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I\Y
(Teave)
TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA
ASUTUSTELT
Euro vahetuskurss (')
6. aprill 2020
(2020/C 115/01)
1 euro =
Valuuta Kurss Valuuta Kurss

USD USA dollar 1,0791 CAD  Kanada dollar 1,5280
JPY Jaapani jeen 117,54 HKD  Hongkongi dollar 8,3651
DKK Taani kroon 7 4660 NZD  Uus-Meremaa dollar 1,8200
GBP Inglise nael 0,87800 | SGD  Singapuri dollar 1,5480
SEK Rootsi kroon 10,9788 | KRW  Koreavonn 1326,04
CHF Sveitsi frank 1.0560 ZAR Louna-Aafrika rand 20,3534

CNY  Hiinajiiaan 7,6519
ISK Islandi kroon 155,50

HRK  Horvaatia kuna 7,6255
NOK Norra kroon 11,3875

IDR Indoneesia ruupia 17710,73
BGN Bulgaaria leev 1,9558

MYR  Malaisia ringit 4,7097
CZK Tsehhi kroon 27,603 .

PHP Filipiini peeso 54,667
HUF Ungari forint 365,24 RUB Vene rubla 82.4810
PLN Poola zlott 4,5643 THB Tai baat 35,459
RON Rumeenia leu 4,8335 BRL Brasiilia reaal 5,7056
TRY Tiirgi liir 7,3136 | MXN  Mehhiko peeso 27,0896
AUD Austraalia dollar 1,7790 INR India ruupia 82,1060

(') Allikas: EKP avaldatud viitekurss.
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v

(Teated)

KONKURENTSIPOLIITIKA RAKENDAMISEGA SEOTUD MENETLUSED

EUROOPA KOMISJON

Eelteatis koondumise kohta
(Juhtum M.9753 — Hexcel/Woodward)
Voimalik lihtsustatud korras menetlemine

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 115/02)

1. 27.mirtsil 2020 sai Euroopa Komisjon ndukogu mairuse (EU) nr 139/2004 (') artiklile 4 vastava ja artikli 4 1dike 5
kohaselt tehtud ettepanekule jirgnenud teatise kavandatava koondumise kohta.

Teatis puudutab jargmisi ettevotjaid:
— Hexcel Corporation (,Hexcel”, USA);

— Woodward, Inc. (,Woodward*, USA).
Hexcel ithineb Woodwardiga tiielikult tthinemismaaruse artikli 3 16ike 1 punkti a tdhenduses.

Koondumine toimub aktsiate vdi osade ostu teel.

2. Asjaomaste ettevtjate majandustegevus holmab jargmist:

— Hexcel: kaubanduslikus lennundus-, kosmose- ja kaitsetoostuses ning muudes toostussektorites kasutatavate kergete,
korgjoudlusega struktuurimaterjalide, sealhulgas siisinikkiudude, eritugevdajate, eelimpregneeritud materjalide ja
muude kiududega tugevdatud maatriksmaterjalide, liimide ja komposiitstruktuuride viljatd6tamine, tootmine ja
tarnimine;

— Woodward: lennundus- ja muude toostussektorite juhtimislahenduste kavandamine, tootmine, tarnimine ja
teenindamine.

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

Tuleb markida, et kdesoleva juhtumi puhul v&ib olla vdimalik kasutada korda, mis on esitatud komisjoni teatises
lihtsustatud korra kohta teatavate koondumiste menetlemiseks vastavalt ndukogu mairusele (EU) nr 139/2004 ().
4. Komisjon kutsub huvitatud kolmandaid isikuid esitama oma vdimalikke markusi kavandatava toimingu kohta.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1 (,iihinemismaérus®).
() ELTC 366, 14.12.2013, 1k 5.
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Komisjon peab markused kitte saama kiimne pdeva jooksul parast kiesoleva dokumendi avaldamist. Markuste juures tuleks
alati kasutada jargmist viidet:

M.9753 — Hexcel/Woodward

Mirkusi v8ib saata komisjonile elektronposti, faksi v6i 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
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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 15igetele 2 ja 3

(2020/C 115/03)
Kiesolev teade avaldatakse vastavalt komisjoni delegeeritud méaaruse (EL) 2019/33 (!) artikli 17 loikele 5.

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
»GAILLAC“
PDO-FR-A0502-AMO03
Teate kuupiev: 19.12.2019
KINNITATUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA P(~)H]USED

1. Viide ametlikele geograafilistele koodidele

1. peatiiki IV osa punkti 1 alapunktidesse a ja b on pdrast sona ,Tarn“ lisatud sonad ,vastavalt 2019. aasta ametlikele
geograafilistele koodidele”.

