zur Einrichtung von Erasmus, dem Programm der Union fiir
allgemeine und berufliche Bildung, Jugend und Sport (2021-2027), ist unter folgender Adresse abrufbar:

https:/[eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?qid=1585129325950&uri=CELEX:52018PC0367

Ausfiihrliche Bedingungen, Regeln und Verfahren fiir diese Aufforderung zur Akkreditierung sind in den Regeln fiir die
Antragstellung unter folgender Adresse zu finden:

https://ec.europa.eu/programmes/erasmus-plus/calls/2020-erasmus-accreditation

Die Regeln fiir die Antragstellung sind integraler Bestandteil dieser Aufforderung zur Akkreditierung, und die darin
festgelegten Teilnahmebedingungen gelten uneingeschrankt fur diese Aufforderung.

(") Vorbehaltlich der Annahme der Rechtsgrundlage. Im Programm Erasmus+ 2014-2020 sind dies folgende Linder: Island, Norwegen,
Liechtenstein, Tiirkei, Nordmazedonien und Serbien.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?qid=1585129325950&uri=CELEX:52018PC0367
https://ec.europa.eu/programmes/erasmus-plus/calls/2020-erasmus-accreditation
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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Bekanntmachung eines Antrags auf Feststellung der Anwendbarkeit des Artikels 34 der Richtlinie
2014/25/EU

Verlingerung der Frist fiir den Erlass von Durchfithrungsrechtsakten

(2020/C 178/05)

Am 19. Dezember 2019 hat die Kommission einen Antrag gemaf$ Artikel 35 der Richtlinie 2014/25/EU des Europaischen
Parlaments und des Rates () erhalten.

Dieser Antrag des Konigreichs Danemark betrifft Business-to-Consumer-Paketdienste in Didnemark. Die entsprechende
Bekanntmachung wurde auf Seite 55 des Amtsblatts C 64 vom 27. Februar 2020 verdffentlicht. Die Frist war urspriinglich
der 11. Mai 2020.

Gemifl Anhang IV Nummer 1 Unterabsatz 4 der Richtlinie 2014/25/EU kann die Frist von der Kommission mit
Zustimmung derjenigen, die den Antrag auf Ausnahme gestellt haben, verlingert werden. Angesichts der derzeitigen
Situation sowie der Auswirkungen der COVID-19-Pandemie wird mit der Zustimmung des Konigreichs Didnemark die
Frist, innerhalb der die Kommission iiber den Antrag zu entscheiden hat, um 12 Arbeitstage verlingert.

Die endgiiltige Frist lduft somit am 29. Mai 2020 ab.

() Richtlinie 2014/25/EU des Europdischen Parlaments und des Rates vom 26. Februar 2014 iiber die Vergabe von Auftrigen durch
Auftraggeber im Bereich der Wasser-, Energie- und Verkehrsversorgung sowie der Postdienste und zur Aufhebung der Richtlinie
2004/17[EG (ABL. L 94 vom 28.3.2014, S. 243).
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Veroffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer nicht geringfiigigen Anderung der
Produktspezifikation gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel

(2020/C 178/06)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemafl Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen
Parlaments und des Rates (') innerhalb von drei Monaten nach dieser Veroffentlichung Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER GESCHUTZTEN
URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemif Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

»ASIAGO“

EU-Nr.: PDO-IT-0001-AM02 — 30.7.2019

g U.(X)g. g A.()
1.  Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Consorzio Tutela Formaggio Asiago
via Giuseppe Zampieri 15

36100 Vicenza

ITALIEN

Tel. +39 0444321758

Fax +39 0444326212
info@formaggioasiago.it;
tutelasiago@legalmail.it

Das Schutzkonsortium ,Consorzio Tutela Formaggio Asiago“ setzt sich aus Erzeugern des Kdses , Asiago” zusammen

und ist berechtigt, den Antrag auf Anderung gemif Artikel 13 Absatz 1 der Verordnung des italienischen
Ministeriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung und Forstwirtschaft Nr. 12511 vom 14.10.2013 zu stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

Name des Erzeugnisses

X

Beschreibung des Erzeugnisses

X

Geografisches Gebiet

X

Ursprungsnachweis
Erzeugungsverfahren

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Etikettierung

Sonstiges: Kontrollorgan

4. Art der Anderung(en)

GemaR Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A.

00 Gemaf$ Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A., fur die kein Einziges Dokument (oder
etwas Vergleichbares) veroffentlicht wurde.

5. Anderung(en)

Es wird vorausgeschickt, dass der Aufbau der Produktspezifikation an die in Artikel 7 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 vorgesehene Reihenfolge der Angaben in Produktspezifikationen angeglichen wurde.

Somit wird die folgende Gliederung vorgeschlagen: Art. 1 — Name des Erzeugnisses, Art. 2 — Beschreibung des
Erzeugnisses, Art. 3 — Abgegrenztes geografisches Gebiet, Art. 4 — Ursprungsnachweis, Art. 5 — Erzeugungs-
verfahren, Art. 6 — Zusammenhang zwischen dem Erzeugnis und dem Erzeugungsgebiet, Art. 7 — Kontrollorgan,
Art. 8 — Etikettierung.

Beschreibung des Erzeugnisses

— Die Anderung betrifft Artikel 1 der Produktspezifikation, Punkt 4.2 der veréffentlichten Zusammenfassung und
Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments und bezieht sich darauf, wie die beiden unterschiedlichen Kisesorten des
~Asiago” bezeichnet werden.

Der urspriingliche Wortlaut:

,Die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Asiago’ ist dem ausschlieflich aus Kuhmilch und unter Einhaltung der
Spezifikation hergestellten Kise ,a pasta semicotta’, d. h. bei dem der Kisebruch nur schwach erhitzt wird,
vorbehalten. Es gibt zwei verschiedene Typen, den ,Asiago pressato’ und den ,Asiago d’allevo’, deren Eigenschaften
nachfolgend beschrieben sind.”

erhilt folgende neue Fassung:

,Die geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g. U.),Asiago’ ist dem ausschlieflich aus Kuhmilch und unter Einhaltung der
Spezifikation hergestellten Kise ,a pasta semicotta’ (bei dem der Kdsebruch nur schwach erhitzt wird) vorbehalten.
Der ,Asiago‘ wird in zwei verschiedene Kidsesorten unterschieden, den ,Asiago Fresco’ (frischer Kise, der auch als
,Asiago pressato’ bezeichnet wird) und den ,Asiago Stagionato’ (gereifter Kise, der auch als ,Asiago dallevo’
bezeichnet wird), deren Eigenschaften nachfolgend beschrieben sind.”

Mit der Anderung soll es dem Verbraucher erméglicht werden, die unterschiedliche Reife der beiden Késesorten des
»Asiago“ durch Aufnahme der Bezeichnungen , Asiago Fresco” (frischer Kdse) und ,Asiago Stagionato” (gereifter Kise)
leichter zu erkennen. Die Angaben ,pressato” und ,d’allevo” diirfen jedoch weiterhin verwendet werden. Auerdem
wurde die Schreibweise des Akronyms ,D.O.P.“ bzw. ,Dop“ in der Produktspezifikation durch die einheitliche Form
,DOP* ersetzt. Diese Anderung hat keine Auswirkung auf die deutsche Fassung.

— Die nachfolgenden Anderungen betreffen Artikel 8 der geltenden Produktspezifikation, Punkt 4.2 der
verdffentlichten Zusammenfassung sowie Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments mit der Uberschrift ,Merkmale des
Enderzeugnisses®, der in der vorgeschlagenen Produktspezifikation in Artikel 2 eingefiigt und in ,Beschreibung
des Erzeugnisses” umbenannt wird.

Die Angaben:

,Besondere technische Merkmale des Kdsetyps ,Asiago pressato’ mit einer Reifezeit von 20 Tagen*
,Besondere technische Merkmale des Kdsetyps ,Asiago d’allevo’ mit einer Reifezeit von 60 Tagen*
erhalten folgende neue Fassung:

,Besondere technische Merkmale der Kisesorte ,Asiago Fresco bei Mindestreifezeit.”

,Besondere technische Merkmale der Kisesorte ,Asiago Stagionato’ bei Mindestreifezeit.”

Mit der Anderung wird eindeutig angegeben, dass sich die besonderen technischen Merkmale auf das Erzeugnis
beziehen, das die Mindestreifezeit erreicht hat. Dadurch soll die Kontrollphase eindeutiger werden.

