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IV

(Teave)

TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA
ASUTUSTELT

NOUKOGU

Noukogu jireldused riskijuhtimise kohta kultuuripidrandi valdkonnas

(2020/C 186/01)

EUROOPA LIIDU NOUKOGU,

VOTTES ARVESSE:

1. poliitilist tausta, mis on esitatud lisas,
TULETADES MEELDE, ET:

2. kultuuripirand kogu oma mitmekesisuses (olles kas materiaalne — sealhulgas vaatamisvairsused ja maastikud, esemed
ja malestised — vdi vaimne, hdlmates teadmisi, oskusi ja tavasid, suulist parandit ja etenduskunste) on tiksikisikute ja
ithiskonna jaoks oluline identiteedi, innovatsiooni ja loovuse allikas ning lisaks oma hindamatule olemuslikule
védrtusele Euroopa iihiskonna arengu ja heaolu jaoks annab olulise panuse ka majanduskasvu, sotsiaalsesse
kaasamisse ja kestlikku arengusse;

3. seda, kui tdhtis on kultuuripdrand, mida tdsteti esile ELi uues strateegilises tegevuskavas (2019-2024) ning mis seati
prioriteediks kultuurivaldkonna tookavas (2019-2022) ja Euroopa kultuurivaldkonna uues tegevuskavas, tuleks
arvesse votta nii kestliku arengu eesmirkide poole piitidlemisel kui ka riikide tasandil arengukavade koostamisel;

4. kultuuripdrand voib sattuda ohtu mitmel viisil: kas tahtmatu véi tahtliku inimtegevuse, loodusliku ohu, ithekordse voi
korduva siindmuse voi aeglase lagunemise, rahvastikukao voi ootamatu katastroofi téttu;

5. kultuuripdrandi valdkonna riskide kindlakstegemise ja nende juhtimisega seotud positiivsete meetmete aluseks tuleks
votta Euroopa kultuuripdrandiaasta (2018) saavutused;

6. Euroopa kultuuriparandi tegevusraamistiku kolmanda samba (,Kultuuripdrand ja vastupanuvdimeline Euroopa“)
raames voetavate sihtotstarbeliste meetmete eesmirk on kaitsta kultuuripirandit mitmesuguste ohtude eest,

TUNNISTADES:

7. siilitamist ja restaureerimist késitlevaid rahvusvaheliselt tunnustatud normatiivseid vahendeid, standardeid ja
pohimdtteid ning rahvusvaheliste organisatsioonide (nt UNESCO ja Euroopa Noukogu), riiklike ja valitsustevaheliste
organisatsioonide (nt ICCROM), valitsusviliste ja kutseorganisatsioonide (nt ICOMOS ja ICOM) panust
kultuuripdrandi siilitamisse;

8. kiireloomulist vajadust ergutada koost66d koigil asjakohastel tasanditel ja asjaomaste partneritega, et tunda dra
riskitegurid, ning sellest tulenevalt tunnistades riskijuhtimiskavade koostamise ja rakendamise tahtsust
kultuuripdrandi valdkonnas;
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9. seda, et kultuuriparandi kaitsmist kisitleva inimkeskse ldhenemisviisi puhul on téhusa kahjuennetuse ja -leevenduse
pohieelduseks pikaajaliste meetmete kehtestamine, rakendades riskijuhtimiskavasid kisikdes kavandatud poliitika-
meetmete, kaitsemeetmete ja heade tavadega,

OLLES TEADLIK, ET:

10. kliimamuutus on iilemaailmne nihtus ja tohutu viljakutse, millel on suur moju kultuuri- ja looduspirandile, ning et
negatiivsete mdjude ennetamiseks, leevendamiseks, nendega kohanemiseks ja vdimaluse korral nende tagasipoo-
ramiseks on vaja votta nii palju meetmeid kui voimalik;

11. praegusel ajal, mil rahvusvahelises plaanis ebakindlus suureneb ning muu hulgas suureneb ka hidaolukordade ja
katastroofide hulk, on kultuuriparandi kaitse ja kestlik majandamine oluline tithiskonna vastupanuvéime allikas ja
vddrtuslik abivahend kliimameetmete votmisel ning selles kiisimuses voivad EL ja selle likmesriigid mangida
kultuuripdrandi riskijuhtimises maailma tasandil tahtsat rolli;

12. kriisid, nagu COVID-19 pandeemia, avaldavad kultuuri- ja loomesektorile ddrmiselt suurt majanduslikku ja sotsiaalset
mdju. Vottes muu hulgas arvesse tulude kriitilist vahenemist, teadmiste vahetamise katkemist, hooldus- ja restaureeri-
mistoode peatumist ning juurdepddsu ja osalemise piiranguid, tuleb kestlikkusele ja vastupanuvdimele kui
kultuuripirandi majandamise phielementidele po6rata suuremat tihelepanu;

13. ruumilisel planeerimisel, hoonete ehitamisel ja alade arendamisel nii linnades kui ka maapiirkondades peavad
asjassepuutuvad isikud kisitlema kultuuripérandit tdiedigusliku varana, mida ei seata ohtu ega jieta tihelepanuta;

14. tahtis on muuta riskijuhtimine nii kutsealase koolituse kui ka elukestva dppe kiigus antava hariduse osaks, et tagada
kogukondade riskiteadlikkus ning nende suurem toetus kaitse- ja sdilitusmeetmete votmisele;

15. kliimamuutusetaoliste ohtude olemuse ja m&ju méistmisel ning uuenduslike ja tdhusate meetodite viljatootamisel
riskijuhtimiseks kultuuripdrandi valdkonnas on oluline roll teadustsol,

KUTSUB LIKMESRIIKE ULES NENDE VASTAVATE PADEVUSVALDKONDADE PIRES JA NOUETEKOHASES VASTAVUSES
SUBSIDIAARSUSE POHIMOTTEGA:

16. leidma ELi tasandil kittesaadavad innovatiivsed vahendid ja ldhenemisviisid riskide kindlakstegemiseks, ennetamiseks,
nende suhtes valmisoleku saavutamiseks ja nende vihendamiseks ning kasutama neid vahendeid ja lihenemisviise
aktiivselt, et aidata kaasa kestlikule sailitamisele, seirele ja lihtsamale riskihindamisele;

17. jagama teavet olemasolevate kultuuriparandi ekspertide vorgustike kohta riigi ja muul tasandil, et edendada Euroopa
kultuuripirandi kindlakstegemist, kaitsmist, sdilitamist ja/voi restaureerimist;

18. tootama vajaduse korral vilja iihised riskijuhtimismehhanismid, edendama koost6od koikidel tasanditel ning
tugevdama otsuste tegemise ja kultuuripirandi haldamise tasandite vahel kaasava juhtimise ja jagatud vastutuse
pohimdttel pohinevate koostoopdhiste ladhenemisviiside vastuvdtmist;

19. tunnustama kultuuripdrandit ja 16imima see katastroofiohu vihendamise meetmetesse ja kohaliku, piirkondliku, riigi
ja ELi tasandi riskijuhtimiskavadesse ning vajaduse korral seadma sisse valdkondadevahelise koostd, et tagada
kultuuripdrandi valdkonnas piisav riskijuhtimine, vttes arvesse asjakohaseid sitteid, mis on esitatud otsuses
nr 1313/2013/EL liidu elanikkonnakaitse mehhanismi kohta;

20. poorama erilist tihelepanu kultuuripdrandi kaitsele horedamalt asustatud piirkondades, et teha asjakohased
riskivahendamismeetmed kittesaadavaks kohalikul ja piirkondlikul tasandil;
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21. suurendama mittedigitaalse, digiteeritud ja digitaalsena loodud infosisu siilitamisel salvestamise ja dokumenteerimise
osakaalu, mille puhul tuleb arvesse votta selliseid pohimdtteid nagu koostalitlusvdime, ithilduvus, juurdepdisetavus ja
jatkusuutlikkus;

22. soodustama kestlikkuse edendamise eesmirgil tegevusi, mis toetavad kultuurilise ehitus- ja vallaspdrandi korraparast
hooldamist ja maastikukorraldust ning asjakohaste ja kvaliteetsete meetodite, tehnikate ja materjalide kasutamist
silitamise protsessis;

23. edendama traditsiooniliste oskuste ja kdsit6 kaitsmist ja edasiandmist ning vajaduse korral t66tama vilja spetsiaalseid
koolitusi, et riskijuhtimine kuuluks kultuuripirandi ekspertide ja muude asjaomaste elukutsete esindajate kutsealase
arengu koigi etappide juurde;

24. suurendama teadlikkust ja kasutama éra kiiresti arenevat digitehnoloogiat — ja eelkdige 3D-tehnoloogia edusamme —,
mis on aluseks kultuuripirandi innovatiivsele teaduslikule uurimisele, dokumenteerimisele ja tdlgendamisele ning
asjakohaste kaitsemeetodite kohaldamisele;

25. vajaduse korral kasutama kultuuriparandi seire eesmirgil satelliidiprogrammidest (nt Copernicus) ja muudest allikatest
kittesaadavaid andmeid. Selleks v&ib kasutada Maa seire tehnoloogia abil saadud tooteid, nagu riskihindamiskaardid ja
kliimamuutuste mdju indikaatorid;

26. suurendama ametiasutuste, kultuuriasutuste (niditeks muuseumide, arhiivide, raamatukogude ja galeriide),
kunstihoidlate ja kultuurivddrtuste omanike, samuti kodanike ja kodanikuiihiskonna olulist rolli riskijuhtimises ning
r8hutama vajadust nendevahelise tiheda koostoo jarele,

KUTSUB LIKMESRIIKE JA KOMISJONI ULES:

27. suurendama teadlikkust ohustatud parandi kaitsmisega seotud kiisimustest ja votma kasutusele olemasolevaid rahalisi
ja logistikavahendeid;

28. soodustama asjaomaste sidusrithmade vahelise teadlikkuse suurendamise, litkuvuse ja kogemuste vahetamise
voimalusi, et jagada paremini hiid tavasid, eclkdige seoses katastroofijargse taastamisega, ja teavet uuemate
edusammude kohta riskijuhtimise valdkonnas ning toetada suutlikkuse suurendamist ja teadmussiiret;

29. julgustama Euroopa noori osalema mitmesugustes kultuuriparandi valdkonna tegevustes, sealhulgas tegevustes,
millega juhitakse tdhelepanu kultuuripirandi kaitsele;

30. andma vajaduse korral oma panust riskijuhtimisega seotud teemade kisitlemisse komisjoni kultuuripdrandi
eksperdirithma raames, poorates erilist tdhelepanu kahju tuvastamise, ennetamise ja vihendamise meetoditele ning
riski jarelmeetmete analiiisimisele ja tdhtsuse jarjekorda panemisele;

31. andma iildsusele positiivset teavet kultuuripdrandi véirtuse kohta, edendades vastutustundlikku kaitumist ja osalemist
kaitsemeetmetes,

PALUB KOMISJONIL:

32. kaaluda kultuuripdrandi valdkonna riskijuhtimist késitleva ELi kadsiraamatu koostamist, mis vdiks pdhineda jirgmisel:
a) Euroopa kultuuriparandi tegevusraamistiku 9. meetmekogumis (,Kultuuripirandi kaitsmine loodusénnetuste ja
kliimamuutuste eest) loetletud projektide tulemused, b) analiiiis liikmesriikide kokkuvotetest, mis kasitlevad
katastroofiohu juhtimist ja esitatakse komisjonile 31. detsembriks 2020 kooskdlas otsuse nr 1313/2013/EL (liidu
elanikkonnakaitse mehhanismi kohta) artikli 6 16ike 1 punktiga d, ning c) kliimamuutustega kohanemise riigisiseste
kavade voi strateegiate asjakohased elemendid. Selles kontekstis voiks kasutada ka joupingutusi, mida on tehtud
koikjal ELis asuvate pddevuskeskuste vorgustiku loomiseks, mille eesmirk on siilitada teadmised ohustatud
kultuurimalestistest laialdase digiteerimise kaudu, nagu see on vilja kuulutatud Euroopa kultuurivaldkonna uues
tegevuskavas;
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33. jdtkata kdimasolevat dialoogi ja koostood vorgustikega, kes on kultuuriparandi valdkonna riskijuhtimise valdkonnas
omandanud véirtuslikke kogemusi;

34. piiida saavutada siinergiat asjaomaste rahvusvaheliste (valitsus-, valitsustevaheliste ja valitsusviliste) organisat-

sioonidega, et kestlikult sdilitada ja kaitsta praeguste ja tulevaste pdlvkondade kultuuripirandit.
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LISA
Asjakohased poliitikadokumendid
Euroopa Ulemkogu

Euroopa Ulemkogu 14. detsembri 2017. aasta jareldused (EUCO 19/1/17 REV 1)

Uus strateegiline tegevuskava 2019-2024 (vastu vdetud Euroopa Ulemkogu poolt 20. juunil 2019)

Ministrite deklaratsioonid

Davosi deklaratsioon ,Kvaliteetse ehituskultuuri arendamine Euroopas®, 20.~22. jaanuar 2018
Koostoodeklaratsioon kultuuripdrandi digiteerimise edendamise kohta, Briissel, 2019. aasta digipdev, 8. aprill 2019
Kultuuriministrite ja nende esindajate Bukaresti deklaratsioon kultuuri rolli kohta Euroopa tuleviku iilesehitamisel, 16. aprill 2019

Liikmesriikide kultuuri ja Euroopa asjade eest vastutavate ministrite mitteametlikul kohtumisel 3. mail 2019 Pariisis
vastu vdetud deklaratsioon

Néukogu

Jareldused

Noukogu jareldused arhitektuuri kohta: kultuuri panus sddstvasse arengusse (ELT C 319, 13.12.2008, lk 13).

Noukogu 12. mai 2009. aasta jareldused kultuuri kui loovuse ja innovatsiooni allika kohta (8749/1/09 REV 1)
Néukogu jareldused kultuuri panuse kohta piirkondlikku ja kohalikku arengusse (ELT C 135, 26.5.2010, Ik 15).
Noukogu jareldused kultuuripdrandi kui jitkusuutliku Euroopa strateegilise ressursi kohta (ELT C 183, 14.6.2014, lk 36).
Noukogu jareldused kultuuripdrandi kaasava juhtimise kohta (ELT C 463, 23.12.2014, 1k 1).

Néukogu jareldused, mis kdsitlevad kultuuri kattesaadavuse edendamist digivahendite kaudu, keskendudes publiku arendamisele
(ELT C 425, 12.12.2017, 1k 4).

Noukogu jireldused, milles kdsitletakse vajadust teha kultuuripdrand ndihtavaks koigis ELi poliitikavaldkondades (ELT C 196,
8.6.2018, Ik 20).

Noukogu jareldused kultuurivaldkonna tookava (2019-2022) kohta (ELT C 460, 21.12.2018, 1k 12).
Néukogu jareldused noorte loomepdlvkondade kohta (ELT C 189, 5.6.2019, lk 34).

Noukogu jareldused, milles kdsitletakse ELi strateegilist ldhenemisviisi ja tegevusraamistikku rahvusvaheliste kultuurisuhete
valdkonnas (ELT C 192, 7.6.2019, Ik 6).

Resolutsioonid

Noukogus 13. novembril 1986. aastal kokku tulnud kultuurivaldkonna eest vastutavate ministrite resolutsioon Euroopa
arhitektuuripdrandi kaitse kohta (EUT C 320, 13.12.1986, Ik 1).

Euroopa Liidu Noukogu ja nukogus kokku tulnud liikmesriikide valitsuste esindajate resolutsioon kestliku arengu kultuurimastme
kohta (ELT C 410, 6.12.2019, Ik 1).

Komisjon

Teatised

Euroopa kultuuripdrand — iihtse lihenemisviisi suunas (COM(2014) 477 final)

Euroopa identiteedi tugevdamine hariduse ja kultuuri kaudu. Euroopa Komisjoni panus ELi juhtide kohtumisse
Gateborgis17. novembril 2017 (COM(2017) 673 final)

Euroopa kultuurivaldkonna uus tegevuskava (COM(2018) 267 final)
Euroopa roheline kokkulepe (COM(2019) 640 final)
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Euroopa Komisjoni ning liidu vilisasjade ja julgeolekupoliitika kdrge esindaja tihisteatised
— Rahvusvaheliste kultuurisuhete ELi strateegia (JOIN(2016) 29 final)
Teave

— Aruandlussuunised dnnetustega seotud riskijuhtimise kohta (otsuse nr 1313/2013/EL artikli 6 16ike 1 punkt d) (ELT C 428,
20.12.2019, k 8).

