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II

(Teatised)

EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDE, ORGANITE JA ASUTUSTE TEATISED

EUROOPA KOMISJON

Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.9286 - SEGRO | PSPIB | WROCLAW SITE)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2022/C 278/01)

20. mirtsil 2019 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 (') artikli 6
16ike 1 punkt b. Otsuse tdielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse pirast seda, kui sellest on
kustutatud vdimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset ithinemisotsust, sealhulgas ettevdtja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning

tegevusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex’i veebisaidil (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32019M9286 all. EUR-Lex pakub online-juurdepddsu Euroopa Liidu digusele.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et
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Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.10764 - SAGARD | BPIFRANCE | ADIT JV)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2022/C 278/02)

11. juulil 2022 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 () artikli 6
16ike 1 punkt b. Otsuse tiielik tekst on kittesaadav ainult prantsuse keeles ning see avaldatakse parast seda, kui sellest on
kustutatud vdimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset {thinemisotsust, sealhulgas ettevétja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning
tegevusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex’i veebisaidil (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32022M10764 all. EUR-Lex pakub online-juurdepddsu Euroopa Liidu digusele.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et

20.7.2022 Euroopa Liidu Teataja C 2783

IV

(Teave)

TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA
ASUTUSTELT

NOUKOGU

NOUKOGU OTSUS,
18. juuli 2022,

millega vdetakse vastu ndukogu seisukoht Euroopa Liidu 2022. aasta iildeelarve paranduseelarve
projekti nr 2 kohta

(2022/C 278/03)

EUROOPA LIIDU NOUKOGU,

vottes arvesse Euroopa Liidu toimimise lepingut, eriti selle artiklit 314, koostoimes Euroopa Aatomienergiaithenduse
asutamislepinguga, eriti selle artikliga 106a,

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 18. juuli 2018. aasta médrust (EL, Euratom) 2018/1046, mis kisitleb liidu
tildeelarve suhtes kohaldatavaid finantsreegleid ja millega muudetakse mairusi (EL) nr 1296/2013, (EL) nr 1301/2013,
(EL) nr 1303/2013, (EL) nr 1304/2013, (EL) nr 1309/2013, (EL) nr 1316/2013, (EL) nr 2232014, (EL) nr 283/2014 ja
otsust nr 541/2014/EL ning tunnistatakse kehtetuks médrus (EL, Euratom) nr 966/2012, (') eriti selle artiklit 44,

ning arvestades jargmist:
— liidu 2022. aasta eelarve vdeti 16plikult vastu 24. novembril 2021 (3);

— komisjon esitas 12. aprillil 2022 ettepaneku, mis sisaldab 2022. aasta iildeelarve paranduseelarve projekti nr 2;

ON VASTU VOTNUD KAESOLEVA OTSUSE:

Ainus artikkel
Noukogu seisukoht Euroopa Liidu 2022. aasta iildeelarve paranduseelarve projekti nr 2 kohta vdeti vastu 18. juulil 2022.

Noukogu seisukoha tiielik tekst on tutvumiseks voi allalaadimiseks saadaval ndukogu veebisaidil https:/fwww.consilium.
europa.eu/.

() ELTL193,30.7.2018, Ik 1.
() ELTL45,24.2.2022,1k 1.


https://www.consilium.europa.eu/
https://www.consilium.europa.eu/
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Briissel, 18. juuli 2022.

Noukogu nimel
eesistuja
Z.NEKULA
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Euro vahetuskurss (')
19. juuli 2022
(2022/C 278/04)
1 euro =
Valuuta Kurss Valuuta Kurss
USD USA dollar 1,0245 CAD  Kanada dollar 1,3264
JPY Jaapani jeen 141,01 HKD  Hongkongi dollar 8,0423
DKK Taani kroon 7 4449 NZD  Uus-Meremaa dollar 1,6456
GBP Inglise nael 085303 | SGD  Singapuri dollar 1,4269
SEK Rootsi kroon 10,4964 | KRW  Koreavonn 1340,33
CHE Sveitsi frank 0.9918 ZAR  Louna-Aafrika rand 17,4570
. CNY  Hiinajtiaan 6,9064

ISK Islandi kroon 138,90

HRK  Horvaatia kuna 7,5093
NOK Norra kroon 10,1760

IDR Indoneesia ruupia 15 344,49
BGN Bulgaaria leev 1,9558

MYR  Malaisia ringit 4,5590
CZK Tsehhi kroon 24,555 g

PHP  Filipiini peeso 57,583
HUF Ungari forint 397,45 RUB  Vene rubla
PLN Poola zlott 4,7598 THB Tai baat 37,492
RON Rumeenia leu 49395 BRL Brasiilia reaal 5,5454
TRY Tiirgi liir 18,0180 | MXN  Mehhiko peeso 20,8552
AUD Austraalia dollar 1,4869 INR India ruupia 81,8980

(') Allikas: EKP avaldatud viitekurss.
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v

(Teated)

KONKURENTSIPOLIITIKA RAKENDAMISEGA SEOTUD MENETLUSED

EUROOPA KOMISJON

Eelteatis koondumise kohta
(Juhtum M.10805 - MDP | HPS | PREMFINA | iGO4)

Voimalik lihtsustatud korras menetlemine

(EMPs kohaldatav tekst)

(2022/C 278/05)

1. 12.juulil 2022 sai Euroopa Komisjon ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 (') artiklile 4 vastava teatise kavandatava
koondumise kohta.

Teatis puudutab jargmisi ettevdtjaid:

— Madison Dearborn Partners, LLC (,MDP*“, Ameerika Uhendriigid),

— HPS Investment Partners, LLC (,HPS“, Ameerika Uhendriigid),

— Premfina Limited (,Premfina“, Uhendkuningriik), mille iile on valitsev mdju ettevétjal MDP,

— i GO 4 Ltd. (,iGO4“, Uhendkuningriik), mille iile on valitsev maju ettevdtjal MDP.

MDP ja HPS omandavad Premfina ja iGO4 iile ithiskontrolli ithinemismaaruse artikli 3 1dike 1 punkti b ja artikli 3 dike 4
tdahenduses.

Koondumine toimub aktsiate vdi osade ostu teel.

2. Asjaomaste ettevdtjate majandustegevus hdlmab jargmist:

— MDP on Ameerika Uhendriikides asuv borsivilistesse ettevdtetesse investeeriv ettevdtja, kes tegutseb peamiselt
jargmistes sektorites: pShitoostusharud, dri- ja valitsussektori tarkvara ja teenused, finants- ja tehinguteenused,
tervishoid ning telekommunikatsioon, meedia ja tehnoloogia.

— HPS on Ameerika Uhendriikides asuv investeerimisithing, mis tegutseb finantsvdimendusega siindikaatlaenude ja suure
tootlusega vdlakirjade, turuviliste kdrgema ndudediguse jirguga tagatud laenude, vahefinantseerimise kaudu tehtud
investeeringute, varapdhise liisingu ja borsivilise kapitali valdkonnas.

— Premfina pakub kindlustusmaksete rahastamist lepingukohase laenuandjana ja tootemargita kindlustustarkvara-
lahendusi Uhendkuningriigi kindlustusmaakleritele.

— iGO4 pakub Uhendkuningriigi tarbijatele autokindlustust ja telemaatilisi kindlustustooteid.

3. Komisjon leiab pirast teatise esialgset labivaatamist, et tehing, millest teatatakse, voib kuuluda ihinemismaaruse
kohaldamisalasse, kuid 16plikku otsust selle kohta ei ole veel tehtud.

(') ELTL 24, 29.1.2004, Ik 1 (,ithinemismaarus®).
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Tuleb mirkida, et kéesoleva juhtumi puhul voib olla vdimalik kasutada korda, mis on esitatud komisjoni teatises
lihtsustatud korra kohta teatavate koondumiste menetlemiseks vastavalt ndukogu mairusele (EU) nr 139/2004 (3.

4. Komisjon kutsub huvitatud kolmandaid isikuid esitama oma vdimalikke markusi kavandatava toimingu kohta.

Komisjon peab markused kitte saama kiimne pdeva jooksul parast kiesoleva dokumendi avaldamist. Markuste juures tuleks
alati kasutada jargmist viidet:

M.10805 — MDP | HPS | PREMFINA [ iGO4

Mirkusi voib saata komisjonile elektronposti, faksi voi postiga. Kontaktandmed:
E-post: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Faks +32 22964301

postiaadress:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() ELTC 366, 14.12.2013, Ik 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Komisjoni teatis, mis avaldatakse ndukogu méiruse (EU) nr 1/2003 artikli 27 16ike 4 kohaselt
juhtumite AT.40703 Amazon - Buy Box ja AT.40462 — Amazon Marketplace kohta

(C(2022) 5078)

(2022/C 278/06)

1.  Sissejuhatus

(1) Noukogu 16. detsembri 2002. aasta méiruse (EU) nr 1/2003 (asutamislepingu artiklites 81 ja 82 sitestatud
konkurentsieeskirjade rakendamise kohta) (!) artiklis 9 on sitestatud, et kui komisjon kavatseb vastu votta rikkumise
|6petamist noudva otsuse ja asjaomased ettevotjad teevad ettepaneku kohustuste votmiseks seoses komisjoni
esialgses hinnangus tdstatatud kiisimuste lahendamisega, voib komisjon muuta need kohustused asjaomastele
ettevotjatele siduvaks. Sellise otsuse vdib vastu votta kindlaksmdiratud ajavahemikuks ja selles sitestatakse, et
komisjonil ei ole enam pdhjust meetmeid votta. Sama mairuse artikli 27 16ike 4 kohaselt peab komisjon avaldama
juhtumi lithikokkuvétte ja kohustuste pdhilise sisu. Komisjoni méiratud tihtaja jooksul vdivad huvitatud isikud
esitada markusi.

2. Juhtumi kokkuvote

(2) 10.novembril 2020 vottis komisjon vastu juhtumit AT.40462 — Amazon Marketplace kisitlevad vastuvéited médruse
(EU) nr 1/2003 artikli 7 tdhenduses seoses Amazon.com, Inc., Amazon Europe Core Sarl, Amazon Services Europe
Sarl ja Amazon EU Sarl (ithiselt edaspidi ,Amazon®) poolt vdidetavalt toime pandud Euroopa Liidu toimimise lepingu
(edaspidi ,alusleping®) artikli 102 ning Euroopa Majanduspiirkonna lepingu (edaspidi ,EMP leping®) artikli 54
rikkumisega (edaspidi ,vastuvaited).

(3) Vastuvdidetes esitati esialgne jireldus, et Amazon kuritarvitas aluslepingu artiklit 102 rikkudes oma turgu valitsevat
seisundit miiiijatele kauplemiskoha teenuste osutajana, tuginedes siisteemselt suures koguses mitteavalikele
andmetele, mis genereeritakse tema kauplemiskohas kolmandast isikust miitijate tegevuse pdhjal, et soodustada
Amazoni enda jaemiiiiki, mis konkureerib otseselt nende miiiijatega.

(4) Eelkdige tuginesid Amazoni automaatsed siisteemid ja Amazoni jaemiiiiki (edaspidi ,Amazon Retail®) korraldavad
tootajad kdnealustele kolmandatest isikutest miiiijate andmetele, et selgitada vilja tooted, mida miiiiki vdtta, mairata
kindlaks miiiigi algus- ja 16ppkuupdev, leida tarnijad, pidada labiradkimisi hulgimiiiigihindade ja -tingimuste {ile,
kavandada ja hallata varusid ning mairata kindlaks Amazoni enda jaemiitigi pakkumiste hinnad.

(5) Vastuvdidetes ei peeta problemaatiliseks seda, kui Amazon kasutab kolmandast isikust miiiijate andmeid, et
parandada oma kauplemiskoha toimimist ja miiiijatele osutatavaid kauplemiskoha teenuseid.

(6) Lisaks sellele vottis komisjon 15. juunil 2022 vastu juhtumit AT.40703 — Amazon Buy Box kisitleva esialgse
hinnangu maaruse (EU) nr 1/2003 artikli 9 16ike 1 tdhenduses seoses Amazoni poolt toime pandud aluslepingu
artikli 102 ja EMP lepingu artikli 54 vdidetava rikkumisega (edaspidi ,esialgne hinnang®).

(7) Esialgses hinnangus peeti esialgu problemaatiliseks seda, et Amazon kuritarvitas oma turgu valitsevat seisundit ja
rikkus sellega aluslepingu artiklit 102, eelistades enda jaepakkumisi ja nende kauplemiskoha miiijjate pakkumisi, kes
kasutavad Amazoni logistika- ja kittetoimetamise teenuseid (nn ,Fulfilment by Amazon“ ehk ,FBA“ teenused),
kahjustades muid kauplemiskoha miiiijaid ja tarbijaid, i) valides ithe nidhtaval kohal kuvatud pakkumise Amazoni
tooteandmete lehel (edaspidi ,ostuakna vitja“), ning ii) vdimaldades miiiijatel pakkuda tooteid Amazoni lojaalsus-
programmi (edaspidi ,programm Prime®) kasutajatele programmi Prime kaubamargi all.

() EUTL 1, 4.1.2003, Ik 1. 1. detsembril 2009 sai EU asutamislepingu artiklist 81 Euroopa Liidu toimimise lepingu artikkel 101 ja EU
asutamislepingu artiklist 82 Euroopa Liidu toimimise lepingu artikkel 102. Sitted on sisult identsed. Kdesolevas teatises tuleks viiteid
Euroopa Liidu toimimise lepingu artiklitele 101 ja 102 kasitada vajaduse korral viidetena EU asutamislepingu artiklitele 81 ja 82.
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(8) Ostuaken kuvab ndhtaval kohal ithe jaemiiiija konkreetse toote pakkumist ja voimaldab klientidel lisada selle toote
otse oma ostukorvi. Ostuakna vditmine on Amazoni kauplemiskoha miiiijatele iilioluline, kuna valdav osa tarbijatest
vaatab ainult ostuakent ja ostab ainult selles kuvatud pakkumise. Ostuakna vditja valimise ebavdrdsed tingimused ja
kriteeriumid voivad seega kunstlikult suurendada Amazoni jaemiiiigiharu ning Amazoni FBA teenuseid kasutavate
miiiijate vorguliiklust ja pakkumiste ostmist, moonutades seeldbi konkurentsi Amazoni kauplemiskohtades.

(9) Programmi Prime kasutajateni jdudmine on miiiijatele oluline, kuna selle kasutajate arv kasvab pidevalt, nad on
tildjuhul lojaalsemad ja suurendavad Amazoni kauplemiskohtade miiiiki iildjuhul rohkem kui need kasutajad, kes
programmis Prime ei osale, ning kuna miiijjate digus programmis Prime osaleda mdjutab nende voimet vdita
ostuaknas kuvamine. Amazoni tingimused ja kriteeriumid, mida ta kasutab nende miiijate ja pakkumiste valimiseks,
kes voivad programmi Prime kaubamargis osaleda, seavad Amazon Retaili ja Amazoni FBA teenuseid kasutavad
miiiijad soodsamasse olukorda, moonutades seeldbi konkurentsi Amazoni kauplemiskohtades. Programmi Prime
ebavordsed tingimused ja kriteeriumid on muu hulgas seotud programmis Prime osaleda soovivate sdltumatute
miiiijate logistikateenuste osutajate valiku, lepingutingimuste ja tulemuslikkusega.