Die mikrobiologischen und hygienischen Merkmale des ,Asiago Fresco“ und des ,Asiago Stagionato“ wurden
gestrichen.
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In den gemeinschaftlichen Rechtsvorschriften ist bereits vorgesehen, dass die mikrobiologischen und Hygiene-
Analysen in den erzeugenden Kisereien vorgeschrieben sind. Daher erscheint es nicht notwendig, die
mikrobiologischen und hygienischen Parameter in der Produktspezifikation angeben zu miissen, deren Werte
ohnehin durch die geltenden Rechtsvorschriften geregelt sind.

In Bezug auf die optischen und organoleptischen Eigenschaften der Késesorte ,Asiago Stagionato®
wird die Angabe:

,Geschmack: angenehm mild (mezzano)/aromatisch (vecchio)

wie folgt gedndert:

,Geschmack: angenehm mild und leicht wiirzig/aromatisch (vecchio)”

Die Anderung dient dazu, den Geschmack des ,Asiago Stagionato* nach Erreichen der Mindestreifezeit und des
»Asiago“-Kdses mit einer Reifezeit von iiber 10 Monaten (,vecchio®) genauer zu beschreiben. Diese Anderung
ermdglicht eine wirksamere Kontrolle der organoleptischen Eigenschaften.

Nach der Beschreibung der besonderen technischen Merkmale beider Késesorten des ,Asiago“ wurde folgender Satz
hinzugefugt:

,Sowohl beim ,Asiago Fresco’ als auch beim ,Asiago Stagionato’, der ausschlieflich portionsweise abgepackt
(aufgeschnitten, gewiirfelt oder gerieben) in den Handel kommt oder zur Herstellung zusammengesetzter bzw. be-
oder verarbeiteter Erzeugnisse verwendet wird, ist zur Begrenzung von Verarbeitungsabfillen auch die Herstellung in
einer anderen Form als der zylindrischen zuldssig, sofern die o. g. optischen/organoleptischen und chemischen
Eigenschaften und die Anforderungen hinsichtlich des Gewichts eingehalten werden.

Mit der Moglichkeit, den ,Asiago” auch in einer anderen Form herstellen zu kénnen, lassen sich die Abfille reduzieren,
die bei vielen verarbeiteten Erzeugnissen (Kdsescheiben, zusammengesetzte Erzeugnisse usw.) anfallen, deren
Verarbeitung eben wegen dieser Abfille nicht wirtschaftlich ist. Hierbei handelt es sich um eine Entscheidung, die
neue Moglichkeiten erdffnet, indem Kiseformate (Scheiben, Wiirfel usw.) hergestellt werden konnen, die bei den
Verbrauchern immer beliebter werden und dem Konsumtrend entsprechen. Damit soll dem ,Asiago“-Kise
Anerkennung verschafft werden, ohne die organoleptischen Eigenschaften des Erzeugnisses in irgendeiner Weise zu
verdndern.

Der Absatz tiber die Behandlung der Aufenflache der Kiselaibe wurde einfacher formuliert.
Der Absatz:

,Nach Erreichen der Mindestreifezeit kann die Aufenfliche der ,Asiago*-Kiselaibe mit Substanzen behandelt werden,
die nach den geltenden Vorschriften zugelassen sind. Die dufere Rinde der Kiselaibe ist nicht zum Verzehr geeignet.”

erhilt folgende neue Fassung:

,Die AufSenflache der Kiselaibe kann mit Substanzen behandelt werden, die nach den geltenden Vorschriften zuldssig
sind.”

In den einschldgigen Rechtsvorschriften ist festgelegt, welche Substanzen zur Behandlung der AuSenfliche verwendet
werden diirfen. Die Einhaltung der geltenden Rechtsvorschriften iiber die Behandlung der Kiserinde wird als
ausreichend angesehen. Auch hinsichtlich der nicht verzehrbaren Rinde ist die erzeugende Kiserei zur Beachtung der
geltenden Rechtsvorschriften verpflichtet. Daher muss die Kiserei die Verwendung von Substanzen angeben,
aufgrund derer die Késerinde unverzehrbar werden kann.

Der Absatz:

,Die Lesbarkeit der zur Identifikation des Kiselaibs angebrachten Kaseinplattchen und des entsprechenden Logos darf
durch die Oberflichenbehandlung nicht beeintrichtigt werden.”

erhilt folgende neue Fassung:

,Die Lesbarkeit der zur Identifikation des Kaselaibs angebrachten Kaseinplakette, des Logos der g. U. und der in die
Randoberflache eingeprigten Ursprungskennzeichnung ,ASIAGO* darf durch die Oberflichenbehandlung nicht
beeintrichtigt werden.”

Mit der Anderung werden die Angaben iiber die Kennzeichnungen zur Identifikation des ,Asiago“-Kises,
einschlieflich der Ursprungskennzeichnung am Késerand bzw. an der Randoberfliche, vervollstandigt.
Geografisches Gebiet

— Die nachfolgende Anderung betrifft Artikel 2 der geltenden Produktspezifikation, Punkt 4.3 der veroffentlichten
Zusammenfassung und Punkt 4 des Einzigen Dokuments.

Der Wortlaut von Artikel 2 ,Erzeugungsgebiet” der geltenden Produktspezifikation wird in Artikel 3 der
vorgeschlagenen Produktspezifikation mit der neuen Uberschrift ,Abgegrenztes geografisches Gebiet” eingefiigt.
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Diese Anderung zielt darauf ab, die Produktspezifikation so zu gliedern, wie es in der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
vorgesehen ist.

Es werden die Gemeinden Cittadella und Fontaniva aufgenommen.

Die nordlich der Stadt Padua gelegenen Gemeinden Cittadella und Fontaniva werden dem abgegrenzten geografischen
Gebiet hinzugefiigt, da es sich um Gebiete handelt, in denen traditionell Milch zur Herstellung des Kdses erzeugt wird,
der dann spiter die Anerkennung der g. U. erhalten hat. Gegenwirtig gibt es in diesen Gemeinden landwirtschaftliche
Betriebe, die Genossenschaftsmitglieder der Késereien sind, die den Kése mit der g. U. , Asiago” erzeugen, deren Milch
jedoch nicht zur Herstellung des g. U.-Erzeugnisses verwendet werden darf. Die Anderung zielt darauf ab, das
historische Erzeugungsgebiet des Kdses mit der g. U. ,Asiago” getreuer widerzuspiegeln.

Ursprungsnachweis

— Die Anderung betrifft Artikel 4 der Produktspezifikation (,Ursprungsnachweis*), dem der nachfolgende Satz
hinzugefiigt wurde:

,Alle natiirlichen und juristischen Personen, die in die entsprechenden Verzeichnisse eingetragen sind, unterliegen der
in der Produktspezifikation und im betreffenden Kontrollplan vorgesehenen Kontrolle durch die Kontrollstelle.

Die Anderung vervollstindigt den entsprechenden Text durch die genaue Angabe, dass alle in das Kontrollsystem der
g. U. eingetragenen Betriebe den Kontrollen durch die Kontrollstelle unterliegen.

Erzeugungsverfahren

Die Anderung betrifft Artikel 3 ,Futtermittel zur Tiererndhrung®, der in den ersten Teil des Artikels 5 der
vorgeschlagenen Produktspezifikation aufgenommen und in ,Erzeugungsverfahren“ umbenannt wird, sowie
Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments.

— Die Anderung bezieht sich auf die Aufnahme von Baumwolle in das Verzeichnis der verbotenen Futtermittel.

Den verbotenen Futtermitteln fir die Tiererndhrung wurde Baumwolle hinzugefiigt, nachdem in Zusammenarbeit mit
der Fachabteilung fiir Tiererndhrung der Universitit Padua eingehende Forschungen durchgefiihrt worden waren. Die
Anderung zielt darauf ab, dem ,Asiago“Kidse durch den stirkeren Kausalzusammenhang zwischen dem
Ursprungsgebiet und den Eigenschaften des Erzeugnisses mehr Anerkennung zu verschaffen, indem eine nicht
einheimische Pflanzenart wie Baumwolle als Futtermittel verboten wird.

— Ferner wurden nach dem Verzeichnis der verbotenen Futtermittel die nachfolgenden Angaben hinzugefiigt:
,Mindestens 50 % der Futterration (als Trockenmasse) miissen innerhalb des geografischen Gebiets erzeugt werden.
Mindestens 50 % der Trockenmasse der Futterration miissen aus Raufutter bestehen.”