Talituste to6dokumendid
— Euroopa kultuuripdrandi tegevusraamistik (SWD(2018) 491 final)
Aruanded

— Komisjoni aruanne Euroopa Parlamendile, ngukogule, Euroopa Majandus- ja Sotsiaalkomiteele ning Regioonide Komiteele Euroopa
kultuuriparandiaasta 2018 elluviimise, tulemuste ja iildhinnangu kohta (COM(2019) 548 final)

Uuringud

— Kultuuripdrandi kaitsmine loodusonnetuste ja inimtegevusest tingitud onnetuste eest. Vardlev analiiiis: riskijuhtimine ELis (uuring,
2018. aasta aprill)

Uro

— Hydgo tegevusraamistik aastateks 2005-2015: riikide ja kogukondade vastupanuvdime suurendamine katastroofide
suhtes

— Sendai katastroofiohu vihendamise raamistik 2015-2030

Unesco

— Relvakonflikti korral kultuurividrtuste kaitse konventsioon (Haagi konventsioon, 1954)

— Ulemaailmse kultuuri- ja looduspérandi kaitse konventsioon (1972)

— Veealuse kultuuripdrandi kaitse konventsioon (2001)

— Charter on the Preservation of Digital Heritage (Digitaalse pirandi siilitamise harta, 2003)
— Vaimse kultuuripdrandi kaitse konventsioon (2003)

— Strategy for Risk Reduction at World Heritage Properties (Strateegia riski vihendamiseks maailmaparandi objektide puhul;
muudetud versioon, 2007)

— Managing Disaster Risks for World Heritage (Katastroofiohu juhtimine maailmaparandi puhul; kisiraamat, 2010. aasta
juuni)

— Budapesti deklaratsioon maailmapdrandi kohta (vastu voetud maailmaparandi komitee poolt 2002. Aasta juunis)

Euroopa Néukogu

— Raamkonventsioon, mis kisitleb kultuuriparandi vaartust ithiskonnas (Faro konventsioon, 2005)

— Soovitus CM/Rec (2017)1 litkmesriikidele 21. sajandi jaoks mdeldud Euroopa kultuuripdrandi strateegia kohta (2017)
— Konventsioon, mis kasitleb kultuurivdirtustega seotud diguserikkumisi (2017)

— Euroopa ja Vahemere piirkonna riikide vaheline suuremate loodus- ja tehnoloogiariskide ohjamise kokkulepe (EUR-
OPA)

Muud uuringud

— First Aid to Cultural Heritage in Times of Crisis“ (,Kultuuriparandile kriisiaegadel antav esmaabi“; ICCROM ja Prince
Claus Fund for Culture and Development, 2018)

— ,European Quality Principles for EU-funded Interventions with Potential Impact upon Cultural Heritage* (,Euroopa
kvaliteedipdhimdtted ELi rahastatavate sekkumismeetmete jaoks, mis vdivad mdjutada kultuuriparandit’; ICOMOS,
2019)

— 2020. aasta aruanne {ilemaailmsete riskide kohta (Maailma Majandusfoorum)
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Euro vahetuskurss (')
4. juuni 2020
(2020/C 186/02)
1 euro =
Valuuta Kurss Valuuta Kurss
UsD USA dollar 1,1250 CAD  Kanada dollar 1,5203
JPY Jaapani jeen 122,48 HKD  Hongkongi dollar 8,7189
DKK Taani kroon 7 4557 NZD  Uus-Meremaa dollar 1,7510
GBP Inglise nacl 089685 | SGD  Singapuri dollar 1,5758
SEK Rootsi kroon 10,4172 | KRW  Koreavonn 1368,73
L ZAR Louna-Aafrika rand 19,0059

CHF Sveitsi frank 1,0786

CNY  Hiinajtiaan 8,0066
ISK Islandi kroon 148,50

HRK  Horvaatia kuna 7,5725
NOK Norra kroon 10,6048

IDR Indoneesia ruupia 15 856,88
BGN Bulgaaria leev 1,9558

MYR  Malaisia ringit 4,8077
CZK Tsehhi kroon 26,623 .

PHP  Filipiini peeso 56,109
HUF Ungari forint 344,90 RUB Vene rubla 778132
PLN Poola zlott 4,4372 THB Tai baat 35,539
RON  Rumeenia leu 48373 | BRL  Brasiilia reaal 5,6989
TRY Tiirgi liir 7,5868 | MXN  Mehhiko peeso 24,4761
AUD Austraalia dollar 1,6276 INR India ruupia 84,9320

(') Allikas: EKP avaldatud viitekurss.
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v

(Teated)

MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Tootespetsifikaadi olulise muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa
Parlamendi ja ndukogu mairuse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade
kohta) artikli 50 16ike 2 punktile a

(2020/C 186/03)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada muudatuse suhtes vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja
ndukogu midruse (EL) nr 1151/2012 () artiklile 51 kolme kuu jooksul alates kdesoleva dokumendi avaldamise
kuupievast.

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE | KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlus kooskdlas midruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 16iguga
»QUEIJO TERRINCHO*
ELi nr: PDO-PT-0218-AMO1 - 19.9.2016
KPN (X) KGT ()
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Taotlejate rithm

QUEITEQ - Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos da Terra Quente, CR.L. (Terra Quente piirkonna
lambapiimatootjate ithendus)

Oigustatud huvi

Queijo Terrinchot tootvate ettevdtjate (tootjad ja tootlejad) moodustatud tootjate rithmal on digustatud huvi esitada
kdesolev muutmistaotlus. QUEITEQ (Terra Quente piirkonna lambapiimatootjate ithendus) on tootjate rithm, kes
vastutas esialgse registreerimistaotluse esitamise eest.

Rithma nimi QUEITEQ - Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos
da Terra Quente, C.R.L.

Rithma liik Rohkem kui iiks isik

Osalejad Tootja(d), tootleja(d)

Aadress Quinta Branca - Larinho

5160 — Torre de Moncorvo

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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Riik Portugal
Telefoninumber +351 279258090
e-posti aadress(id) queitec@sapo.pt

2. Liikmesriik voi Kolmas Riik

Portugal

3.  Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab
O Toote nimetus
Toote kirjeldus
Geograafiline piirkond
O Paritolutdend
Tootmismeetod
Seos piirkonnaga
Mirgistamine

Muu: toote logo lisamine

4.  Muudatus(t)e liik

O Registreeritud KPNi v3i KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on méiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 Idike 2
kolmanda 16igu kohaselt oluline.

Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (vi sellega vdrdviirset)
ei ole avaldatud ja mida ei késitleta médruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 kolmanda 16igu kohaselt
viikese muudatusena.

5.  Muudatus(ed)

K&ik muudatused on seotud tootespetsifikaadiga, kuna koonddokumenti ei ole avaldatud.
Toote kirjeldus

1. muudatus

— Algupirases tootespetsifikaadis juustu 1abimdddu (13-20 cm) ja massi (0,8-1,2 kg) varasemalt méiratletud
vahemikud on muudetud vastavalt 12-20 cm-le ja 0,7-1,1 kg-le.

— Lisatud on juustu uus, toidukarbi (,merendeira“) jaoks sobiv suurus, mida ei ole algupirases tootespetsifikaadis
nimetatud ning mille puhul on juustu 14bimd6t vahemikus 8 cm kuni 12 ¢m, kérgus vahemikus 3 ¢cm kuni 6 cm
ning kaal vahemikus 0,35 kg kuni 0,55 kg.

— Juustumassi kuivaine rasvasisalduse ja rasvata kuivaine niiskusesisalduse lubatud protsendimédirad, mis
algupirases tootespetsifikaadis olid vastavalt 45-60 % ja 55-65 %, on niiid médratletud jargmiselt: kuivaine
rasvasisaldus 25-50 % ja rasvata kuivaine niiskusesisaldus 35-60 %.

— Kuigi varem algupirases tootespetsifikaadis ei ole seda mirgitud, on niiiid mairatletud Velho [laagerdunud]
juustude ,Queijo Terrincho* ja ,Queijo Terrincho® pikaajalise ladustamise lubatud miinimumtemperatuur (nimelt
-11 °C, mis on kdrgem kui juustu kitlmumistemperatuur (-12 °C)), mille korral siilib juustumassile iseloomulik
16hn, maitse ja tekstuur.

Need muudatused on tehtud tarbimisharjumuste muutumise tottu (tarbitakse pigem viiksemaid, vdherasvasemaid
juuste, mille omadused piisivad kauem ja mille siilivusaeg on pikem), et pakkumine vastaks noudlusele, mille puhul
eelistatakse viiksemaid juustuportsjoneid, mis on ette valmistatud konkreetsel kulinaarsel eesmirgil kasutamiseks
(juust on viilutatud ja pakendatud). Muudatuse pohjuseks on ka see, et paaril viimasel aastal tehtud katsete tulemused
on niidanud, et esialgseid niitajaid (lubatud niiskuse- ja rasvasisaldus) tuleb vastavalt tegelikule olukorrale
korrigeerida.
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2. muudatus

— Ladustamis- ja esitusviisi kaks uut varianti, mida algupirases tootespetsifikaadis ei nimetatud, on mdiratletud
toote ,Queijo Terrincho* Velho puhul, mis on valminud voi laagerdunud vihemalt 90 pdeva ning mida voib
miiiigiks esitada punase paprikaga kaetuna voi tiikkideks ligatuna ja pakendatud kiilmpressitud oliividliga
tdidetud anumatesse.

Selliste meetodite kasutamine on digustatud, sest need aitavad juustu omadusi siilitada ja juustu siilivusaega
pikendada, sest tarbijad nduavad punase paprika pastaga kaetud voi titkeldatud ja kiilmpressitud oliividliga tdidetud
anumatesse pandud juustu; tarbijad on hakanud just neid meetodeid kiiresti seostama juustudega, mida on kauem
laagerdatud (nt ,Queijo Terrincho® Velho). Selliseid miliigiks esitamise vorme (juustu punase paprika pastaga katmine
voi titkeldamine ja killmpressitud oliividliga tdidetud anumatesse panemine) on kohapealse meetodina kasutatud kaua.

Need muudatused tootespetsifikaadis on tehtud selleks, et kohanduda turu uue ndudlusega, muutmata toote
iseloomulikke omadusi, mis annavad talle omase eripira.

Need muudatused kajastuvad ka osas ,Tootmismeetod®, milles niiiid kirjeldatakse toote ,Queijo Terrincho® Velho
tootmistingimusi, ja osas ,Margistus®, kus kasitletakse nimetust ,Queijo Terrincho® Velho.

Geogradfiline piirkond

3. muudatus
Geograafilist piirkonda ei muudeta.
Algupirane tekst: ,Punkt 1

Juustu ,Queijo Terrincho® valmistamise ja laagerdamise piirkond hdlmab Braganca rajoonis paiknevaid Mogadouro,
Alfandega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flori, Carrazeda de Ansidesi ja Macedo de
Cavaleirosi haldusiiksusi (vilja arvatud Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murcési ja Soutelo de Mourisco asulad); Vila
Reali rajoonis Valpacosi haldusiiksuses paiknevaid Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpagosi,
Valesi ja Possacosi asulaid; Viseu rajoonis paiknevaid haldusiiksusi Sdo Jodo da Pesqueira (vilja arvatud Riodadesi ja
Paredes da Beira asulad) Guarda rajoonis Vila Nova de Foz Coa haldusiiksuses paiknevaid Longroiva, Fonte Longa,
Pogo do Canto asulaid ja Meda haldusiiksuses paiknevat Meda asulat, Figueira de Castelo Rodrigo haldusiiksuses
paiknevaid Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodresi ja Mata de Lobosi asulaid, mis koik asuvad Terra Quentes ja Douro
joe orus jde iilemjooksu poolses osas."

asendatakse jargmisega:

,Toote valmistamise ja laagerdamise piirkond hdolmab Mogadouro, Alfindega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a
Cinta, Mirandela, Vila Flori, Carrazeda de Ansidesi ja Macedo de Cavaleirosi haldusiiksusi (vilja arvatud Edroso,
Espadanedo, Ferreira, Mur¢dsi ja Soutelo de Mourisco asulad), Sdo Jodo da Pesqueira (vélja arvatud Riodadesi ja
Paredes da Beira asulad) ning Valpagose haldusiiksuses paiknevad Vila Nova de Foz Cda ja Rio Torto, Sdo Pedro de
Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpacosi, Valesi ja Possacosi asulad, Meda haldusiiksuses paiknevaid Longroiva, Fonte
Longa, Poco do Canto ja Meda asulaid ning Figueira de Castelo Rodrigo haldusiiksuses paiknevaid Escalhdo, Vilar de
Amargo, Algodresi ja Mata de Lobosi asulaid.”

Et tekst oleks selgem, jdeti tootespetsifikaadist valja viited Terra Quente ja Douro jde oru joe iilemjooksu
alapiirkondadele, kuna loetletud haldusiiksustest piisab, et méiratleda selgelt halduspiirid, mida on vaja, et tootespet-
sifikaat vastaks maaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 5 ldike 1 punktile c.

Tootmismeetod

4. muudatus

Lisatakse algupdrases tootespetsifikaadis esitamata iiksikasjad tootmisega seonduvate toimingute kohta, nimelt piima
tootlemise (kuumutamine ja kalgendamine), vadaku ndretamise (pressimine), juustumassi seismise ja laagerdamise
(pooramine ja pesemine) kohta.

Muudatused tehti seepirast, et tuleb esitada tootmisega seonduvate toimingute iiksikasjad, eclkdige nende toimingute
puhul, mis mairavad éra, kas saadud toode vastab toote kirjeldusele, seda eriti kalgendamise ja kalgendi to6tlemise
etappide puhul.
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— Kuigi algupdrases tootespetsifikaadis seda ei margita, on niiiid ndutud, et piim tuleb toodelda kohe parast liipsmist.
Nuitid tdpsustati, et kui see ei ole vdimalik, siis tuleb piima siilitada temperatuuril, mis ei ileta 6 °C.

— Kuigi algpirases tootespetsifikaadis mirgiti, et piima tuleb kuumutada kindlal temperatuuril (35 °C), kehtestati
niiiid optimaalsete temperatuuride vahemik, milleni piima enne laabi lisamist kuumutatakse (s.o kalgendumistem-
peratuur: 30-35 °C), nii on kirjeldatud tegevused tegelike tingimustega rohkem vastavuses.

Lisaks algupdrases tootespetsifikaadis lubatud raskuste ja kdsipresside kasutamisele, on niiid lubatud ka
pneumaatiliste presside kasutamine juhul, kui pressimise aeg on kolm kuni viis tundi ja vastab juba kasutatud
metoodikale. See muudatus tehti iiksnes tinu tehnoloogilisele arengule, mida saab tootmisprotsessis kasutada, ja see
ei mdjuta toote 1dplikke omadusi.

— Nagu algupirases tootespetsifikaadis, toimub kiipsemine ja laagerdamine loomulikult laagerdamisruumides voi
kontrollitud keskkonnas. Selle protsessi viltel voib moddetav suhteline dhuniiskus kdikuda vahemikus 80-90 %
(algupirases tootespetsifikaadis oli see vahemik 80-85 %).

— Samuti (kuigi algupirases tootespetsifikaadis seda ei tehtud) on madratletud toote ,Queijo Terrincho* Velho
laagerdamistemperatuuri vahemik (8-14 °C) ja ruumi Shuniiskus (75-85 %), et tootmismeetodi kirjeldus oleks
taielik.

5. muudatus

— Varem oli algupdrases tootespetsifikaadis margitud, et ,Churra da Terra Quente tdugu lammaste karjad, mida selles
piirkonnas peetakse ja kelle eriomadused sobivad selle piirkonnaga histi, on loomapidajate esmase tegevuse
objektid ning peamiselt tinu lambakasvatusele on sdilinud karjamaad ja joeniidud. Karjamaad koosnevad
magisest alast, kesast ja suurest hulgast harimata maast, kus rohukate on puine ja hdre. Kuna neil karjamaadel ei
ole piisavalt rohttaimi, tuleb sekundaarse karjamaana kasutada jdeniite ning anda lisasoota (rukis, oder, naeris,
ladtsed ning saare, jalaka, tamme, mandlipuu ja oliivipuu lehed ja isegi viinapuu vorsed).”