Suurema &iguskindluse huvides on geograafilise piirkonna puhul viidatud Prantsusmaa statistikaameti (INSEE) igal aastal
avaldatavate ametlike geograafiliste koodide kehtivale versioonile. Geograafilise piirkonna ulatus jaib tipselt samaks.

See muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet.

2. Redaktsiooniline muudatus

1. peatiiki IV osa punkti 1 alapunkti b on lisatud kommuun Bellegarde-Marsal ning sealt on vilja jaetud kommuunid
Bellegarde ja Marsal.

Selle muudatuse puhul on voetud arvesse kahe kommuuni ithinemist. Geograafilise piirkonna ulatust ei ole muudetud.

Koonddokumendi punkti 6 muudetakse vastavalt.

3. Piiritletud kasvatusalade kogupindala
1.°peatiiki IV osa punkti®2 on parast kuupieva ,,6. november 2014 lisatud sénad ,, ja 18.-19. juuni 2019*
Selle muudatuse eesmirk on lisada kuupdevad, millal padev riiklik asutus kiidab heaks geograafilise tootmispiirkonna
piiritletud maatiiki kogupindala muudatuse. Kasvatusalade piiritlemise eesmirk on mairata kindlaks tootmispiirkond,

mille kasvatusalad on sobivad asjaomase kaitstud paritolunimetusega toote tootmiseks.

See muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet.

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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4. Veini litkkumine tunnustatud ladustajate vahel

1. peatiiki IX osa punkti 5. alapunkt b, milles kisitletakse veinide ringlusse laskmist volitatud laopidajate vahel, on vilja
jaetud.

See muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet.

5. Uleminekumeede
1. peatiiki IX osa punkt 4 on vilja jaetud.
See muudatus on seotud iilleminekumeetmetega, mille tihtaeg on saabunud.

See muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet.

6. Prantsuse riiklikule piritolu- ja kvaliteediinstituudile (INAO) viitamine
3. peatiiki IT osas on kommuun Montreuil-sous-Bois asendatud kommuuniga Montreuil.
See muudatus on tingitud kommuuni nime muutmisest.

See muudatus ei mdjuta koonddokumendis esitatud teavet.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Gaillac

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud paritolunimetus

3. Viinamarjasaaduste kategooriad
1. Vein
5. Kvaliteetvahuvein

6. Aromaatne kvaliteetvahuvein

4. Veini(de) kirjeldus

Vaiksed valged veinid

Vaiksete valgete veinide minimaalne naturaalne alkoholisisaldus on 10,5 mahuprotsenti.

Lahtiselt voi pakendatud kujul turustatavate veinide fermenteeritavate suhkrute sisaldus on 4 g/l vdi vdhem.
Pirast rikastamist ei tohi veinide tildalkoholisisaldus iiletada 13 mahuprotsenti.

Veinidel on puuviljaline distaimi meenutav I6hnaniianss ning méddukas happesus. Veinide puhul voib kasutada mérget
primeur (virske) ning neid valmistatakse sel juhul kiireks tarbimiseks mdne kuu jooksul pérast valmistamist.

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)

Marget doux (magus) kandvad vaiksed valged veinid
Mirget doux (magus) kandvate vaiksete valgete veinide minimaalne naturaalne alkoholisisaldus on 12,5 mahuprotsenti.

Lahtiselt voi pakendatud kujul turustatavate veinide fermenteeritavate suhkrute sisaldus on vihemalt 45 g/l.
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Pirast rikastamist ei tohi veinide tildalkoholisisaldus iiletada 15 mahuprotsenti.

Veinide 16hn meenutab sageli kiipseid dunu, pirne ja eksootilisi puuvilju, veinid sobivad sdilitamiseks kuni 5 aasta
jooksul.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 10

Minimaalne tildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi ildsisaldus (milligrammides liitri kohta)

Vaiksed valged veinid mdrkega vendanges tardives (hiline saagikoristus)

Mirget vendanges tardives (hiline saagikoristus) kandvate vaiksete valgete veinide minimaalne naturaalne alkoholisisaldus
on 17 mahuprotsenti.

Pakendatud kujul turustatavate veinide fermenteeritavate suhkrute sisaldus on 100 g/l v6i rohkem.

Veinidel on kuivatatud voi kuumtdddeldud puuviljade aroom v8i mee I6hnaniiansid. Tasakaalus happesus,
alkoholisisaldus ja 8lisus loovad vdimaluse, et vein muutub aastate jooksul veelgi komplekssemaks.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 11

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides liitri kohta)

Vaiksed punased veinid
Veinide minimaalne loomulik alkoholisisaldus on 11 mahuprotsenti.
Mirget primeur (virske) kandvate veinide minimaalne loomulik alkoholisisaldus on 10,5 mahuprotsenti.