Der Anteil von mindestens 50 % der Futterration (als Trockenmasse), die innerhalb des geografischen Gebiets erzeugt
werden missen, wird durch Gras, Heu und Futterpflanzen aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet sichergestellt.
Diese stellen den Anteil der Futterration im Zusammenhang mit verdaulichen Fasern dar und werden gemeinhin
unter dem Begriff ,Raufutter” (Gras, Heu, Weidegras usw.) zusammengefasst. Dieser Anteil wirkt sich erheblich auf
die chemischen, sensorischen und organoleptischen Eigenschaften der Milch und demzufolge des Enderzeugnisses
aus. Das Erzeugungsgebiet des ,Asiago” liegt in einem geografischen Bereich, der sich insbesondere in den Berg- und
Hiigellagen nicht besonders zum Anbau von Getreide (Mais, Weizen, Gerste) oder Olpflanzen (Soja) eignet, da das
Gebiet vorwiegend durch Dauergriinland/Weideland gekennzeichnet ist.

Die Unternehmen der Erzeugerkette des ,Asiago“-Kdses sind hochspezialisierte Betriebe, die Milch von Tieren mit
hoher Abstammung erzeugen. Diese Tiere bendtigen eine ausgewogene Futterration, die nicht nur aus Raufutter,
sondern auch aus Futtermitteln und Kraftfutter besteht, um die Herstellung von Qualitdtserzeugnissen und auch das
Wohlbefinden der zur Erzeugung verwendeten Tiere zu fordern.

Daher ist es notwendig, die Futterrationen durch Kraft- und Zusatzfutter zu erginzen, das auflerhalb des abgegrenzten
geografischen Gebiets erzeugt wird.

Dieses Futter wird schnell aufgenommen und liefert den nétigen Energie- und EiweifSanteil, der durch das normale
Wiederkduen der Rinder unmittelbar zur Verfiigung steht. Da die Rolle des Kraft- und Zusatzfutters darauf
beschriankt ist, das Wiederkduen physiologisch zu unterstiitzen, hat es nahezu keinen Einfluss auf die
organoleptischen Eigenschaften der Milch.

Die Fiitterung mit einer Ration, bei der mindestens 50 % der Trockenmasse aus Raufutter bestehen, wirkt sich
vorteilhaft auf das Wohlbefinden der Tiere aus und kann die Erzeugung von Milch mit besserer Qualitat fur die
Kisebereitung begiinstigen. Die Verwendung von Raufutter, das aus dem Erzeugungsgebiet des ,Asiago“-Kises
stammt und dank der hiesigen Artenvielfalt besonders viele pflanzliche Substanzen enthilt, verleiht der Milch den
charakteristischen Geschmack, der im Enderzeugnis wiederzufinden ist.

Diese Anderung war notwendig, um die Produktspezifikation und das Einzige Dokument an die Vorgaben in der
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 anzugleichen.

— Die folgenden Anderungen betreffen Artikel 5 der geltenden Produktspezifikation.
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Der urspriingliche Wortlaut:

,Zur Herstellung der Kisetypen ,Asiago pressato‘ und ,Asiago d’allevo’ wird Milch verwendet, die den diesbeziiglich
geltenden Gesundheitsbestimmungen entspricht. Es ist jedoch zuldssig, den ,Asiago dallevo’ wihrend der
sommerlichen Weidehaltung auf den Almen mit Milch zu erzeugen, die von den geltenden Gesundheitsbestimmungen
abweicht. Die Milch muss bei einer Temperatur zwischen 4 °C und 11 °C gelagert und binnen 60 Stunden nach dem
ersten bzw. nach dem eventuellen zweiten Melken weiterverarbeitet werden. Wenn der ,Asiago’ aus Rohmilch erzeugt
wird, muss die Milch innerhalb von 36-48 Stunden nach der Anlieferung im Betrieb nach den geltenden Vorschriften
verarbeitet werden.

erhilt folgende neue Fassung:

,Zur Herstellung der Kisesorten ,Asiago Fresco’ und ,Asiago Stagionato’ wird Milch verwendet, die den diesbeziiglich
geltenden Gesundheitsbestimmungen entspricht. Die Milch muss in der Késerei bei einer Temperatur zwischen 4 °C
und 11 °C gelagert werden. Die Milch zur Erzeugung des ,Asiago’ mit der Zusatzangabe ,Prodotto della Montagna“
kann bei Temperaturen gelagert werden, die sich aus den natiirlichen Umweltbedingungen ergeben.

Die Milch muss innerhalb von 36 Stunden nach dem ersten Melkgang gesammelt werden.

Die Milch zur Erzeugung des ,Asiago’ mit der Zusatzangabe ,Prodotto della Montagna‘ muss innerhalb von 48 Stunden
nach dem ersten Melkgang gesammelt werden.

Die Milch muss innerhalb von 48 Stunden nach der Anlieferung in der Kiserei verarbeitet werden.”

Im Einklang mit der Entwicklung des Rechtsrahmens ist die Verwendung von Milch, die von den geltenden
Gesundheitsbestimmungen abweicht, nicht mehr zuldssig. Mit der Anderung wird auRerdem niher angegeben, dass
sich die Temperaturen fiir die Lagerung der Milch auf die Késereien beziehen, wahrend die zur Erzeugung des Asiago-
Kises mit der Zusatzangabe ,Prodotto della Montagna“ verwendete Milch bei Temperaturen gelagert werden kann, die
sich aus den natiirlichen Umweltbedingungen ergeben, wenn diese fiir die Lagerung geeignet sind. Es wird genauer
angegeben, innerhalb welcher Zeit die Milch in Bezug auf den ersten Melkgang gesammelt werden muss, wobei auch
die Sammlung von Milch aus mehreren Melkgingen zulissig ist. Zudem wird die Hochstanzahl der Stunden
angegeben, innerhalb der die Milch nach der Anlieferung in der Késerei bei allen Kdsesorten des ,Asiago” verarbeitet
werden muss.

Der urspriingliche Wortlaut:

,Zur Herstellung des ,Asiago pressato’ wird Rohmilch oder 15 Sekunden bei 72 °C pasteurisierte Milch, die den
gesundheitlichen Anforderungen entspricht, aus 1 oder 2 Melkgidngen verwendet.”

erhilt folgende neue Fassung:

,Zur Herstellung des ,Asiago Fresco’ wird Rohmilch, thermisierte oder pasteurisierte Milch aus einem oder mehreren
aufeinanderfolgenden Melkgingen verwendet, die den geltenden Vorschriften entspricht.”

Mit der Anderung wird der Weiterentwicklung der Melksysteme (Melkroboter usw.) Rechnung getragen, die bessere
Bedingungen fiir das Wohlbefinden der Tiere sicherstellen, ohne die Qualitit der aus mehreren Melkgingen
stammenden Milch zu beeintrichtigen.

Auflerdem wird auch fur den ,Asiago Fresco” die Moglichkeit vorgesehen, die Milch schonend zu erhitzen. Da
thermisierte Milch im Gegensatz zur pasteurisierten Milch auf geringere Temperaturen erhitzt wird, bleiben die
organoleptischen Eigenschaften im Zusammenhang mit dem Erzeugungsgebiet besser erhalten.

Mit der Anderung wird wie beim ,Asiago Fresco“ auch beim ,Asiago Stagionato* die Moglichkeit vorgesehen, Milch
aus mehreren aufeinanderfolgenden Melkgingen zu verwenden.

Der urspriingliche Wortlaut:

,Zur Herstellung des ,Asiago d’allevo’ kann Milch aus zwei Melkgingen verwendet werden, die durch das Abschopfen
des abgesetzten Rahms teilentrahmt wurde, bzw. Milch aus zwei Melkgingen, von denen die Milch aus einem
Melkgang durch das Abschopfen des abgesetzten Rahms teilentrahmt wurde, oder Milch aus einem Melkgang, die
ebenso teilentrahmt wurde. Es kann Rohmilch oder fiir 15 Sekunden auf 57-68 °C erhitzte Milch verwendet werden,
wobei die Milch beim Phosphatasetest positiv reagieren muss. Unzulissig sind weitere Behandlungen der Milch, die
nicht ausdriicklich in dieser Produktspezifikation vorgesehen sind.”

erhalt folgende neue Fassung:

,Zur Herstellung des ,Asiago Stagionato’ wird Milch aus mehreren aufeinanderfolgenden Melkgidngen verwendet, die
durch das Abschopfen des abgesetzten Rahms teilentrahmt wurde, bzw. Milch aus mehreren aufeinanderfolgenden
Melkgingen, wobei die Milch aus einem Melkgang durch das Abschopfen des abgesetzten Rahms teilentrahmt wurde,
oder Milch aus nur einem Melkgang, die ebenso teilentrahmt wurde. Es kann Rohmilch oder auf 57 °C bis 68 °C
erhitzte Milch verwendet werden, wobei die Milch beim Phosphatasetest positiv reagieren muss. Unzulissig sind
weitere Behandlungen der Milch, die nicht ausdriicklich in dieser Produktspezifikation vorgesehen sind.”
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Der folgende Absatz wurde gestrichen:

,Zur Herstellung von Kise der g. U. ,Asiago‘ mit der Zusatzangabe ,Prodotto della Montagna‘ darf Milch aus 2 oder 4
Melkgingen verwendet werden, jedoch muss die Milch aus 2 Melkgingen innerhalb von 18 Stunden nach Erhalt und
die Milch aus 4 Melkgidngen innerhalb von 24 Stunden nach Erhalt verarbeitet werden.”