Kuna karjamaadel ei ole piisavalt rohttaimi, nagu ka algupdrases tootespetsifikaadis margitud, lisati vdimalus kasutada
soddana médratletud geograafilisest piirkonnast parit teiste talupidajate voi lambakasvatajate toodetud pohku ja heina,
sigistalviseid soodakultuure (kaer, hiirehernes, rukis ja kollane lupiin) ning kevads66dakultuure (mais ja sorgo).

Tekst on asendatud ja iimber sdnastatud jirgmiselt: ,Kuna neil karjamaadel ei ole piisavalt rohttaimi, tuleb
sekundaarse karjamaana kasutada joeniite ning anda lisasoota (rukis, oder, naeris, lddtsed ning saare, jalaka, tamme,
mandlipuu ja oliivipuu lehed ja isegi viinapuu vorsed).”

— Kogu lammastele antav s66t on périt geograafilisest piirkonnast, kuid lisatud on vdimalus kasutada soodanappuse

korral teistest piirkondadest parit s66ta, kuid sellise sooda kogus ei tohi iiletada aastasest kuivaine kogusest 50 %.
See s60t on sama, st sama koostisega kui geograafilisest piirkonnast parit so6t.

6. muudatus

Vilja on jietud tootespetsifikaadi algversiooni punkt 4:

,Punkt 4

Pakendamine ja siilitamine

Juust tuleb alati pakendada ohututesse materjalidesse, mis ei reageeri pakendi sisuga.

Juust peab alati olema valmispakendis ja pakendamine peab toimuma heade hiigieenitavade kohaselt ja tingimustel,
mil juustu tavapirase ladustamise ja miiiigi ajal siilib selle puhtus ja omadused.

Protsessi peab labi viima tootja.”

Need kirjeldused on asendatud, sest kehtivad pakendamise erieeskirjad, ja lisatud on jargmine 16ik, milles
pohjendatakse veelgi konkreetsemalt, miks tootja peab toote eelpakendama:

Juustu viilutatakse ja pakendatakse médratletud geograafilises piirkonnas, et siilitada toote terviklikkus ja tagada
omadused, mis annavad tootele tema eripira, mida jirjestikuste kiitlemistoimingutega ja/vdi pikema aja peale
hajutatud kaitlemistoimingutega vdidaks lihtsalt muuta.”
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7. muudatus

— Lisati alljargnev tekst, mida algupérases tootespetsifikaadis ei olnud ning milles selgitatakse juustu ,Queijo
Terrincho® Velho eri vormide tootmist:

,Queijo Terrincho“Velho on juust, mida on laagerdatud vihemalt 90 pdeva ja mida valmistatakse nii, et juust kaetakse
punase paprika ekstrakti ja viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud piiritusjoogi voi kilmpressitud oliividli
valmistatud seguga. Juustu voib ka tileni killmpressitud oliividlisse panna.

Toote ,Queijo Terrincho“ Velho, mis on kaetud punase paprikaga, valmistamisel kaetakse vdhemalt 90 pdeva
laagerdunud juust punase paprika ja viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud piiritusjoogi seguga voi punase
paprika ja killmpressitud oliivioli seguga. Juustu katmiseks valmistatakse punasest paprikast pasta, selleks segatakse
punane paprika viinamarjade pressimisjddkidest valmistatud piiritusjoogiga vdi kiilmpressitud oliividliga. Segu
kasutatakse dra iithekorraga, nii tagatakse, et segul on dige tekstuur ja maitse. Uhe kilogrammi punase paprika korral
lisatakse umbes 250 ml viinamarjade pressimisjddkidest valmistatud piiritusjooki v6i 250 ml killmpressitud oliividli.

Et séilitada juustu omadusi ja pikendada siilivusaega, on seda meetodit piirkonnas kasutatud juba kaua.

8. muudatus

Margistamine

Vilja on jdetud tootespetsifikaadi algversiooni punkt 5:

,Punkt 5

Margistamine ja turustamine

Juustude margistusel peab olema jargmine tekst:

1. Miitiginimetus ,Queijo Terrincho*

2. Rasvad: 45 % - 60 %

3. Netokogus (grammides voi kilogrammides)

4. Parim enne [kuu ja aasta]

5. Juust on valmistatud lamba toorpiimast.

6. Tootja nimi ja aadress

Mirgistust kandev etikett peab olema kinnitatud juustupakendi iihele kiiljele.
Juustu voib tarbijale miiiia portsjonitena, mis on eelnevalt pakendatud.”

See algselt registreeritud tootespetsifikaadi algversiooni punktis 5 esitatud iildviide on vilja jietud ja asendatud
olenevalt toote liigist lisatava margistusndudega, et mdrgistusel peab olema toote logo ja sdnad ,QUEIJO
TERRINCHO® — Denominagdo de Origem Protegida [,QUEIJO TERRINCHO“ — Kaitstud péritolunimetus] voi
»QUEIJO TERRINCHO" — DOP [,QUEIJO TERRINCHO*" - KPN] v6i ,,QUEIJO TERRINCHO* VELHO — Denominagio
de Origem Protegida [,QUEIJO TERRINCHO“ VELHO - Kaitstud péritolunimetus] voi ,QUEJJO TERRINCHO*
VELHO - DOP [,QUEIJO TERRINCHO* VELHO — KPN], mis vastavad toote kirjeldusele.

Muudatused on tehtud vajaduse tottu viia margistamisnouded vastavusse toote kirjeldusega ja jitta vilja iildised viited.

9. muudatus
Vilja on jdetud tootespetsifikaadi algversiooni punkt 6:
,Punkt 6

1. Toote ,Queijo Terrincho” valmistamiseks kasutatakse itksnes Churra da Terra Quente tdugu lammaste piima ning
neid lambaid kasvatatakse kdesolevate paritolureeglite punktis 1 méiratletud tootmispiirkonnas.

2. Kogu kari peab olema tunnistatud ametlikult brutselloosivabaks ning loomadel ei tohi olla selliste haiguste
tunnuseid, mida kantakse edasi piimaga.

3. Karjasid tuleb jilgida tagamaks, et mistahes karjale tehtav ravi vastab soovitatud keeluacgadele.

4. Lupsiplatsidel ja piima transportimisel tootmiskohta tuleb tiita hiigieenindudeid.
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5. Juustukojad peavad vastama seaduses sitestatud tehnilistele ja funktsionaalsetele tingimustele ning tervishoiu- ja
hiigieeninGuetele.

6. Koigis juustu valmistamise kodades tuleb kirja panna, millal piim saabus, millal juustu tehti, kaua seda laagerdati ja
millal turustati.

Punktis 1 lammaste tou kohta esitatud teave lisati koonddokumendi punkti 3.2, milles kirjeldatakse toodet, ja sellele
vastavasse tootespetsifikaadi punkti 2.

Punktid 2-6 on vilja jdetud, sest need kasitlevad eeskirju, mida kohaldatakse kogu selles tegevusvaldkonnas ning mis
on uldistes digusaktides juba sitestatud.

10. muudatus

Tootjarithmade ja ettevdtjate kohustuste kohta esitatud viited, samuti rikkumistele ja karistustele osutavad viited, mis
on esitatud originaaldokumendi punktides 7, 8, 9 ja 10, on samuti vilja jéetud, sest nad ei ole tootespetsifikaadi
lahutamatu osa ning kisitlevad eeskirju, mida kohaldatakse juustu tootmise suhtes iildiselt ning mis on {ildistes
oigusaktides juba sitestatud.

11. muudatus
Seos piirkonnaga

Mairatletud geograafilise piirkonna ja toote omaduste vahelise seose kohta on tootespetsifikaadi algversiooni punktis
1 esitatud jargmine teave.

,Punkt 1

See on 400 000 ha suurune ala ja koosneb joe orgudest (Mirandela-Vilarica), siigavatest erosiooniorgudest (Baixo-Coa,
Sabori ja Douro ilemjooks) ja kdrgusel 600 m kuni 800 meetrit asuvatest tasandikest. Maa-ala asendist tulenevalt on
piirkonnas ainulaadsed kliimatingimused, mis kdiguvad Vahemere subatlantilise kliima ja Vahemere poolkdrbelise
kliima piires, sest Douro jdest idas on kliima kuum ning tasandikele lahenedes on tuntavam kontinentaalne maju.

See on ala, kus klimaatilised ja topograafilised tingimused lubavad kasvatada viga erinevaid kultuure. Maastikule on
iseloomulik viinamarja- ja oliiviistanduste olemasolu, ainult oliivipuudega alad vahelduvad oliivi- ja mandlipuude
aladega, vihmaveega arvestavate teraviljakasvatusaladega (kesa ja teraviljapdllud), siin kasvatakse mitmesuguseid
pollukultuure (seda nii piirkondades, kus kastmisvett napib, kui ka viljakates orgudes (Mirandela ja Vale da Vilariga).
Majanduslikku tdhtsust silmas pidades on pdéllumajandusettevdtjad siiski keskendunud oliivide ja viinamarjade
kasvatamisele.

Teisalt on Churra da Terra Quente tdugu lammaste karjad, mida selles piirkonnas peetakse ja kelle eriomadused
sobivad selle piirkonnaga histi, loomapidajate esmase tegevuse objektid ning peamiselt tinu lambakasvatusele on
sdilinud karjamaad ja jdeniidud. Karjamaad koosnevad migisest alast, kesast ja suurest hulgast harimata maast, kus
rohukate on puine ja hore.

,Kuna neil karjamaadel ei ole piisavalt rohttaimi, tuleb sekundaarse karjamaana kasutada joeniite ning anda lisasdota
(rukis, oder, naeris, lddtsed ning saare, jalaka, tamme, mandlipuu ja oliivipuu lehed ja isegi viinapuu vorsed).“ See on
nii, kui lambaid peetakse ithel ja samal karjamaal. Peaaegu aastaringselt on lambad 66pdevaringselt
pollumajandusmaal selleks kujundatud aedikutes voi karjamaadel.

Migised maa-alad ja kuivad tasandikud, lisaks paikesepaiste ja spetsiaalsed keskkonnatingimused ning traditsioonilised
karjakasvatusmeetodid muudavad Churra da Terra Quente tdugu (Terrincha) lammastelt saadud piima omadused viga
eriliseks.

Sellest piimast, mida kohalikud inimesed on oskuslikult ja asjatundlikult t66delnud, kasutades polvest polve
edasiantud kogemusi, saab toota ainulaadse eripdraga juustu.”

asendatakse jargmisega:

Juustu ,Queijo Terrincho® kvaliteet tuleneb otseselt looduslikest teguritest ja inimfaktorist, mis on seotud mairatletud
geograafilise piirkonnaga.

On olemas kirjalikud tdendid, kus seostatakse lambajuustu tootmise levikut keskaegsete kristlike kloostritega selles
piirkonnas ja mujal. Parim tdestus selle juustu péritolu kohta on ehk asjaolu, et Terra Quente Transmontana piirkond,
kust Churra da Terra Quente tdugu lambad pirit on, nimelt Vilarica org ja tipsemalt Quinta da Terrincha, on andnud
kohalikule lambat&ule selle alternatiivse nime ,Terrincha“, mis omakorda on andnud nime (,Terrincho®) juustule. See
nditab, et selles alapiirkonnas on koos looduslikud tegurid ja inimfaktor, mis iseloomustavad kogu tootmispiirkonda.
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Terra Quente Transmontana ja Douro joe iilemjooksu org, kus mairatletud geograafiline piirkond asub, oli algselt
koduks viga vastupidavale ja histi kohanenud lambatdule, nimelt Badana tdule. Selle tdu pdhjal aretati Mondegueiro
tdugu jadradega ristates 19. sajandi 16pus vilja Churra da Terra Quente tdug. Toug arenes 1dplikult vélja- 20. sajandi
keskpaigaks. Seega on tdug vastupidav, piirkonnaga hiasti kohanenud ja tisna viljakas, tihti stinnib lammastel kaks
talle korraga. Toug on lihatootmise seisukohast keskpérane, kuid kuna ta on peamiselt piimatdug, siis on ta tihedalt
seotud piirkonna juustutootmisega.

Piirkond on {iiks kiinklik tasandik, kus on ka moni jirsem miekiilg, mullad on happelised ja viheviljakad, head
pollumajandusmaad on iiksikud lapid. Vihmavett (sajud on koondunud enamjaolt talvekuudele) kasutatakse kogu
pika kuiva suve viltel. See koik tahendab, et toiduvarude kittesaadavus ei ole tihtlane, kevadel on toitu palju ja suvel
seda napib.

Need tingimused mojutavad tugevalt seda, kuidas kasvukultuurid on piirkonnas jaotunud, eelistatakse traditsioonilisi
ekstensiivseid tootmissiisteeme ja ka Churra da Terra Quente’i lambad aretati selleks, et toota piima, mille omadused
on sellised, et kui kohalikud inimesed esivanemate oskusi ja tarkusi kasutades piima tootlevad, saab sellest viga
omandolise juustu, mis on ajaproovile vastu pidanud.

Orn aroom ja maitse, mis muutuvad ,Queijo Terrincho* vananedes tugevamaks ja intensiivsemaks, tulenevad seega
juustu valmistamiseks kasutatava puhta toorpiima omadustest ja on tihedalt seotud lambatduga ning migedele ja
niitudele tiitipilise taimestikuga, mis annab olulise osa madratletud geograafilises piirkonnas aretatud lammaste
so0dast.

Juustumassi tihe ja ihtlane tekstuur, virvus ja kergelt kreemjas vilimus tulenevad selle kasitoonduslikust
tootmisprotsessist, mille aluseks on kohalike inimeste teadmised, eelkdige oskus valmistada kalgendi ja toodelda seda
nii, et vadak vélja ndrgub ja tekib kompaktne mass.-

Laagerdamine ja valmimisprotsess leiavad aset kontrollitud keskkonnaga looduslikes laagerdamisruumides jargmistel

tingimustel.
Laagerdamine ,Queijo Terrincho* ,Queijo Terrincho“Velho
Temperatuur (°C) 5-12 8-14
Niiskus (%) 80-90 75-85
I&/Iir)limaalne laagerdumisaeg (pdeva- | 30 90
es

Nende tingimuste sdilitamine ja selle protsessi jilgimine (eelkdige seoses juustu pesemisega, mille sagedus sdltub
kooriku vilimusest, mis peab alati olema sile ja puhas) on toimingud, mille puhul tuginetakse kohalikule oskusteabele
ning mis on médravad tegurid tagamaks, et saadud juustu mass on soovitud tekstuuri, virvuse ja vilimusega.

Kohaliku oskusteabe kasutamine on ilmne ka traditsiooniliste siilitusmeetodite juures, seda just pikema
laagerdumisajaga juustude puhul, tinu traditsioonilistele meetoditele saab toodet siilitada kauem ilma et selle
iseloomulikud omadused muutuksid.- Seda tava jargitakse juustukooriku katmisel punase paprika pastaga (see on
keskmise paksusega segu, mis saadakse punase paprika ja viinamarjade pressimisjadkidest saadud piiritusjoogi voi
punase paprika ja killmpressitud oliividli segamisel) ja juustu siilitamisel viisil, kus pérast juustukooriku eemaldamist
ja juustu titkeldamist pannakse juust killmpressitud oliividli tdidetud anumatesse.

Mis puudutab inimfaktori ja toote vahelist seost, siis peetakse toodet ,Queijo Terrincho® Trds-os-Montes'i piirkonnas
traditsiooniliseks tooteks ning selle tootmis- ja siilitusmeetodeid on pdlvest pdlve edasi antud ning neid kasutatakse
tanini.

Algupirase tootespetsifikaadi punkti 1 tekst on iimber sdnastatud, et kirjeldada veelgi tipsemini looduslikke tegureid,
nimelt mullastiku- ja kliimatingimusi, inimfaktorit ja kohalikku oskusteavet, mis on iseloomulikud geograafilisele
piirkonnale, millest tuleneb toote eripira. Uues sonastuses selgitatakse, kuidas geograafilise piirkonna omadused
mdjutavad toote eripdra, ning kinnitatakse, et juustu ,Queijo Terrincho“ kvaliteet tuleneb otseselt looduslikest
teguritest ja inimfaktorist, mis on seotud mairatletud geograafilise piirkonnaga.
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3.1

3.2.

Tekst on timber sonastatud selleks, et see vastaks koonddokumendi koostamist kisitlevatele sitetele Euroopa
Parlamendi ja ndukogu mairuses (EL) nr 1151/2012 (p&llumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade kohta), seda
eelkdige seoses punktiga 5 (seos geograafilise piirkonnaga), sest koonddokument peab andma pdhjaliku ja tiksithese
selgituse selle kohta, kuidas p&hjuslik seos on kindlaks tehtud, seda algtekstis aga ei tehtud.