3. Vdoetavate kohustuste peamine sisu

(10) Menetluse osalised ei ndustu komisjoni vastuvdidete ja esialgse hinnanguga. Kuid nad soovivad siiski votta
midruse (EU) nr 1/2003 artikli 9 kohaseid kohustusi komisjoni tdstatatud konkurentsiprobleemide lahendamiseks.
Kohustuste pohipunktid on jargmised.

(11) Selleks et lahendada probleemid, mille komisjon on esile toonud juhtumit AT.40462 — Amazon Marketplace
kisitlevates vastuviidetes, votab Amazon kohustuse mitte kasutada Amazoni enda jaemiiigi otstarbel, mis
konkureerib kolmandast isikust miiiijate jaemiitigiga, mitteavalikke andmeid, mille on esitanud kolmandast isikust
miiiijad tema kauplemiskohas vdi mis on genereeritud sellest, kuidas kolmandatest isikutest miiijjad kasutavad
Amazoni kauplemiskoha teenuseid voi sellega seotud kauplemiskoha teenuseid, niiteks maksed ja tellimuste tditmise
teenused, kui need andmed ei ole kittesaadavad nendest kolmandast isikust miiiijatele.

(12) Eelkdige votab Amazon kohustuse mitte kasutada kdnealuste kolmandast isikust miiiijate andmeid ei Amazoni
automaatsete siisteemide ega todtajate poolt tema enda kaubamirgi ega muu kaubamirgiga toodete miitimiseks.
Asjakohased andmed holmavad koond-, iiksik-, anoniitimitud ja isikuandmeid, sh nii toor- kui ka toodeldud andmed.

(13) Selleks et lahendada probleemid, mille komisjon t6i esile juhtumit AT.40703 — Amazon Buy Box kisitlevas esialgses
hinnangus, v6tab Amazon kohustuse teha jargmist:

i. kohaldada ostuaknas kuvatud pakkumise (edaspidi ,esile toodud pakkumine“) kindlaksmairamiseks mittediskri-
mineerivaid tingimusi ja kriteeriume. Neid kohaldataks koigi asjakohaste parameetrite ja kaalude suhtes, et tagada
ostuaknas osalemiseks konkureerivatele miiiijatele vordsed tingimused;

ii. kuvada esile toodud pakkumise kdrval vdimaluse korral vihemalt itht konkureerivat pakkumist, millel on esile
toodud pakkumisest erinev hind/tarneaeg. Neid pakkumisi kuvatakse vordsel alusel, sama kirjeldava teabega ja
need peavad olema ostuvdimaluste seisukohast tdielikult vordsed;

iii. kehtestada kolmandatest isikutest miiiijatele ja pakkumistele programmis Prime osalemiseks mittediskrimi-
neerivad tingimused ja kriteeriumid, et tagada kdigi miiiijate vordsus;

iv. voimaldada programmi Prime miiijjatel valida vabalt vedajaid ja pidada nendega ldbirddkimisi tasude ja
kaubandustingimuste iile;

v. mitte kasutada Amazoni enda logistikategevuse otstarbel andmeid, mis kasitlevad kolmandast isikust vedajate
tingimusi voi tulemuslikkust.

(14) Amazon teeb ettepaneku kohaldada neid tingimusi kdigi praeguste ja tulevaste Amazoni kauplemiskohtade puhul
EMPs, v.aa punkti 13 kohustused, mida ei kohaldataks Itaalia suhtes, vOttes arvesse Itaalia konkurentsiameti
30. novembri 2021. aasta otsust juhtumis A528.
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(15) Kohustused on tiielikult avaldatud inglise keeles konkurentsi peadirektoraadi veebisaidil:

https:/[ec.europa.eu/competition-policy/index_en
4. Kutse mirkuste esitamiseks

(16) Komisjon kavatseb turukontrollist lihtudes vdtta vastu mairuse (EU) nr 1/2003 artikli 9 18ike 1 kohase otsuse,
millega kuulutatakse eespool kokkuvétvalt esitatud ja konkurentsi peadirektoraadi veebisaidil avaldatud kohustused
siduvaks.

(17) Komisjon kutsub vastavalt madruse (EU) nr 1/2003 artikli 27 Idikele 4 huvitatud kolmandaid isikuid esitama
kavandatud kohustuste kohta markusi. Komisjon peab markused kitte saama hiljemalt 9. septembril 2022.
Huvitatud kolmandatel isikutel palutakse esitada ka mirkuste mittekonfidentsiaalne versioon, millest igasugune
teave, mida nad peavad arisaladuseks, ja muu konfidentsiaalne teave on vilja jdetud ning asendatud vastavalt kas
mittekonfidentsiaalse kokkuvdtte voi sdnaga ,drisaladus® voi ,konfidentsiaalne*.

(18) Vastuseid ja markuseid tuleks pohjendada ning esitada asjaomased faktid. Kui leiate, et kavandatud kohustuste moni
osa on problemaatiline, siis pakkuge vilja voimalik lahendus.

(19) Markuseid (lisada viitenumbrid AT.40703 — Amazon — Buy Box ja AT.40462 — Amazon Marketplace) voib saata
komisjonile elektronpostiga (COMP-GREFFE-ANTITRUST®@ec.europa.eu ja comp-c6-mail@ec.europa.cu) voi postiga
jargmisel aadressil:

European Commission
Directorate-General for Competition
Antitrust Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE



https://ec.europa.eu/competition-policy/index_en
mailto:COMP-GREFFE-ANTITRUST@ec.europa.eu
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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni aasta delegeeritud mairuse (EL) 2019/33 artikli 17
ldigetele 2 ja 3

(2022/C 278/07)

Kdesolev teade avaldatakse vastavalt komisjoni aasta delegeeritud maaruse (EL) 2019/33 (') artikli 17 loikele 5.

TEADE KOONDDOKUMENDI STANDARDMUUDATUSE KOHTA
»Touraine“
PDO-FR-A0501-AMO03
Taotluse esitamise kuupdev: 12.5.2022
1. Kirjeldus ja pdhjused

1. Ametlik geograafiline kood
Kirjeldus ja pdhjused

Geograafilise piirkonna ja vahetus liheduses asuva piirkonna kommuunid on viidud kooskélla ametliku geograafiasea-
dustikuga.

Piirkonna ulatus jaib samaks.

Muudetud on koonddokumendi punkte 6 ja 9.

2. Piiritletud maatiiki kogupindala
Kirjeldus ja pohjused

Piiritletud kasvatusalade piire heaks kiitva pddeva riikliku komitee koosolekute loetellu on lisatud kuupievad 9. ja
10. veebruar 2022.

Selle muudatuse eesmirk on lisada kuupiev, millal padev riiklik asutus geograafilise tootmispiirkonna piiritletud
kasvatusala muudatuse heaks kiitis. Kasvatusala piiritlemise eesmérk on mddrata geograafilises tootmispiirkonnas
kindlaks maatiikid, mis sobivad selle kaitstud paritolunimetusega toote tootmiseks.

Taiendavate geograafiliste tdhiste ,Oisly” ja ,Chenonceaux” puhul viidatakse iileminekule maatiikkide identifitseerimise
protsessilt maatiikkide piiritlemisele, et teha kindlaks maatiikid, kus vdib toota nimetust ,Touraine* kandvaid veine
koos nende tdiendavate geograafiliste tahistega.

Need muudatused ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet.

3. Pollumajanduse keskkonnakaitsesdtted
Kirjeldus ja pShjused
Koigi nende maatiikkide kohta, kus toodetakse nimetust ,Touraine” kandvaid veine, on lisatud jargmine site:

ytaielik keemiline umbrohutdrje kasvatusaladel on keelatud.

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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Selle muudatusega saab votta paremini arvesse ithiskonna ndudmisi vdhendada taimekaitsevahendite kasutamist ja
arvestada rohkem keskkonnaga.

Selle muudatusega ei kaasne muudatusi koonddokumendis.

4. Viide kontrolliasutusele
Kirjeldus ja pdhjused

Kontrolliasutust késitleva viite sdnastus on ldbi vaadatud, et iihtlustada see teiste nimetuste tootespetsifikaatide
sonastusega. Tegemist on iiksnes redaktsioonilise muudatusega.

Selle muudatusega ei kaasne muudatusi koonddokumendis.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Touraine

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud paritolunimetus

3. Viinamarjasaaduste kategooriad
1. Vein

5. Kvaliteetvahuvein

4. Veini(de) kirjeldus
1. Analiiiitilised standardid

LUHIKIRJELDUS

Tegemist on vaiksete valgete, punaste ja roosade veinidega ning valgete ja roosade vahuveinidega. Vaiksete valgete,
punaste ja roosade veinide minimaalne naturaalne alkoholisisaldus on 10 mahuprotsenti.

Selle veini kdigi partiide analiiitilised omadused on pérast pakendamist jargmised:

— valgete ja roosade veinide fermenteeritavate suhkrute (glitkoos ja fruktoos) sisaldus on kuni 4 grammi liitri kohta ja
viinhappe iildhappesus (grammides liitri kohta) on kuni 3,5 grammi liitri kohta.

— Punaste veinide fermenteeritavate suhkrute (glitkoos ja fruktoos) sisaldus on kuni 2 grammi liitri kohta.

Malolaktiline kadrimine peab punaste veinide puhul olema 16ppenud. Ounhappe sisaldus on kuni 0,3 grammi liitri
kohta.

— Ilma rikastamata valmistatud valgete ja roosade veinide (mille tegelik minimaalne alkoholisisaldus on vdhemalt
12,5 %) fermenteeritavate suhkrute (glitkoos ja fruktoos) sisaldus on kuni 6 grammi liitri kohta. Sellisel juhul ei ole
veinide tildhappesus, viljendatuna viinhappe grammides liitri kohta, rohkem kui 1 gramm viiksem fermentee-
ritavate suhkrute (glitkoos ja fruktoos) sisaldusest.

— Pirast rikastamist on veinide tildine alkoholisisaldus jargmine: valgete, punaste ja roosade veinide puhul 12,5 % ning
valgete ja roosade vahuveinide puhul 13 % (veinivirde rikastamise korral).

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides liitri kohta)
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2. Happesus

LUHIKIRJELDUS

Vaiksete valgete ja roosade veinide puhul on lenduvate hapete sisaldus ja viaveldioksiidi iildsisaldus maaratud kindlaks
liidu igusaktidega. Vaiksete punaste veinide lenduvate hapete sisaldus, tildhappesus ja viaveldioksiidi kogusisaldus on
mddratud kindlaks liidu digusaktidega.

Roosade ja valgete vahuveinide lenduvate hapete sisaldus, iildhappesus, vddveldioksiidi kogusisaldus ja siisinikdioksiidi
sisaldus on médratud kindlaks liidu igusaktidega.

Mirkega ,primeur” (virske) v6i ,nouveau® (uus) pakendamata veini partiide puhul v&ib lenduvate hapete iildsisaldus olla
kuni 10,2 milliekvivalenti liitri kohta.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides liitri kohta)

3. Kirjeldus

LUHIKIRJELDUS

Kontrollitud péritolunimetusega ,Touraine“ veinid on tdidlase maitsega ja nende puhul on tunda virskeid ja
tasakaalustatud nilansse. Valgete veinide virvus on sageli kahvatukuldne ning nende 16hnabukett voib ulatuda
tsitrusvilju vdi eksootilisi puuvilju meenutavatest varjunditest distaimede niianssideni, mis toovad meelde eeskitt
valged lilled. Veinide jirelmaitse on virske.

Roosad veinid on drnade 16hnaniianssidega, mis vivad meenutada sdstraid, eksootilisi puuvilju vdi tsitrusvilju.

Viinamarjasordist ,Gamay N“ valmistatud punastel veinidel (veinid markega ,Gamay“ voi ,primeur” (virske) voi
,nouveau” (uus)) on sageli kirsi maitsentiansid ning iildiselt on nende maitses tunda &rnu viikeste punaste puuviljade
maitsevarjundeid koos siidiste tanniinidega. Neid veine iseloomustab kerguse ja peenekoelisuse vaheline tasakaal.
Veinid viinamarjasortide segust vdi iiksnes sordist ,,Cabernet Franc N“, mis kasvab Tours'i meridiaanist ld4dne pool, on
meeldivalt tanniinise struktuuriga elegantsed ja vOimsa maitsega veinid, nende 16hnas ja maitses on segunenud
punased ja mustad puuviljad ning nende virvus ulatub tumedast rubiinpunasest siigava granaatpunaseni.

Valged ja roosad vahuveinid on domineeriva happelise struktuuriga, mis annab veinile virskuse ja peenekoelisuse.
Happelisusele lisanduvad puuviljalised nilansid, aja jooksul vdivad ilmneda ka vditainale iseloomulikud varjundid.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides liitri kohta)
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5. Veinivalmistustavad
1. Veinivalmistuse eritavad

a. Veinivalmistuse eritavad

— Roosade veinide valmistamisel on aktiivsoe kasutamine lubatud nii puhtal kujul kui ka seguna veinivirde ja veel
kéddritamisetapis oleva virske veini puhul, mille kogus ei iileta 15 % asjaomase veinivalmistaja vastava aasta saagist
valmistatud roosa veini mahust, seejuures ei voi maksimaalne kogus iiletada 60 grammi ithe hektoliitri veini kohta.

— Punaste veinide puhul on lubatud substraktiivsete rikastamistehnoloogiate kasutamine, maksimaalne osalise
kontsentreerimise tase toodeldavates kogustes voib olla kuni 10 %.

— Vahuveine valmistatakse itksnes pudelis toimuva teise kddrimise teel.

— Pirast rikastamist on veinide tildine alkoholisisaldus jargmine: valgete, punaste ja roosade veinide puhul 12,5 % ning
valgete ja roosade vahuveinide puhul 13 % (veinivirde rikastamise korral).

Lisaks eespool esitatud sitetele tuleb veinivalmistustavade puhul kinni pidada liidu tasandi ning maaseadustiku ja
merekalapiitigi seadustiku (code rural et de la péche maritime) sitetest.

b. Viljelustavad

Viinapuude minimaalne istutustihedus on 4 500 puud hektari kohta, ridadevaheline kaugus on kuni 2,10 meetrit. Sama
rea viinapuude vaheline kaugus on vihemalt 0,9 meetrit.

Viinapuid Idigatakse tagasi nii, et tagasildigatud vorsed on kas pikad voi lithikesed, kuid igal viinapuul on maksimaalselt
11 punga.

Soltumata I6ikamismeetodist voib viinamarju tagasi ldigates jitta tiive kohta tdiendavalt kaks punga, tingimusel, et
taime kasvuetapis, mis vastab 11 vdi 12 lehele, on viljakandvate okste arv aastas tiive kohta maksimaalselt 11.