Zur Herstellung des ,Asiago” mit der Zusatzangabe ,Prodotto della Montagna“ darf Milch aus mehreren Melkgidngen
gesammelt werden, sofern sie innerhalb von 48 Stunden nach dem ersten Melkgang gesammelt wird, wobei auch bei
dieser Art des Erzeugnisses festgelegt wurde, dass die Milch innerhalb von 48 Stunden ab der Anlieferung in der
Kiserei verarbeitet werden muss, wie in den vorangegangenen Absdtzen angegeben.

Mit der nachfolgenden Anderung wird die Moglichkeit aufgenommen, pflanzliches Lab zu verwenden. Die
Verwendung von Lysozym fallt hingegen weg.

Der urspriingliche Wortlaut:

,Zur Herstellung des ,Asiago pressato’ wird Vollmilch verwendet; die Mischung im Kessel muss aus Milch, Milchsaure-
bakterien oder Milchferment, Rinderlab und eventuell Natriumchlorid in geringen Mengen bestehen. Aufgrund von
technologischen Erfordernissen kann bei der Verarbeitung zudem Trinkwasser hinzugefiigt werden. Bei der
Herstellung von ,Asiago d’allevo’ wird Milch verwendet, die durch Abschopfen teilentrahmt wurde, der eventuell
Lysozym (E1105) in der gesetzlich zuldssigen Menge zugesetzt werden darf. Die Mischung besteht daher aus
teilentrahmter Milch, Milchsdurebakterien oder Milchferment, Rinderlab sowie ggf. Natriumchlorid und Lysozym,
jeweils in geringen Mengen. Bei der Erzeugung des Asiago mit der Zusatzangabe ,Prodotto della Montagna’“ ist die
Verwendung von Lysozym (E1105) in jedem Fall verboten.

erhilt folgende neue Fassung:

,Zur Herstellung des ,Asiago Fresco’ wird Vollmilch verwendet; die Mischung im Kessel muss aus Vollmilch,
Milchsdurebakterien oder Milchferment, Rinderlab oder pflanzlichem Lab und ggf. Natriumchlorid in geringen
Mengen bestehen. Aufgrund von technologischen Erfordernissen kann bei der Verarbeitung zudem Trinkwasser
hinzugefiigt werden. Zur Herstellung des ,Asiago Stagionato’ wird Milch verwendet, die durch Abschépfen des
abgesetzten Rahms teilentrahmt wurde; die Mischung im Kessel muss aus teilentrahmter Milch, Milchsdurebakterien
oder Milchferment, Rinderlab oder pflanzlichem Lab und ggf. Natriumchlorid in geringen Mengen bestehen.

Bei der Erzeugung des ,Asiago’ ist die Verwendung von Lysozym (E1105) in jedem Fall verboten.”

Mit der Anderung wird vorgesehen, dass bei beiden Kisesorten des ,Asiago” pflanzliches Gerinnungsmittel als
Alternative zum Rinderlab verwendet werden kann. Bei der traditionellen Erzeugung des ,Asiago“-Kises wurde
urspriinglich pflanzliches Gerinnungsmittel verwendet: Tatsdchlich gibt es Hinweise darauf, dass in der Hochebene
von Asiago Distelextrakt als pflanzliches Gerinnungsmittel verwendet wurde. In einer kiirzlich durchgefithrten Studie
des Landwirtschaftsamtes der Region Venetien (,Agenzia regionale Veneto Agricoltura®) hat sich herausgestellt, dass
die typischen organoleptischen und sensorischen Eigenschaften auch bei der Verwendung eines pflanzlichen
Gerinnungsmittels sowohl beim , Asiago Fresco® als auch beim ,Asiago Stagionato“ unverandert bleiben.

Die Aufnahme von pflanzlichem Gerinnungsmittel kommt dariiber hinaus der speziellen Nachfrage auf dem Markt
entgegen.

Ferner wird die Moglichkeit der Zugabe von Lysozym gestrichen, eines Enzyms, das verwendet wird, um die
unerwiinschte Giarung zu kontrollieren. Hierbei handelt es sich um einen technischen Hilfsstoff, der bei der
Erzeugung von ,Asiago” kaum und traditionell nicht verwendet wird und dessen Verwendung dank der verbesserten
Qualitdt des Raufutters iiberfliissig wird.

— Die nachfolgenden Anderungen betreffen Artikel 7 der geltenden Produktspezifikation.

Der Text von Artikel 7 der geltenden Produktspezifikation mit der Uberschrift ,Verfahren zur Aufbewahrung und
Reifung” wurde an das Ende von Artikel 5 der vorgeschlagenen Produktspezifikation verschoben und bildet nun den
Unterabsatz ,Verfahren zur Aufbewahrung und Reifung®.

Der nachfolgende Absatz iiber die Phase vor dem Einsalzen wird gestrichen:

,Vor dem Einsalzen werden die Laibe mindestens 48 Stunden in Rdumen mit einer Temperatur von 10-15 °C und
einer relativen Feuchte von 80-85 % gelagert.”

In dem betreffenden Absatz war die Phase vor dem Einsalzen beschrieben (bei der die Laibe im Trockenraum der
sogenannten ,Frescura“ unterzogen werden), die nunmehr in die Phase der Kisereifung integriert wurde, da die in
diesem Absatz angegebenen Parameter den fuir die Reifung vorgeschlagenen Werten entsprechen.

Der Satz uiber die Mindestreifezeit des , Asiago Stagionato” wird umformuliert.

Der urspriingliche Wortlaut:

,Die Mindestreifezeit fiir den ,Asiago d’allevo’ betrigt 60 Tage ab dem letzten Tag des Herstellungsmonats.”
erhilt folgende neue Fassung:

,Die Mindestreifezeit fiir den ,Asiago Stagionato’ betrdgt 90 Tage ab dem Herstellungsdatum.”
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Um aus organoleptischer/qualitativer Sicht ein besseres Erzeugnis und eine einheitliche Reifezeit fiir alle Kédsepartien
zu erreichen, wurde festgelegt, dass der Kise ab der Erzeugung mindestens 90 Tage reifen muss, bevor er in den
Handel kommt.

Eine weitere Anderung betrifft die Parameter in Bezug auf die Temperatur und relative Luftfeuchtigkeit bei der
Reifung:

Der urspriingliche Wortlaut:

,Die Reifung muss innerhalb des Erzeugungsgebiets in Reifelagern erfolgen, die eine Temperatur von 10-15 °C und
eine relative Luftfeuchtigkeit von 80-85 % aufweisen.”

erhalt folgende neue Fassung:
,Die Reifung muss innerhalb des Erzeugungsgebiets in Reifelagern bei Temperaturen nicht unter 5 °C erfolgen.

Mit dieser Anderung werden die beiden Grenzwerte fiir Temperatur und relative Luftfeuchtigkeit durch eine
Mindesttemperatur ersetzt, da dieser Temperaturwert als angemessen angesehen wird und die optimalen
Bedingungen fiir die Reifung des ,Asiago“ zum Ausdruck bringt. Diese Mindesttemperatur spiegelt zudem die
natiirlichen Umgebungsbedingungen wider und ermoglicht es bei Kidse mit lingerer Reifezeit, unerwiinschten
Gédrungen auch ohne die Verwendung von Lysozym wirksam vorzubeugen.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Es wurde der entsprechende Artikel iiber den Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet aufgenommen, der nur in
der veroffentlichten Zusammenfassung enthalten ist, in der geltenden Produktspezifikation jedoch fehlte. Nachfolgend
wird der Wortlaut von Artikel 6 angegeben, der in die vorgeschlagene Produktspezifikation und unter Punkt 5 des
Einzigen Dokuments aufgenommen wurde.