Lahtiselt voi pakendatud kujul turustatavate veinide puhul, mille minimaalne loomulik alkoholisisaldus on kunil4
mahuprotsenti, on fermenteeritavate suhkrute sisaldus kuni 2,5 g/l.

Lahtiselt voi pakendatud kujul turustatavate veinide puhul, mille minimaalne loomulik alkoholisisaldus on ile 14
mahuprotsendi, on fermenteeritavate suhkrute sisaldus kuni 4 g/l.

Mirget primeur (virske) kandvate veinide (pakendatud partiid) fermenteeritavate suhkrute sisaldus on kuni 2 g/l.
Veinipartiide puhul, mida turustatakse lahtiselt voi pakendatud kujul, on dunhappe sisaldus kuni 0,4 g/1.
Mirget primeur (virske) kandvate lahtiselt turustatavate veinide lenduvate hapete sisaldus kuni 10,2 meq/1.
Pirast rikastamist ei vdi veinide alkoholisisaldus iiletada 13,5 mahuprotsenti.

Pirast rikastamist ei voi marget primeur (virske) kandvate veinide alkoholisisaldus iiletada 13 mahuprotsenti.

Veinide maitses on sageli tunda punaseid puuvilju ja viirtsikaid niiansse. Veinid sisaldavad tanniine, mis annavad
veinidele laagerdumisel struktuursuse ja tdidluse. Veinid on meeldivad noorelt tarbides, kuid sobivad histi ka
sdilitamiseks.

Marget primeur (virske) kandvad veinid on tasakaalustatud, neile on iseloomulikud puuviljalised niiansid, milles on
tithendatud kergus ja I6hna peenekoelisus; veinid on valmistatud iiksnes viinamarjasordist ,Gamay N“.
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Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides liitri kohta)

Vaiksed roosad veinid

Vaiksete roosade veinide minimaalne naturaalne alkoholisisaldus on 11 mahuprotsenti.

Lahtiselt voi pakendatud kujul turustatavate veinide fermenteeritavate suhkrute sisaldus on 4 g/l voi vdhem.
Pirast rikastamist ei voi veinide alkoholisisaldus iiletada 13,5 mahuprotsenti.

Roosadel veinidel on enam voi vihem viljapeetud kirsipunane védrvuspalett. Neil on puuviljaline maitse ja meeldiv
varskus.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides liitri kohta)

Vahuveinid
Vahuveinide minimaalne naturaalne alkoholisisaldus on 9 mahuprotsenti.

Vahuveinid on valmistatud pudelis toimuva teise kddrimise abil, nende fermenteeritavate suhkrute sisaldus parast teist
kddrimist ja dosage’i segu (liqueur d’expédition) lisamist on alla 50 g/l.

Veinivirde rikastamise korral ei v3i veinide iildalkoholisisaldus iiletada 13 mahuprotsenti.

Vahuveinidel, mis on valmistatud pudelites toimuva teise kddrimise abil, on valdavalt happeline struktuur, mis annab
veinidele varskuse ja peenckoelisuse. Happelisusele lisanduvad puuviljalised niiansid.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi ildsisaldus (milligrammides liitri kohta)

Marget ,méthode ancestrale” (traditsiooniline meetod) kandvad vahuveinid
Mirget méthode ancestrale (traditsiooniline meetod) kandvad vahuveinid on aromaatsed kvaliteetvahuveinid.

Mirget méthode ancestrale (traditsiooniline meetod) kandvatel vahuveinidel on vdikesed mullid ja palju vahtu. Nende 16hn
on rikkalik ja voib meenutada duna, mis on eriti iseloomulik viinamarjasordi ,Mauzac B“ puhul.
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Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 8

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides liitri kohta)

Marget doux (magus) kandvad vahuveinid
Mirget doux (magus) kandvate vahuveinide minimaalne naturaalne alkoholisisaldus on 11 mahuprotsenti.

Pirast teist kddrimist on nende fermenteeritavate suhkrute sisaldus vahemalt 50 g/l ja vaba vadveldioksiidi sisaldus kuni
25 mg/l.

Veinivirde rikastamise korral ei voi veinide iildalkoholisisaldus iiletada 14 mahuprotsenti.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides) 7

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides liitri kohta)

Maksimaalne vidveldioksiidi iildsisaldus (milligrammides liitri kohta) 25

Analiiiitilised omadused, mida ei ole esitatud, vastavad liidu digusaktidele.

5. Veinivalmistustavad
a. Peamised veinivalmistustavad

Istutustihedus ja ridadevaheline kaugus

Viljelustavad

Viinapuude minimaalne istutustihedus on 4 000 puud hektari kohta, ridadevaheline kaugus on kuni 2,5 meetrit.
Sama rea viinapuude vaheline kaugus on vihemalt 0,8 meetrit.