2. Maksimaalne saagikus

a. Valged veinid

72 hektoliitrit hektari kohta
b. Punased ja roosad veinid
66 hektoliitrit hektari kohta
¢. Vahuveinid

78 hektoliitrit hektari kohta

6. Miiratletud geograafiline piirkond

Viinamarjade korjamine, pressimine ja to6tlemine ning veini valmistamine vaiksete veinide puhul ning viinamarjade
korjamine, pressimine, veini valmistamine, laagerdamine ja pakendamine vahuveinide puhul toimub jirgmiste
kommuunide territooriumil (nimekiri on koostatud 2021. aasta ametlike geograafiliste koodide alusel):

— Indre-et-Loire’i departemang: Amboise, Anché, Artannes-sur-Indre, Athée-sur-Cher, Avoine, Avon-les-Roches, Azay-
le-Rideau, Azay-sur-Cher, Beaumont-en-Véron, Benais, Bléré, Bossay-sur-Claise, Bourgueil, Brizay, Candes-Saint-
Martin, Cangey, Chambray-lés-Tours, Chancay, Chanceaux-sur-Choisille, La Chapelle-sur-Loire, Chargé, Cheillé,
Chemillé-sur-Indrois, Chenonceaux, Chinon, Chisseaux, Chouzé-sur-Loire, Cinais, Cinq-Mars-la-Pile, Civray-de-
Touraine, Coteaux-sur-Loire, Couziers, Cravant-les-Coteaux, La Croix-en-Touraine, Crouzilles, Dierre, Draché,
Epeigné-les-Bois, Esvres, Fondettes, Francueil, Genillé, Huismes, Llle-Bouchard, Ingrandes-de Touraine, Joué-lés-
Tours, Langeais (uniquement sur l'ancien territoire communal de Langeais, devenue commune chef-lieu), Larcay,
Lémeré, Lerné, Lignieres-de-Touraine, Ligré, Limeray, Lussault-sur-Loire, Luynes, Luzillé, Marcay, Montlouis-sur-
Loire, Montreuil-en-Touraine, Mosnes, Nazelles-Négron, Neuillé-le-Lierre, Noizay, Panzoult, Pargay-Meslay, Pocé-
sur-Cisse, Pont-de-Ruan, Razines, Restigné, Reugny, Rigny-Ussé, Rivarennes, Riviere, La Roche-Clermaul,
Rochecorbon, Saché, Saint-Avertin, Saint-Benoit-la-Forét, Saint-Etienne-de-Chigny, Saint-Germain-sur-Vienne,
Saint-Martin-le-Beau, Saint-Nicolas-de-Bourgueil, Saint-Ouen-les-Vignes, Saint-Régle, Sainte-Maure-de-Touraine,
Savigny-en-Véron, Savonnieéres, Sazilly, Seuilly, Souvigny-de-Touraine, Tavant, Theneuil, Thilouze, Thizay, Tours,
Valleres, Véretz, Vernou-sur-Brenne, Villaines-les-Rochers, Vouvray;
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— Loir-et-Cheri departemang: Angé, Blois, Chailles, Chateauvieux, Chatillon-sur-Cher, Chaumont-sur-Loire, Chémery,
Chissay-en-Touraine, Choussy, Le Controis-en-Sologne (jargmiste delegeeritud kommuunide territooriumid:
Contres ja Thenay), Couddes, Coulffy, Faverolles-sur-Cher, Mareuil-sur-Cher, Méhers, Mesland, Meusnes, Monteaux,
Monthou-sur-Bievre, Monthou-sur-Cher, Montrichard Val de Cher, Noyers-sur-Cher, Oisly, Pontlevoy, Pouillé, Rilly-
sur-Loire, Saint-Aignan, Saint-Georges-sur-Cher, Saint-Julien-de-Chédon, Saint-Romain-sur-Cher, Sassay, Seigy,
Soings-en-Sologne, Thésée, Valaire, Valencisse (jargmiste delegeeritud kommuunide territooriumid: Chambon-sur-
Cisse ja Molineuf territoorium) Valliéres-les-Grandes, Valloire-sur-Cisse (jargmise delegeeritud kommuuni
territoorium: Chouzy-sur-Cisse), Veuzain-sur-Loire (jargmise delegeeritud kommuuni territoorjum: Onzain).

7. Veiniviinamarjasordid
"Cabernet franc N’ (tume)
"Cabernet-Sauvignon N’ (tume)
"Chardonnay B’ (hele)

"Chenin B’ (hele)

"Cot N’ (tume) — 'Malbec’
‘Gamay N’ (tume)
"Grolleau N’ (tume)
‘Grolleau gris G’ (hall)
"Meunier N’ (tume)
"Orbois B’ (hele)

"Pineau d’Aunis N’ (tume)
"Pinot gris G’ (hall)

"Pinot Noir N’ (tume)
"Sauvignon B’ (hele) — 'Sauvignon blanc’

"Sauvignon gris G’ (hall) — "Fié gris’

8. Seos(t)e kirjeldus

Geograafiline piirkond kujutab endast Pariisi ndost edela poole jadvat laugjate kiingastega platood, tegemist on jogede
ithinemise alaga, kus Cheri, Indre’i ja Vienne'i joed suubuvad Loire’i jokke. Viinamarjakasvatusala, mille ulatus on
sadakond kilomeetrit, paikneb piki orgusid, vilja arvatud Sologne’i viinamarjakasvatuspiirkond, mis asub Cheri ja
Loire’i jogede vahelisel platool.

Téiendavate geograafiliste nimetuste ,Amboise” ja ,Mesland“ geograafilised piirkonnad asuvad orgudes, mis kulgevad
ida-ladne suunaliselt piki Loire’i joe orgu (Val de Loire), samas kui tdiendava geograafilise nimetuse ,Azay-le-Rideau”
geograafiline piirkond &iristab Indre’i joe orgu. Cheri joe tilemjooksul moodustunud orus asub tdiendava geograafilise
nimetuse ,Chenonceaux” geograafiline piirkond ning nimetuse ,Oisly” piirkond asub Loire’i ja Cheri jogede vahel.

Geograafilise piirkonna korgus merepinnast ei iileta 100 voi 120 meetrit ning see asub geograafilist piirkonda
moodustava 143 kommuuni territooriumil.

Veinid périnevad rangelt ja tdpselt piiritletud kasvatusaladelt, mis vastavad ajaloolistele tootmiskeskustele. Kasvatusalade
omadused on jargmised:

— kasvatusalad ranikonkretsioonidega savist tekkinud muldadega, millesse on segunenud miotseenist parinevat liiva;
selliste muldade kohalik nimetus on ,bournais perrucheux®;

— kasvatusalad paiknevad rdnikonkretsioonidega savipinnasel (,perruche”) v&i lubjakivist tekkinud kivistel savi-
lubjamuldadel, mille kohalik nimetus on ,aubuis®; tegemist on hésti soojenevate ja vett labilaskvate muldadega, mis
paiknevad madalamatel orundlvadel voi orgude kiilgedel;

— kasvatusalad, mille mullad on tiitipilised orgudele, ning mis paiknevad vanadel alluviaalsetel terrassidel, mille kohta
kasutatakse kohalikku nimetust ,graviers* (kruus).
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Geograafilise piirkonna kliima on ookeaniline ning selle mdju ndrgeneb oluliselt geograafilise piirkonna idaosas Tours’i
meridiaani juures. See mdju ndrgenemine kajastub ka temperatuuri ja sademetehulga muutustes; piirkonna lddneosas on
sademeid ligikaudu 550 millimeetrit, ida pool on see kuni 650 millimeetrit ning sealsed suuremad temperatuuri-
koikumised annavad tunnistust ookeani m&ju vahenemisest.

Azay-le-Rideau lihedal Cheillés leitud vana pressimiskoja varemed annavad tunnistust veini valmistamisest Touraine’i
piirkonnas juba alates II sajandist. Viinamarjakasvatus saavutas ditsengu kiriku mdju all VII sajandi ja XII sajandi vahel.

Kvaliteetveini valmistamist soodustas ka Gukonna kohalolek Loire’i orus XVI sajandil (Chambord,i ja Chenonceau*
lossid jt), sellest ajast parineb ka teatud veinimarkide kdrge maine.

Tootmine arenes kiiresti edasi parast nn kahekiimne 1joo edikti vastuvotmist, millega keelati veini valmistamine pealinna
umbruses; sel ajal hakati kasvatama Lyoni piirkonnast parinevaid viinamarjasorte ,Gamay*.

Looduslikud transporditeed (Loire’i ja Cheri jogi) edendasid kaubandust, tootmise arendamist ja geograafilise piirkonna
veinide eksporti. Parimaid veine viidi eeskitt Hollandisse ja Inglismaale, vedu toimus ldbi Ingrandes-sur-Loire,i
tollivirava Nantesi ldhedal. Kuna need kvaliteetveinid kannatasid hdsti transportimist, hakati neid kutsuma
mereveinideks (vins de la mer). XVIII sajandil hakkas arenema viinamarjapiirkond Cheri oru madalamas osas, Bléré,
Thésée, Montrichardi ja Chenonceaux” linnade lahedal. Uks veinivaldkonnas kasutatavate viinamarjasortide kirjeldus
koostati aastal XII (Prantsuse revolutsioonikalendri ajaarvamine) (1804) pdllumajandusuuringu raames. Selles
kirjelduses esitatud ,Koige levinumate Cheri kallastel kasutatavate viinapuude tabelis* on sorti ,Cot“ nimetatud
peamiseks viinamarjasordiks, mida kasutatakse koige rohkem Cheri I6unasse avanevatel kallastel ja millest
valmistatakse esmaklassilist veini.

Krahv ODART nimetab 1845. aastal oma teoses ,Ampélographie“ (Viinamarjakasvatus) sorti ,Cot N, ja margib, et
tegemist on Cheri ja Lot’ jde kallastel kdige enam kasvatatava sordiga. Alati vdga tipseid kirjeldusi esitav Jules GUYOT
kirjutas 1860. aastal: ,Bretooni sorti (,Cabernet franc N“) kasvatatakse peamiselt Bourgueil, Chinoni ja Saumuri
vahelisel alal, kus sellest valmistatakse esmaklassilist veini, kuid piirkonna idapoolses osas seda sorti enam ei esine ja

e

seda asendavad Loir-et-Cheris levinud ,Cot“, ,Chardonnay*. ,Pinot noir, ,Beurot ja ,Meunier*.

Parast viinapuu leheti kriisi taastati ,Touraine“ viinamarjakasvatusala eeskitt uute poogitud viinamarjasortide abil, nagu
,Gamay N“ ja ,Sauvignon B“. Geograafiline piirkond hakkas vihehaaval taastuma, hdlmates viga hea kvaliteedipotent-
siaaliga veinivaldkondi ning veidi enne teist maailmasdda, 1939. aastal, tunnustati nimetust ,Coteaux de Touraine*
kontrollitud paritolunimetusena.

1953. aastal veti 16plikult kasutusele nimetus , Touraine®.

Selle viinamarjakasvatusala pindala on 8 000 hektarit ning tootjad on koondunud viie tihistuna tegutseva veinikoja
juurde, kus viinamarjasortidest ,Sauvignon B“ ja ,Gamay N“ toodetakse veini, mis on saavutanud korge tunnustuse
eeskatt toitlustusettevotjate seas iildiselt kasutatavate nimetuste ,Sauvignon de Touraine“ ja ,Gamay de Touraine” all.

Cheri oru piirkonna tootjad, kes on teadlikud oma piirkonna ja viinamarjasortide potentsiaalist, hakkasid alates 1985.
aastast istutama viinamarjasorte ,Cot N“ ja ,Sauvignon B“ orgude ndlvadel asuvatele maatiikkidele, samas kui Sologne’i
viinamarjakasvatuspiirkonna tootjad kasvatavad sorti ,Sauvignon B“ pigem liivaste muldadega maatiikkidel.

Selliste autentsuspiiiidluste tulemusel tunnustati tdiendavat paritolunimetust ,Chenonceaux“ Cheri piirkonna valgete ja
punaste veinide puhul ning tdiendavat paritolunimetust ,Oisly“ Sologne’i viinamarjakasvatuspiirkonnast parinevate
valgete veinide puhul.

Viinamarjakasvatusala pindala oli 2009. aastal 4 500 hektarit ning seda haris umbes 800 tootjat. Toodeti ligikaudu
260 000 hektoliitrit, millest enam kui 60 % moodustasid valged veinid. Kontrollitud péritolunimetusega ,Touraine*
veinid on tdidlase maitsega ja nende puhul on tunda virskeid ja tasakaalustatud niiansse.

Valgete veinide virvus on sageli kahvatukuldne ning nende I6hnabukett voib ulatuda tsitrusvilju vi eksootilisi puuvilju
meenutavatest varjunditest distaimede nilanssideni, mis toovad meelde eeskitt valged lilled. Veinide jirelmaitse on
vérske.
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Roosad veinid on drnade [6hnaniianssidega, mis vdivad meenutada sdstraid, eksootilisi puuvilju voi tsitrusvilju.

Viinamarjasordist ,Gamay N“ valmistatud punastel veinidel (veinid markega ,Gamay“ vdi ,primeur” (vdrske)) on sageli
kirsi maitseniiansid ning tildiselt on nende maitses tunda ornu viikeste punaste puuviljade maitsevarjundeid koos
siidiste tanniinidega. Neid veine iseloomustab kerguse ja peenckoelisuse vaheline tasakaal. Veinid viinamarjasortide
segust vOi itksnes sordist ,Cabernet Franc N“, on meeldivalt tanniinise struktuuriga elegantsed ja vdimsa maitsega
veinid, nende I6hnas ja maitses on segunenud punased ja mustad puuviljad ning nende vdrvus ulatub tumedast
rubiinpunasest siigava granaatpunaseni.

Valged ja roosad vahuveinid on domineeriva happelise struktuuriga, mis annab veinile virskuse ja peenekoelisuse.
Happelisusele lisanduvad puuviljalised niiansid, aja jooksul voivad ilmneda ka vditainale iseloomulikud varjundid.
Vaiksed veinid. Suur jogedevorgustik, mille moodustavad Loire’i, Vienne'i, Cheri ja Indre’i joed, on aja jooksul vilja
kujundanud lainelise platoo, mille pehmed kivimid pirinevad tertsiaari ja mesosoikumi aegkondadest. Keskajal
hakkasid inimesed kiriku mdjul kasvatama viinapuid piki liigendunud joekaldaid ja platoo dédrealadel.

Jogede ldhedus oli juba renessansi ajal oluline tegur, mis soodustas ,Touraine“ veinide eksportimist. Piisiva tollivirava
olemasolu Ingrandes-sur-Loire’is, kust veine eksporditi Hollandisse, ja kahekiimne 1jo6 edikti vastuvotmine
1577. aastal mojutasid Loire’i piirkonna viinamarjakasvatust ja soodustasid kvaliteetse toodangu valmistamist.
Kliimamdjutuste tdttu eelistati geograafilise piirkonna ladnepoolses osas selliseid viinamarjasorte, nagu ,Chenin B“ ja
,Cabernet franc N samas kui idapoolses osas kasvatati peamiselt sorte ‘Sauvignon B, ,Cot N“ ja ,Gamay N*. Seda
looduslikku klimaatilist piiri tdhistab Tours’t meridiaan Viinamarjasordid on mitmekiilgsetes tootjatele kittesaadavates
viinamarjade kasvatustingimustes loomulikult juurdunud. Tavasid arvesse vdttes kasutatakse viinamarjade piiritletud
kasvualadena ainult selliseid hea veeldbilaskevoimega muldadega maatiikke, mille mullad périnevad peamiselt turooni
ja senomaani ladejdrgust. Tegemist on ranikonkretsioonidega saviste muldadega, milles on palju raniveeristikku ja mis
paiknevad valdavalt vahepealsetes orgudes. Kuna rénikivimitest suur osa paikneb maapinnal, mingib see olulist rolli
viinamarjade kiipsemisel, suurendades akumuleeritava soojuse hulka. Need tingimused mdjutavad olulisel médral
valgete ja punaste veinide kvaliteeti. Viinamarjasort ,Sauvignon B kasvab histi savipinnasega ja savi-lubjamuldadega
maatiikkidel. Sellistes tingimustes on sellesse sorti kuuluvad viinamarjad aastate jooksul viga hasti kiipsenud. Sellises
mullas ja sellises kliimas kasvanud viinamarjadest valmistatud vein on virske maitse ja iseloomulike omadustega. Need
veinid moodustasid 2009. aastal 2/3 kontrollitud paritolunimetusega veinidest. Viinamarjasorti ,Gamay N, mida
kasutati peamise tumeda viinamarjasordina viinamarjakasvatusala taastamisel pdrast viinapuutdi pdhjustatud kriisi,
kasvatatakse pohiliselt ranikonkretsioonidega savi sisaldavatel muldadel ja sellest valmistatud veinid on puuviljalised ja
erksad. Tours'i meridiaanist ida pool kasutatakse punaste veinide valmistamiseks peamiselt viinamarjasorti ,Cot N¥,
sellest ladne pool on valdav viinamarjasort ,Cabernet franc N“.