Muud
Logo kasutamine on muudetud kohustuslikuks.
KOONDDOKUMENT
»QUEIJO TERRINCHO*
ELi nr: PDO-PT-0218-AMO1 - 19.9.2016
KGT () KPN (X)
Nimetus(ed)

,Queijo Terrincho®

Liikmesriik voi kolmas riik

Portugal

Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

Toote liik

Klass 1.3. Juust

Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tihistab

,Queijo Terrincho* tahistab laagerdunud juustu, mida valmistatakse Churra da Terra Quente tdugu uttedelt saadud
puhtast toorpiimast valmistatud kalgendi aeglasel norutamisel (kalgendi valmistamisel kasutatakse loomset laapi).
Juustu ,,Queijo Terrincho” minimaalne laagerdumisaeg on 30 pdeva. Kui juust on laagerdunud voi kiipsenud vahemalt
90 pieva, vdib kasutada péritolunimetust ,Queijo Terrincho“ Velho (laagerdunud).

Peamised omaduse on jargmised:

,Queijo Terrincho* ja ,Queijo Terrincho” Velho omadused

Juust Queijo Terrincho Queijo Terrincho Velho

Kuju Viike, tavaline silinder (ketas), kesk- | Viike, tavaline silinder (ketas), keskko-
kohas kergelt ndgus, ilma kindla ser- | has kergelt ndgus, ebaiihtlase servaga
vata

Korgus 3,0-6,0 cm 2,0-6,0 cm

Kaal 0,7-1,1kg 0,5-1,0 kg

Labimoot 12-20 cm 10,0-18,0 cm

Kaal (toidukarbi suurus) 0,35-0,55 kg 0,25-0,45 kg

Libimdot (toidukarbi suurus) 8,0-12,0 cm 5,0-10,0 cm

Koorik Pehme, terviklik, histi vormitud, sile, | Kdva, terviklik, hdsti vormitud, punast
iileni drnalt dlgkollase virvusega vérvi, vahel krobelise tekstuuriga

Juustumass
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Juust Queijo Terrincho Queijo Terrincho Velho

Tekstuur Tihe ja tthtlane, veidi vdine ja moni- | Tihe ja tihtlane, histi vormitud, v&isus
kord kaotab ldikamisel selle kuju puudub ja 16ikamisel kuju siilib (kdva)
(poolpehme)

Vilimus Ornalt kreemjas, viheste aukudega Mitte eriti kreemjas, viheste aukudega

Virvus Uhtlaselt valge Kollakas

Lohn ja maitse Tugeva l6hnaga, 8rn ja puhas, mitte | Tugev 16hn, mis on eri I6hnadega tasa-
eriti terav kaalustatud segu

Rasvasisaldus kuivaines (%) 25-50 35-60

Niiskusesisaldus rasvata kuivaines | 35-60 20-55

(%)

3.3.

Tooteid ,Queijo Terrincho ja ,Queijo Terrincho” Velho turustatakse tervelt, viilutatult v6i pakendatud portsjonitena.

Toodet ,Queijo Terrincho“ Velho vdib miiiigiks esitada ka punase paprika pastaga kaetuna voi tikeldatuna
kiilmpressitud oliividliga tdidetud anumates.

Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdédeldud toodete puhul)

Lambad so6vad peamiselt migikarjamaadel, kesal ja harimata maal, kus rohukate on puine ja hore, ning jdeniitudel
voi looduslikel karjamaadel, mis paiknevad maaratletud geograafilises piirkonnas.

Kuna rohttaimi ei ole piisavalt, siis tuleb kdrvale anda lisas6ta, nditeks geograafilisest piirkonnast parit rukist, otra,
kaera, naerist, lddtsi ning saare, jalaka, tamme, mandlipuu ja oliivipuu lehti ja isegi viinapuu vorseid.

Kasutatakse ka muud so6ta, pohku ja heina ning siigistalviseid s66dakultuure (kaer, hiirehernes, rukis ja kollane
lupiin) ning kevadsoodakultuure (mais ja sorgo), mille on tootnud mddratletud geograafilisest piirkonnast parit
talupidajad voi lambakasvatajad.

Kogu lammastele antav so66t on parit geograafilisest piirkonnast. Ainult soodanappuse korral voib kasutada teistest
piirkondadest parit soota, kuid sellise sooda kogus ei tohi iiletada aastasest kuivaine kogusest 50 %. See s66t on sama,
st sama koostisega kui médratletud geograafilisest piirkonnast parit soot, seega toote omadusi s66t ei mdjuta.

Kasutatakse toiduks kasutatavat soola (selle osakaal juustu kaalus on 15-20 %) ja loomset laapi.

Churra da Terra Quente uttedelt saadud puhtal toorpiimal peavad olema jargmised fiiiisikalis-keemilised omadused:

Happesus (ml Na OH N\1) 25-30
pH 6,5-6,6
Tihedus (temperatuuril 20 °C) 1036-1038
Rasvasisaldus (g/100 g) 8,5
Valgusisaldus (g/100 g) 6,4-6,6
Uldlimmastik (%) 1,0-1,1
Kaseiinivéline limmastik (%) 0,2-0,3
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Paprikapasta valmistatakse punasest paprikast, oliividlist ja viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud
piiritusjoogist, mis on périt madratletud geograafilisest piirkonnast.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Piima tootmine ja juustu valmistamine, sealhulgas laagerdamine ja valmimine, peab toimuma mdéaratletud
geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab
Toodet on lubatud pikaajaliselt sdilitada temperatuuril mitte alla -11 °C.

Juustu viilutatakse ja pakendatakse madratletud geograafilises piirkonnas, et siilitada toote terviklikkus ja tagada
omadused, mis annavad tootele tema eripara, mida jdrjestikused kditlemistoimingud ja/vdi pikema aja peale hajutatud
kiitlemistoimingud voiksid kergesti muuta.

3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Lisaks allpool esitatud toote logole peavad toote mdrgistusel olema jirgmised sonad: ,QUEIJO TERRINCHO* —
Denominagdo de Origem Protegida [,QUEIJO TERRINCHO* — Kaitstud paritolunimetus] v&i ,QUEIJO TERRINCHO*
- DOP [,QUEIJO TERRINCHO* — KPN] vdi ,QUEIJO TERRINCHO“ VELHO — Denominagdo de Origem Protegida
[LQUEJJO TERRINCHO* VELHO - Kaitstud piritolunimetus] vdi ,QUEIJO TERRINCHO* VELHO — DOP [,QUEIJO
TERRINCHO" VELHO — KPN],

a4 .
-
BV oo

TERRINCHO

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Toote valmistamise ja laagerdamise piirkond hdélmab Mogadouro, Alfindega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a
Cinta, Mirandela, Vila Flori, Carrazeda de Ansidesi ja Macedo de Cavaleirosi haldusiiksusi (vilja arvatud Edroso,
Espadanedo, Ferreira, Murgdsi ja Soutelo de Mourisco asulad), Sio Jodo da Pesqueira (vilja arvatud Riodadesi ja
Paredes da Beira asulad) ning Valpagose haldusiiksuses paiknevad Vila Nova de Foz Coa ja Rio Torto, Sio Pedro de
Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpacosi, Valesi ja Possacosi asulad, Meda haldusiiksuses paiknevaid Longroiva, Fonte
Longa, Pogo do Canto ja Meda asulaid ning Figueira de Castelo Rodrigo haldusiiksuses paiknevaid Escalhio, Vilar de
Amargo, Algodresi ja Mata de Lobosi asulaid.

5.  Seos geograafilise piirkonnaga

Toote ,Queijo Terrincho* kvaliteet tuleneb otseselt looduslikest teguritest ja inimfaktorist, mis on seotud méaratletud
geograafilise piirkonnaga.

On olemas kirjalikud tdendid, kus seostatakse lambajuustu tootmise levikut keskaegsete kristlike kloostritega selles
piirkonnas ja mujal. Parim tdestus selle juustu péritolu kohta on ehk asjaolu, et Terra Quente Transmontana piirkond,
kust Churra da Terra Quente tdugu lambad périt on, nimelt Vilarica org ja tipsemalt Quinta da Terrincha, on andnud
kohalikule lambatdule selle alternatiivse nime ,Terrincha“, mis omakorda on andnud nime (,Terrincho®) juustule. See
nditab, et selles alapiirkonnas on koos looduslikud tegurid ja inimfaktor, mis iseloomustavad kogu tootmispiirkonda.

Terra Quente Transmontana ja Douro jde iilemjooksu org, kus médratletud geograafiline piirkond asub, oli algselt
koduks viga vastupidavale ja hésti kohanenud lambatdule, nimelt Badana téule. Selle tdu pdhjal aretati Mondegueiro
tdugu jddradega ristates 19. sajandi 16pus vélja Churra da Terra Quente tdug. TSug arenes 15plikult vilja 20. sajandi
keskpaigaks. Seega on tdug vastupidav, piirkonnaga hasti kohanenud ja iisna viljakas, tihti stinnib lammastel kaks
talle korraga. Téug on lihatootmise seisukohast keskpirane, kuid kuna ta on peamiselt piimatdug, siis on ta tihedalt
seotud piirkonna juustutootmisega.
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Piirkond on iiks kiinklik tasandik, kus on ka mdni jarsem madekiilg, mullad on happelised ja viheviljakad, head
pollumajandusmaad on iiksikud lapid. Vihmavett (sajud on koondunud enamjaolt talvekuudele) kasutatakse kogu
pika kuiva suve viltel. See koik tdhendab, et toiduvarude kittesaadavus ei ole iihtlane, kevadel on toitu palju ja suvel
seda napib.

Need tingimused mdjutavad tugevalt seda, kuidas kasvukultuurid on piirkonnas jaotunud, eelistatakse traditsioonilisi
ekstensiivseid tootmissiisteeme ja ka Churra da Terra Quente’i lambad aretati selleks, et toota piima, mille omadused
on sellised, et kui kohalikud inimesed esivanemate oskusi ja tarkusi kasutades piima tootlevad, saab sellest viga
omandolise juustu, mis on ajaproovile vastu pidanud.

Orn aroom ja maitse, mis muutuvad ,Queijo Terrincho® vananedes tugevamaks ja intensiivsemaks, tulenevad seega
juustu valmistamiseks kasutatava puhta toorpiima omadustest ja on tihedalt seotud lambatduga ning magedele ja
niitudele tiitipilise taimestikuga, mis annab olulise osa miiratletud geograafilises piirkonnas aretatud lammaste
soodast.

Juustumassi tihe ja thtlane tekstuur, virvus ja kergelt kreemjas vilimus tulenevad selle kasitoonduslikust
tootmisprotsessist, mille aluseks on kohalike inimeste teadmised, eelkdige oskus valmistada kalgendi ja to6delda seda
nii, et vadak vilja norgub ja tekib kompaktne mass.

Laagerdamine ja valmimisprotsess leiavad aset kontrollitud keskkonnaga looduslikes laagerdamisruumides jargmistel

tingimustel.
Laagerdamine Queijo Terrincho Queijo Terrincho Velho
Temperatuur (°C) 5-12 8-14
Niiskus (%) 80-90 75-85
Minimaalne laagerdumisaeg (pdeva- | 30 90
des)

Nende tingimuste siilitamine ja selle protsessi jilgimine (eelkdige seoses juustu pesemisega, mille sagedus sdltub
kooriku vilimusest, mis peab alati olema sile ja puhas) on toimingud, mille puhul tuginetakse kohalikule
oskusteabele ning mis on médravad tegurid tagamaks, et saadud juustu mass on soovitud tekstuuri, virvuse ja
vilimusega.

Kohaliku oskusteabe kasutamine on ilmne ka traditsiooniliste siilitusmeetodite juures, seda just pikema
laagerdumisajaga juustude puhul, tinu traditsioonilistele meetoditele saab toodet sdilitada kauem, ilma et selle
iseloomulikud omadused muutuksid. Seda tava jdrgitakse juustukooriku katmisel punase paprika pastaga (see on
keskmise paksusega segu, mis saadakse punase paprika ja viinamarjade pressimisjaikidest saadud piiritusjoogi voi
punase paprika ja kohalikes traditsioonilistes pressimiskodades voi oliividliveskites toodetud kiilmpressitud oliividli
segamisel) ja ka juustu siilitamisel kiilmpressitud oliividliga tdidetud anumates.

Mis puudutab inimfaktori ja toote vahelist seost, siis peetakse toodet ,Queijo Terrincho“ Trds-os-Montes'i piirkonnas
traditsiooniliseks tooteks ning selle tootmis- ja siilitusmeetodeid on pdlvest pdlve edasi antud ning neid kasutatakse
tanini.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

(viitemaaruse artikli 6 16ike 1 teine 15ik)

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Qj_Terrincho.pdf
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Sellise koonddokumendi avaldamine, mida on muudetud pirast viikese muudatuse heakskiitmist
kooskdlas midruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 teise 16iguga

(2020/C 186/04)

Euroopa Komisjon on kdnealuse viikese muudatuse heaks kiitnud kooskdlas komisjoni delegeeritud méaruse (EL)
nr 664/2014 () artikli 6 16ike 2 kolmanda 16iguga.

Viikese muudatuse heakskiitmise taotlusega saab tutvuda Euroopa Komisjoni andmebaasis eAmbrosia.

KOONDDOKUMENT
,TOMME DE SAVOIE*
ELi nr: PGI-FR-0177-AM03 - 10.1.2020
KPN () KGT (X)

1. Nimetus(ed)

,Tomme de Savoie*

2.  Liikmesriik voi Kolmas Riik

Prantsusmaa

3.  Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

3.1. Toote litk

Klass 1.3. Juust

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

,<Tomme de Savoie“ on kuumtootlemata pressitud juust, valmistatud lehma toorpiimast voi termotoodeldud piimast.
Minimaalne laagerdumise kestus enne laagerdumiskeldrist valjaviimist on 30 pideva parast piimale laabi lisamist.

Toode on lameda silinderja ketta kujuline, selle labimddt on 18-21 c¢m, kdrgus 5-8 cm. Juustu kaal jadb vahemikku
1,2-2 kg. Juustu mddtmed vdivad olla vdiksemad, kuid organoleptilised omadused peavad olema samad. Sellisel
juhul on juustu kdrgus maksimaalselt 8 cm ja selle kaal peab jidma vahemikku 400-900 grammi.

Juustu koorik on sile kuni kergelt ebatasane, selle varvus ulatub hallist valkjashallini ning sellel v5ib olla vilja arenenud
sekundaarne hallitus.

Juustumass on poolkdva, selle vdrvus ulatub valgest kollaseni. Juustus on viikesed augud. Tootel on iseloomulik
kergelt soolane maitse, millele mdnikord lisandub kerge hapukus ja teravus.

Juustu minimaalne rasvainesisaldus kogukaalust on 9 % ja minimaalne kuivainesisaldus 45 %.
Soolasisaldus jaib vahemikku 1,2-2 %.

Juustu ,Tomme de Savoie“ turustatakse jargmisel kujul: tervelt voi tiikeldatult: portsjonitena vdi viilutatuna;
eelpakendatud miitigiithikutena: portsjonitena vdi viilutatuna.

3.3. Sadt (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)
Lubatud s66t holmab jargmist:
— koreso06t (rohi, hein, 4dal, haljasmais, sorgo, pdhk, vahekultuurid);
— maisitdlvikud ja niiske teramais, mida on lubatud anda ainult ajavahemikul 1. oktoobrist kuni 1. maini;

— kunstlikult kuivatatud so6t, kuivatatud lutsern, kuivatatud suhkrupeedijadtmed, soodapeet, mis peavad loomadele
andmisel olema puhtad ja kahjustusteta.

() ELTL179,19.6.2014,1k 17.
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3.4.

3.5.

3.6.

— Téiendso6t ja jargmised soodalisandid:

— teravili ja sellest valmistatud tooted (kliid, peenkliid, jahu, veetustatud raba); teraviljade seemneid voidakse
séilitada inertgaasi keskkonnas;

— Odliviljade ja valgurikaste kultuuride seemned ja neist valmistatud koogid;

— korvalsaadused: lutserni valgukontsentraat, mittevalguline limmastik (tdrklise- ja parmitoostuse
korvalsaadused), uureasisaldus tiiendséodas < 3 %;

— melass ja taimedli, mineraalid, vitamiinid, mikroelemendid ja naturaalsed taimeekstraktid.