Kui viinapuud on Idigatud gobelet-meetodi (lehtrikujuline 16ikus) kohaselt, on ridade vahekaugus kuni 2,2 meetrit.

Astangutel kasvatatavate viinapuude puhul on pindala iga tiive kohta kuni 2,5 ruutmeetrit.

Viinapuude 16ikamise eeskirjad
Viljelustavad
Viinapuud Idigatakse jargmiste meetodite kohaselt:

— vorsete lithikeseks 16ikamine (gobelet nd6rpuu vorm voi Royat’ né6rpuu vorm) voi ithedlaline Guyot’ vorm, jdttes
tiive kohta kuni 12 punga;

— kahedlaline Guyot’ vorm (nn tirette), jattes kuni 10 punga tiive kohta.

Soltumata 16ikusest voib tiivel pédrast Gitsemist (taime kasvuetapp 23 Lorentzi skaalal) olla kuni 10 sama aasta
viljavorset.

Kastmine
Viljelustavad

Kastmine vdib olla lubatud.



7.4.2020 Euroopa Liidu Teataja C115/9

Saagikoristuse erisdtted
Viljelustavad

Mirget primeur (virske) kandvad punased veinid ja mérget méthode ancestrale (esivanemate meetod) kandvad vahuveinid
on valmistatud kisitsi koristatud viinamarjadest.

Mirget vendanges tardives (hiline saagikoristus) kandvad veinid on valmistatud mitmes etapis kisitsi koristatud
viinamarjadest.

Saagi transportimise erisdtted

Viljelustavad

Mirget primeur (vdrske) kandvate punaste veinide ja marget méthode ancestrale (esivanemate meetod) kandvate
vahuveinide jaoks kasutatavate viinamarjade tootlemiskeskusesse transportimise mahutites vdib viinamarjade kihi
paksus olla kuni 0,60 m.

Aktiivsoe kasutamine

Veinide valmistamisel kohaldatav piirang

Roosade veinide puhul on aktiivsoe kasutamine nii puhtal kujul kui ka seguna keelatud.

Rikastamine
Veinivalmistuse eritavad

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

Pirast rikastamist ei tohi veinide tildalkoholisisaldus mahuprotsentides iiletada jargmisi vaartusi:

— 13 % vaiksete valgete veinide puhul

— 13 % vahuveinide puhul (veinivirde rikastamise korral)

— 13 % punaste veinide puhul, mida v5ib turustada mérkega primeur (virske)

— 13,5 % punaste ja roosade veinide puhul

— 14 % vahuveinide puhul, mida v&ib turustada mirkega doux (magus) (veinivirde rikastamise korral).

— 15 % vaiksete valgete veinide puhul, mida v6ib turustada mérkega doux (magus).

b. Maksimaalne saagis

Vaiksed valged veinid ja vahuveinid

72 hektoliitrit hektari kohta

Mirget doux kandvad vaiksed valged veinid ja vahuveinid

54 hektoliitrit hektari kohta

Vaiksed valged veinid mirkega vendanges tardives (hiline saagikoristus)
25 hektoliitrit hektari kohta

Vaiksed punased ja roosad veinid

66 hektoliitrit hektari kohta

6. Mairatletud geograafiline piirkond

Viinamarjade koristamine, pressimine ja veini valmistamine vaiksete valgete veinide puhul ning viinamarjade
koristamine, pressimine, veini valmistamine, valmimine ja pakendamine vahuveinide ja vaiksete valgete veinide puhul,
mida vdib turustada mirkega vendanges tardives (hiline saagikoristus), toimub Tarni departemangu jdrgmiste
kommuunide territooriumil: Alos, Amarens, Andillac, Aussac, Bernac, Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes,
Cadalen, Cahuzac-sur-Vére, Campagnac, Carlus, Castanet, Castelnau-de-Lévis, Castelnau-de-Montmiral, Cestayrols,
Combefa, Cordes-sur-Ciel, Coufouleux, Donnazac, Fayssac, Fénols, Florentin, Frausseilles, Gaillac, Giroussens, Itzac,
Labastide-de-Lévis, Labessiere-Candeil, Lagrave, Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac,
Milhavet, Montans, Montels, Mouzieys-Panens, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens, Riviéres, Rouffiac, Saint-
Beauzile, Saint-Marcel-Campes, Saint-Sulpice, Sainte-Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel,
Técou, Tonnac, Le Verdier, Vieux, Villeneuve-sur-Vére, Vindrac-Alayrac, Virac.
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Viinamarjade korjamine ja pressimine ning veini valmistamine roosade veinide puhul ning viinamarjade koristamine,
pressimine ja veini valmistamine punaste veinide puhul toimub Tarni departemangu jirgmiste kommuunide
territooriumil: Alos, Amarens, Andillac, Arthes, Aussac, Bellegarde-Marsal, Bernac, Bournazel, Brens, Broze, Busque,
Les Cabannes, Cadalen, Cahuzac-sur-Vére, Cambon, Campagnac, Carlus, Castanet, Castelnau-de-Lévis, Castelnau-de-
Montmiral, Cestayrols, Combefa, Cordes-sur-Ciel, Coufouleux, Cunac, Donnazac, Fayssac, Fénols, Florentin,
Frausseilles, Fréjairolles, Gaillac, Giroussens, Itzac, Labastide-de-Lévis, Labessiere-Candeil, Lagrave, Larroque,
Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac, Milhavet, Montans, Montels, Mouzieys-Panens, Mouzieys-
Teulet, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens, Rivieres, Rouffiac, Saint-Beauzile, Saint-Grégoire, Saint-Juéry,
Saint-Marcel-Campes, Saint-Sulpice, Sainte-Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel, Técou,
Tonnac, Le Verdier, Vieux, Villeneuve-sur-Vere, Vindrac-Alayrac, Virac.