Nendel veinidel on védga hea tanniinide struktuur.

Kaitstud péritolunimetuse ,Touraine“ raames on tunnustatud viit tdiendavat geograafilist nimetust.

Amboise

Pehme kriidipinnasega platoo reljeef on kiillalt vaheldusrikas ja selle korgus jaib 80 ja 100 meetri vahele. Geoloogiliste
olude ja mullastikutingimuste mitmekesisus on andnud ettevdtjatele voimaluse leida igale kasvatatavale sordile
optimaalsed kasvutingimused. Roosad veinid on puuviljalised ja virsked, punased veinid on meeldiva tanniinise
struktuuriga ning kiillalt tugeva l6hnaga, eeskitt on maitses tunda punaste puuviljade varjundeid, valged veinid on
tildiselt kuivad, kuid voivad monikord sisaldada fermenteeritavaid suhkruid, sel juhul vib neid liigitada poolkuivade,
poolmagusate vdi magusate veinide hulka. Punaste veinide laagerdamine pehmendab nende tanniinist struktuuri.
Valgete veinide puhul muudab laagerdamine veinide ldhnaomadused komplekssemaks.

Azay-le-Rideau

Viinamarjakasvatuspiirkond asub Loire’i ja Indre’i jogede orgude vahel ja seal valitseb mdddukas kliima. Liiva ja kruusa
sisaldava mullaga kiingastel kasvatatakse peamiselt viinamarjasorte ,Grolleau N* ja ,Chenin B“, millest valmistatakse
elegantseid ja virskeid valgeid veine ning puuviljalisi roosasid veine. Traditsiooniliselt v3ib roosasid veine valmistada
iiksnes otsese pressimise teel enne kddritamist, see tagab veinide puuviljalisuse. Valged veinid, mis vdivad mdnikord
sisaldada fermenteeritavaid suhkruid, on elegantsed ja mineraalsed.
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Chenonceaux

Geograafiline piirkond asub Cheri joe molemal kaldal. Viinamarju kasvatatakse maatiikkidel, millele on iseloomulikud
olulisel médral rani sisaldavad mullad. Valgel veinil on ildiselt tugev aroom, mis meenutab istaimi (viirpuu, akaatsia
jms) ja milles on virskeid Idhnaniiansse (tsitrusviljad, kuivatatud puuviljad jms). Veinide laagerdamine, mis peab
toimuma vihemalt kuni koristamisele jirgneva aasta 30. aprillini, lisab nende maitsele tdidlust ja peenekoelisust.
Punastel veinidel on viga meeldiv tanniinine struktuur. Nende 16hna- ja maitseomadused on kiillalt intensiivsed ja
sisaldavad mustade puuviljade varjundeid. Veinide laagerdamine, mis peab toimuma kuni koristamisele jirgneva aasta
31. augustini, annab neile kompleksse aroomi ning muudab tanniinid tdidlaseks ja siidiseks.

Mesland

Geograafiline piirkond asub kontrollitud paritolunimetuse , Touraine® piirkonna pdhjaosas, tegemist on Loire’i joe poole
avaneva platoo servaga. Muldadele on iseloomulikud miotseenist parinevad ranikivimid ja liiv. Temperatuuride suur
kdikumine ja geograafiline asukoht on eriti sobivad varaste viinamarjasortide jaoks. Punastel ja roosadel veinidel, mis
pdrinevad viinamarjasordist ,Gamay N*, on viikeste punaste puuviljade kontsentreeritud aroom. Valged veinid voivad
mdnikord sisaldada fermenteeritavaid suhkruid, neil on kompleksne distaimi (viirpuu, pdrn, raudiirt jms) meenutav
16hnabukett, mis voib holmata puuviljalisemaid varjundeid (tsitrusviljad, pirn, jms). Jdrelmaitses jddb sageli
domineerima varskustunne.

Oisly

See viinamarjakasvatuspiirkond paikneb Sologne’i viinamarjakasvatusala keskel ning seal valmistatakse valgeid veine
iiksnes viinamarjasordist ,Sauvignon B“, mille jaoks on seal viga sobivad mullad, mis sisaldavad kontinentaalset liiva ja
kruusa ning nn Sologne’i setteid, mis koosnevad liivast, savist ja karplubjakivist (falun). Geograafilise piirkonna kliimat
iseloomustab suvine kuivaperiood, mis on eriti iseloomulik Touraine’i piirkonnale. Selline looduskeskkond véimaldab
toota viga virskeid, peenckoelise ja Orna, tsitrustaimi ja valgeid Gistaimi meenutava Idhnaga veine. Veinide
laagerdamine, mis peab kestma vdhemalt kuni koristamisele jirgneva aasta 30. aprillini, lisab nende maitsele
komplekssust.

Touraine’i piirkonna veinid, kuningakodades korgelt hinnatud viinamarjaistandustest ja orgudest périt veinide
jareltulijad, on siiani jadnud pdhjapoolsemate viinamarjakasvatusalade parimaks nditeks ning siinne kultuuriliselt
elujouline keskkond, Loire’i org, on lisatud UNESCO maailma kultuuripdrandi nimekirja.

Vahuveinid

Ka vahuveinide tootmine asetub eespool kirjeldatud konteksti. Kui avastati, et keldrisse paigutatud pudelites algas
ménikord uus kddrimine, tekkis Touraine piirkonna veinitootjatel soov selliste nn looduslike vahuveinide omadusi dra
kasutada ja sellest kasu saada. Nii hakati tarbijatele alates XIX sajandist pakkuma nn kihisevaid veine. Tufipinnasesse
kaevatud koopad on viga oluline tegur nende veinide valmistamisel, kuna see protsess nduab suuri iihtlaste
tingimustega ladustamis- ja kditlemisruume.

Enam kui sajandi jooksul omandatud kogemustega on vahuveinide valmistajatel tekkinud oskusteave, mis viljendub
tdielikult nende kuveedes. Valgete veinide territoriaalne algupirasus tagatakse ndudega, et veinid tuleb 60 % ulatuses
valmistada viinamarjasortidest ,,Chenin B vdi ,Orbois B“. Pikk laagerdamine horisontaalasendis (sdrestikul, sur lattes)
voimaldab vilja kujuneda vditainast meenutavatel terviklikel Ilshnaomadustel ja komplekssusel.

9. Muud olulised tingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)

Vahetus liheduses asuv piirkond

Oigusraamistik:

riiklikud Bigusaktid

Lisatingimuse liik:

mddratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand

Tingimuse kirjeldus
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Vahetus ldheduses asuv piirkond, mille suhtes kohaldatakse vaiksete veinide puhul viinamarjade pressimist, veini
valmistamist ja kddritamist ning vahuveinide puhul viinamarjade pressimist, veini valmimist ja pakendamist hdlmavat
erandit, sisaldab jargmiste kommuunide territooriume (2021. aasta ametlike geograafiliste koodide alusel):

— Indre’i departemang: Faverolles-en-Berry, Fontguenand, Lye, La Vernelle, Veuil, Villentrois;

— Indre-et-Loire’i departemang: Bréhémont, La Chapelle-aux-Naux, Chaveignes, Chezelles, Crissay-sur-Manse;

— Loir-et-Cheri departemang: Candé-sur-Beuvron, Cheverny, Cormeray, Fresnes, Le Controis-en-Sologne (jargmiste
delegeeritud kommuunide territooriumid: Feings, Fougeres-sur-Bievre ja Ouchamps), Les Montils, Mont-pres-
Chambord, Sambin, Selles-sur-Cher;

— Maine-et-Loire’i departemang: Brain-sur-Allonnes, Montsoreau.

Oigusraamistik:

riiklikud Bigusaktid

Lisatingimuse liik:

margistamisega seotud lisasdtted

Tingimuse kirjeldus

— Kontrollitud péritolunimetusele peab jirgnema mirge ,Gamay” vastavalt tootespetsifikaadis sitestatud eeskirjadele.

— Kontrollitud péritolunimetusele voib lisada vastavalt tootespetsifikaadis sitestatud eeskirjadele ithe jirgmistest
tdiendavatest geograafilistest tahistest: Amboise, Azay-le-Rideau, Chenonceaux, Mesland, Oisly.

— Kontrollitud paritolunimetusele voib lisada tdiendava mirke ,primeur (virske) voi ,nouveau” (uus) vastavalt
tootespetsifikaadis sitestatud eeskirjadele.

— Koik vabatahtlikud marked, mille kasutamist voivad liidu sitete alusel reguleerida liikmesriigid, kantakse
mirgistusele tihtedega, mille mootmed ei ole (kdrguselt ega laiuselt) iile kahe korra suuremad kui kontrollitud

paritolunimetuse tdhed.

— Geograafilise nimetuse ,Val de Loire” markimiseks kasutatavad tihed ei vdi korguselt ega laiuselt iiletada kaht
kolmandikku tihtede suurusest, mis moodustavad kontrollitud paritolunimetuse.

Taiendavad geograafilised nimetused

Oigusraamistik:

riiklikud digusaktid

Lisatingimuse liik:

margistamisega seotud lisasatted

Tingimuse kirjeldus

— Tiiendavad geograafilised nimetused Amboise, Azay-le-Rideau v0i Mesland peavad jirgnema kontrollitud
paritolunimetusele ja need kantakse margistusele tihtedega, mille mddtmed ei ole kdrguselt ega laiuselt suuremad
kui kontrollitud paritolunimetuse tdhed.

— Tiiendavad geograafilised nimetused Chenonceaux voi Oisly peavad asuma kontrollitud péritolunimetuse all ja
need kantakse margistusele tihtedega, mille mdtmed ei ole kérguselt ega laiuselt suuremad kui kontrollitud
paritolunimetuse tdhed.

— Taiendava geograafilise nimetusega Amboise, Mesland vdi Azay-le-Rideau valgete veinide puhul tuleb maérgisel
esitada médrge demi-sec (poolkuiv) vastavalt selle marke jaoks kdesolevas tootespetsifikaadis sitestatud nduetele, voi

mirge moelleux (poolmagus) vdi doux (magus) vastavalt veini fermenteeritavate suhkrute (glitkoos ja fruktoos)
sisaldusele, nagu on sdtestatud liidu digusaktides.
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Mrgistus

Oigusraamistik:

riiklikud igusaktid
Lisatingimuse liik:
mirgistamisega seotud lisasatted
Tingimuse kirjeldus

— Tiiendava geograafilise nimetusega Mesland roosade veinide puhul tuleb margisel esitada mirge ,demi-sec”
(poolkuiv) vastavalt selle marke jaoks tootespetsifikaadis sitestatud nduetele, vdi mirge ,moelleux” (poolmagus)
vOi ,doux” (magus) vastavalt veini fermenteeritavate suhkrute (glitkoos ja fruktoos) sisaldusele, nagu on sitestatud
liidu digusaktides.

— Veinidele, millel on mérge ,primeur” (virske) voi ,nouveau* (uus), tuleb mirkida veini aastakiik.

— Kaitstud paritolunimetusega veinid vdib mérgistada viiksema geograafilise piirkonnaga, kui kénealune piirkond on:
— kantud katastrisse;

— mirgitud saagideklaratsioonile.

— Mirge ,Gamay* peab paiknema vahetult kontrollitud paritolunimetuse all ja selle méarkimiseks kasutatavad tihed ei
vOi korguselt ega laiuselt iiletada kaht kolmandikku tihtede suurusest, mis moodustavad kontrollitud
paritolunimetuse nime.

Link tootespetsifikaadile

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-fb0f49d6-abf0-4a1d-954e-89dbe4bf31b3
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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

(2022/C 278/08)

Kiesolev teade on avaldatud vastavalt komisjoni delegeeritud médaruse (EL) 2019/33 () artikli 17 15ikele 5.

TEADE KOONDDOKUMENDI STANDARDMUUDATUSE KOHTA
»Fiefs Vendéens“
PDO-FR-A0733-AM02
Taotluse esitamise kuupdev: 12.5.2022
1. Kirjeldus ja pohjused
1. Ametlik geograafiaseadustik

Kirjeldus ja pShjused
Geograafilise piirkonna kommuunid on ajakohastatud vastavalt ametlikule geograafilisele koodile.
Piirkonna ulatus jaib samaks.

Muudetud on koonddokumendi punkti 6.

2. Piiritletud kasvatusalade kogupindala

Kirjeldus ja pShjused

Piiritletud kasvatusalade piire heaks kiitva pddeva riikliku komitee koosolekute loetellu on lisatud kuupievad 9. ja
10. veebruar 2022.

Selle muudatuse eesmirk on lisada kuupdev, millal padev riiklik asutus geograafilise tootmispiirkonna piiritletud
kasvatusala muudatuse heaks kiitis. Kasvatusala piiritlemise eesmirk on mdirata geograafilises tootmispiirkonnas
kindlaks maatiikid, mis sobivad selle kaitstud paritolunimetusega toote tootmiseks.

Need muudatused ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet.

3. Uleminekumeetmed

Kirjeldus ja pdhjused
Aegunud iileminekumeetmed jdetakse vilja.

Kaotatud on selliste maatiikkide kohta registrite pidamine, mille suhtes kohaldatakse tileminekumeetmeid.

Kdnealune muudatus ei mdjuta koonddokumenti.

4. Viide kontrolliasutusele

Kirjeldus ja pdhjused

Kontrolliasutuse viite sdnastus on l4bi vaadatud, et iihtlustada see teiste nimetuste tootespetsifikaatide sdnastusega.
Tegemist on iiksnes redaktsioonilise muudatusega.

Selle muudatusega ei kaasne muudatusi koonddokumendis.

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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KOONDDOKUMENT
1. Toote nimetus

Fiefs Vendéens

Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud paritolunimetus

Viinamarjasaaduste kategooriad

1. Vein

Veini(de) kirjeldus
1. Valged ja roosad veinid

LUHIKIRJELDUS
Tegemist on siisihappegaasiga kiillastamata valgete, roosade ja punaste veinidega.
Veinidel on jargmised analiiiitilised omadused:

— Minimaalne naturaalne alkoholisisaldus mahuprotsentides: valged veinid 10 %, roosad veinid 10,5 %, punased
veinid 10,5 %

— Minimaalne iildalkoholisisaldus mahuprotsentides: valged veinid 12 %, roosad veinid 12 %, punased veinid 12,5 %

— Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus: valged veinid 11 milliekvivalenti liitri kohta, roosad veinid
11 milliekvivalenti liitri kohta, punased veinid 13 milliekvivalenti liitri kohta

— Maksimaalne fermenteeritava suhkru (glitkoos, fruktoos) sisaldus: valged veinid 3 grammi liitri kohta, roosad veinid
3 grammi liitri kohta, punased veinid 2,5 grammi liitri kohta

— Maksimaalne dunhappe sisaldus: kuni 0,4 grammi liitri kohta punaste veinide puhul.