— Pollumajandusettevottes valmistatud vadaku kasutamine on lubatud maksimaalselt 24 tunni jooksul
valmistamisest.

Lakteerivate lehmade puhul:
— peab 100 % koresoodast parinema geograafilisest piirkonnast;

— viljastpoolt geograafilist piirkonda pirineva kunstlikult kuivatatud s66da, maisitdlvikute, niiske teramaisi ja
soodapeedi kogus on piiratud keskmiselt nelja kilogrammiga (kuivainena) lakteeriva lehma kohta péevas aasta
jooksul.

Need piirangud vdimaldavad tagada, et suurem osa piimalehmadele antavast kuivainest parineb kindlaksmaaratud
geograafilisest piirkonnast. Uhtlasi tShustatakse nende abil seost kdnealuse toote ja asjaomase geograafilise
péritolupiirkonna vahel.

Kui tootmine toimub talumajapidamises, peab juustu ,Tomme de Savoie” valmistamiseks toodeldav piim parinema
piimakarjalt, mille lehmadest vahemalt 75 % kuulub tdugudesse Abondance, Montbéliarde vdi Tarentaise.

Piimatootlemisettevotte puhul peab juustu ,Tomme de Savoie* valmistamiseks kogutav piim parinema piimakarjalt,
mille koigist lehmadest vihemalt 75 % kuulub tdugudesse Abondance, Montbéliarde v6i Tarentaise.

Traditsiooniliste lehmatdugude Abondance, Montbéliarde ja Tarentaise kasvatamise tava sdilitamine on pdhjendatud,
sest nende tdugude puhul on tdestatud, et nad on suutelised kohanema looduskeskkonna fiiiisikaliste ja klimaatiliste
piirangutega: lehmade kehaehitus on sobiv kaldega karjamaadele, lehmad taluvad temperatuurikdikumisi ning
tarbivad karjamaade rohtu suvel ja kuivsoota talvel.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas
Piima tootmine, selle tootlemine ja juustu laagerdumine peavad toimuma geograafilises piirkonnas.

Noue, et juustu ,Jomme de Savoie“ tootmiseks kasutatav piim peab pirinema geograafilisest piirkonnast, on
pohjendatud soodaressursi olulise rolliga kdnealuses piirkonnas, mida véirtustatakse juustu tootmisel.

Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Sellise toote margistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab
Kaitstud geograafilise tahisega juustu ,Tomme de Savoie” mirgistamine peab vastama jargmistele nduetele:

— nimetus ,Tomme de Savoie“ peab olema esitatud kdikidel pakenditel Euroopa Liidu kaitstud geograafilise tahise
logoga samal vaateviljal;

— tootja, juustumeister voi eelpakendaja peavad loetavalt markima oma nime ja aadressi;
— sertifitseerimisasutuse nimetus peab olema esitatud;

— koikide kaitstud geograafilise tihisega turustatavate juustude peal vdi kiiljel peab olema viide kaitstud paritoluni-
metusele vastavalt taotlejate rithma kindlaksmédratud vormile. See ndue ei hdlma juustusid, mida talutootja voi
juustumeister turustab otse tarbijale;

— lisaks sellele voib margistusel, arvetel ja miiiigidokumentidel olla omadussdna ,viike*, kui tegemist on
viikesemddtmeliste vormide abil valmistatud juustuga, kuid see mirge ei voi olla nimetuse ,Tomme de Savoie*
korval ega paikneda vahetult kdnealuse nimetuse kohal.
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4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Geograafiline piirkond hdlmab Savoie ja Haute-Savoie departemange tervikuna ning Aini ja Isére’i departemangude
jargmisi kommuune.

Aini departemang: Anglefort, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Corbonod, Cressin-Rochefort, Culoz, Flaxieu, Injoux-
Génissiat, Lavours, Léaz, Massignieu-de-Rives, Parves et Nattages, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel, Surjoux-
Lhopital, Talissieu, Valserhéne, Villes, Virignin, Vongnes.

Isére’l departemang: Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Christophe-sur-Guiers, Saint-Pierre-de-Chartreuse,
Saint-Pierre d’Entremont.

5. Seos geograafilise piirkonnaga
Juustu ,Tomme de Savoie“ seos tootmispiirkonnaga p&hineb toote tagatud kvaliteedil.

Juustu ,Tomme de Savoie* valmistamispiirkonna looduskeskkonda iseloomustavad mitmekesised aluspinnad, mida
mdjutab tihtlane miestikukliima.

Reljeefi ja geoloogiliste omaduste poolest on juustu ,Tomme de Savoie“ geograafiline piirkond kiillalt kontrastirikas.
Piirkonna kdrgus merepinnast jaab valdavalt 200 ja 2 500 meetri vahele, pinnas hdlmab samaaegselt vana kristalse
aluspdhjaga massiive ja lubjakivimassiive.

Piirkonna kliima néol on tegemist tiiiipilise mdestikukliimaga: talved on pikad ja ménikord karmid, suved soojad.
Jattes korvale iildiselt vihemate sademetega Maurenne'i ja Tarentaise’i joe siigavad orud, on aastane sademete hulk
suur, Alpide eelmiestike jalamil keskmiselt 1 000-1 500 mm aastas. Sademed jagunevad aasta ldikes ithtlaselt.

Téanu paksule mullakihile ja sademete suurele hulgale ning iihtlasele jagunemisele aasta 1dikes on tegemist kvaliteetsete
rohumaade alaga (rikkaliku ja mitmekesise taimkattega karjamaad ja heinamaad).

Eelmdéestikus on arenenud ka teravilja- ja maisikasvatus.

Inimtegurite puhul tuleb mirkida, et ,Tomme de Savoie“ ndol on tegemist Savoie piirkonna kdige pikema ajalooga
juustuga. ,Tomme de Savoie“ oli pikka aega kodumajapidamises tarbitav juust. See juust oli pdllumeeste toidusedelis
oluline valguallikas.

Olemasoleva piima kogus soltus olulisel maaral piima kasutamisest muul eelmirgil, eelkdige selle kasutamisest viga
ndutavate piimarasvatoodete valmistamiseks. Savoie maakonna pdllumehed valmistasid seda juustu piimakogustest,
mis jdid tile pdrast muud kasutust.

,<Tomme de Savoie” juust vdis sdltuvalt piima koorimisastmest olla erineva rasvainesisaldusega, samuti oli ,Tomme de
Savoie“ juustude suurus erinev ja sdltus péllumajanduslikust majapidamisest, kus juustu valmistati.

Algselt kodumajapidamistes valmistatud ,Tomme de Savoie“ juustu hakati seejirel tootma ka mdningates
juustukodades.

Juustu ,Tomme de Savoie* valmistamiseks kasutatava piima tootmine tugineb ka praegu geograafilise piirkonna
rohurikkuse vairtustamisele, aga ka traditsiooniliste tdugude Abondance, Montbéliarde ja Tarentaise kasvatamise
tava jitkamisele. Need tdud on tdendanud oma vdimet kohaneda piirkonna fiiiisiliste ja klimaatiliste piirangutega:
lehmade kehaehitus on sobiv kaldega karjamaadele, lehmad taluvad temperatuurikdikumisi ning tarbivad karjamaade
rohtu suvel ja kuivsoota talvel. Piimalehmade s66tmine pdhineb peamiselt geograafilisest piirkonnast périneval soodal
ja teraviljadel.

Juustumeistrite looduskeskkonnaga kohanenud oskusteave on vilja arendatud just nimelt nendes mdestikupiir-
kondades. Piirkonnas kasutatavad tehnoloogilised vdtted on kohandunud piima omadustega ja juustumeistrid
jalgivad hoolikalt teatavate etappide teostamist, nagu bakterikultuuride lisamine, mesofiilse ja termofiilse mikrofloora
areng ning juustu laagerdumine.

Need tehnoloogilised votted tulenevad oskusteabest, mida jagatakse piirkonnas, kus pressitud juustumassiga juustude
tootmine on toimunud pikka aega.

Juustude laagerdumine keldrites puitalustel vdimaldab juustumassil hésti kiipseda, lubades vilja areneda juustu pinna
mikroflooral, eeskitt hallitusseentel. Juustusid ,Tomme de Savoie” keeratakse fimber vihemalt iiks kord nidalas, see
toiming vdimaldab juustu ,karvase pinna“ maha lihvida.

,<Tomme de Savoie“ on kuumtdotlemata pressitud juust, valmistatud lehma toorpiimast v6i termotoodeldud piimast.

Juustul ,Tomme de Savoie“ on iseloomulik lameda silinderja ketta kuju, selle koorik on sile kuni kergelt ebatasane ja
virvus ulatub hallist valkjashallini, juustul on iseloomulik kergelt soolane maitse, millele ménikord lisandub kerge
hapukus ja teravus.
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Geograafilises piirkonnas on voimalik toota koresoota ja teravilja piisavas koguses selleks, et rahuldada piima tootmise
vajadused, sdilitades seejuures tootmise ekstensiivse iseloomu ja tagades loomadele mitmekiilgse s66davaliku.

Piimakarja kasvatussiisteemide puhul eelistatakse geograafilise piirkonna looduskeskkonnast pirinevate darmiselt
mitmekesiste kohalike soodaressursside kasutamist. Piima tootmine geograafilises piirkonnas vdimaldab lisaks
taimsete ressursside optimaalsele drakasutamisele iidsete kasutustavade kohaselt vaartustada ka traditsioonilistelt
lehmatdugudelt saadavat piima. Eelistatud on kohalikud loomatdud, kes moodustavad tinapieval enam kui 90 %
karjast. Kohaliku ilmastiku ja maestikutingimustega kohanenud lehmatdud on suutelised kasutama kogu oma
piimatootmise potentsiaali, vaatamata monikord keerulistele keskkonnatingimustele; seejuures viljendub juustus
piima kaudu lehmade s66da hulka kuuluva taimestiku mitmekesisus.

Erisooda andmise tulemusel suures koguses toodetud piim on juustu valmistamiseks sobilikum kui teistelt
lehmatdugudelt samasugustes tingimustes saadud piim ning annab juustule eriomadused; nii on parast laabi lisamist
tekkiv kalgend kdvem ja sellest saadava juustu kogus suurem.

So6da ja selle koostise rolli kohta piima kvaliteedi kujunemisel on avaldatud mitu uuringut (nditeks BUGAUD C.,
BUCHIN S., HAUWUY A., COULON J.B., 2002, ,Texture et flaveur du fromage selon la nature du paturage: cas du
fromage d’Abondance” (Karjamaa tiiiibi mdju juustu tekstuurile ja maitsele: Abondance’i juustu niitel,) INRA Prod.
Anim., GIS AlpesJura. voi DORIOZ .M., FLEURY Ph., COULON J].B., MARTIN B., 2000, ,La composante milieu
physique dans l'effet terroir pour la production fromagere: quelques réflexions a partir du cas des fromages des Alpes
du Nord“ (Fiiisiline keskkond kui kohaliku eripira tegur juustutootmisel: moned kaalutlused PShja-Alpide
juustutootmise pdhjal). Courrier de I'environnement, GIS Alpesjura. vdi LUCAS A, HULIN S., MICHEL V., AGABRIEL
C., CHAMBA JF, ROCK E, COULON JB., 2006, ,Relations entre les conditions de production du lait et les teneurs en
composes d'intérét nutritionnel dans le fromage: étude en conditions réelles de production* (Seosed piima
tootmistingimuste ja juustu toitevddrtusega seotud tegurite vahel: reaalsetel tootmistingimustel pohinev uuring).
INRA Prod Anim, GIS AlpesJura). Viimane uuring késitleb ,Tomme de Savoie” juustu ja selles tuuakse vilja s66da
oluline mdju juustus sisalduvate lipiidlahustuvate mikrotoitainete sisaldusele. Uuringust nihtub samuti, et piima ja
sellest tulenevalt ka juustu rasvhapete sisaldus on esmajirjekorras seotud lehmade pdhis66da koostisega.

Juustu tootmiseks kasutatakse toorpiima voi termotoodeldud piima, mis tagab selles leiduva mikrofloora sdilimise
tinu tootlemiseks kehtestatud lithikestele tdhtaegadele See mitmekesine mikrofloora annab ,Tomme de Savoie
juustule eriparased omadused.

Toorpiima vdi termotoddeldud piima kasutamine voimaldab siilitada piima esialgsed omadused, mis on tingitud
lehmade s66dast, mille mitmekesisus on geograafilise piirkonna iiks eriparadest.

,<Tomme de Savoie“ juust v3is sdltuvalt piima koorimisastmest olla erineva rasvainesisaldusega, samuti oli ,Tomme de
Savoie“ juustude suurus erinev ja sdltus pdllumajanduslikust majapidamisest, kus juustu valmistati. Olemasoleva
piima kogus sdltus olulisel mairal piima kasutamisest muul eelmirgil, eelkdige selle kasutamisest viga ndutavate
piimarasvatoodete valmistamiseks. Piirkonna péllumehed valmistasid seda juustu piimakogustest, mis jéid {ile parast
muud kasutust.

Et sdilitada toote ajaloolised omadused, valmistavad juustumeistrid pressitud juustu valmistamistehnoloogiat
kasutades erineva suurusega juuste, mis on vorreldes sama piirkonna teiste juustudega siiski kiillalt viikesem6odulised
ning mille rasvainesisaldus on erinev.

Tootmistavad on vdimaldanud valida vilja tootmisprotsessi soodustava mikrofloora. See mikrofloora véimaldab
praegustel tootjatel parandada juustu maitseomadusi. Laagerdumine vdimaldab maitseomadusi veelgi edasi arendada.

Juustu pinnakihi mikrofloora, mis holmab eeskdtt hallitusseent, annab juustule ,Tomme de Savoie” iseloomuliku halli
virvuse; mikrofloora arengut soodustab ka juustude laagerdumine puitalustel. ,Tomme de Savoie* juustu iseloomuliku
kooriku moodustumisele aitab samuti kaasa juustude iimberpooramine laagerdumise kiigus, mille tulemusel silutakse
hallitusseente ,karvane pind*“.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele
(viitemdaruse artikli 6 16ike 1 teine 16ik)

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-f5bec304-85e4-4ca2-b956-c784993548el
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Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 1digetele 2 ja 3

(2020/C 186/05)

Kiesolev teade avaldatakse vastavalt komisjoni delegeeritud maaruse (EL) 2019/33 (!) artikli 17 1oikele 5.

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
,,Hajos-Baja“
Viitenumber PDO-HU-A1388-AM02
Teate kuupiev: 15.2.2020
HEAKSKIIDETUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA POH]USED

1. Tootekategooriasse ,,veinid“ uute veinitiiiipide lisamine
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— 1L Veini(de) kirjeldus
— III Veinivalmistuse eritavad
— V. Maksimaalne saagikus
— VL Lubatud viinamarjasordid
— VIL Seos piirkonnaga
b) Koonddokumendi punkt:
— Veini(de) kirjeldus
— Veinivalmistustavad — Veinivalmistuse eritavad
— Veinivalmistustavad — Maksimaalne saagikus

¢) Veinitiiiipide valiku laiendamine vdimaldab Haj6s-Baja veinide mitmekesisust ja ainulaadsust paremini esile tosta.
Hiliskorjeveinid on tdidlased ning nende valmistus- ja laagerdamismeetodid on eripdrased. Lisaks vdivad need
veinid sisaldada jadksuhkrut. Premium-tiitipi veinid on keeruka 16hnabuketiga kvaliteetveinid, millel on timar ja
rikkalik maitse ning millele on omane intensiivne puuviljalisus. Neil v6ib sageli olla kuivatatud puuviljadele voi
keedistele omane maitse ja 18hn, mida tdiendavad intensiivsed viirtsikad noodid, kus domineerivad puidust
vaatides ja pudelites laagerdumisele omased aroomid. Jidveinid on tdidlased ning nende jidksuhkrusisaldus,
happesus ja alkoholisisaldus loovad harmoonilise magusa maitse.

2. Olemasolevate veinide organoleptilise kirjelduse muutmine ja uute veinitiiiipidega vastavusse viimine
a) Tootespetsifikaadi asjaomane punkt:
— I Veini(de) kirjeldus
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— Veini(de) kirjeldus

¢) Uued veinitiiiibid laiendavad oluliselt Hajos-Baja veinivalikut ning olemasolevate veinitiiiipide organoleptiline
kirjeldus vajab samuti muutmist.