7. Peamised veiniviinamarjasordid
"Fer N’ — "Fer Servadou’, ‘Braucol’, 'Mansois’, 'Pinenc’
"Len de I'El B’ - "Loin de 'Oeil’
’'Ondenc B’
"Prunelard N’
"Syrah N’ —"Shiraz’
"Muscadelle B’
‘Mauzac B’

‘Duras N’

8. Seos(t)e kirjeldus

Vaiksed veinid

Ookeaniline kliima on kevadperioodil viinapuu kasvuks soodne ning mahendab talve ja vihendab pakaseohtu.
Vahemere mdju tottu on suved ja siigised kuivad ja palavad, mis soodustab viinamarja iihtlast ja optimaalset
kiipsemist, ning suvel tekib mdddukas veepuudus. Tavaliselt tugevad, kuumad ja kuivad 16unatuuled (autan) mingivad
olulist rolli kogu viinapuu kasvutsiikli jooksul, kiirendades pungade teket, ditsemist ja viinamarjade valmimist. See soe
ja kuiv tuul vdib tugevamini puhuda siigise alguses, soodustades seeldbi viinamarjade kiipsemist ja piirates
taimehaiguste levikut. Alates septembri keskpaigast soodustab jahedate ja sageli niiskete 60de ja soojade pievade
vaheldumine hallitusseene botrytis cinerea viljakujunemist, sellega seoses tekib veel koristamata viinamarjadel nn
véddrishallitus. Siigise alguses v3ib see 1dunatuul olla tugev. Veel koristamata viinamarjades toimub siis suhkrute ja
hapete kiire kontsentreerumine. Ulekiipsenud ning 1dunatuule mdjul vdi véirishallituse toimel viinapuus kuivanud
viinamarjade koristamine toimub mitmes etapis ning hiljem kui valgete magusate veinide jaoks kasutatavate
viinamarjade puhul. Sellistest viinamarjadest valmistatakse mérget vendanges tardives (hiline saagikoristus) kandvaid
veine.

Esimeste killmade hiline saabumine vdimaldab viinapuu vorsetel vajalikul méadral puituda.

Lahtuvalt traditsioonidest ja keskkonnatingimustest on piiritletud kasvatusalade puhul arvesse vdetud geograafilise
tiksuse looduslikke tingimusi, eelistatud on vett hasti lbilaskva ja kiiresti soojeneva mullaga, killma ja pakase eest
kaitstud ning viljakamad alad.

Gaillaci piirkonnast pdrinevad viinamarjasordid ,Mauzac B ja ,Mauzac rose Ms* on sellistes tingimustes viga sobilikud
vaiksete valgete veinide valmistamiseks. Saadav vein on madala happesusega ja meeldiva, duna meenutava
|6hnavarjundiga. Piikesele hdsti avatud ndlvadel on iilekiipsenud viinamarjadel suur suhkrusisalduse.