Uldhappesus, véaveldioksiidi iildsisaldus ja iildalkoholisisaldus vastavad liidu eeskirjadega sitestatud vairtustele.
Valgetele veinidele on iseloomulik tasakaalukus, milles tuleb esile virskus. Veinid on peene ja drna maitsega, neile on
omane meeldiv mineraalsus ja nende buketis on tuntavad taimede ja puuviljade niiansid.

Roosade veinide varvus varieerub kahvaturoosast 16heroosani. Veinid on kergelt happelised, neid iseloomustab virskus
ja moningane tdidlus, tihti on tuntav puuviljalohn.

Punaseid veine iseloomustab tugev puuviljaldhn, milles v6ib moénikord tunda drnu viirtside, naha ja lagritsa niiansse.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 14,3
liitri kohta)

Maksimaalne vddveldioksiidi tildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

2. Punased veinid

LUHIKIRJELDUS
Veinidel on jargmised analiiiitilised omadused:

— Minimaalne naturaalne alkoholisisaldus mahuprotsentides: 11 %
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— Maksimaalne fermenteeritava suhkru (glitkoos, fruktoos) sisaldus: 2,5 grammi liitri kohta
— Maksimaalne dunhappe sisaldus: kuni 0,4 grammi liitri kohta punaste veinide puhul.
Uldhappesus, véaveldioksiidi iildsisaldus ja iildalkoholisisaldus vastavad Euroopa eeskirjadega sitestatud vadrtustele.

Punaseid veine iseloomustab tugev puuviljaldhn, milles vib mdénikord tunda drnu viirtside, naha ja lagritsa niiansse.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides | 16,3
liitri kohta)

Maksimaalne viaveldioksiidi ildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

5. Veinivalmistustavad
1. Veinivalmistuse eritavad

a. Veinivalmistuse eritavad
Roosade veinide puhul on aktiivsoe kasutamine veini valmistamisel nii puhtal kujul kui ka seguna keelatud.

Punaste veinide puhul on lubatud substraktiivsete rikastamistehnoloogiate kasutamine, maksimaalne osalise
kontsentreerimise tase toodeldavates kogustes vaib olla kuni 10 %.

Pirast rikastamist ei tohi veinide alkoholisisaldus iiletada jirgmisi mahuprotsente: valged veinid 12 %, roosad veinid
12 %, punased veinid 12,5 %.

Lisaks eespool esitatud sitetele tuleb veinivalmistustavade puhul kinni pidada liidu tasandi ning p6llumajanduse ja
merekalanduse seadustiku (code rural et de la péche maritime) sitetest.

b. Viljelustavad
Puude minimaalne istutustihedus on 5 000 puud hektari kohta.

Viinapuude ridade vahekaugus v&ib olla kuni 1,80 meetrit ning viinapuude tiivede vaheline vahemaa samas reas voib
olla 0,90-1,30 meetrit.

Viinapuude 16ikamisel jaetakse tiive kohta kuni kiimme 6iepunga, kasutada voib jargmisi tehnikaid:
— tihe- voi kahedlaline Guyot’ vorm;
— noorpuu vorm kuni viie vorsega.

Viljapuude I6ikamine peab olema 16ppenud koristusperioodile eelneva kevade 31. maiks.

c. Aktiivsiisi
Veinide valmistamiseks kohaldatav piirang

Roosade veinide valmistamisel on aktiivsde kasutamine lubatud veinivirde ja veel kéaritamisetapis oleva virske veini
puhul, mille kogus ei iileta 15 % asjaomase veinivalmistaja vastava aasta saagist valmistatud roosa veini mahust,
seejuures ei vdi maksimaalne kogus iiletada 60 grammi iihe hektoliitri veini kohta.

2. Maksimaalne saagikus

a. Valged ja roosad veinid

66 hektoliitrit hektari kohta
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b. Punased veinid

62 hektoliitrit hektari kohta

6. Miiratletud geograafiline piirkond

Vastavalt riikliku paritolu- ja kvaliteediorganisatsiooni (Institut national de l'origine et de la qualité) poolt padeva riikliku
komitee 10. veebruari 2011. aasta koosolekul vastuvdetud otsusele toimub viinamarjade korjamine ja pressimine ning
veini valmistamine Vendée departemangu jirgmiste kommuunide territooriumil. Nimetatud piirkond hdlmab
kuupdeval, kui padev riiklik komitee kiitis kdesoleva tootespetsifikaadi heaks, jirgmiste kommuunide v6i kommuunide
osade territooriume vastavalt 2021. aasta ametlikule geograafilisele koodile:

Auchay-sur-Vendée (iiksnes Auzay delegeeritud kommuuni territooriumi ulatuses), Brem-sur-Mer, Bretignolles-sur-Mer,
Le Champ-Saint-Pere, Chantonnay, Chateau-Guibert, La Couture, Lile-d'Olonne, Longéves, Mareuil-sur-Lay-Dissais, Les
Sables d’Olonne (iiksnes Olonne-sur-Meri delegeeritud kommuuni territooriumi ulatuses), Pissotte, Le Poiré-sur-
Velluire, Rives de I'Yon, Rosnay, Le Tablier, Vairé, Vix.

7. Veiniviinamarjasordid
»Cabernet franc N“ (tume)
,Chardonnay B“ (hele)
»Chenin B (hele)
~Négrette N“ (tume)

LPinot noir N“ (tume)

8. Seos(t)e kirjeldus

Geograafiline piirkond on pdhjast piiratud Vendée metsasalude ja pdldude alaga ning 1dunast Luconi teraviljakasvatusta-
sandikuga. Armorikaani mdestiku serv ulatub idast lddnde alates Atlandi rannikul asuvast Sables-d’Olonne’ist kuni
Fontenay-le-Comte’ini. Viinamarjaistandused on rajatud kohtadesse, kus seda miestikunolva ldbib jogede vorgustik,
3-5 % tdusuga miendlvadele, mis on valdavalt suunatud lGunasse vdi edelasse. Olonne’i soode alal asub ,Bremi*
piirkond, sellele jargnevad piki Lay ja Yoni jogede orge ,Mareuil” ja ,Chantonnay” piirkond ning Vendée joe kaldal asuv
,Vixi“ piirkond. See geograafiline piirkond holmab Vendée departemangu 1dunaosas asuva 18 kommuuni territooriumi.

Geoloogiliselt on geograafiline piirkond kiillaltki iihtlane, asudes Armorikaani kristalse aluspdhja serval, mis puutub
kokku juuraajastu lubjakivimoodustistega. Geoloogiline alusphi koosneb peamiselt kiltkivist ja riioliidist, mdnikord ka
gneissist ja amfiboliidist, geograafilise tdhise ,Vix“ piirkonnas ka lubjakivist. Seejuures on kivimid tavaliselt kaetud
jogedest parinevate tertsiaariajastu liiva- ja kruusasetetega. Seetdttu iseloomustavad viinamarjakoristuseks maaratud
kasvatusalasid peamiselt tumedad happelised mullad, milles on suur jimedamate osiste osakaal. Need mullad on tdiesti
erinevad metsaalade siigavatest mudase tekstuuriga muldadest ning Idunas asuva tasandiku viljakatest savimuldadest.
Vendée piirkonna ldunaosa kliima on m&ddukalt ookeaniline ja mirkimisvairselt soojem kui pdhja pool asuvate
metsaste alade kliima. Sademete hulk on viiksem ning piikesekiirgust on rohkem, suvel on sademeid vihe (Olonne’i ja
La Rochelle’i piirkonnad on Atlandi ookeani ranniku koige piikeserikkamad, juunist septembrini ulatuva 6kuulise
perioodi jooksul paistab piike keskmiselt 1 430 tunni jooksul). Aasta keskmine temperatuur jadb vahemikku 12-12,5 °
C, temperatuuri kdikumised on suuremad piirkonna ida- ja lddneosas, seoses kdrguse suurenemise ja ookeani mdju
norgenemisega.

Seost viljendavate inimtegurite kirjeldus

Mitmed dokumendid, milles on nimetatud viinamarjasaaduste tootmise eest kloostritele ja abikloostritele makstavat
maksu (kiimnist), annavad tunnistust viinamarjakasvatuse arengust Vendée piirkonnas keskajal. Alates XI sajandist
algas geograafilise nimetusega ,Brem* veinide muitk Hollandisse. XII sajandist kuni XV sajandini veeti geograafilise
nimetusega ,Mareuil“ veine pargastel Saint-Benoist’ ja Moricq-sur-le-Lay sadamatesse ning seejirel transiitkaubana La
Rochelle’i, kust vein viidi laevadega Inglismaale.



20.7.2022 Euroopa Liidu Teataja C 278)25

Omal ajal kasutatud veinisortidest on kirjutanud Rabelais, kes elas aastate] 1520-1528 Fontenay-le-Comte’is ja
Maillezais’s. XVI ja XVII sajandil oli kdige enam kasvatatud hele viinamarjasort juba ,Chenin B“ (veini ,Brem*
tootmispiirkonnas oli sordi nimi ,Franc Blanc” ja veini ,Vix“ tootmispiirkonnas ,Blanc d’Aunis®), punaste ja roosade
veinide valmistamisel olid levinumad sordid ,Pinot Noir N“ ja eelkdige ,Négrette N“ (veini ,Brem* tootmispiirkonnas
kandis see nime ,Pinot Rose” vdi ,Bourgogne®; veini ,Mareuil“ tootmispiirkonnas ,Ragotitant“ ning veini ,Vix“
tootmispiirkonnas ,,Chantonnay* ja ,Folle Noire®). Viinamarjasort ,Cabernet Franc N“ parineb XVIII sajandist.

Vendée piirkonna viinamarjakasvatus arenes joudsalt XIX sajandil ning 1880. aastal ulatus viinamarja kasvatusala
18 000 hektarini. Pdrast viinapuu juuretii rinnakuid hakkasid Vendée piirkonna viinamarjakasvatajad spetsialiseeruma
ning asusid piikesevalgusele avatud kasvatusaladel kasvatama ja taastama viinamarjaistandusi, pookides traditsioonilisi
viinamarjasorte alustele, lisades eeskitt sellised sordid, nagu ,Gamay N ,Chardonnay B“, ,Cabernet Sauvignon N ja
soltuvalt piirkonnast ka ,Sauvignon Blanc B“ (vein ,Vix“) ja ,Grolleau Gris G* (vein ,Brem®).

Pirast teist maailmasdda soovisid tootjad ithendada viis traditsioonilist kasvatusala. 1953. aastal loodi kaubamark
»Anciens Fiefs du Cardinal®, mis viitab kardinal Richelieule, kes nimetati 1608. aastal Luconi piiskopiks ja kellel olid
suured teened geograafilise nimetusega veini ,Mareuil“ leviku edendamisel. Tootmisega seotud eeskirjad kodifitseeriti ja
koondati kokku, see vdimaldas parandada veinide kvaliteeti, siilitades samas kasutatavate viinamarjasortide kohta
kehtestatud nduded. Nimetust ,Vins des Fiefs Vendéens“ tunnustati tavalise paritolunimetusena 1965. aastal,
piirkonnaveinina (vin de pays) 1974. aastal ning kdrgema kvaliteediga paritolunimetusena 1984. aastal. Kaitstud
paritolunimetusega veinina tunnustamise menetlust alustati 1991. aastal.

2009. aastal holmasid viinamarjakasvandused 480 hektarit, seal to6tas ligikaudu 40 viinamarjakasvatajat, kelle aastane
toodang oli 27 000 hektoliitrit, millest 45 % moodustasid roosad veinid, 40 % punased veinid ja 15 % valged veinid.
Valgetele veinidele on iseloomulik tasakaalukus, milles tuleb esile vdrskus. Veinid on peene ja rna maitsega, neile on
omane meeldiv mineraalsus ja nende buketis on tuntavad taimede ja puuviljade niiansid.

Roosade veinide virvus varieerub kahvaturoosast 16heroosani. Veinid on kergelt happelised, neid iseloomustab virskus
ja moningane tdidlus, tihti on tuntav puuviljalohn.

Punaseid veine iseloomustab tugev puuviljalohn, milles v6ib monikord tunda &rnu viirtside, naha ja lagritsa nilansse.
Geograafiliste tdhistega ,Brem* ja ,Pissotte” veinide virvus ulatub iildiselt rubiinpunasest granaatpunaseni, tegemist on
pehmete ja peenemaitseliste veinidega, veinid ,Mareuil“, ,Chantonnay* ja ,Vix“ on virvikiillasemad ning nende maitse
on struktureeritum. Vendée piirkonna 1dunaosa pehme ja piikesekiillane kliima, millele lisandub peamiselt kiltkivi- ja
ritoliidi aluspdhjaga munakividerikas pinnas, on muutnud geograafilise piirkonna pikaajaliste viinamarjakasvatuse
traditsioonidega peamiselt roosa ja punase veini tootmispiirkonnaks, seda tiiiipi veinid moodustavad keskmiselt 85 %
kaitstud péritolunimetusega veinide toodangust.

Viinamarjakasvatuspiirkonna paiknemine Loire’i jde oru ja kagupiirkonna vahel on tinginud ka p&lvkondade jooksul
vilja kujunenud viinamarjasortide valiku. Viinamarjakasvatuse sordivalik on ainulaadne ning hélmab méjutusi Loire’i
piirkonnast (Chenin, Cabernet Franc, Grolleau Gris), kontinentaalsest piirkonnast (Pinot Noir, Gamay) ja
kagupiirkonnast (Négrette, Cabernet Sauvignon). Valgete veinide puhul on peamine viinamarjasort ,Chenin Blanc B,
roosade veinide puhul ,Pinot Noir N* ja ,Gamay N ning punaste veinide puhul ,,Pinot Noir N*, ,Cabernet Franc N“ ja
,Négrette”, need viinamarjasordid tagavad veini tiiiipilised omadused.

Seejuures nihtub iga geograafilise nimetuse eriomasest ajaloost, et vastavad konkreetsed turustusvérgud on toiminud
juba ammustest aegadest. Nii niiteks liikusid geograafilise nimetusega ,Brem“ veinid 14bi Saint-Martin-de-Bremi
sadama, veinid ,Mareuil“ ja ,Chantonnay“ Lay jde oru kaudu ning veinid ,Vix“ ja ,Pissotte” ldbi Vendée joe suudmeala.
Vottes arvesse looduslike tegurite (pinnase ja kliima) vaheldumist, on tootjad aegade jooksul keskendunud eri
viinamarjasortidele ja veinivalmistusviisidele, mis on tinginud veinide erinevad maitsentiansid ja on kaitstud paritoluni-
metusega veinide rikkaliku mitmekiilgsuse aluseks. Viie erineva geograafilise iiksuse veine ei ole kunagi omavahel
segatud ning seda ei saa kunagi pidada soovitatavaks.

Alates 1985. aastast on kaitstud paritolunimetuse ,Fiefs vendéens” tuntus oluliselt tdusnud ning turustatavate veinide
kogus on peaaegu kahekordistunud. Veinide eripira, virskus ja puuviljane 16hn on leidnud kdrge tunnustuse ka Vendée
rannikut kiilastavate turistide seas. Veinide mitmekesisus vdimaldab neid veine alati seostada piirkonna gastronoomiaga.
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9. Muud olulised tingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)

Mrgistus

Oigusraamistik:

riiklikud igusaktid

Lisatingimuse liik:

margistamisega seotud lisasatted

Tingimuse kirjeldus

Kaitstud paritolunimetusele lisandub iiks jargmistest tdiendavatest geograafilistest tahistest:
— Brem,

— Chantonnay,

— Mareuil,

— Pissotte,

— Vix,

eeldusel, et veinid vastavad tootespetsifikaadis vastavate tahiste jaoks kehtestatud tootmistingimustele.