3. Vahuveinide analiiiitiliste niitajate muutmine
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:

— 1L Veini(de) kirjeldus

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— Veini(de) kirjeldus

c¢) Kehtivate nduete kohandamine vastavalt kehtivatele digusaktidele.

4. Maksimaalse iildalkoholisisalduse (veeru) viljajitmineanaliiiitilistest kirjeldustest
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— 1L Veini(de) kirjeldus
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— Veini(de) kirjeldus

) Eelmised eeskirjad on aegunud, sest kliimamuutuste tdttu on veinide naturaalne ildalkoholisisaldus juba mitu
aastat suurem. Viljajitul puudub negatiivne mdju veinide kvaliteedile.

5. Bdcsszentgyorgy I ja II klassi liigitatud miiratletud piirkondade laiendamine viinamarjaistanduste katastri
pohjal

a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— IV. Médératletud piirkond
— VIL Lisatingimused

b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— Mddratletud geograafiline piirkond
— Lisatingimused

) Bdcsszentgyorgy omavalitsusitksuse dérealal asuvad veinipiirkonda kuuluvad Csétalja ja Dévodi kilad.
Omavalitsusiiksuse territooriumist on veiniistanduste katastris registreeritud 6,8109 hektarit ning omavalitsu-
siiksuses tegutseb kaks lihtsustatud korra kohaselt toimivat maksuladu. Piirkonna tingimused vastavad
tootmispiirkonna ja kaitstud paritolunimetusega ,Hajos-Baja“ toote vahelise seose kirjeldusele. Viinamarjakasvatus
on iiks selle piirkonna elanike traditsioonilistest majandustegevustest.

6. Veinides kasutada lubatud viinamarjasortide loetelu laiendamine: Sort 'Generosa’
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— VL. Lubatud viinamarjasordid
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— Peamine viinamarjasort (peamised viinamarjasordid)

¢) Sordi’Generosa’ viinamarjad on kiilma- ja haiguskindlad ning neid on lihtne t66delda. Neist toodetud vein on elav,
virske ja vdga ndutud. See sort on hiljuti veinipiirkonnas vilja arendatud ja praegu kasvatatakse seda 12,4 hektaril.

7. Vahuveinides kasutada lubatud viinamarjasortide loetelu laiendamine:
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— VL. Lubatud viinamarjasordid
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— Peamine viinamarjasort (peamised viinamarjasordid)

¢) Neid sorte on veinipiirkonnas traditsiooniliselt vahuveinide tootmiseks kasutatud. Harmooniliste vahuveinide
lahteveinil on elegantne ja meeldiv maitse- ja I8hnabukett, mis on kooskdlas veini virvusega (valge — nt
‘Chardonnay’, roosa ja punane — nt 'Kékfrankos’), ning tuntav ja suhteliselt korge happesus. Pirast pudelis
laagerdumist tulevad kauakestva mulliga vahuveinis esile aroomide rikkus ja teisesed 16hnanoodid.
Muskaatlshnaga vahuveinide (cserszegi fiiszeres) tootmisel, tiiendavad viinamarjadele ja tootmispiirkonnale omased
aroomid ja 16hnad maitset neutraalse rikkalikkusega.
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8. Mirgistamiseeskirjadest punkti c viljajitmine (nimetuste kasutamisega seotud formaalne ndue)
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— VIL Lisatingimused
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— Lisatingimused

¢) Veini ostmisel on tarbijatele kdige olulisem viinamarjasordi nimi ja miiik oleks lihtsam, kui jitta vilja margistami-
seeskirjade punkt c.

9. Esitlemiseeskirjade punkti b viljajitmine (ainult klaaspudelites miiiimise korral)
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— VIL Lisatingimused
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— Lisatingimused

) Kaasaegse villimistehnoloogia areng vdimaldab veinitootjatel kasutada 3-, 5- ja 10-liitriseid pappkarpi pakendatud
plastkotte (bag in box™), milles on vdimalik veini turustada nii, et selle kvaliteet siilib.

10. Punkti viljajitmine, milles kisitletakse piddeva kohaliku veinide hindamiskomisjoni miiramist ning selle
komisjoni toimimist, samuti kontrolliasutuse kontrolli ulatust

a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— VIIL Lisatingimused
— IX. Kontrollid
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— see muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet

¢) Kohaliku veinide hindamiskomisjoni tookorraldus muudab veinide turustamise tootjate jaoks keeruliseks, sest see
toob kaasa viivitusi. Samuti on keeruline panna paika tehnilisi ja finantstingimusi, et komisjon nduetekohaselt
toimiks. Seetdttu pole komisjon piisavalt paindlik, et tiita viinamarjakasvatajate klassifitseerimisvajadusi.

11. Piddeva kohaliku veinide hindamiskomisjoni protokolli pdhjal sekretiri otsuse vastuvotmise kohustuse
kaotamine

a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— VIL Lisatingimused
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— see muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet

¢) Veinide kohalik hindamiskomisjon ei tegutse veinipiirkonnas, seeparast tuleks kohustus kaotada.

12. Kontrollide libiviimise eest vastutava presidendi nimetamine veiniithenduses, et jaotada veiniithenduses
iilesanded

a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— X. Veiniithenduse t66jaotus
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— see muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet

¢) Veiniithenduse presidendi nimetamisega on kontrolli tingimused tdidetud.
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13. Tabeli selle osa muutmine, milles kisitletakse turuleviimise korda, et jaotada veiniithenduses iilesanded
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— X. Veiniithenduse t66jaotus
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— see muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet

c¢) Kehtivate digusaktide kohaselt ei ole veiniithenduse presidendi labiviidud proovivott diguspidrane, seeparast tuleks
kohustus kustutada. Organoleptiline hindamine ei kuulu veiniithenduse presidendi vastutusalasse ja tuleb seega
vilja jdtta. Veiniithenduse president viljastab turuleviimiseks veini paritolu tdendava dokumendi (veini paritoluser-
tifikaat).

14. Tehniline muudatus (veiniasutuse nime muutmine)
a) Tootespetsifikaadi asjaomased punktid:
— IX. Kontrollid
b) Koonddokumendi asjaomane punkt:
— see muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet

¢) Kuna veiniasutuse nimi on muutunud, tuleb tootespetsifikaati lisada uus nimi.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Hajos-Baja

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud paritolunimetus

3. Viinamarjasaaduste kategooriad
1. Vein

4. Vahuvein

4. Veini(de) kirjeldus

Valged sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid

Veinide virvus varieerub rohekasvalgest kahvatu olgkollaseni. Tegemist on kergete veinidega, millel on intensiivne
aroom, kerge happesus ning lillede, puuviljade véi tsitrusviljade noodid.

* Maksimaalne ildalkoholisisaldus ja maksimaalne védveldioksiidi {iildsisaldus on kindlaks mdairatud liidu
digusaktidega.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 3,5 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 18
liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)
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Roosad sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid

Veinide virvus varieerub I8heroosast kahvatupunaseni. Virsked, elavad, puuviljalised veinid, mis on valmistatud
substraktiivset meetodit kasutades.

* Maksimaalne ildalkoholisisaldus ja maksimaalne véiveldioksiidi iildsisaldus on kindlaks mairatud liidu
digusaktidega.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 3,5 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 18
liitri kohta)

Maksimaalne vddveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

Punased sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid

Virsked ja puuviljalised punased veinid: rikkalikud punased veinid, mille virvus varieerub rubiinpunasest siigava
rubiinpunaseni. Veinid on tagasihoidliku, puuviljalise ja noorusliku buketiga, vihese tammel6hna ja tanniinisusega,
enamasti tugevalt happelised ja viikese alkoholisisaldusega.

Keskmiselt tdidlased ja tummised punased veinid: veinide varvus varieerub siigavast rubiinpunasest heleda granaatdu-
napunaseni. Veinidel on viirtsikas aroom, tdidlane maitse ja tugev tanniinisus ning neid on osaliselt laagerdatud voi
puitvaadis hoitud, kuid tammemaitse ei ole domineeriv.

* Maksimaalne iildalkoholisisaldus ja maksimaalne viiveldioksiidi iildsisaldus on kindlaks madratud liidu
digusaktidega.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 3,5 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 20
liitri kohta)

Maksimaalne vidveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

Valged hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiliipi veinid

Kuldse virvuse ja mitmekesise [6hnabuketiga veinid, mille tekstuur on sametine ja tdidlane, aroom rikkalik ning
maitses on tunda vaadis voi pudelis laagerdumisele iseloomulike noote. Veinidel on meeldiv happesus ja
alkoholisisaldus ning veinid sisaldavad tihti jadksuhkrut.

* Maksimaalne ildalkoholisisaldus ja maksimaalne véidveldioksiidi iildsisaldus on kindlaks mairatud liidu
digusaktidega.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 3,5 grammii liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 23,33
liitri kohta)

Maksimaalne vddveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)
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Punased hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid

Rubiinpunase v8i tumepunase virvuse ja mitmekesise 16hnabuketiga veinid, mille tekstuur on sametine ja tdidlane,
aroom rikkalik ning maitses puitvaadis v6i pudelis laagerdumisele iseloomulike noote. Veinidel on meeldiv happesus
ja alkoholisisaldus ning veinid sisaldavad tihti jadksuhkrut.

* Maksimaalne {ildalkoholisisaldus ja maksimaalne vaiveldioksiidi ildsisaldus on kindlaks madratud liidu
digusaktidega.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 3,5 grammii liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 23,33
liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

Valged premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid

Veinide virvus voib varieeruda rohekasvalgest kuldseni. Rikkaliku aroomi ja intensiivse nilansirikka maitsega veinid,
millel on enamasti lillede, puuviljade ja tsitrusviljade noodid. Samuti voib tegemist olla tdidlaste veinidega, mis on
toodetud substraktiivse meetodiga ja mida on laagerdatud.

* Maksimaalne tildalkoholisisaldus ja maksimaalne vaiveldioksiidi ldsisaldus on kindlaks mddratud liidu
digusaktidega.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne ildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 3,5 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 18
liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

Roosad premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiliipi veinid

Veinide vdrvus varieerub 16heroosast kahvatupunaseni. Elegantselt virsked, elavad, puuviljalise aroomiga veinid, mis
on valmistatud substraktiivset meetodit kasutades.

* Maksimaalne tildalkoholisisaldus ja maksimaalne véiveldioksiidi wldsisaldus on kindlaks maédratud liidu
digusaktidega.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne ildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 3,5 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (millieckvivalentides | 18
liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)
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Punased premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid

Veinide vérvus varieerub siigavast rubiinpunasest heleda granaatdunapunaseni. Veinidel on viirtsikas aroom, tdidlane
maitse ja tugev tanniinisus ning neid on osaliselt laagerdatud voi puitvaadis hoitud, kuid tammemaitse ei ole
domineeriv. Kuna veine laagerdatakse kauem, arenevad vilja kuivatatud puuviljadele ja keedistele omased aroomid ja

maitsed.

* Maksimaalne {tildalkoholisisaldus ja maksimaalne vaiveldioksiidi wldsisaldus on kindlaks médratud liidu

digusaktidega.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne ildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

9

Minimaalne tildhappesus

3,5 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides
liitri kohta)

20

Maksimaalne vadveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

Valged jadveinid

Vanakuldne virvus. rikkaliku ja kompleksse aroomiga veinid. Eriti suure suhkrusisaldusega mesimagusad veinid, millel

on kontsentreeritud maitse ja mis on tugevalt happelised.

* Maksimaalne tildalkoholisisaldus ja maksimaalne vaiveldioksiidi wldsisaldus on kindlaks maédratud liidu

digusaktidega.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne ildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

9

Minimaalne tildhappesus

3,5 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides
liitri kohta)

23,33

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

Punased jadveinid

Pronkspunase virvuse ning rikkaliku ja kompleksse aroomiga veinid. Eriti suure suhkrusisaldusega mesimagusad
veinid, millel on kontsentreeritud maitse ja mille aroom meenutab kuivatatud puuvilju.

* Maksimaalne tildalkoholisisaldus ja maksimaalne véiveldioksiidi wldsisaldus on kindlaks maédratud liidu

digusaktidega.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne ildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

9

Minimaalne tildhappesus

3,5 grammi liitri kohta, viljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides
liitri kohta)

23,33

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)
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Valge vahuvein:

Virvus: rohekasvalge, virsikukarva, kahvatu dlgkollane
Lohn: intensiivselt puuviljaline, lilleline

Maitse ja bukett: virske, elav, harmooniliselt happeline
Mull: ithtlane, kauakestev

* Maksimaalne ildalkoholisisaldus ja maksimaalne véiveldioksiidi iildsisaldus on kindlaks mairatud liidu
digusaktidega.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 5 grammi liitri kohta, vdljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 13,33
liitri kohta)

Maksimaalne vddveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

Roosad vahuveinid

Virvus: kahvaturoosa, sibulakoore tooni voi ldheroosa
Lohn: meenutab selgelt puuvilju

Maitse ja bukett: harmooniline, drnalt happeline

Mull: peenike, kauakestev

* Maksimaalne ildalkoholisisaldus ja maksimaalne védveldioksiidi {iildsisaldus on kindlaks mairatud liidu
digusaktidega.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 5 grammi liitri kohta, vdljendatud viinhappena

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 13,33
liitri kohta)

Maksimaalne vddveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

Punased vahuveinid

Virvus: rubiinpunane, siigav rubiinpunane
Lohn: intensiivne, nooruslik, puuviljaline
Maitse ja bukett: viirtsikas, puuviljaline, jduline
Mull: kauakestev, iihtlane

* Maksimaalne tildalkoholisisaldus ja maksimaalne vaiveldioksiidi ldsisaldus on kindlaks maédratud liidu
digusaktidega.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne ildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 9

Minimaalne tildhappesus 5 grammi liitri kohta, vdljendatud viinhappena
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Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 13,33
liitri kohta)

Maksimaalne vddveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

5. Veinivalmistustavad

a)  Uldised analiiiitilised omadused
Keelatud veinivalmistustavad
Veinivalmistamisele kohaldatav piirang

Valged hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid, punased hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid,
valge jddvein, punane jadvein: rikastamine, magustamine

Valged premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid, roosad premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid, punased
premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-titiipi veinid: magustamine

Kohustuslikud veinivalmistustavad:
Veinivalmistamisele kohaldatav piirang

Valge jddvein, punane jddvein: saagikoristus peab toimuma temperatuuril alla miinus 7 °C, pressitakse killmunud
viinamarju

Viinamarjakasvatuse eeskirjad

Viljelustavad

1. Viinapuude kasvatamine:

bl

Enne 31. detsembrit 2011 rajatud istandused: lubatud on koik viljelustavad

e

Pirast 1. jaanuari 2012 rajatud istandused: pikk voi lihike lehtrikujuline 16ikus (gobelet), madal vdi keskmise
korgusega noodrpuuvorm, vihmavarjukujuline kujundusvorm, Moseri kujundusvorm, Sylvozi kujundusvorm,
parendatud Moseri kujundusvorm, ithesuunaline horisontaaltoestus.

2. Viinapuude istutustihedus:

»

Enne 31. detsembrit 2011 rajatud istandused: istutustihedust ei ole kindlaks médaratud

b. Pirast 1. jaanuari 2012 rajatud istandused:

— istutustihedus: vahemalt 3 300 taime hektari kohta;

— puuridade vaheline kaugus: 1-3,6 m

— viinapuude tiivede vaheline kaugus: vihemalt 0,6 m ja mitte rohkem kui 1,2 m. Kaheharuliste viinapuude puhul
tuleb votta arvesse taimede vahelist keskmist vahemaad.