Ka viinamarjasort ,Len de l'el“ parineb Gaillaci piirkonnast, seda viinamarjasorti teistes viinamarjaistandustes ei esine.
Nimetatud viinamarjasort annab valgetele veinidele peenekoelisuse ja iseloomuliku 16hna- ja maitsebuketi ning on
peamine veinide valmistamiseks kasutatav hilise saagikoristusega sort. Lounatuule v&i védrishallituse toimel kuivavad
selle sordi viinamarjad kokku; selline protsess on iseloomulik paritolunimetuse geograafilise piirkonna koikidele
looduslikele piirkondadele. Valgete veinide valmistamiseks kasutatavate viinamarjasortide hulka on lisatud sort
,Ondenc B“, mis oli varem Edela-Prantsusmaal laialdaselt levinud, kuid on praeguseks alles jidnud vaid Gaillaci

viinamarjakasvatuspiirkonnas, selle sordi viinamarjadel on meeldiv 16hn ja maitse ning soodumus viinapuu otsas
kokku kuivada.
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Ka punaste ja roosade veinide puhul eelistatakse algupdraseid kohalikke voi piirkondlikke viinamarjasorte, nagu sort
,Duras N“, mis on tdendoliselt parit Gaillaci piirkonnast ja mida kasvatatakse peaaegu ainult selles veinikasvatus-
piirkonnas, samuti ka Edela-Prantsusmaalt périnev sort ,Fer N“ v6i dr Guyot 1868. aastal viidatud Gaillaci piirkonna
sort ,Prunelard N¥, mille kasvatamine hddbus XX sajandi jooksul, kuid mida hakati uuesti kasvatama alates 1990.
aastate 1opust.

Gaillaci viinamarjakasvatuspiirkonna rikkus tuleneb asjaolust, et piirkonna kliimat kujundavad mitmesugused mdjurid
ning siin on viga mitmekesised geoloogilised ja mullastikutingimused. Geograafilises piirkonnas on segunenud mitmed
algupirased ja eeskdtt sellest piirkonnast parinevad viinamarjasordid, mida on pdlvkondade kestel aretatud ja sdilitatud
ning mis on leidnud selles looduskeskkonnas soodsa 6koloogilise nisi. Tootjad on need sordid kodustanud, rakendades
oma oskusteavet, eeskidtt kasutades 16ikamis- ja toetamismeetodeid, mis vdimaldavad saavutada marjakobarate hea
jaotumise ning see on vdimaldanud neil viinamarjakasvatust piirkonnas sailitada.

Nende oskusteave viljendub samuti selliste tehnoloogiliste meetodite kasutamises, mis aitab neil vétta viinamarjast
parima, kohandades ja polistades viinamarjade pressimise tehnoloogiat. Punaste veinide valmida laskmine parast
kddritamist muutis veini 16hnabuketi kompleksseks, eeskitt aga tanniinid pehmeks ja siidiseks, eriti kui kasutati
algupdraseid ja monevorra tahumatuid viinamarjasorte. Nende eesmirkide saavutamiseks on tootespetsifikaadis
sdtestatud, et veini minimaalne laagerdumisaeg on koristusperioodile jargneva aasta 1. veebruarini.

Mirget vendanges tardives (hiline saagikoristus) kandvad veinid peavad laagerduma vihemalt koristamise aastast
tilejirgmise aasta 15. maini, seejuures peab laagerdumine vihemalt kahe kuu jooksul toimuma pudelis. Parast sellist
pikka laagerdumist on veinid tasakaalustatumad ja kujuneb vilja nende maitse- ja 16hnaomaduste komplekssus. Toote
iseloomulike omaduste ja eripdra ning sellega seoses ka veini maine siilitamiseks peab veini pakendamine toimuma
geograafilises piirkonnas. Kdiki veinipartiisid, mida on voimalik turustada mirkega vendanges tardives (hiline
saagikoristus) kontrollitakse korrakindlalt parast laagerdumisperioodi geograafilises piirkonnas.

Vahuveinid

Lihtuvalt erinevatest veinivalmistamise meetoditest, on tootjad loonud pdlvkondade jooksul oma meetodi vahuveinide
tootmiseks. Meetod, mida nimetatakse méthode ancestrale (esivanemate meetod), seisneb pudelitesse villitud veini teises
kéddritamises veinikeldrites. Selliseid veine valmistatakse ainult viinamarjasortidest ,Mauzac B“ ja ,Mauzac rose Rs",
mille puhul on teada, et nad vahutavad ohtralt ja on peene mulliga. Pdikesele histi avatud ndlvadel kasvanud nende
sortide tilekiipsenud viinamarjadest saab valmistada magusaid valgeid vahuveine.

Selle algupirase tehnoloogia omandanud tootjad arendasid seejérel vilja meetodi, mille puhul kasutatakse pudelites teist
kddritamist kuivemate vahuveinide saamiseks, seejuures jérgiti viinamarjasortide valikul territoriaalset algupira.
Pikaajaline laagerdamine horisontaalasendis (sdrestikul, sur lattes) soodustab rohke vahu teket ja toetab kompleksse
puuviljalise I6hnabuketi kujunemist.