Kaitstud piritolunimetusele voib lisada tdiendava geograafilise tihise ,Val de Loire“ vastavalt tootespetsifikaadis
sdtestatud eeskirjadele.

Koik lisamérked esitatakse margisel tihesuurusega, mille kdrgus, laius ja paksus moodustavad kuni poole kaitstud
péritolunimetuse tihtede vastavatest mddtmetest.

Moirgistus

Oigusraamistik:

riiklikud digusaktid

Lisatingimuse liik:

margistamisega seotud lisasatted

Tingimuse kirjeldus

Taiendava geograafilise tihise ,Brem®, ,Chantonnay*, ,Mareuil, ,Pissotte“ v6i ,Vix“ tdhemirgid ei voi olla kdrgemad,
laiemad vdi paksemad margisel esitatud kaitstud péritolunimetuse tihtedest.

Taiendava geograafilise tihise ,Val de Loire” tihemirgid ei vi olla kdrgemad, laiemad voi paksemad margisel esitatud
kaitstud paritolunimetuse tihtedest.

Kohustuslikke mirkeid hdlmaval miérgisel ei ole lubatud esitada viinamarjasordile osutavat marget.

Veini mérgisel on lubatud esitada aastakdiku nditav marge, kui veini valmistamiseks kasutatud viinamarjad parinevad
iiksnes konealusest aastakiigust.

Kaitstud pdritolunimetusega ,Fiefs Vendéens“ veinide mirgistusel voib osutada viiksemale geograafilisele piirkonnale,
kui konealune piirkond on: kantud katastrisse; mirgitud saagideklaratsioonile; konealuse katastriiiksuse nimetus
paikneb vahetult parast kaitstud nimetust ning esitatakse kirjas, mille kdrgus ja laius moodustavad kuni poole kaitstud
paritolunimetuse tdhtede suurusest. “.

Link tootespetsifikaadile

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-ab074c84-057d-4{28-8501-8c9887 6fe25a
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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

(2022/C 278/09)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada muutmistaotluse kohta vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi
ja ndukogu mdidruse (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 taotlemine kooskdlas méiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 15iguga
~PIADINA ROMAGNOLA* | ,,PIJADA ROMAGNOLA*
ELi nr: PGI-IT-1067-AMO1 - 12.11.2020
KPN () KGT (X)
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Consorzio di Promozione e Tutela della Piadina Romagnola (Piadina Romagnola edendamise ja kaitse ithing)
Piazza L. Tosi 4

47923 Rimini

[taalia

Tel +39 0541 760227

Faks +39 0541 791734

Mobiil +39 366 1136514

E-post: consorziopiadinaromagnola@pec.it

Tootjate ithendus Consorzio di Promozione e Tutela della Piadina Romagnola ithendab pagaritoote ,Piadina
Romagnola“ tootjaid ja sellel on &igus esitada muutmistaotlus vastavalt pollumajandus-, toidu- ja metsandusminis-
teeriumi 14. oktoobri 2013. aasta dekreedi nr 12511 artikli 13 loikele 1.

2. Liikmesriik voi kolmas riik
Itaalia
3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

Toote nimetus
Toote kirjeldus
Geograafiline piirkond

Piritolutdendid

Seos piirkonnaga

O

O

O

Tootmismeetod
O

Mirgistus

Muu (kontrollid)

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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Muudatuse liik

d

Registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on méiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 15ike
2 kolmanda 16igu kohaselt oluline.

Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (voi sellega
vordviirset) ei ole avaldatud ja mis on médaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 kolmanda 16igu kohaselt
oluline.

Muudatus(ed)

Toote kirjeldus

— Tootespetsifikaadi artikli 2 jargmist toote kirjelduse osa:

Toodet ,Piadina Romagnola® | ,,Piada Romagnola“ valmistatakse nisujahust, mis segatakse vee, rasvaine, soola ja teatavate
mittekohustuslike koostisainetega. Vabasse ringlusse lubamisel on toode elevandiluuvalge virvusega ja selle mélemal pool on
eri suuruse ja tumedusastmega iseloomulikud merevaigukarva laigud. Tootel on meeldiv maitse ja iseloomulik 16hn, mis
meenutab varskelt kiipsetatud saia.

muudetakse jargmiselt:

Toodet ,Piadina Romagnola“ |/ ,Piada Romagnola“ valmistatakse nisu- voi polbnisujahust, mis segatakse vee, rasvaine,
soola ja teatavate mittekohustuslike koostisainetega. Vabasse ringlusse lubamisel on toode elevandiluuvalge kuni tumeda
merevaigu virvusega ja selle malemal pool on eri suuruse ja tumedusastmega iseloomulikud merevaigukarva laigud. Tootel
on meeldiv maitse ja iseloomulik 16hn, mis meenutab virskelt kiipsetatud saia.

Muudatusega lisatakse kasutatavate koostisosade hulka muud liiki jahu ning seega mojutatakse ka
tootmismeetodit.

Polbnisujahu on tarbijate hulgas korgelt hinnatud, muu hulgas selle viikese gluteenisisalduse t3ttu, ning Itaalia
lameleiva ehk piadina valmistamisel kasutatakse seda sageli. Seda tdendavad ka jahule tldiselt viitavad kirjalikud
allikad. Polbnisu on iiks vanimatest viljasortidest, mida eales kasvatatud (Itaalias tuntakse seda juba Rooma
ajastust alates).

Muud liiki jahu - kdvanisujahu — kasutamine vdimaldab laiendada toorainete valikut nii, et see hdlmaks nii
pehme kui ka kdva nisu puhul ka traditsioonilise geneetilise valiku alla kuuluvaid teravilju, mida nimetatakse ka
iidseteks teraviljadeks.

Seda tiitipi jahu lisamine mojutab valmistoote vdlimust, eelkdige selle varvust, mille kirjeldust on seetdttu
muudetud tdpsemaks, lisades sdnad ,kuni tumeda merevaigu“. Muudatus puudutab koonddokumendi punkte
3.2ja 5.

Tootmismeetod

— Tootespetsifikaadi artiklis 5 on loetletud jargmised kohustuslikud koostisained.

Kohustuslikud koostisained 1 kg pehmest nisust valmistatud jahu kohta:

pehmest nisust valmistatud jahu;

vesi: iihtlase taina saamiseks vajalikul hulgal;

sool: kuni 25 g;

rasvaine: kuni 250 g sulatatud searasva ja/voi oliividli ja/voi esimese kiillmpressi oliividli.
Seda loetelu tiiendatakse jirgmiselt.

Kohustuslikud koostisained 1 kg pehmest vdi polbnisust valmistatud jahu kohta:

nisu- voi polbnisujahu;

vesi: iihtlase taina saamiseks vajalikul hulgal;

sool: kuni 25 g;

rasvaine: kuni 250 g sulatatud searasva ja/voi oliividli ja/voi esimese kiillmpressi oliividli.

Muudatus seisneb muud liiki nisujahu ja polbnisujahu lisamises koostisainete hulka. Muudatuse pdhjused on
esitatud toote kirjelduse osas, mis on tihedalt seotud tootmismeetodiga. Sama muudatus tehakse ka
koonddokumendi punktis 3.3.
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— Tootespetsifikaadi artiklis 5 esitatud mittekohustuslike toorainete loetelu tdiendatakse jargmiselt.
Virske voi korgkuumutatud lehmapiim: kuni 300 mi;
diemesi: kuni 20 g;

rasvaine: rasvaine iildkogus voib sisaldada ka paevalilledli, kuid ainult siis, kui seda kasutatakse koos esimese kiilmpressi
oliividliga ja sellest viksemas koguses.

Paljud tootjad lisavad peamistele koostisainetele midagi, mis lisaks tootele isikupira, nii nagu siis, kui toodet
valmistati peamiselt kodumajapidamistes ja iga pere voi vdiketootja kohandas pdhiretsepti veidi oma maitse
jargi. Tootespetsifikaadis on seda niiiid arvesse vdetud. Piim ja mesi on kdige enam kasutatavad koostisained,
mida on ajaloolistes dokumentides kdige sagedamini mainitud.

See muudatus véimaldab suuremal hulgal tootjatel, kellest enamik on viga viikesed ettevdtjad, hakata tootma
kaitstud geograafilise tdhisega ,Piadina Romagnola“ lameleiba, sest retseptid, mida nad on pikka aega
kasutanud, on viidud vastavusse tootespetsifikaadi ja kaitstud geograafilise tihise kontrollisiisteemiga.

Voimalus kasutada esimese kiilmpressi oliividlist viiksemas koguses paevalilledli nii, et tootespetsifikaadi
olemus ei muutuks, on lisatud tehnilistel pdhjustel, kuna péevalilledli muudab taina pehmemaks ning seega on
seda lihtsam rullida. Piadina-rullid on tarbijate seas vdga populaarsed, kuna neid saab nautida mitmel moel.

Sama muudatus tehakse ka koonddokumendi punktis 3.3.
— Kiipsetamistemperatuuri kisitlevat sitet:
Kiipsetamistemperatuurid jidvad vahemikku 200—250 °C ja toode ei tohi jadda plaadile kauemaks kui 4 minutit.
muudetakse jargmiselt:
Kiipsetamistemperatuurid jidvad vahemikku 150-300 °C ja toode ei tohi jidda plaadile kauemaks kui 4 minutit.

Muudatus on vajalik mitmel tehnilisel pShjusel. Kasutatavad kiipsetusplaadid on eri mddtmetega ja monikord
sattuvad need Shuvoolude kitte, mis vOivad mojutada temperatuuri. Varskelt valmistatud ja seega kiilmade
toodete asetamine kiipsetusplaadile voib samuti pdhjustada temperatuuri kdikumist. Seetdttu tuleks
temperatuurivahemikku suurendada, olgugi et keskmine temperatuur jaab esialgu kehtestatud vaartuste piiresse.

Tuleb miérkida, et need muudatused toote valmistamisviisis ei mdjuta mingil viisil tootmismeetodit reguleerivaid
eeskirju, mis jadvad kehtima praegu tootespetsifikaadis sitestatud kujul.

Sama muudatus tehakse ka koonddokumendi punktis 3.4.

Mirgistus

Tootespetsifikaadi artiklis 8 on sitestatud margistamise ja pakendamise eeskirjad.

— Margistamiseeskirjadesse lisatakse jargmine lause, mis puudutab muu hulgas toote logol kasutatavaid vérve.
Kujutis voib olla mustvalge, kui must ja valge on ainsad margisel kasutatavad varvid.

Muudatuse eesmirk on lubada tootjatel triikkkida margised mustvalgena, et muuta ,Piadina Romagnola“
lameleiva turustamine neile lihtsamaks. Sama muudatus tehakse ka koonddokumendi punktis 3.6.

— Lisaks muudetakse tootespetsifikaadi sitet, milles ksitletakse margisele lisatavaid sdnu:

Kui vahemalt kolme jargmist tootmisprotsessi etappi: taina valmistamine, portsjoniteks jagamine, rullimine ja kiipsetamine
— tehakse kdsitsi ja kui pakend ei ole kinnine, vib logo juurde lisada sonad ,traditsiooniline kdsitsi valmistatud toode*
samas fondis, sama virvi ja suuruses tahtedega kui sona ,Romagnola®,
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jargmiselt:
Kui kasutatakse tootmisprotsessi, mille kaigus toimub kdsitsi portsjoniteks jagamine ja kiipsetamine, ja kui pakend ei ole
kinnine, vaib logo juurde lisada sonad ,traditsiooniline kdsitsi valmistatud toode“ samas fondis, sama virvi ja suuruses
tahtedega kui sona ,Romagnola“.
Olgu margitud, et tootespetsifikaadis on juba sitestatud, et paljud paritolupiirkonnas tegutsevad mikroettevdtjad
(kioskid ja viikepoed, kus miitiakse pakendamata piadina’sid otse tarbijatele) vdivad kasutada seda tiiiipi
viikesemahulise tootmise toetamiseks sdnastust ,traditsiooniline kisitsi valmistatud toode“. Neis ettevotetes
kisitsi tehtavad toimingud piirduvad tavaliselt portsjoniteks jagamise ja kiipsetamisega, samal ajal kui taina
rullimisel kasutatakse tootmisprotsessi kiirendamiseks sageli mehaanilisi seadmeid.
Kuna tootmisprotsessi see etapp toimub vaid osaliselt kisitsi, siis tuleks vaaritimdistmise valtimiseks viide taina
rullimisele vilja jitta, kuid tootjatel tuleks siiski lubada seda sdnastust kasutada tingimusel, et portsjoniteks
jagamine ja kiipsetamine toimub endiselt tdielikult kasitsi.
— Margistust kasitlev muudatus voimaldab kasutada jargmist sdnastust:
Kui ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola® lameleiva paksus on 4-8 mm, véib margisele lisada sonad ,spessa“ voi ,la
spessa“ [,paks”].
Muudatusega lubatakse viidata toote erilistele omadusele, ilma neid tilistamata, et tuua esile tootespetsifikaadis
kisitletud kahe tootetiiiibi (klassikaline ,Piadina Romagnola“ ja selle Rimini variant) erinevus, millest tarbijad
saavad ostu sooritamisel juhinduda.
Sama muudatus tehakse ka koonddokumendi punktis 3.6.
Muud: kontrollid
Tootespetsifikaadi artikkel 7, milles viidatakse asutusele, kelle iilesanne on kontrollida, kas toode vastab tootespetsi-
fikaadis sitestatud nduetele, on {imber sdnastatud, et viia see kooskolla middruse (EL) nr 1151/2012 artikli 7
punktiga g.
KOONDDOKUMENT
~PIADINA ROMAGNOLA“ [ ,PIADA ROMAGNOLA*“
ELi nr: PGI-IT-1067-AMO1 - 12.11.2020
KPN () KGT (X)
1. Nimetus
,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“
2. Liikmesriik v3i kolmas riik
Itaalia
3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus
3.1.  Toote litk
Klass 2.3. Leib, valikpagaritooted, koogid, kondiitritooted, kiipsised ja muud pagaritooted.
3.2.  Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Nimetusega ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ tihistatakse pagaritoodet, mida valmistatakse jahust,
rasvainest, soolast ja mittekohustuslikest koostisainetest kokku segatud tainast ja mida kiipsetatakse plaadil.

Vabasse ringlusse lubamisel on toode kettakujuline ja elevandiluuvalge kuni tumeda merevaigu virvusega ning selle
mélemal pool on eri suuruse ja tumedusastmega iseloomulikud merevaigukarva laigud. Tootel on meeldiv maitse ja
iseloomulik 18hn, mis meenutab virskelt kiipsetatud saia.

Tootele ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ iseloomulikud fuiisikalised omadused on jargmised:

kuju: timar, ebakorraparane;
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suurus:
— 14bimoot 15-25 c¢m ja Rimini variandi puhul 23-30 cm;
— paksus 4-8 mm ja Rimini variandi puhul kuni 3 mm;

viliskuju: pind on ebatasane ja ebaiihtlane, plaadil kiipsemise tottu on selles eri suurusega merevaigukarva laigud ja
Shumullid.