3. Pungade arv: maksimaalselt 12 punga/m?

4. Saagikoristuse kuupdeva midramine: veiniithenduse padeva haldusndukogu otsuse kohaselt, mis pShineb alates

1. augustist igal nddalal voetud proovisaagil.
Viinamarjade minimaalne v6imalik alkoholisisaldus véljendatuna Ungari virdekraadides (MM) ja mahuprotsentides.
Veinivalmistustavad

Valged sordiveinid ja cuvée-tiitipi veinid, roosad sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid, punased sordiveinid ja cuvée-tiiiipi
veinid ning klarett-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid:14,9 MM, 9 vol %

Valged hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid ning punased hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi
veinid: 19 MM, 12,08 vol %

Valged premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid: 17,5 MM, 10,97 vol %

Roosad premium-titiipi sordiveinid ja cuvée-titiipi veinid ning punased premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiitipi veinid:
17,4 MM, 10,89 vol %
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Valge jadvein ja punane jadvein: 25 MM, 16,66 vol %
Vahuvein: 14,9 MM, 9 vol %

b) Maksimaalne saagikus

Valged sordiveinid ja cuvée-tiitipi veinid, roosad sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid, punased sordiveinid ja cuvée-tiiiipi
veinid ning klarett-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid:

100 hektoliitrit hektari kohta

Valged sordiveinid ja cuvée-tiitipi veinid, roosad sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid, punased sordiveinid ja cuvée-tiiiipi
veinid ning klarett-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid:

14 300 kg viinamarju hektari kohta

Valged hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid ning punased hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi
veinid:

70 hektoliitrit hektari kohta

Valged hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid ning punased hiliskorjesortidest sordiveinid ja cuvée-tiiiipi
veinid:

10 000 kg viinamarju hektari kohta

Valged premium-tiitipi sordiveinid, roosad premium-tiitipi sordiveinid ja cuvée-tiitipi veinid ning punased premium-tiiiipi
sordiveinid ja cuvée-titiipi veinid:

60 hektoliitrit hektari kohta

Valged premium-tiiiipi sordiveinid, roosad premium-tiiiipi sordiveinid ja cuvée-tiiiipi veinid ning punased premium-tiiiipi
sordiveinid ja cuvée-titiipi veinid:

8 500 kg hektari kohta

Valge jddvein ja punane jadvein:
42 hektoliitrit hektari kohta
Valge jadvein ja punane jadvein:
6 000 kg hektari kohta
Vahuvein

100 hektoliitrit hektari kohta
Vahuvein

14 300 kg hektari kohta

6. Miiratletud geograafiline piirkond

Viinamarjaistanduste katastri 1 ja II klassi liigitatud tootmispiirkonnad asuvad jirgmistes omavalitsustes: Baja,
Bacsszentgyorgy, Batmonostor, Borota, Csaszartoltés, Csatalja, Csdvoly, Davod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma,
Hajés, Nagybaracska, Nemesnddudvar, Rém, Sitkdsd, Vaskiit.

7. Peamised veiniviinamarjasordid
’Kékoportd’ - 'Portugalske modré’
"Kadarka’ — Kadar’

'Rajnai rizling’ — 'Rheinriesling’
"Kadarka’ — "Jenei fekete’
"Cabernet franc’ — 'Kaberne fran’
'Rajnai rizling’ — 'Riesling’
"Zweigelt’ — 'Zweigeltrebe’
"Cabernet franc’ —’Gros vidur’
"Kékoportd’ - 'Portugizer’
‘Sauvignon’ - "Sovinjon’

"Merlot’

’Kovidinka’ —’A dinka crvena’
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"Pinot noir’ — 'Kék rulandi’

"Pinot noir’ — 'Savagnin noir’
"Pinot noir’ - "Pinot cernii’

'Olasz rizling’ — "Welschrieslig’
'Ottonel muskotdly’ —'Muskat ottonel
"Kadarka’ - "Torokszsls’
’Kadarka’ —’Szkadarka’

"Rajnai rizling’ — "Weisser riesling’
'Olasz rizling’ — 'Nemes rizling’
'Rajnai rizling’ — Johannisberger’
’Kovidinka’ —’A dinka rossa’
"Pinot noir’ — 'Rulandski modre’
'Kovidinka’ — A ruzsica’

"Pinot blanc’ - 'Pinot beluj’
‘Cabernet franc’ —'Carbonet’
"Pinot blanc’ — "Weissburgunder’
'Olasz rizling’ - 'Taljanska grasevina’
"Chardonnay’ — Kerekleveld’
'Olasz rizling’ - Risling vlassky’
"Pinot noir’ — Pignula’

‘Cabernet sauvignon’

‘Sauvignon’ —'Sauvignon bianco’
"Olasz rizling’ - ’Grasevina’
‘Sziirkebarat’ —'Auvergans gris’
"Chardonnay’ - 'Ronci bil¢’

Irsai olivér’ —"Zolotis’
'Sziirkebardt’ — 'Grauburgunder’
"Kékfrankos’ — Blaufrankisch’
'Sziirkebarat’ — 'Ruldnder’
"Cabernet franc’ —'Carmenet”
'Sziirkebardat’ — 'Pinot gris’
‘Cserszegi fliszeres’

‘Ottonel muskotédly’ — 'Muscat ottonel
"Kékoportd’ - 'Blauer portugieser’
’Kékfrankos’ - Limberger’
‘Sauvignon’ —'Sauvignon blanc’
‘Sauvignon’ — 'Sauvignon bijeli’
"Zweigelt’ — Rotburger’

’Kadarka’ - "Csetereska’

"Pinot blanc’ — Fehér burgundi’
’Kadarka’ —'Negru moale’

’Kovidinka’ —’A dinka mala’
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"Pinot noir’ - 'Pinot tinto’
"Kékoportd’ - 'Portugais bleu’
Irsai olivér’ — 'Muskat olivérv’
"Kadarka’ — ’Kadarka negra’
"Pinot noir’ - 'Pinot nero’
'Ottonel muskotaly’ — 'Miszket otonel
'Kadarka’ —’Gamza’

"Pinot noir’ — Kisburgundi kék’
’Kadarka’ - 'Fekete budai’

"Pinot noir’ — 'Spatburgunder’
’Kovidinka’ —'A kamena dinka’
"Kékfrankos’ - 'Blauer limberger’
'Olasz rizling’ - 'Riesling italien’
"Pinot noir’ — 'Kék burgundy’
"Pinot blanc’ - 'Pinot bianco’
‘Generosa’

'Sziirkebarat’ — 'Pinot grigio’
’Kovidinka’ —"Steinschiller’
‘Rajnai rizling’ - 'Riesling blanc’
’Pinot noir’ - "Pino csernty’
"Chardonnay’ — "Morillon blanc’
"Kékfrankos’ — 'Moravka’
"Zweigeltv’ — Blauer zweigeltrebe’
"Pinot noir’ — Blauer burgunder’
"Olasz rizling’ - Olaszrizling’
'Sziirkebarat’ — 'Graumonch”
’Kékfrankos’ - 'Blauer lemberger’
‘Cabernet franc’ — 'Gros cabernet’
‘Irsai olivér’ — Irsai’

‘Rajnai rizling’ — 'Rhine riesling’
"Cabernet franc’ — "Cabernet’
"Irsai olivér’ — "Zolotisztiij ranniij’
"Chardonnay’ - ’Chardonnay blanc’
"Kékoportd’ —'Modry portugal’

Seos(t)e kirjeldus
Vein ja vahuvein — mddratletud piirkonna kirjeldus

a) Looduslikud ja kultuurilised tegurid

Kaitstud péritolunimetuse ,Haj6s-Baja“ piirkond asub Ungari 16unaosas Telecska mégede pShjapoolsetel ndlvadel. See
piirneb lddnest Doonau joega, pdhjast ja idast Doonau ja Tisza vahele jadva liivase korgendikuga ning ldunast

riigipiiriga.

Doonau on tootmispiirkonna viljakujunemises ménginud tdhtsat rolli. Praegune joesing tekkis parast joe voolu

reguleerimist.
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Tootmispiirkonna keskkonnatingimused tulenevad peamiselt selle jarskudest pinnavormidest. Suurem osa piirkonnast
asub 150 meetri kdrgusel merepinnast.

Topograafiale on tildiselt iseloomulikud orgudega vahelduvad pdhja-ladne- ja 1duna-idasuunalised maeahelikud, mis on
viinapuude kasvatamiseks soodne keskkond. Kérguste erinevus pole suurem kui 10 kuni 20 m. Kalle on 2-10 %.

Kaitstud piritolunimetuse ,Hajos-Baja“ tootmispiirkondadele on peamiselt iseloomulikud 16ssipdhised lubjarikkad
liivmullad (huumuserikas pinnas ja litkuvad liivaluited); samuti voib sealt vihemal mdaral leida pruuni metsamulda,
mustmulda, rohumaamulda ja lammimulda.

Tootmispiirkonna kliimatingimused tulenevad mandrilisest kliimast, mis on Ungaris valdav. Sellisele kliimale on
eelkdige iseloomulikud kuumad suved ja kiilmad talved. Kliimatingimuste ja suhteliselt madala kdrguse tdttu esineb
kevadel ja siigisel tihti 6okilmasid.

Aasta keskmine temperatuur kdigub vahemikus 11-12 °C. Aastas on keskmiselt enam kui 2 000 tundi péikesepaistet.
Aasta keskmine sademete hulk on 450-500 mm, mis tdidab viinapuude vajadused. Siiski ei ole sademete jaotus aasta
jooksul tihtlane.

b) Inimtegurid

Viinamarjade kasvatamine on tootmispiirkonnas pikaajaline traditsioon. Nagu ka mujal Ungaris, hakati piirkonnas
viinamarju kasvatama Rooma ajastul.

Hajés-Baja veinipiirkond asus iidse Rooma impeeriumi piirialadel (impeeriumi tinglik piir kulges piki Doonaud), kuid
impeeriumi mdju ulatus ka selle piirkonnani.

Keskajal Gitsenud viinamarjakasvatus kannatas 16. ja 17. sajandil Otomani impeeriumi valitsusajal raskelt, drastiliselt
vihenes nii rahvaarv kui ka tootmismaht.

Pirast tiirklaste viljaajamist asusid piirkonda elama saksakeelsed pered (eelkdige Svaabimaa asunikud), kes taastasid
viinamarjakasvatuse ning votsid kasutusele tootmispiirkonnale omased veinikeldrid ja veinivalmistamise tehnoloogia.
Viinapuutdide epideemia ajal levis viinamarjakasvatus liivase pinnasega piirkondadesse, sest seda tiiiipi pinnas on
haigusele vastupidavam, kuid viinamarjaistanduste hilisema taastamise ajal voeti erakordse tootmispotentsiaaliga
maatiikid taas kasutusele. 1904. aastal hakati Bajas viinamarjakasvatust dpetama kutsekeskkoolis.

Pirast Il maailmasdda loodi suured veinikeldrid ja viinamarjakasvatus muutus. Kui varem kasvatati peamiselt ainult
traditsioonilisi sorte (Ezerj¢’, 'Kadarka’, 'Kovidinka’, 'Mézes)), siis niiid lisandusid uued sordid 'Kékfrankos’, "Lednyka’,
"Muscat ottonel’, "Olasz rizling’ (Itaalia Riesling).

Valdavaks said istandused, kus puudevaheline kaugus oli suurem ja kus kasutati kérget noorpuumeetodit. 1970ndate
16pust hakati lisaks sortide asendamisele (ileilmselt tuntud sortidega 'Chardonnay’, 'Cabernet Sauvignon’ jms)
tegelema pindala suurendamise ja viljelustehnika arendamisega ning tekkisid suured moodsad veinitehased.

Vahuvein — mddratletud piirkonna kirjeldus

b) Inimtegurid

Lisaks eelnevale on Haj6s-Baja vahuveinidel jirgmised omadused:

Viinamarjade kasvatamine ja vahuveini tootmine on tootmispiirkonnas pikaajaline traditsioon.
1975. aastal hakati veinipiirkonnas Hosstihegy riiklikus péllumajandusettevéttes tootma vahuveini.

1980ndatel ulatus aastane toodang 25 miljoni pudelini. Suur osa sellest veinist turustati mahutis kadritatud
vahuveinina (nn Vene meetod).

Samuti toodeti vahuveini, mida kdaritati mahutites ja laagerdati kauem.
Lisaks turustati roosasid ja valgeid vahuveine ,Carmen®.

Alates 2000ndatest toodab {iks pereirina toimiv veinikelder vahuveini klassikalisel pudelis laagerdamise meetodil.
Vein

2. Veini(de) kirjeldus

Bioloogiline keskkond vdimaldab veinipiirkonnas toota keskmise happesusega tummiseid veine, mis on magusamad ja
suure alkoholisisaldusega. Toitainerikas ja suure veesiilitusvdimega 16ss tagab piirkonnas kasvatatud viinamarjade
eripdrase koostise ning tinu lubjakivisele aluspinnasele on veinid mineraalsed.
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Valgete ja roosade veinide bukett on intensiivne ja aroom rikkalik. Punased veinid on iildiselt puuviljalised ja siigava
virvusega. Veinid on tanniinirikkad ja valmivad aeglaselt.

Premium-tiiiipi veinid on keeruka l6hnabuketiga kvaliteetveinid, millel on timar ja rikkalik maitse ning millele on
omane intensiivne puuviljalisus. Neil voib sageli olla kuivatatud puuviljadele v6i keedistele omane maitse ja 16hn,
mida tdiendavad intensiivsed viirtsikad noodid, kus domineerivad puidust vaatides ja pudelites laagerdumisele omased
aroomid.

Hiliskorjeveinid on tdidlased ning nende valmistus- ja laagerdamismeetodid on eripérased. Lisaks voivad need veinid
sisaldada jaaksuhkrut.

Jaaveinid on téidlased ning jadksuhkru sisaldamise, happesuse ja alkoholisisalduse tdttu magusa maitsega.

Tootmispiirkonna veine tuleks turustada pigem pirast nende vaatides vdi pudelites laagerdamist.

3. Tootmispiirkonna, inimtegurite ja toote vaheline seos

Okoloogiline keskkond mdjutab viga suurel midral veinide omadusi. Seetdttu on veinid enamasti tummised, keskmise
happesusega, pehmemad ja suure alkoholisisaldusega.

Liivmuld soojeneb tavaliselt kiiresti ning selle ere virvus peegeldab paremini pdikesevalgust, mis aitab viinamarjadel
kiipseda. Toitainerikas ja suure veesiilitusvdimega 16ss tagab piirkonnas kasvatatud viinamarjade eripirase koostise
ning tinu lubjakivisele aluspinnasele on veinid mineraalsed.

Geoloogiliste- ja kliimatingimuste mdjul on valgete ja roosade veinide bukett intensiivne ja nende aroom rikkalik.
Punased veinid on uldiselt puuviljalised ja siigava virvusega. Veinid on tanniinirikkad ja valmivad aeglaselt.

Tootmispiirkonna veine tuleks turustada pigem parast nende vaatides voi pudelites laagerdamist.

Ungari pdllumajanduse veinisektori jaoks on Haj6s-Baja tihtis veinipiirkond. Majandusliku kaalu t3ttu on viinamarja-
kasvatuse mdju elanikkonnale viga suur ja aitab piirkonnas rahvaarvu siilitada.

Viinamarjakasvatus ja veinitootmine on pidevas arengus, sama kehtib ka veiniturismi kohta ja kiilastajate arv kasvab.
Just siin asub Ungari kdige rohkemate veinikeldritega kiila — Pincefalu de Hajos.

Inimtegurite mdju avaldub tootmispiirkonnas jargmistes valdkondades:
— okoloogiliste tingimustega kohanenud sortide arendamine (traditsioonilised ja uued sordid);

— viinamarjakasvatus- ja veinitootmismeetodite valjato6tamine, vittes arvesse konkreetseid 6koloogilisi kriteeriume
ja turu eripdrasid;

— rajatiste ja integreeritud struktuuride viljaarendamine vottes arvesse keskkonna- ja turutingimusi.
Vahuvein

2. Veini(de) kirjeldus
Lihteveinid on eelkdige tummised, keskmise happesusega, pehmemad ja suure alkoholisisaldusega.

Neis on mineraalseid niiansse. Valgete ja roosade lihteveinide bukett on intensiivne ja nende aroom rikkalik. Punased
lahteveinid on iildiselt puuviljalised, nende varvus on siigav ja veinid on tanniinirikkad.

3. Tootmispiirkonna, inimtegurite ja toote vaheline seos

Okoloogiline keskkond mdjutab lahteveini omadusi viga suurel madral. Samu omadusi ei ole vdimalik saavutada
muudes veinipiirkondades. Seetdttu on veinid enamasti tummised, keskmise happesusega, pehmemad ja suure
alkoholisisaldusega.

Liivmuld soojeneb tavaliselt kiiresti ning selle ere virvus peegeldab paremini pdikesevalgust, mis aitab viinamarjadel
kiipseda. Toitainerikas ja suure veesiilitusvdimega loss tagab piirkonnas kasvatatud viinamarjade eripdrase koostise
ning tinu lubjakivisele aluspinnasele on veinid mineraalsed.
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Geoloogiliste- ja kliimatingimuste tdttu on valgete ja roosade lihteveinide bukett intensiivne ja nende aroom rikkalik.
Klarett-tiiiipi ja punased ldhteveinid on tildiselt puuviljalised ja siigava vdrvusega. Veinid on tanniinirikkad ja valmivad
aeglaselt.