Selle viinamarjakasvatuspiirkonna veine, mida on valmistatud juba enam kui 2 000 aasta jooksul, veeti vilja mooda
Tarni ja Garonne'i joge, sellest annavad tunnistust Montansi kommuunist pirinevate amforate jidnused, mida on leitud
Léuna-Hispaaniast kuni Pohja-Sotimaani. Kui benediktiinlased asutasid Saint-Micheli kloostri, valisid nad vilja kdige
soodsamad kohad viinamarja kasvatamiseks ning andsid oma oskusteabega markimisvairse panuse Tarni piirkonna
kaubandusvorgu viljaarendamisse, samuti rajasid nad suure veinikeldrite vorgustiku. Vein lilkus mooda Tarni joge,
seejarel mooda Garonne'i joge Bordeaux’ sadamasse ja vallutas sealtkaudu kogu Prantsusmaa ja Pohja-Euroopa. 1253.
aastal laskis Inglismaa kuningas RICHARD III endale saata 20 vaati ,Gaillaci“ veini. Gaillaci piirkonna veinide tuntus
suurenes jdrjepidevalt. Ajavahemikul 1306-1307, mille kohta on sdilinud arved, pirines 40 % eksportimiseks
mdeldud ja mooda Garonne'i jogikonda Bordeaux’ poole veetud veinidest Gaillaci piirkonnast.

Alates 1980. aastatest on kontrollitud péritolunimetusega ,Gaillac* veini toodang suurenenud, kuigi Tarni viinamarja-
kasvatuspiirkonna kogupindala on vihenenud. Suurem osa toodangust turustatakse pudelitesse villitult. Tanu Gaillaci

piirkonna veinitootjate diinaamilisusele ja nende oskusteabele on siilinud selle veinikasvatuspiirkonna veinide tuntus ja
korge maine.

9. Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)

Mrgistus
Oigusraamistik:
riiklikud Bigusaktid
Lisatingimuse liik:

margistamisega seotud lisasdtted
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Tingimuse kirjeldus

Kontrollitud paritolunimetusega veinide margistusel voib osutada suuremale geograafilisele piirkonnale ,Sud-Ouest*.
See laiem geograafiline nimetus voib esineda ka reklaamprospektidel ja mis tahes anumatel.

Laiema geograafilise piirkonna nimetuse tihed ei vdi olla kdrgemad voi laiemad margisel esitatud kontrollitud
paritolunimetuse tahtedest.

Lisamdrkused

Oigusraamistik:

Riiklikud digusaktid
Lisatingimuse liik:
mirgistamisega seotud lisasatted
Tingimuse kirjeldus

Kontrollitud paritolunimetusele voib lisada marke méthode ancestrale (esivanemate meetod), eeldusel, et veinid vastavad
tootespetsifikaadis selle marke jaoks kehtestatud tootmistingimustele.

Kontrollitud paritolunimetusele voib lisada mérke primeur (virske), eeldusel, et veinid vastavad tootespetsifikaadis selle
mirke jaoks kehtestatud tootmistingimustele.

Kontrollitud péritolunimetusele voib lisada mirke doux (magus), eeldusel, et veinid vastavad tootespetsifikaadis selle
mirke jaoks kehtestatud tootmistingimustele.

Kontrollitud péritolunimetusele voib lisada marke vendanges tardives (hiline saagikoristus), eeldusel, et veinid vastavad
tootespetsifikaadis selle marke jaoks kehtestatud tootmistingimustele.

Mirget primeur (vdrske) voi vendanges tardives (hiline saagikoristus) kandvate veinide mirgistusel peab olema nididatud
veini aastakaik.

Vahuveinid ja mérget méthode ancestrale (esivanemate meetod) kandvad vahuveinid

Oigusraamistik:

riiklikud igusaktid

Lisatingimuse liik:

pakendamine kindlaksméairatud piirkonnas

Tingimuse kirjeldus

Koik veini tootmisetapid alates viinamarjade koristamisest kuni sette eemaldamiseni peavad toimuvad mdiratletud
geograafilises piirkonnas.

Vahuveine valmistatakse pudelites toimuva teise kddritamise abil ning veini pudelis veinisettel hoidmise aeg peab olema
vihemalt 9 kuud.

Mirget méthode ancestrale (esivanemate meetod) kandvad vahuveinid valmistatakse ithekordse kddritamisega, mis algab
vaatides. Osaliselt kddrinud veinivirde 16plik kddrimine toimub tiksnes pudelites.

Veini pudelites veinisettel hoidmise aeg peab olema vihemalt 2 kuud.
Veinide pakendamine toimub geograafilises piirkonnas vottes arvesse, et veinide teine kdarimine toimub pudelis.

Veine, mida valmistatakse pudelis toimuva teise kddritamise teel, vdib tarbijale turustada pérast seda, kui on méddunud
9 kuu pikkune minimaalne veinisettel hoidmise aeg pudelites parast villimist ja mitte enne viinamarjade koristamisele
jargneva aasta 1. septembrit.