Organoleptilised omadused: meeldiv maitse ja iseloomulik 16hn, mis meenutab vérskelt kiipsetatud saia.

3.3, Sdot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

Toote ,Piadina Romagnola“ [ ,Piada Romagnola“ valmistamiseks vajalikud koostisained on jirgmised.

3.3.1. Kohustuslikud koostisained 1 kg pehmest vdi polbnisust valmistatud jahu kohta:
nisu- voi polbnisujahu;
vesi: ihtlase taina saamiseks vajalikul hulgal;
sool: kuni 25 g;

rasvaine: kuni 250 g sulatatud searasva ja/vdi oliivioli ja/vdi esimese killmpressi oliivioli.

3.3.2. Mittekohustuslikud koostisained 1 kg pehmest v&i polbnisust valmistatud jahu kohta:
kergitusained: kuni 20 g s66gisoodat, dinaatriumdifosfaati, maisi- voi nisutarklist;
vérske voi kdrgkuumutatud lehmapiim: kuni 300 ml;
diemesi: kuni 20 g;

rasvaine: rasvaine iildkogus voib sisaldada ka paevalilledli, kuid ainult siis, kui seda kasutatakse koos esimese
killmpressi oliividliga ja sellest vaiksemas koguses.

Sailitus- ja I6hnaaineid ega muid lisandeid ei ole lubatud kasutada.

3.4.  Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas
Koik allpool loetletud tootmisetapid peavad toimuma méiratletud geograafilises piirkonnas:
taina valmistamine (koostisained segatakse veega, kuni saadakse tthtlane tainas);
portsjoniteks jagamine (tainas jagatakse kasitsi voi mehaaniliselt patsikesteks voi pallikesteks);

rullimine (toote ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ valmistamisel rullitakse tainapitsikesed voi -pallikesed
ainult ja eranditult mehaaniliselt v&i ksitsi);

kitpsetamine (kiipsetamine tdhendab tainaketta molema poole kuumtootlemist. Ketas podratakse timber kasitsi voi
mehaaniliselt. Kitpsetamistemperatuurid jadvad vahemikku 150-300 °C ja toode ei tohi jadda kiipsetusplaadile
kauemaks kui 4 minutit);

jahutamine.

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

Selleks et toote tekstuur pérast jahtumist sdiliks, peavad tootmine ja pakendamine vahetult iiksteisele jirgnema. Kui
toode on Ghuga otseses kokkupuutes loomulikust jahtumisperioodist kauem, mojutab see tootele omaseid
organoleptilisi omadusi ning toode muutub kuivaks ja kdvaks.

Kohese tarbimise korral miiiiakse ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleiba pakendatuna toidupaberisse
voi riide sisse; toote hilisemaks tarbimiseks pakendatakse see Shukindlalt suletud toidupakendisse.

Hilisemaks tarbimiseks mdeldud toote pakendamine Shukindlalt suletavasse toidupakendisse ei hoia dra mitte ainult
selle organoleptiliste omaduste halvenemise, vaid ka viliste saasteallikate, nagu jahuparasiitide (eelkdige jahuleediku)
kahjuliku méju.
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3.6.  Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Kaitstud geograafilise tihisega ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleiva igale pakendile peab olema
selgete, loetavate, kustumatute ja hésti eristatavate tahtedega tritkitud jargmine teave:

— ELilogo;

— nimetus ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“, millele jirgneb viljend ,Indicazione Geografica Protetta“
[kaitstud geograafiline tdhis“] voi selle akrontitim ,IGP* [, KGT*];

— toote logo.

Toote ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ Rimini variandi puhul on kohustuslik lisada pakendile nimetusega
,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ samasuguste selgete, loetavate, kustumatute ja hdsti eristatavate
triikitdhtedega sonad ,alla Riminese* (Rimini moodi), pakkudes nii tarbijale tdpsemat teavet.

Logo on jargmine.

’:!0. E
@\0

Piadina
Romagnola

Virvidest kasutatakse pruuni 724 C ja beezi 728 C. Kujutis voib olla mustvalge, kui must ja valge on ainsad margisel
kasutatavad varvid.

Kui toodet miiiib otse ja iiksnes tootja, vdivad eespool osutatud logo ja teave olla esitatud miiiigikoha sildil. Nimetus
,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ (KGT) ja mis tahes muud kiesoleva dokumendiga ette nihtud viljendid
peavad olema grupeeritud samale vaateviljale ning kirjutatud selgete, loetavate ja kustumatute tihtedega, mis on
piisavalt suured, et pdhjalt, millele need on tritkitud, histi esile tulla ja muude tihistuste voi kujutiste seast histi
vilja paista.

Mirgisel voib esitada ka muud mittekohustuslikku tarbijale méeldud teavet ja/voi toitumisalast teavet, sealhulgas
drinimed ja kaubamirgid, mis ei ole toodet iilistav ega ostjat eksitav. Kui ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“
lameleiva paksus on 4-8 mm, voib mirgisele lisada sdnad ,spessa“ voi ,la spessa“ [,paks“]. Rahvusvahelistele
turgudele suunatud toodete puhul vdivad sdnad ,kaitstud geograafiline tahis“ olla asjaomase riigi keeles.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Toote ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ tootmis- ja pakendamispiirkond asub ajaloolise Romagna
piirkonna territooriumil, hdlmates kogu Rimini, Forli-Cesena ja Ravenna provintside territooriume ning Bologna
provintsi jirgmisi kommuune: Borgo Tossignano, Casalfiumanese, Castel del Rio, Castel Guelfo, Castel San Pietro,
Dozza, Fontanelice, Imola ja Mordano.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Romagna asub Emilia-Romagna maakonna koige idapoolsemas osas. Selle territoorium laiub idas asuvast Aadria
mere rannikust kuni Bologna provintsi piirini lddnes, Marche maakonna piirist 1dunas kuni Ferrara provintsini
pohjas. Romagnas valitseb subkontinentaalne mdddukalt soe kliima, mis varieerub tulenevalt maapinna kdrgusest
ja ranniku kaugusest. Kuigi Romagna kliima ei erine oluliselt iilejidnud PShja-Itaalia kliimast, on tal oma eripira
seoses jarkjargulise tileminekuga tasandikuks.
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Ajalooliselt levis toote ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ tootmine ja tarbimine Romagnas alternatiivina
leivatootmisele, aidates iile saada leivapuudusest. Seega omandas see romagnalaste rahvusliku leiva tiitli, mille
omistas talle Romagna luuletaja Giovanni Pascoli.

Sajandite viltel kujunesid traditsioon ja erilised tootmismeetodid itha selgemini vélja ning nende alusel hakkas
1970ndatel tekkima koheseks tarbimiseks valmistatud ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleiva
viiketootmine ja miimine viikestes miitigikioskites.

Viikesed kioskid, kus valmistatakse ja miitiakse koheseks tarbimiseks Shukesi piadina’sid, on Romagnas laialt
levinud ning piirkonnale iseloomulik eripdra, mida teavad histi nii piirkonna elanikud kui ka turistid. Sellest arenes
vilja pakendatud ja hilisemaks tarbimiseks mdeldud ,Piadina Romagnola“ [ ,Piada Romagnola“ lameleiva tootmine.

Toodet ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ tuleb valmistada Romagnas pdlvest pdlve edasi antud votteid
kasutades, mis annavad tootele tema eripdra. Koostisained tuleb kokku segada kindlas jarjekorras; tainast ei tohi
segada liiga kaua ja selle konsistents peab voimaldama tainast rullida. Toodet tuleb kiipsetada kindlal temperatuuril
ja selleks ettendhtud aja jooksul, leib tuleb kiipsetusplaadil timber poorata, et see saavutaks punktis 3.2 kirjeldatud
omadused.

Kirjeldatud oskused on kohalike tootjate teadmiste ja pikaajaliste kogemuste vili ning tinu sellele on ,Piadina
Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleiva erilised omadused jddnud muutumatuks selle loomisest alates,
voimaldades siilitada pika aja jooksul toote head mainet.

,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleib on Romagna kdige tiitipilisem toode. Seda miiiiakse peaaegu
koikjal Romagna tinavatel: omandolistes varvilistes kioskites, kus seda kiipsetavad piadinare'd (naissoost piadina
valmistajad), restoranides, gurmeekauplustes ja toidukaitlemisettevdtetes. ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“
lameleib on nii kuulus, et seda tuntakse ka viljaspool maakonna piire.

Toodet valmistatakse tainast, mis koosneb jahust, veest, soolast, rasvainest ja mittekohustuslikest koostisainetest ja
mida toodeldakse vanu tavasid jirgides. See on kettakujuline ning elevandiluuvalge kuni tumeda merevaigu
virvusega ning selle mdlemal pool on eri suuruse ja tumedusastmega iseloomulikud merevaigukarva laigud; tootel
on meeldiv maitse ja iseloomulik 16hn, mis meenutab virskelt kiipsetatud saia.

,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleiva tuntus on tihedalt seotud kohaliku ajaloo ja traditsioonide ning
isegi rahvajuttude ja uskumustega.

Sona ,piada“ tuli ametlikult kasutusele tinu Giovanni Pascolile, kes vottis itaalia keelde iile romanjooli
murdesdna ,pi¢. Uhes oma kuulsatest lithiluuletustest laulab luuletaja kiidulaulu ,piadinale”, mis on ,peaaegu sama
vana kui inimkond®, ja kirjeldab seda kui ,romagnalaste rahvuslikku leiba“, luues seega lahutamatu seose piadina ja
Romagna vahel.

,Pladina romagnola“ lameleiva omadusi on kirjeldatud mitmesugustes teostes, sageli monograafiates. Neis
ajaloolistes allikates kinnitatakse toote pdritolu, kisitletakse erinevusi kahte liiki piadina vahel, rohutatakse toote
tuntust, andes juhtnoore selle valmistamiseks ning néuandeid selle kohta, millega koos kénealust leiba siiiia. 1913.
aastal kirjeldas Antonio Sassi ajakirjas Il Plaustro piadina,sid kui ,romagnalaste traditsioonilisi ja maitsvaid
lameleibu (schiacciate)*.

Adelmo Masotti koostatud ja 1996. aastal Zanichelli kirjastuse avaldatud romanjooli-itaalia sdnaraamatus on
sona ,piada“ mairatletud kui ,Romagnale omane Shuke kiaritamata leib, mida kiipsetatakse kuumal ahjuplaadil“.

Kirjanduses esineb ka mitmeid viited, milles tehakse libimd6du ja paksuse jdrgi vahet tootel ,Piadina Romagnola“ |
,Piada Romagnola“ ja piadina Rimini variandil. Kahte osutatud toodet eristatakse niiteks Graziano Pozzetto teostes
,La Piadina Romagnola Tradizionale“ (,Traditsiooniline Romagna Piadina“) (Panozzo Editore, Rimini, 2005) ja
,Cucina di Romagna“ (,Romagna k66k) (Ed. Franco Muzzio, 2004).

,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleiva retsept tdlgiti 2004. aastal esimest korda ka araabia, prantsuse,
inglise, jaapani, hiina, vene, hispaania ja saksa keelde.

,Pladina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleivale viidatakse sageli ka gastronoomialastes viljaannetes ja
toiduteatmikes.
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Toiduteatmikus ,Italia a tavola — Guida Gastronomica“ (,Itaalia restoranid — gastronoomiline teejuht®) (Ik 30, Italian
Touring Club, 1984) mainitakse ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleiba ja kirjeldatakse seda peatiikis
,Traditsioonilised rahvustoidud on siilitanud oma populaarsuse ka tinapdeval. Artiklis kirjeldatakse selle
valmistamiseks kasutatavaid koostisaineid, selle soomisviise kas viilutatult voi tdidise iimber kokku keeratuna,
samuti toote lamedat kuju.

Turismiteatmiku ,Turismo gastronomico in Italia“ (,Toiduturism Itaalias“) (k 367-368, Italian Touring Club, 2001)
Emilia-Romagna maakonnale pithendatud osas viidatakse parast Rimini provintsi lithikest kirjeldust soolatud
lihatoodete ja juustuga tdidetud ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleivale kui provintsi kdige
populaarsemale toidule.

Viljaandes ,Romagna — viaggio attraverso le regioni italiane (,Romagna — reis ldbi Itaalia maakondade®) (lk 53,
Finintenet S.p.A, 2002) pithendatakse peatiikk pealkirjaga ,Rimini, il regno della Piadina“ (,Rimini, kus valitseb
piadina“) ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleivale ja kirjeldatakse, kuidas seda valmistada ning juustu
ja soolatud lihatoodetega tdidetult siitia.

,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleiba on kisitletud ka riiklike telekanalite saadetes. Esile voiks tuua
saatesarja ,Terra e Sapori“ (,Maa ja maitsed), kus 18. juulil 2008 niidati telekanalil Rai saadet pealkirjaga ,Emilia
Romagna: i segreti della Piadina“ (,Emilia Romagna: piadina saladused”), milles késitleti ,Piadina Romagnola“ |
,Piada Romagnola“ lameleiva koostisaineid, retsepti ja valmistusviise.

Lisaks sellele on Romagnas pikk ,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleivale pithendatud trituste ja
toidukonkursside traditsioon.

Alates 1993. aastast toimub Ravenna provintsis Cervias igal aastal tiritus nimega ,Piadina d’Autore”. Selle kdigus
antakse auhind kdige maitsvamale kohalikus kioskis valmistatud piadina“le.

Alates 1998. aastast korraldatakse Santarcagelo di Romagnas iiritust ,Palio della Piadina“, mille eesmirk on selle
Romagna autentse ja traditsioonilise toidu vdirtustamine.

Uhest 6. juulil 2009. aastal avaldatud artiklist v3is lugeda parima piadina auhinna (,Parim piadina — parima Romagna
retsepti eest antud auhind“) viljaandmise kohta.

2010. aastal vilja antud auhinna ,Premio Piadina Romagnola, miglior piadina 2010 (,Piadina Romagnola auhind,
parim piadina 2010“) kohta avaldati ka pressiteade. Hiljutiste iirituste seast védrivad esiletoomist:

,Lo Sposalizio della Piadina“ (,Piadina pulmad*), millega tehti algust 2002. aastal Cesenas eesmirgiga vairtustada
,Piadina Romagnola“ | ,Piada Romagnola“ lameleivaga seotud traditsioone, ja

kahepdevane festival ,Piadina pdevad“, mida korraldatakse alates 2010. aastast Emilia-Romagna maakonna veini- ja
toidufestivali raames. Selle ajal toimuvad kogu Romagnas iiritused, etendused, kontserdid ja piadina degusteerimised.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

Ministeerium on algatanud riikliku vastuviite esitamise menetluse, avaldades kaitstud geograafilise tdhise ,Piadina
Romagnola“ [ ,Piada Romagnola“ muutmise ettepaneku 1. oktoobri 2020. aasta Itaalia Vabariigi Teatajas nr 243.

Tootespetsifikaadi terviktekstiga saab tutvuda veebisaidil http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L|
IT/IDPagina/3335
vOi

otse pdllumajandus-, toidu- ja metsandusministeeriumi veebisaidil (www.politicheagricole.it), kldpsates ekraani iilemises
paremas osas linki ,Qualita“, seejirel ekraani vasakus dires linki ,Prodotti DOP IGP STG* ja 16puks linki ,Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE*.
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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti a kohase nimetuse registreerimise taotluse
avaldamine

(2022/C 278/10)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada taotlusele vastuviiteid Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse
(EL) nr 1151/2012 (! artikli 51 kohaselt kolme kuu jooksul alates kiesoleva dokumendi avaldamise kuupdevast.