,Artikel 6

Zusammenhang zwischen dem Erzeugnis und dem Erzeugungsgebiet

Der Kise ,Asiago’, der urspriinglich in der Hochebene von Asiago in der Provinz Vicenza an der Grenze zur Provinz
Trient erzeugt wurde, ist aufgrund zahlreicher historischer und traditioneller Elemente in der hiesigen Geschichte und
Tradition verwurzelt. Die Herstellung des Kises ,Asiago* geht bis auf das Jahr 1000 zuriick und wurde dann Anfang des
20. Jahrhunderts auch in einem an die Hochebene von Asiago angrenzenden Gebiet in einem Umkreis von etwa 80
Kilometern weitergefiihrt.

Hierbei handelt es sich um einen Bereich, der das historische Gebiet umgibt. Die Ziichter, die infolge des Ersten
Weltkriegs (1914-1918) in dieses Gebiet umsiedeln mussten, fanden hier geeignete landwirtschaftliche und
klimatische Umweltbedingungen, um die Rinderzucht und die Tradition der Késeherstellung voranzutreiben.

Das Erzeugungsgebiet des Kdses ,Asiago‘ umfasst die Hochebenen von Asiago, Lavarone, Vezzena und Folgaria, die das
urspriingliche Gebiet darstellen, die Trentiner Berge, den aus den Hiigeln von Grappa, Breganze, Schio, Valdagno und
Chiampo gebildeten mittleren Landstreifen am Fufle des Gebirges sowie einen Landstreifen der bewisserten Ebene in
den Provinzen Vicenza, Padua und Treviso.

Im Erzeugungsgebiet herrschen in Bezug auf die Niederschlige und Temperaturen gleichmifSige Klima- und
Bodenbedingungen. Bodenkundlich betrachtet handelt es sich vorwiegend um kalkhaltige Boden. In allen Hohenlagen
des Erzeugungsgebiets ist der Anbau von Dauerfutterpflanzen weit verbreitet, es ist durch natiirliche Graser und
Hillsenfriichtler sowie Getreideanbau (Weizen, Gerste, Mais) gekennzeichnet. In den héheren Berglagen wird die
gesamte unbewaldete landwirtschaftliche Fliache als Wiesen- und Weidefliche genutzt.

Bei den in den Betrieben des Erzeugungsgebiets geziichteten Rindern handelt es sich zumeist um die Rasse Frisona
Italiana (italienischer Stamm des Holstein-Rinds), gefolgt von Bruna Alpina, Rendena und Fleckvieh (Pezzata Rossa).

Eine besonders wichtige Rolle nimmt der menschliche Faktor ein. Die urspriingliche Herstellung nach bewéhrten und
konstanten Verfahren wurde im Laufe der Zeit beibehalten, indem die alte hiesige Kunst der Kisebereitung und die
Techniken zur Verarbeitung von Milch zu Kése weitergegeben wurden.”

Etikettierung

— Die Anderung betrifft Artikel 6 der geltenden Produktspezifikation und Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments.

Der Wortlaut von Artikel 6 mit der Uberschrift ,Identifizierung und Kennzeichnung® wurde in den ersten Teil von
Artikel 8 (,Etikettierung“) verschoben und bildet nun den Unterabsatz 8.1 ,Identifizierung und Kennzeichnung®.

Im darauffolgenden Abschnitt mit der Beschreibung des Namenslogos der geschiitzten Ursprungsbezeichnung wurde
der Wortlaut ,als integrierter Bestandteil“ in ,das integrierenden Bestandteil der Spezifikation bildet* geindert. Im
letzten Satz wurde die Angabe ,Prigeform* in die Mehrzahl ,Prageformen* gedndert.

Bei dieser Anderung handelt es sich um eine formelle Korrektur des Wortlauts und die Beseitigung eines Druckfehlers.
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Der urspriingliche Wortlaut:

,sowie den Namen Asiago, der mehrmals wiederholt wird und beim ,Asiago pressato’ 25 mm, beim ,Asiago d’allevo’
20 mm hoch ist.”

erhilt folgende Fassung:

,sowie den Namen Asiago, der mehrmals wiederholt wird und beim ,Asiago Fresco’ 25 mm und beim ,Asiago
Stagionato‘ 20 mm hoch ist.“

Entsprechend der vorgeschlagenen Anderung in Artikel 1 der Produktspezifikation werden die Angaben ,pressato”
und ,allevo” durch die Worte ,Fresco” und , Stagionato* ersetzt.

Auflerdem wurde im Artikel zur Etikettierung der nachfolgende Satz hinzugefiigt:

,Alle Kennzeichnungen zur Identifikation der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Asiago’ (Kaseinplakette und
Ursprungskennzeichnung) miissen auf dem Kiselaib erkennbar sein. Die AufSenseite des Laibes darf keinesfalls durch
Folien, Banderolen oder Siebdrucke verdeckt sein.*

Die Anderung zielt darauf ab, die Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses zu verbessern und die Transparenz fiir den
Verbraucher zu erhohen. Auflerdem soll damit die Erkennbarkeit der Kennzeichnungen zur Identifikation der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung gegeniiber imitierten Produkten oder Nachahmungen hervorgehoben werden.

Nach der Auflistung der Buchstaben, die den Herstellungsmonat angeben, wird folgender Absatz hinzugefiigt:

,Vorbehaltlich der Pflichten in Bezug auf die Riickverfolgbarkeit im Sinne der geltenden Rechtsvorschriften sind auf
den Kiselaiben, die nicht in zylindrischer Form hergestellt werden, folgende Kennzeichen anzubringen: die
Kaseinplakette, die alphanumerische Kurzbezeichnung der erzeugenden Kiserei, das Namenslogo der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung, der mehrmals wiederholte Name der g. U. ASIAGO auf mindestens einer AufSenseite des
Randes oder der flachen Seite des Laibs. Diesbeziiglich wird den berechtigten Erzeugern vom Schutzkonsortium ein
entsprechendes Gerit fur die Kennzeichnung zur Nutzung iiberlassen.”

Mit der Anderung werden die Methoden zur Identifikation und Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses genau angegeben,
bei dem die Herstellung gemdfd Artikel 2 der vorgeschlagenen Produktspezifikation in einer anderen Form als der
zylindrischen erfolgt.

— Die nichste Anderung betrifft den Wortlaut in Artikel 9 — ,Verpackung®, der am Ende von Artikel 8 —
,Etikettierung“ der vorgeschlagenen Produktspezifikation eingefiigt wurde und zu Unterabsatz 8.2 —
~Aufmachung und Verpackung” und Punkt 3.5 des Einzigen Dokuments wird.

Der Absatz:

,Die Kiselaibe des ,Asiago‘ g. U. konnen portioniert und in Stiicken abgepackt werden, die die AuSenseite des Laibes
erkennen lassen. Das Mittelstiick des Kdselaibs kann in jedem Fall in portionierten Stiicken abgepackt werden, sofern
sein Gesamtgewicht 10 % des Gewichts des Laibes nicht tibersteigt. Diese portionierten Stiicke miissen auf jeden Fall
die Rinde der flachen Seite des Kiselaibs aufweisen. Falls Lysozym (E1105) nicht verwendet wird, darf dies auf dem
Etikett angegeben werden.

Falls bei der Portionierung die Rinde abgeschabt und/oder entfernt wird, sodass die urspriingliche Kennzeichnung (auf
Wiirfeln, Scheiben usw.) verloren geht, muss der Kise im Erzeugungsgebiet abgepackt werden, um die
Ruickverfolgbarkeit des Erzeugnisses zu gewahrleisten.”

erhilt folgende Fassung:

,Die Kiselaibe mit der g. U. ,Asiago’ kénnen portioniert und in kleineren Stiicken in verschiedenen Stiickgrofen
(Viertellaibe, Stiicke, Scheiben usw.) mit Rinde verpackt werden. Das Mittelstiick des Kiselaibs kann in jedem Fall in
portionierten Stiicken abgepackt werden, sofern sein Gesamtgewicht 10 % des Gewichts des Laibes nicht iibersteigt.
Diese portionierten Stiicke miissen auf jeden Fall die Rinde der flachen Seite des Kiselaibs aufweisen.

Falls bei der Portionierung die Rinde abgeschabt und/oder entfernt wird, sodass die urspriingliche Kennzeichnung
nicht mehr erkennbar ist, miissen die verschiedenen Stiickgroen (Wiirfel, geriebener Kise, Scheiben, Stiicke vom
Kiselaib usw.) so abgepackt werden, dass die Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses gewahrleistet ist.“

Mit der Anderung werden die wichtigsten Stiickgrofen fiir das Abpacken angegeben. Es wird klargestellt, dass es sich
bei der Kennzeichnung auf dem Rand um das Kennzeichen fiir ein authentisches Erzeugnis handelt, das den
verpflichtenden Vorgaben gemif Produktspezifikationen entspricht, und dass die Riickverfolgbarkeit des
Erzeugnisses gewahrleistet werden muss, falls die Rinde abgeschabt und/oder entfernt wird.