Inimtegurite moju avaldub tootmispiirkonnas jargmistes valdkondades:
— okoloogiliste tingimustega kohanenud sortide arendamine (traditsioonilised ja uued sordid);

— viinamarjakasvatus- ja veinitootmismeetodite ning vahuveini valmistamise meetodite viljato6tamine, vottes
arvesse Okoloogilisi kriteeriume ja turu eripirasid;

— rajatiste ja integreeritud struktuuride viljaarendamine vottes arvesse keskkonna- ja turutingimusi.

9. Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)
Nimetustega seotud eeskirjad
Oigusraamistik:
riigisisesed digusaktid
Lisatingimuse liik:
margistamisega seotud lisasitted
Tingimuse kirjeldus

Kasutada tohib viiksemate geograafiliste piirkondade nimesid: Baja, Bitmonostor, Bdcsszentgyorgy, Borota,
Csaszartoltés, Csatalja, Csavoly, Davod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma, Hajos, Nagybaracska, Nemesnadudvar,
Rém, Sitkosd, Vaskiit.

Kvaliteediga seotud marked: ,barrique”, ,cuvée“, ,muskotdly” (muskaatvein), ,primér“ (noor vein), ,prémium*

(premium), ,siller” (klarett), ,kés6i sziiretelést (hiliskorjevein), ,jégbor” (jaavein).
Esitluseeskirjad (iga tootekategooria ja veinitiitibi kohta):

Oigusraamistik:

riigisisesed digusaktid

Lisatingimuse liik:

Pakendamine miiratletud geograafilises piirkonnas

Tingimuse kirjeldus

a) Hajos-Baja veinipiirkonnas asuvad veinitehased vdivad turustada oma veine otse hoiumahutist voi pudelist, kui
neid tarbitakse kohapeal.

b) Veine tohib pudelisse villida ainult pakendamiskohtades, mille on kiitnud heaks Hajds-Baja veiniithendus.
Pakendamine tootmiskohast véljaspool on lubatud ainult juhul, kui sellest teatatakse 48 tundi enne tegevuse
kavandatud algust. Teatis tuleb esitada Hajos-Baja veinipiirkonna veiniithenduse ndukogule. Pakendamine peab
toimuma 90 pdeva jooksul pérast tootmiskohast lahetamise kuupieva.

Tootmine viljaspool madratletud geograafilist piirkonda:
Oigusraamistik:

riigisisesed digusaktid

Lisatingimuse liik:

médratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand
Tingimuse kirjeldus

Bdcsa, Keceli, Kéleshalma ja Kiskérosi omavalitsused.
Link tootespetsifikaadile

https:/[boraszat.kormany.hu/admin/download/3/5d/82000/Hajos%20Baja%200EM_v3_standard.pdf


https://boraszat.kormany.hu/admin/download/3/5d/82000/Hajos%20Baja%20OEM_v3_standard.pdf
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Sellise muudetud koonddokumendi avaldamine, mida on muudetud pirast viikese muudatuse
heakskiitmist kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 teise 16iguga

(2020/C 186/06)

Euroopa Komisjon on kdonealuse viikese muudatuse heaks kiitnud kooskdlas komisjoni delegeeritud méaruse (EL)
nr 664/2014 () artikli 6 16ike 2 kolmanda 16iguga.

Viikese muudatuse heakskiitmise taotluse leiab Euroopa Komisjoni andmebaasist eAmbrosia.

KOONDDOKUMENT
,MORTADELLA DI PRATO“
ELi nr: PGI-IT-01333-AM01 - 1.10.2019
KPN () KGT (X)

1. Nimetus(ed)

~Mortadella di Prato“

2. Liikmesriik v6i kolmas riik

Itaalia

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus

3.1. Toote litk

Klass 1.2. Lihatooted (kuumto6deldud, soolatud, suitsutatud jne)

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Nimetusega ,Mortadella di Prato” tdhistatakse kiilma lihatoodet, mis on tehtud peenpeenestatud sealiha, meresoola,
kirtislaugu, maitseainete ja likoori alchermes (0,3-0,6 % kogusest) segust, mis topitakse kesta ja kuumtoodeldakse.
Tarbimiseks ringlusse lastud toode peab olema jirgmiste omadustega: kaal: 0,5-10 kg; kuju: silindriline ja kergelt
elliptiline; mootmed: pikkus: 8-70 cm; ldbimdot 6-35 cm; organoleptilised omadused: segu konsistents: tihke ja
kokkusurutud, peenjahvatusest tingitult maitstes pehme; viline vdrvus: tuhmivditu roosa; sisemine varvus: 1ikoori
alchermes kasutamisest tingitud tumeroosa, milles on niha pekititkikeste valged laigud; 16hn: labitungiv viirtsikas
16hn, milles on alguses hoomatav likoori alchermes aroom; maitse: iseloomulik tootele, milles on kontrast
maitseainete, kiiislaugu ja meresoola sirtsaka pikantsuse ning likoori alchermes hdrkmagusa maitse vahel; keemilis-
tisiisikalised omadused: rasvade-valkude suhe: kuni 1,5.

3.3. Sddt (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)

Sellistele sigadele, kellelt kavatsetakse saada liha toote ,Mortadella di Prato“ valmistamiseks, antakse s6ota vedelate
toidujddtmete voi rokana, kusjuures kuni 80 kg eluskaaluga sigade puhul peab sooda kuivainesisaldus olema
vihemalt 45 % ja nuumaperioodil vihemalt 55 %. Vadaku (kohupiima korvalsaadus) ja petipiima (vditootluse
korvalsaadus) tarbimine ei tohiks iiletada 15 liitrit looma kohta péevas.

Toodet ,Mortadella di Prato” tehakse eranditult jargmistest lihatiikkidest (esitatud protsentides): abaosa: 40-50 %;
nahaalune rasv: 9-15 %; singikamarad: 10-20 %; kaelaliha: 5-15 %; pdseliha: 5-15 %; sea kohuliha: 5-10 %.
Kohustuslikud koostisosad: 1likoor alchermes: 0,3-0,6 %; jahvatatud pipar: 0,1-0,3 %; terved pipraterad: 0,1-0,2 %;
meresool: 2-3 %; jahvatatud maitseained (koriander, kaneel, muskaatpihkel, muskaatdis ja nelk): 0,1-0,25 %;
kiiiislauk: 0,08-0,2 %; sdilitusaineid voib kasutada, kui see on seadusega lubatud; naatriumglutamaadi kasutamine on
keelatud.

Liha peab olema saadud sigadelt, kelle kaal on vdhemalt 160 kg (+/- 10 %) ning kes on tapale viimisel iile itheksa kuu
vanad. Ajavahemik sigade tapmise ja liha tootlemise vahel ei tohi olla alla 24 ja tile 96 tunni.

() ELTL179,19.6.2014,1k 17.
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3.4. Tdpsustage tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas
Mairatletud geograafilises piirkonnas peavad toimuma toote ,Mortadella di Prato“ tootmise iiksteisele jirgnevad
katkestuseta etapid: viimistlemine, jahvatamine ja vorstisegu valmistamine; soolde toppimine ja sidumine;
aurutamine ja kuumtootlemine; veega uhtmine ja jahutamine.
3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab
Ajavahemik jahutamise/jirgneva kuivatamise ja esmase vaakumpakendamise vahel ei tohi olla pikem kui 20 minutit.
Selle ajalise piirmaira iiletamine vdib lisaks mikroobide kasvu ohule tdhendada ka toote tundlike organoleptiliste
omaduste tasakaalu poordumatut rikkumist, mistdttu halveneks toote 16hn ja muutuks tootele iseloomulik roosakas
varvus.
Toodet voib iimber pakendada, isegi viljaspool geograafilist piirkonda, titkeldatult voi viilutatult, alustel, vaakum- voi
gaaspakendis.
Toodet ,Mortadella di Prato“ vdib turustada tervelt, titkeldatud voi viilutatult, vaakum- vdi gaaspakendis voi alustel.
3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab
Toote pakendil peab olema margis, millel on allpool esitatud logo — piistine ovaal, mille serva alumist osa ldbistab
selgete, hiisti loetavate tihtedega ristkiilik.
. L
MORTADELLA pi PRATO I
4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus
Toote ,Mortadella di Prato“ tootmis- ja pakendamispiirkond hdlmab tervet Prato haldusiiksust ning Pistoia provintsi
haldusiiksusi Agliana, Quarrata ja Montale.
5. Seos geograafilise piirkonnaga

Prato piirkonnas osatakse dra kasutada vett, mida saadakse sealt ldbi voolavast Bisenzio joest ja muudest joekestest.
Vajadus hakata harima ulatuslikke viljakaid alluviaaltasandikke ja mdte kasutada vett energiatootmiseks, et panna
toole veskid ja kudumismasinad, tekkis 12. sajandil, kui hakati ehitama kanalivorku gore. Gore on Prato tasandikku
labiv ulatuslik veekanalivork, mis ulatub ka Pistoia provintsi haldusitksustesse Agliana, Quarrata ja Montale. Lisaks
energiatootmisele oli tinu kanalivorgule gore ja muudele jekestele voimalik, et alates keskajast kujunes lihunike gild
Arte dei Beccai, mis (nagu ka virvalid) vajas oma tegevuse jaoks hiigieenilistel pShjustel suurel hulgal voolavat vett.
See oli ajastu, mil sealiha tootlemine ja kasutamine muutus ttha olulisemaks. Sealihal oli hea maine, see oli
majanduslikult oluline ning talvekuudel tihtis toiduaine. Igal taluperel olid oma sead ning joukad linlased kasutasid
nn sea rendilepingu alusel vdimalust anda siga taluniku juurde nuumale, tingimusel et nad pérast ,jagavad seda, mida
Jumal on lasknud kasvada“. Ka jdrgnevatel sajanditel oli sealiha aastane tarbimine nii markimisvddrne, et Prato
vorstimeistrid salsicciari saavutasid suure tunnustuse ning nende vorstide miiiigist juba tol ajal saadud suure kiibe
suhtes kehtestati eritollimaks. Tootmispiirkonna ainulaadse veevdrgu olemasolu soodustas olukorda, et iiksteise
lahedal to66tasid moodunud aegade virvalid, kes esimesena votsid kasutusele kilptdist saadud virvaine koSenilli, ja
lihunikud, kes seda, Itaalias grana de tintore nimetuse all tuntud virvainet kasutasid ka vorstidele virvi ja maitse
lisamiseks.
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Toote ,Mortadella di Prato” maine pdhineb eelkdige likooril alchermes, mis tekitab tootes kontrasti likoori hdrkmagusa
maitse ning maitseainete, kiiiislaugu ja meresoola sirtsakuse ja pikantsuse vahel. Tanu sellele vastuolulisele maitsele
on toote organoleptilised omadused téiesti ainulaadsed. Toode on veelgi eriparasem tdnu kohalikule traditsioonilisele
oskusteabele: kuidas valida kdige sobivamaid lihatiikke kuumtootlemiseks, tinu millele kujuneb vorstisisu konkreetne
sidusus — sidekoevalkude ja likooris alchermes sisalduvate suhkrute ithinemisest; kuidas teha diget segu jahvatatud
maitseainetest, mustast piprast, kiiiislaugust ja meresoolast, mis oma bakteriostaatiliste ja oksiideerumist parssivate
omadustega tShustab rasvade kaitset radsumise vastu; kuidas toimub toote pikaajaline ja jirk-jarguline kuivatamine
pdrast aurutamisega kuumtootlemist. Kdikide nimetatud aspektide koosm&ju muudab toote ,Mortadella di Prato”
Itaalia kulinaariamaastikul ainulaadseks ndhtuseks.

Toote ,Mortadella di Prato” eristatava koostisaine, likoori alchermes sisaldus on selge niitaja selle vorstitoote Prato
paritolust. Likoori alchermes erepunane virvus tuleneb eranditult koSenillist, mida saadakse kuivatatud ja jahvatatud
kilptaist. Sajandite jooksul on seda virvainet kasutatud kootud kangaste virvimisel, mis traditsiooniliselt on Prato
piirkonna ja linna gore (kanalite) imbruses peamine majanduslik tegevusala. Kosenilliga seotud teadmised olid Prato
piirkonnas viga head ja sellest tingituna osati seda mitmekiilgselt kasutada nii kangaste varvimisel kui ka toiduainetes
ja meditsiinitoodetes. Eelkdige on selle aine kasutamist aidanud alal hoida 1iko6ri alchermes kulinaarne kasutamine
mitmetes kohalikes toodetes — lihatoodetest kohalike kondiitritoodeteni (,Pesche di Prato). See eripdra ja asjaolu, et
Prato tootjad on osanud siilitada traditsioonilisi tootmismeetodeid, on aidanud kujundada toote ,Mortadella di Prato*
mainet, mis on viljaspool igasugust kahtlust ja mitmete dokumentide pdhjal tdendatud. Esimesed usaldusvdarsed
dokumendid, milles kisitletakse vorsti ,Mortadella di Prato“ kui Prato linna toodet, on pdrit 1733. aastast, kui
Caterina de’ Ricci 6ndsaks kuulutati. Prato linna dominikaaniordu nunnad valmistasid sel puhul kiilalistele piduroa,
milles oli ka oma koht sellel vorstil kui kohalikul hdrgutisel. Hiljem on toodet ,Mortadella di Prato“ nimetatud Cesare
Guasti ja Giovanni Pierallini 1854. aasta kirjavahetuses, 1862. aasta ajalehes Lo Zenzero ning kogu 19. sajandi jooksul
mitmetes majandusviljaannetes (,LTtalia economica®, 1868, ,lTtalia allopera“, 1869), itaalia-, inglis- ja
prantsuskeelsetes aruannetes Londoni ja Pariisi maailmandituse kohta ning Prantsuse politseikommisari kirjalikus
teatises toote Prantsusmaale eksportimise kohta (1867), milles leidub kinnitus toote ,Mortadella di Prato“ saavutatud
mainele. Londoni maailmaniituse ithe korraldaja aruandes on konkreetselt kirjas: ,,..Mortadella di Prato“ ja
,Mortadella di Bologna“ on andnud nime vorstisordile tervikuna...“ Ka 20. sajandist on teada mitmeid dokumente,
milles viidatakse tootele ,Mortadella di Prato“. Need on eri viljaanded, sh kohalikud retseptiraamatud ja siseriiklikud
pdevalehed, aga ka rahvusvahelised gastronoomiaalased tritkised, millest nihtub toote iiha suurenev tuntus. Tanu
toote ainulaadsetele omadustele on seda mainitud paljudes kohalikes, siseriiklikes ja rahvusvahelistes kokaraamatutes
ning toiduteatmikes, sh Touring Club Italiano poolt 1931. aastal vilja antud ,Guida Gastronomica d’Italia“ esimeses
tritkis. Toote maine tdstmisele on kaasa aidanud ka paljude rahvusvaheliste kultuuri- ja gastronoomiaala
viljapaistvate isiksuste (nt kirjanik Manuel Vazquez Montalbdn) huvi selle vorsti suhtes. Organisatsioon Accademia
della cucina italiana on toote ,Mortadella di Prato“ kuulutanud 1987. aastal Prato gastronoomiatraditsiooni tdeliseks
simboliks. Tervislikku toitumist propageeriv lilkumine Slow Food on 2000. aastal nimetanud vorsti kaitstud
toiduaineks. Alates 18. sajandist on pakutakse toodet ,Mortadella di Prato” soogiks koos viigimarjadega voi
traditsioonilises kokakunstis paljude kohalike roogade (sh kohaliku eriroa sedani alla pratese (Prato-stiilis seller))
koostisosana. Toodet tutvustatakse regulaarselt rahvusvahelistel messidel ja Pratos korraldataval toidu- ja
veinifestivalil ,,DiVini Profumi*.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele
(Kédesoleva mairuse artikli 6 16ike 1 teine 16ik)

Spetsifikaadi terviktekstiga saab tutvuda veebisaidil http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT|
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otse pdllumajandus-, toidu- ja metsanduspoliitika ministeeriumi kodulehel (www.politicheagricole.it), klopsates ,Qualita“
(ekraanil tilal paremal), seejirel ,Prodotti DOP IGP STG“ (ekraanil vasakus ddres) ja 16puks ,Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE*.
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