KOONDDOKUMENT
~SAMOBORSKA CESNJOVKA | SAMOBORSKA CESNOFKA“
ELi nr: PGI-HR-02790 — 23.7.2021
KPN () KGT (X)

1. [KPN voi KGT] nimetus(ed)

,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka“

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Horvaatia Vabariik

3.  Pdllumajandustoote vdi toidu kirjeldus

3.1. Toote liik [loetletud XI lisas]

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

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Toode ,Samoborska ce$njovka | Samoborska cesnofka“ on sea-, veise- ja/vdi vasikahakklihast ning seapekist
valmistatud suitsuvorst, millele on lisatud virske kiitislaugu ja kuiva valge veini tdmmist. Vorstile lisatakse jahvatatud
musta pipart, magusat paprikapulbrit, purustatud teravat paprikat vdi marineeritud teravat pepperoni’t, samuti s60gi-
ja nitritsoola. See topitakse naturaalsesse seasoolde, vormitakse paarideks ja kuumsuitsutatakse.

Pirast suitsutamist on toote ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka“ (I6pptoode) pind iseloomuliku heleda
kuni tumeda punakaspruuni virvusega. Libiloikes on liha heleroosa virvusega ning niha on pekititkke. Libiloikes on
tdidis iihtlane ja kompaktne ning kleepub soole kiilge. Tekstuur on pérast suitsutamist ja jahutamist pehmem.

Keemilised parameetrid

Kogu lihavalgu osakaal 1dpptootes on vihemalt 16 %.

Lopptoote rasvasisaldus on maksimaalselt 30 %.

Lopptoote kaal on 250-300 grammi jahutatud vorstipaari kohta.

Toodet ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka“ siitiakse keedetult, hautatult vi grillitult. Soomisvalmis toode
on elastse tekstuuriga ning hammustamisel tihke ja mahlakas. Tootel on keedetud sealiha maitse ning see on kergelt
viirtsikas maheda ja tdidlase suitsu-, kiitislaugu- ja veiniaroomiga.

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

Umbes 55-60 % toote ,Samoborska ce$njovka | Samoborska ¢esnofka“ valmistamiseks kasutatud toorainest koosneb
sealihaldikmetest 20-25 % nihtava pekiga ning 20-25 % puhtast sea abatiikist ilma esijalgadeta kuni 5 % nihtava
pekiga.

10-15 % koosneb veise- ja/voi vasikalihast, mis on pirit kaelast, ilma esijalgadeta abaosast ja ilma koodita reietiikist
ja[voi veise- ja/vi vasikalihaldikmetest kuni 5 % ndhtava pekiga.

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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Searasva lisatakse nii, et see moodustab kuni 10 % toorainest. See vdib olla sea kaela- ja/voi seljapiirkonnast parit
tahke rasv ja/vdi reietiiki piirkonnast parit pooltahke rasv.

Tootele ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢e$nofka“ lisatakse ka 2-4 % virske kiiiislaugu ja kuiva valge veini
tdmmist (kuivas valges veinis ja vees keedetud virske, puhastatud ja purustatud kiiiislauk, kus kiiiislaugu, valge veini
ja vee suhe on 1:1:1). Viimasena lisatakse jahvatatud must pipar (0,1-0,3 %), magus paprikapulber (0,25-0,5 %),
purustatud terav paprika (0,1-0,2 %) vdi marineeritud terav pepperoni (0,2-0,5 %), s60gisool (1 %) ja nitritsool (1 %).
Suhkru kasutamine on keelatud.

Toode ,Samoborska ¢esnjovka [ Samoborska ¢esnofka“ on topitud 32/34 mm labimddduga naturaalsesse seasoolde.

3.4. Tdpsustage tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Koik toote ,Samoborska cesnjovka | Samoborska Ce$nofka“ valmistamise etapid — koostisosade ja tiidise
ettevalmistamine, tdidise soolde toppimine, tdidise stabiliseerimine ja punase virvuse saavutamine, suitsutamine ja
jahutamine — peavad toimuma punktis 4 mairatletud geograafilises piirkonnas.

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

3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Kui toode ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska cesnofka“ lastakse jaeturule ilma pakendita, tuleb iga vorstipaar
margistada.

Kui toode ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ on mdeldud ettevdtetele, kus seda [opptarbijale tarbimiseks
ette valmistatakse, ei ole vaja iga paari eraldi margistada. Selle asemel tuleb iilepakendile panna etikett, millel on lisaks
ettendhtud teabele margitud paaride arv pakendis.

4.  Geograafilise piirkonna tipne mairatlus

Toodet ,Samoborska Ce$njovka“ | ,Samoborska ¢esnofka“ toodetakse Samobori linna ning jirgmiste naaberasulate
halduspiirides: Beder, Bobovica, Braslovje, Bratelji, Bregana, Breganica, Budinjak, Bukovje Podvrsko, Celine
Samoborske, Cerje Samoborsko, Domaslovec, Dreznik Podokicki, Dubrava Samoborska, Falas¢ak, FarkaSevec
Samoborski, Galgovo, Gradna, Grdanjci, Hrastina Samoborska, Jarusje, Javorek, Kladje, Klake, Klokocevec
Samoborski; Kons¢ica, Kotari, Kostanjevec Podvrski, Lug Samoborski, Mala Jazbina, Mala Rakovica, Mali Lipovec,
Manja Vas, Medsave, Molvice, Norsi¢ Selo, Novo Selo Zumberacko, Osredek Zumberacki, Osunja, Otrusevec,
Pavuénjak, Petkov Breg, Podgratie Podokicko, Podvrh, Poklek, Prekrizje Plesivicko, Rakov Potok, Rude, Samoborski
Otok, Savricak, Selce Zumberacko, Sjecevac, Slani Dol, Slapnica, Slavagora, Smerovisce, Stojdraga, Sveti Martin pod
Oki¢em, Simraki, Sipacki Breg, Tisovac Zumberacki, Velika Jazbina, Velika Rakovica, Veliki Lipovec, Visnjevec
Podvrski, Vratnik Samoborski, Vrbovec Samoborski ja Vrhovcak; need asuvad Horvaatia loodeosas Samobori migede
idandlvadel, mis moodustavad osa Zumberaki méestikust ja kus Gradna jogi suubub Sava joe madalikele.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Toote ,Samoborska Ce$njovka | Samoborska ce$nofka“ ja geograafilise piirkonna vaheline seos pohineb mainel, mis on
vorstil tinu tootjate oskusteabele koostisosade valimisel ja ettevalmistamisel ning tootmisprotsessi eri etappides, mis
annavad tootele iseloomuliku maitse ja 16hna (lihaldikmete valimine, virske kiiiislaugu ja veini tdmmise
valmistamine, pdimimine, puidu suitsutamiseks ettevalmistamine).

Samobori piirkonna perekondadel on pikaajaline lihatoodete ja vorstide, eelkdige toote ,Samoborska cesnjovka |
Samoborska ¢esnofka“ tootmise traditsioon, sest iga kodumajapidamine kasvatab sigu ning hoiab ja siilitab parast
tapmist nende liha ja vorste. Varem kiilvasid toote ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ tootmispiirkonna
madalama ala elanikud teravilja ja soodakultuure voi rajasid viinamarjaistandusi voi viljapuuaedasid miendlvadele,
samal ajal kui arvukad karjamaad soodustasid veiste, sigade ja hobuste kasvatamist. Kuna tegemist on tuntud
viinamarjakasvatus- ja veinitootmispiirkonnaga, oli vein elanike igapdevalus tdhtsal kohal ning seda kasutati
vorstitootmises.
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,Cesnjovka/Cesnofka“ (kitiislauguvorst) esimesed kirjalikud iilestdhendused périnevad 1915. aastast (Samobor narodni
Zivot i obicaji (Samobori looduselu ja kombed), Milan Lang, Zagreb, 1915, Ik 105-107), kus Milan Lang kirjutab toote
ja tooraine kvaliteedist ning toote valmistamiseks kasutatud inimoskusest, nimetades seda ,parimaks vorstiks“. Neist
iilestihendustest nihtub, et toote ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ tootmine hakkas maapiirkondade
kodumajapidamistes arenema sigade tapahooajal, mil kasutati ainult kohalikke koostisosi nagu sealiha, vein ja
kiitislauk, ning Langi sonul valmistasid vorste peamiselt naised.

Toodet ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ hakkasid tootma lihunikud. Samoborist parit vagabund, kuid
muidu haritud kirjanik Zvonimir Tkal¢i¢-Zvoncek kirjutas 1934. aasta karnevalile luuletuse, mis kirjeldab talle toitu
andvate Samobori lihunike elu ja t66d, ning selles mainitakse ka cesnofka't (Samoborska salamijada 20 godina
(Samobori salaamifestival — 20 aastat), Robert Skiljan (toimetaja), Samobor, 2007, Ik 16).

Toote ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska cesnofka“ eripira pdhineb selle tootmisel kasutatavate kvaliteetsete
toorainete ja koostisosade hoolikal valikul ja valmistamisel.

Toote ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka“ mahlakus pirast keetmist tuleneb valitud sealihaldikmetest,
milles rasv kinnitub lihaskoe kiilge. Kuna toote ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka“ kvaliteedi tagavad eri
anatoomiliste osade {thtsed 16ikmed, eraldab lihunikmeister riimba 16ikamisel teatud lihasrithmad eri kehaosadest
(reietiikk, abaosa, kael ja seljaosa). Seejdrel eraldavad nad visuaalse hindamise teel 1oikmetest liigse rasva. Loikmete
ettevalmistamine ja valik hdlmab nii oskusi kui ka teadmisi selle kohta, kuidas riimpa 1digata, ja liha kulinaarsete
omaduste kohta ning see on aastatepikkuse kogemuse tulemus. Lithidalt 6eldes on ,Samoborska cesnjovka |
Samoborska ¢esnofka“ toode, mille kvaliteet pohineb kvaliteetsetel 1dikmetel, mitte puhtal tailihal.

Toote ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ teine eripdra, mis sdltub lihunikmeistri oskustest, on vorsti
poimimine. Vorsti pdimimine on protsess, mille kdigus seotakse vorstid viikese puupulga abil kisitsi paarideks.
Pdimimisega saadakse dige geomeetriline kuju, mille kaudu suits 14bib tihtlastes kontsentratsioonides toote pinda,
mis annab tootele ,Samoborska ce$njovka | Samoborska ces$nofka“ iihtlase virvuse. Pdimimine nduab
markimisvairseid kogemusi.

Virske kiiiislaugu ja kuiva valge veini tdmmis annab tootele ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ce$nofka“
iseloomuliku maheda kiitislaugu ja veini maitse. Lihunikmeistrid teavad, kuidas virske kiitislauk peaks maitsema ja
16hnama. Nad teavad, kuidas valida eri sortide hulgast tdmmise valmistamiseks kasutatav kiitislauk.

Marineeritud terav pepperoni voi purustatud terav paprika annavad tootele ,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska
¢esnofka“ maheda viirtsikuse.

Stabiliseerimisetapis on téidise koostisosad tihkemad, mis annab tootele ,Samoborska Ce$njovka | Samoborska
¢esnofka“ tiidlase maitse.

Tootele ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ iseloomulik maitse tekib suitsutamise ajal. Suitsutamiseks
ettendhtud puidu ettevalmistamiseks valitakse valja haigusvabad palgid, millelt eemaldatakse koor. Puit pannakse
polema suitsuahjust eraldi alal. Pdrast punase virvuse saavutamise etappi riputatakse vorstid suitsutusahju, nende alla
asetatakse soekiht, millele on puistatud saepurukiht, ning vorste suitsutatakse vastavalt tootespetsifikaadi nduetele.
Toode ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ muutub sdltuvalt suitsutamise kestusest ja temperatuurist
heledaks kuni tumedaks punakaspruuniks.

Toote ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ tahtsust geograafilise piirkonna jaoks, kus seda toodetakse, ja
selle mainet nditab kdige paremini Samoborska cesnofka festival, mida Samobori linn on kevadlaada raames viimased
kiimme aastat korraldanud (plakat — Samoborska ¢esnofka 10. festival). Festivali eesmark on tutvustada ja edendada
toote ,Samoborska Ce$njovka | Samoborska cesnofka“ traditsioonilist tootmismeetodit ja originaalretsepti, mida
tdendavad arvukad artiklid (kohalik sdnumileht Glasnik Samobora i Svete Nedelje, 2. aprill 2010 ja 10. mai 2019).
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Samobor ja seda timbritsev piirkond on turismisihtkoht, kus toitlustusel on oluline roll. Toode ,Samoborska
¢es$njovka | Samoborska ce$nofka“ on pikka aega moodustanud olulise osa piirkonna restoranide, migimajade ja
peretalude gastronoomilisest pakkumisest (Samoborska vinska cesta (Samobori veinitee) — broSiiir, Samobori
Veiniteede Uhendus, Samobori linn, 2017, lk 26 ja 33, ja Samoborska pivnica restorani meniiii) ning mitmesugustel
traditsioonilistel {iritustel nagu kuulsad Samobori karneval ja Samobori salaamifestival).

Ajakirjas Meso 2009. aastal avaldatud artiklis ,Samoborska salamijada“ (Samobori salaamifestival) raagitakse
kiiislauguvorsti, salaami ja muude soolatud lihatoodete valmistamise traditsioonist Samobori piirkonnas. Toote
,Samoborska ¢e$njovka | Samoborska ¢esnofka“ mainet ja selle seost Samobori piirkonnaga tdendavad jargmised
laused: ,Samobor on laialdaselt tuntud delikatesside rohkuse poolest, mis teeb sellest iihe kdige rikkalikumate kulinaarsete
pakkumistega  koha. ,Mustarda“, ,bermet”, kremsnite*, ulukiliha, ,Samoborska CeSnjovka“ ... naudivad oGigustatult
gastronoomiliste ikoonide staatust.” (Ajakiri Meso, Samobori salaamifestival, XI valjaanne, nr 1, 2009, lk 2-3).

Toode ,Samoborska ¢esnjovka | Samoborska ¢esnofka“ on traditsioonilistes roogades sageli kasutatav koostisosa.
Portaal Dobar Zivot sisaldab kiitislauguvorstiga porrulauguhautise retsepti, milles mirgitakse, et toode ,Samoborska
Cesnjovka | Samoborska ¢esnofka“ on korgelt hinnatud toode (portaal Dobar Zivot, 2015, kiiiislauguvorstiga
porrulauguhautis).

Samobori linna ametliku veebisaidi Samobori piirkonna gastronoomiat kisitlevas osas on ,Samoborska ¢esnjovka |
Samoborska ¢esnofka“ iiks tuntumaid gastronoomilisi eritooteid, markides, et see on ,veel iiks meie piirkonna
taailmatasemel toodetest, mis on andnud Samoborile juba iile sajandi hea maine ning on muutnud selle itha atraktiivsemaks
turismi- ja gastronoomiasihtkohaks“. See vdide nditab selgelt toote mainet ja lahutamatut seost Samobori piirkonnaga
(Samobori linna veebisait, gastronoomia, Samobori salaami ja kiiiislauguvorst).

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/SPECIFIKACI
JA_Samoborska_%C4%8De%C5%A1njovka_.pdf



https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/SPECIFIKACIJA_Samoborska_%C4%8De%C5%A1njovka_.pdf
https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/SPECIFIKACIJA_Samoborska_%C4%8De%C5%A1njovka_.pdf
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