— Mit der folgenden Anderung soll genauer angegeben werden, welche Angaben in den Handelsbezeichnungen und|
oder auf dem Etikett je nach Reifung des Kdses verwendet werden diirfen.

Der urspriingliche Wortlaut:

»Asiago-Kdse, der aus Milch aus Berggebieten hergestellt, in Késereien in Berggebieten verarbeitet wird und in
Berggebieten reift, darf auf dem Etikett mit der Zusatzangabe ,prodotto della montagna‘ versehen werden.

Der Kise ,Asiago pressato’ darf auf dem Etikett auch die Angabe ,fresco’ (frisch) aufweisen.
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Der Kise ,Asiago d’allevo’ darf auf dem Etikett auch die Angabe ,stagionato* (gereift) aufweisen.
Der 4 bis 6 Monate gereifte Kise ,Asiago d’allevo* darf auf dem Etikett auch die Angabe mezzano* (mittelalt) aufweisen.
Der iiber 10 Monate gereifte Kise ,Asiago d’allevo’ darf auf dem Etikett auch die Angabe ,vecchio’ (alt) aufweisen.

Der lianger als 15 Monate gereifte Kése ,Asiago d’allevo® darf auf dem Etikett auch die Angabe ,stravecchio (sehr alt)
aufweisen.”

erhilt folgende neue Fassung:

,Bei ,Asiago*-Kdse mit der Zusatzangabe JProdotto della Montagna‘, der aus Milch aus Berggebieten erzeugt, in
Kasereien in Berggebieten verarbeitet wird und in Berggebieten reift, diirfen die Handelsbezeichnungen und/oder das
Etikett die Angabe ,Asiago Prodotto della Montagna‘ enthalten.”

Die Handelsbezeichnungen und/oder das Etikett konnen mit folgenden Angaben versehen werden:

Der frische Kise , Asiago Fresco” kann alternativ die Angabe , Asiago pressato” aufweisen.

Der linger als 40 Tage gereifte Kése , Asiago Fresco® kann alternativ die Angabe , Asiago Fresco Riserva“ aufweisen.

Der gereifte Kése ,Asiago Stagionato” kann alternativ die Angabe , Asiago d’allevo” aufweisen.

Der Kise ,Asiago Stagionato mit einer Reifezeit von iiber 4 und bis zu 10 Monaten kann alternativ die Angabe
»Asiago Mezzano“ oder ,Asiago Stagionato Mezzano* aufweisen.

Der Kise ,Asiago Stagionato“ mit einer Reifezeit von iiber 10 und bis zu 15 Monaten kann alternativ die Angabe
»Asiago Vecchio“ oder ,Asiago Stagionato Vecchio® aufweisen.

Der Kise ,Asiago Stagionato“ mit einer Reifezeit von iiber 15 Monaten kann alternativ die Angabe ,Asiago
Stravecchio® oder ,Asiago Stagionato Stravecchio® aufweisen.

Durch die Anderung werden alle alternativen Angaben beim ,Asiago Fresco“ und beim ,Asiago Stagionato“ je nach
Reifezeit des Kdses genau beschrieben, die entsprechend den Angaben in Artikel 1 der Produktspezifikation
aktualisiert wurden. Ferner werden die Reifezeiten gemdf den traditionellen Herstellungsverfahren besser
beschrieben, die fiir den Verbraucher unmittelbar und leichter zu verstehen sind.

— Nach dem letzten Absatz wurde folgender Absatz eingefiigt:

»Auf der glatten Fliche des Kiselaibs konnen entsprechende Folien und Siebdrucke mit den Angaben des Betriebs
angebracht werden, insofern diese den geltenden Rechtsvorschriften iiber die Etikettierung und die Aufmachung von
Lebensmittelerzeugnissen entsprechen. Diese Folien oder Siebdrucke sind so anzubringen, dass die Kaseinplakette
nicht verdeckt wird, und sie miissen die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,ASIAGO* neben dem europiischen Logo
zur Identifizierung von Erzeugnissen mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung aufweisen, um eine korrekte
Information fiir den Verbraucher sicherzustellen.”

Mit der Anderung sollen die Méglichkeiten der Riickverfolgbarkeit und Identifizierung des Erzeugnisses verbessert
werden, die als unverzichtbarer Aspekt eines g. U.-Erzeugnisses anzusehen sind.

Kontrollorgan

Es wurde der neue Artikel 7 mit den entsprechenden Angaben zum Kontrollorgan aufgenommen, der in der geltenden
Produktspezifikation fehlte.

Nachfolgend ist der eingefiigte Wortlaut angeben:
LArtikel 7

Kontrollorgan

In Ubereinstimmung mit den Bestimmungen in Artikel 36 und 37 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 erfolgt die
Kontrolle der Einhaltung der Produktspezifikation vor der Vermarktung des Erzeugnisses durch das befugte
Kontrollorgan. Das Kontrollorgan ist die Gesellschaft CSQA Certificazioni S.r.l. — Via S. Gaetano 74-36016 Thiene
(V) — Tel. +39 0445313011, Fax +39 0445313070 — E-Mail csqa@csga.it.”
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EINZIGES DOKUMENT
»ASIAGO“
EU-Nr.: PDO-IT-0001-AM02 — 30.7.2019
g U.(X)g. g A.()

1. Name(n)

~Asiago®
2. Mitgliedstaat oder Drittland

3.1.

3.2.

Italien

Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels

Erzeugnisart

Klasse 1.3. Kise

Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Die geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g. U.) ,Asiago” ist dem ausschlieflich aus Kuhmilch und unter Einhaltung der
Spezifikation hergestellten Kise ,a pasta semicotta® (bei dem der Kisebruch nur schwach erhitzt wird) vorbehalten.
Der Asiago wird in zwei verschiedene Kisesorten unterschieden, den ,Asiago Fresco® (frischer Kise, der auch als
»Asiago pressato“ bezeichnet wird) und den ,Asiago Stagionato“ (gereifter Kise, der auch als ,Asiago d’allevo*
bezeichnet wird), deren Eigenschaften nachfolgend beschrieben sind.

Besondere technische Merkmale der Késesorte , Asiago Fresco“ bei Mindestreifezeit

Merkmale

a) Optische/organoleptische Merkmale:

weifSer bis hellstrohfarbener Teig

deutliche, unregelmifSige Locherung

angenehmer, milder Geschmack

diinne, elastische Rinde

b) Chemische Merkmale:

Feuchtigkeit

Eiweifd

Fett

Salz (Natriumchlorid)
Fett in der Trockenmasse
Physische Merkmale:
Kiserand

Ober- und Unterseite
Gewicht

Hohe

Durchmesser

Toleranzen
39,50 % 4,50
24,00 % +3,50
30,00 % +4,00
1,70 % +1,00
mindestens 44 % entfillt

gerade oder leicht konvex
flach oder fast flach

11 bis 15 kg

11 bis 15 cm

30 bis 40 cm
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Besondere technische Merkmale der Késesorte ,Asiago Stagionato“ bei Mindestreifezeit

Merkmale Toleranzen
a) Optische/organoleptische Merkmale:
strohfarbener oder hellstrohfarbener Teig
kleine und mittelgrole Locher
Geschmack: angenehm mild und leicht wiirzig — aromatisch (,vecchio®)
glatte, regelmifSige Rinde
b) Chemische Merkmale:

Feuchtigkeit 34,50 % 4,00
Eiweifd 28,00 % +4,00
Fett 31,00 % 4,50
Salz (Natriumchlorid) 2,40 % +1,00
Fett in der Trockenmasse mindestens 34 % entfillt

¢) Physische Merkmale:

Kaserand gerade oder fast gerade
Ober- und Unterseite flach oder fast flach
Gewicht 8 bis 12 kg

Hohe 9 bis 12 cm
Durchmesser 30 bis 36 cm

Sowohl beim ,Asiago Fresco“ als auch beim ,Asiago Stagionato®, der ausschlieflich portionsweise abgepackt
(aufgeschnitten, gewiirfelt oder gerieben) in den Handel kommt oder zur Herstellung zusammengesetzter bzw. be-
oder verarbeiteter Erzeugnisse verwendet wird, ist zur Begrenzung von Verarbeitungsabfillen auch die Herstellung in
einer anderen Form als der zylindrischen zuldssig, sofern die o. g. optischen/organoleptischen und chemischen
Eigenschaften und die Anforderungen hinsichtlich des Gewichts eingehalten werden.

Die AufSenfliche der Kiselaibe kann mit Substanzen behandelt werden, die nach den geltenden Vorschriften
zuldssig sind.

Die Lesbarkeit der zur Identifikation des Kiselaibs angebrachten Kaseinplakette, des Logos der g. U. und der in die
Randoberflache eingeprigten Ursprungskennzeichnung ,ASIAGO“ darf durch die Oberflichenbehandlung nicht
beeintrichtigt werden.

Die Oberfliche der Kiselaibe mit der Zusatzangabe ,Prodotto della Montagna“ darf nicht mit Farbstoffen und Mitteln
gegen Schimmelbildung behandelt werden.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)
Zur Herstellung wird unbehandelte, thermisierte oder pasteurisierte Kuhmilch verwendet.

Im Futter der Tiere, deren Milch zur Herstellung des Kises ,Asiago“ verwendet wird, diirfen die nachfolgend
angegebenen Futtermittel nicht enthalten sein:

RAUFUTTER:

Futterpflanzen der Sorten Raps, Riibsen, Senf, Bockshornklee;

Blitter von Obstbiumen, Bldtter und Wurzelhilse von Riiben;

Grassilage aus Klee, Erbsen, Silage aus Nebenprodukten;

frisches oder feucht gelagertes Obst und dessen Nebenprodukte aus industrieller Verarbeitung;
frisches oder feucht gelagertes Gemiise und dessen Nebenprodukte;

frische oder feucht gelagerte Nebenprodukte aus der Girung (Biertreber, Riickstande aus Brennereien, Trester usw.);
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Nebenprodukte aus der Zuckerindustrie; frische und silierte Zuckerriibenpulpe;

Nebenprodukte aus der Tierschlachtung und Zucht; verschiedene Riickstinde als solche oder mit anderem Raufutter
gemischt.

FUTTERMITTEL:

Fleisch-, Fisch- und Federmehl;

Mehl aus Riibsenkuchen, Kernen von Zitrusfriichten, Traubenkernen;
getrocknetes Gemiise und Obst;

getrocknete Nebenprodukte aus der industriellen Verarbeitung von Gemiise und Obst (Erbsen- und Bohnenschalen,
Artischocken, Kastanien, Zitrus- und Oliventrester, Traubenkerne, Trub, Weintrester);

Nebenprodukte aus der Zuckerindustrie; Proteinkonzentrat aus Melasse, verschiedene Schlempen, getrocknete
eingedickte Piilpe und andere;

getrocknete Nebenprodukte aus der Girung: Schlempen, Girungsriickstinde und andere;

Harnstoff, Harnstoffphosphat, Biuret (fiir Futterzwecke)

Baumwolle.

Mindestens 50 % der Futterration (als Trockenmasse) miissen innerhalb des geografischen Gebiets erzeugt werden.
Mindestens 50 % des Trockenanteils der Futterration miissen aus Raufutter bestehen.

Der Anteil von mindestens 50 % der Futterration (als Trockenmasse), die innerhalb des geografischen Gebiets erzeugt
werden miissen, wird durch Gras, Heu und Futterpflanzen aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet sichergestellt.
Diese stellen den Anteil der Futterration im Zusammenhang mit verdaulichen Fasern dar und werden gemeinhin
unter dem Begriff ,Raufutter” (Gras, Heu, Weidegras usw.) zusammengefasst. Dieser Anteil wirkt sich erheblich auf
die chemischen, sensorischen und organoleptischen Eigenschaften der Milch und demzufolge des Enderzeugnisses
aus. Das Erzeugungsgebiet des ,Asiago” liegt in einem geografischen Bereich, der sich insbesondere in den Berg- und
Hiigellagen nicht besonders zum Anbau von Getreide (Mais, Weizen, Gerste) oder Olpflanzen (Soja) eignet, da das
Gebiet vorwiegend durch Dauergriinland/Weideland gekennzeichnet ist.

Die Unternechmen der Erzeugerkette des ,Asiago“-Kdses sind hochspezialisierte Betriebe, die Milch von Tieren mit
hoher Abstammung erzeugen. Diese Tiere bendtigen eine ausgewogene Futterration, die nicht nur aus Raufutter,
sondern auch aus Futtermitteln und Kraftfutter besteht, um die Herstellung von Qualititserzeugnissen und auch das
Wohlbefinden der zur Erzeugung verwendeten Tiere zu fordern.

Dabher ist es notwendig, die Futterrationen durch Kraft- und Zusatzfutter zu ergdnzen, das auflerhalb des abgegrenzten
geografischen Gebiets erzeugt wird.

Dieses Futter wird schnell aufgenommen und liefert den nétigen Energie- und Eiweifanteil, der durch das normale
Wiederkduen der Rinder unmittelbar zur Verfiigung steht. Da die Rolle des Kraft- und Zusatzfutters darauf
beschriankt ist, das Wiederkduen physiologisch zu unterstiitzen, hat es nahezu keinen Einfluss auf die
organoleptischen Eigenschaften der Milch.

Ist die Milch zur Herstellung von ,Asiago“-Kise mit der Zusatzangabe ,Prodotto della Montagna“ bestimmt, ist zudem
jegliche Art von Silofutter untersagt.

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die Zucht der Rinder, die Herstellung und die Reifung des Kises mit der g. U. ,Asiago” miissen innerhalb des unter
Punkt 4 abgegrenzten geografischen Erzeugungsgebiets erfolgen.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorgdnge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Die Kiselaibe mit der g. U. ,Asiago“ konnen portioniert und in kleineren Stiicken in verschiedenen Stiickgrofen
(Viertellaibe, Stiicke, Scheiben usw.) mit Rinde verpackt werden. Das Mittelstiick des Kaselaibs kann in jedem Fall in
portionierten Stiicken abgepackt werden, sofern sein Gesamtgewicht 10 % des Gewichts des Laibes nicht iibersteigt.
Diese portionierten Stiicke miissen auf jeden Fall die Rinde der flachen Seite des Kaselaibs aufweisen.

Falls bei der Portionierung die Rinde abgeschabt und/oder entfernt wird, sodass die urspriingliche Kennzeichnung
nicht mehr erkennbar ist, miissen die verschiedenen StiickgroRen (Wiirfel, geriebener Kise, Scheiben, Stiicke vom
Kiselaib usw.) so abgepackt werden, dass die Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses gewahrleistet ist.
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3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Alle Kiselaibe mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Asiago” sind durch die nummerierten Kaseinplaketten
erkennbar und werden mithilfe von Késeformen mit Pragestempel versehen. Die Prigeformen mit dem Namenslogo
der geschiitzten Ursprungsbezeichnung werden beim zustindigen Schutzkonsortium aufbewahrt und den
dazugehorigen Kasereien zum Gebrauch iiberlassen.

Auf diesem Logo ist ein angeschnittener Késelaib abgebildet, dem ein Stiick fehlt. Anstelle des fehlenden Stiicks ist der
stilisierte Buchstabe ,A“ abgebildet, der teilweise in den Laib eingefiigt ist. Das an den Kiselaiben angebrachte Logo ist
beim ,Asiago Fresco“ insgesamt 100 mm und beim ,Asiago Stagionato“ insgesamt 80 mm hoch. Die Prageformen
sind zudem mit der alphanumerischen Kurzbezeichnung der Kiserei sowie mit dem Namen der geschiitzten

Ursprungsbezeichnung versehen,

der mehrmals wiederholt wird und beim , Asiago Fresco 25 mm und beim ,Asiago Stagionato“ 20 mm hoch ist.

Alle Kennzeichnungen zur Identifikation der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Asiago“ (Kaseinplakette und
Ursprungskennzeichnung) miissen auf dem Kiselaib erkennbar sein. Die AufSenseite des Laibes darf keinesfalls durch
Folien, Banderolen oder Siebdrucke verdeckt sein.

Die Kiselaibe des ,Asiago Stagionato“ sind zudem mit einem auf dem Rand gepragten Buchstaben versehen, der den
Herstellungsmonat angibt.

Vorbehaltlich der Pflichten in Bezug auf die Riickverfolgbarkeit im Sinne der geltenden Rechtsvorschriften sind auf
den Kiselaiben, die nicht in zylindrischer Form hergestellt werden, folgende Kennzeichen anzubringen: die
Kaseinplakette, die alphanumerische Kurzbezeichnung der erzeugenden Kiserei, das Namenslogo der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung, der mehrmals wiederholte Name der g. U. ,ASIAGO“ auf mindestens einer Auflenseite des
Randes oder der flachen Seite des Laibs. Diesbeziiglich wird den berechtigten Erzeugern vom Schutzkonsortium ein
entsprechendes Gerit fur die Kennzeichnung zur Nutzung iiberlassen.

Die Laibe des ,Asiago“-Kidses mit der Zusatzangabe ,Prodotto di Montagna“ sind dadurch gekennzeichnet, dass sie in
die im ersten Absatz genannten Prageformen gegeben und mit der einmaligen Aufschrift ,Prodotto della Montagna“
versehen werden.

Nach der Mindestreifezeit werden die zuvor genannten Kiselaibe am Rand zusitzlich mit einem Brandzeichen
versehen. Dieses Brandzeichen wird mit einem Gerit des zustindigen Schutzkonsortiums realisiert, das den Késereien
zum Gebrauch iiberlassen wird. Auf dem Brandzeichen ist das folgende Emblem abgebildet:

PRODOTTO

DELLA
LAREL

MONTAGNA

Die Handelsbezeichnungen und/oder das Etikett konnen mit folgenden Angaben versehen werden:

Der frische Kise ,Asiago Fresco® kann alternativ die Angabe , Asiago pressato” aufweisen.

Der langer als 40 Tage gereifte Kise ,Asiago Fresco® kann alternativ die Angabe ,Asiago Fresco Riserva“ aufweisen.
Der gereifte Kise ,Asiago Stagionato” kann alternativ die Angabe ,Asiago d’allevo” aufweisen.

Der Kise ,Asiago Stagionato mit einer Reifezeit von tiber 4 und bis zu 10 Monaten kann alternativ die Angabe
»Asiago Mezzano“ oder ,Asiago Stagionato Mezzano* aufweisen.
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Der Kise ,Asiago Stagionato“ mit einer Reifezeit von iiber 10 und bis zu 15 Monaten kann alternativ die Angabe
,»Asiago Vecchio“ oder ,Asiago Stagionato Vecchio® aufweisen.

Der Kise ,Asiago Stagionato“ mit einer Reifezeit von iiber 15 Monaten kann alternativ die Angabe ,Asiago
Stravecchio oder ,Asiago Stagionato Stravecchio aufweisen.

Eventuelle Etiketten, Stempel, Siebdrucke usw. mit den Angaben des Betriebs miissen den geltenden Rechtsvor-
schriften iber die Etikettierung und die Aufmachung von Lebensmittelerzeugnissen entsprechen und sind so
anzubringen, dass die Kennzeichen der g. U. ,Asiago“ (Markierung mittels Prageformen) und die Kaseinplaketten zur
Kennzeichnung der ,Asiago“-Kiselaibe stets einwandfrei lesbar sind.

Auf der glatten Fliche des Kiselaibs konnen entsprechende Folien und Siebdrucke mit den Angaben des Betriebs
angebracht werden, insofern diese den geltenden Rechtsvorschriften iiber die Etikettierung und die Aufmachung von
Lebensmittelerzeugnissen entsprechen. Diese Folien oder Siebdrucke sind so anzubringen, dass die Kaseinplakette
nicht verdeckt wird, und sie miissen die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,ASIAGO“ neben dem europdischen Logo
zur Identifizierung von Erzeugnissen mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung aufweisen, um eine korrekte
Information fur den Verbraucher sicherzustellen.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Der Kise ,Asiago” wird aus Kuhmilch von Tieren, die innerhalb des abgegrenzten Gebiets geziichtet werden, in
Kisereien hergestellt, die ebenfalls in dem nachfolgend niher angegebenen Erzeugungsgebiet liegen:

Provinz Vicenza: das gesamte Gebiet;
Provinz Trient: das gesamte Gebiet;

Provinz Padua: die Gemeindegebiete von Carmignano di Brenta, S. Pietro in Gu, Grantorto, Gazzo, Piazzola sul Brenta,
Villafranca Padovana, Campodoro, Mestrino, Veggiano, Cervarese S. Croce, Rovolon, Cittadella und Fontaniva;

Provinz Treviso: Das Gebiet ist wie folgt abgegrenzt: Ausgangspunkt ist der Ort Rossano Veneto in der Provinz
Vicenza, von wo aus die Grenzlinie an der Strafle Rossano — Castelfranco Veneto bis an die Kreuzung mit der
Regionalstrale 53 ,Postumia“ verlduft. Die Grenzlinie fithrt dann weiter an dieser Strale entlang, iiberquert die
stidliche Umgehungsstrafle in Treviso bis an die Stelle, an der sie auf die Autobahn ,Alemagna“ trifft. Hier verlduft die
Grenzlinie dann weiter in Richtung Norden an der genannten Autobahnstrecke entlang, bis sie den Fluss Piave
erreicht. Sie biegt dann nach Westen ab und verlduft am rechten Flussufer des Piave entlang, bis sie die Grenze
zwischen den beiden Provinzen Treviso und Belluno erreicht. An dieser Stelle verlduft die Linie genau auf der Grenze
der Provinz Treviso bis an die Stelle, an der sie auf die Grenze der Provinz Vicenza trifft.

Die o. g. Gebiete, in denen der Kdse ,Asiago” erzeugt wird, sind Berggebiete, die auf einer Hohe von mindestens 600
Metern liegen.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Der Kise ,Asiago®, der urspriinglich in der Hochebene von Asiago in der Provinz Vicenza an der Grenze zur Provinz
Trient erzeugt wurde, ist aufgrund zahlreicher historischer und traditioneller Elemente in der hiesigen Geschichte und
Tradition verwurzelt. Die Herstellung des Kises ,Asiago” geht bis auf das Jahr 1000 zuriick und wurde dann Anfang
des 20. Jahrhunderts auch in einem an die Hochebene von Asiago angrenzenden Gebiet in einem Umkreis von etwa
80 Kilometern weitergefiihrt.

Hierbei handelt es sich um einen Bereich, der das historische Gebiet umgibt. Die Ziichter, die infolge des Ersten
Weltkriegs (1914-1918) in dieses Gebiet umsiedeln mussten, fanden hier geeignete landwirtschaftliche und
klimatische Umweltbedingungen, um die Rinderzucht und die Tradition der Kaseherstellung voranzutreiben.

Das Erzeugungsgebiet des Kises ,Asiago” umfasst die Hochebenen von Asiago, Lavarone, Vezzena und Folgaria, die
das urspriingliche Gebiet darstellen, die Trentiner Berge, den aus den Hiigeln von Grappa, Breganze, Schio, Valdagno
und Chiampo gebildeten mittleren Landstreifen am Fufle des Gebirges sowie einen Landstreifen der bewisserten
Ebene in den Provinzen Vicenza, Padua und Treviso.

Im Erzeugungsgebiet herrschen in Bezug auf die Niederschlige und Temperaturen gleichmifSige Klima- und
Bodenbedingungen. Bodenkundlich betrachtet handelt es sich vorwiegend um kalkhaltige Boden. In allen Hohenlagen
des Erzeugungsgebiets ist der Anbau von Dauerfutterpflanzen weit verbreitet, es ist durch natiirliche Griser und
Hiilsenfriichtler sowie Getreideanbau (Weizen, Gerste, Mais) gekennzeichnet. In den hoheren Berglagen wird die
gesamte unbewaldete landwirtschaftliche Flache als Wiesen- und Weidefliche genutzt.
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Bei den in den Betrieben des Erzeugungsgebiets geziichteten Rindern handelt es sich zumeist um die Rasse Frisona
Italiana (italienischer Stamm des Holstein-Rinds), gefolgt von Bruna Alpina, Rendena und Fleckvieh (Pezzata Rossa).

Eine besonders wichtige Rolle nimmt der menschliche Faktor ein. Die urspriingliche Herstellung nach bewahrten und
konstanten Verfahren wurde im Laufe der Zeit beibehalten, indem die alte hiesige Kunst der Kisebereitung und die
Techniken zur Verarbeitung von Milch zu Kise weitergegeben wurden.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 dieser Verordnung)

Der konsolidierte Text der Produktspezifikation ist abrufbar unter dem Link: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

oder

durch direkten Zugriff auf die Website des italienischen Ministeriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung und Forstwirtschaft
(www.politicheagricole.it). Dort zundchst auf ,Prodotti DOP IGP* (g. U.- und g. g. A.-Erzeugnisse) (oben rechts auf dem
Bildschirm) klicken und dann auf ,Prodotti DOP IGP e STG* (g. U.-, g. g. A.- und g. t. S.-Erzeugnisse) (seitlich, auf der
linken Seite des Bildschirms) und schliefSlich auf ,Disciplinari di produzione all'esame delllUE* (Produktspezifikationen zur
Priifung durch die EU) klicken.



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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