Mirget méthode ancestrale (esivanemate meetod) kandvaid veine voib tarbijale turustada pirast seda, kui on méodunud 2
kuu pikkune minimaalne veinisettel hoidmise aeg pudelites.

Mirget vendanges tardives (hiline saagikoristus) kandvad vaiksed valged veinid
Oigusraamistik:

riiklikud digusaktid
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Lisatingimuse liik:
pakendamine kindlaksmairatud piirkonnas
Tingimuse kirjeldus

Mirget vendanges tardives (hiline saagikoristus) kandvad veinid peavad laagerduma vdhemalt koristamise aastast
tilejirgmise aasta 15. maini, seejuures peab laagerdumine vihemalt kahe kuu jooksul toimuma pudelis. Parast sellist
pikka laagerdumist on veinid tasakaalustatumad ja kujuneb vilja nende maitse- ja I16hnaomaduste komplekssus.

Need veinid pakendatakse geograafilises piirkonnas ja koiki nende partiisid kontrollitakse korrakindlalt parast
valmimisperioodi. Tootjad on seadnud endale eesmargiks iihelt poolt véimalikult histi siilitada toote pdhiomadusi,
lastes veinidel pikka aega valmida, mis nduab viljakujunenud oskusteavet, ja teiselt poolt vdtta tootmispiirkonnas
kontrollimeetmeid, mis hdlmavad organoleptiliste omaduste hindamise oskust ja mille eesmirk on siilitada toote
kvaliteet ja eripara ning seeldbi ka kontrollitud paritolunimetusega toote kdrge maine.

Link tootespetsifikaadile
https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d5b3ef7-29eb-4{86-a2bf-d9d8dd9d6274
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Teade ettevdtjatele, kes 2021. aastal kavatsevad Euroopa Liitu importida vdi sealt eksportida
osoonikihti kahandavaid kontrollitavaid aineid, ning ettevdtjatele, kes 2021. aastal kavatsevad toota
voi importida konealuseid aineid oluliseks kasutuseks laboris ja analiiiside tegemiseks

(2020/C 115/04)

1. Kéesolev teade on adresseeritud ettevdtjatele, kelle suhtes kohaldatakse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 16. septembri
2009. aasta madrust (EU) nr 1005/2009 osoonikihti kahandavate ainete kohta (') (edaspidi ,mdirus®) ning kes
kavatsevad 2021. aastal:

a) Euroopa Liitu importida vi sealt eksportida kdnealuse mairuse I lisas loetletud aineid vdi

b) toota vdi importida kdnealuseid aineid oluliseks kasutuseks laboris ja analiiiiside tegemiseks Euroopa Liidus.

Ettevotjatel palutakse arvesse votta, et Suurbritannia ja Pohja-liri Uhendkuningriigi (edaspidi ,Uhendkuningriik*)
véljaastumine Euroopa Liidust v5ib seda 2021. aastal mojutada nende jaoks arvestataval maaral.

Viljaastumislepinguga on ette ndhtud iileminekuperiood, mille jooksul Uhendkuningriigi suhtes ja Uhendkuningriigis
kohaldatakse méiruse (EU) nr 1005/2009 kooskélas kdnealuse lepinguga. Uleminekuperiood 16peb 31. detsembril
2020, vilja arvatud juhul, kui viljaastumislepinguga loodud iihiskomitee vdtab enne 1. juulit 2020 vastu ithekordse
otsuse, millega pikendatakse illeminekuperioodi kuni ithe voi kahe aasta vorra.

Pirast iileminekuperioodi Uhendkuningriigi suhtes ja Uhendkuningriigis maarust (EU) nr 1005/2009 enam ei
kohaldata. Kuid viljaastumislepingusse ning poliitilisse deklaratsiooni, millega kehtestatakse Euroopa Liidu ja
Uhendkuningriigi tulevaste suhete raamistik, kuuluva lirimaa ja Phja-lirimaa protokolli kohaselt jitkatakse mairuse
(EU) nr 1005/2009 kohaldamist PShja-lirimaa suhtes.

2. Holmatud on jirgmised ainerithmad:

[ rithm: CFC11,12,113,114v6i115;

I rithm: muud tdielikult halogeenitud klorofluorosiisivesinikud;
I rithm: haloon 1211, 1301 voi 2402;

IV rithm: stisiniktetrakloriid;

V rithm: 1,1,1-trikloroetaan;

VI rithm: metiiiilbromiid;

VII rithm: bromofluorosiisivesinikud;

VIII rithm: klorofluorosiisivesinikud;

IX rithm: bromoklorometaan.

3. Kontrollitavate ainete impordiks vdi ekspordiks (*) on vaja komisjoni viljastatud litsentsi, vilja arvatud Euroopa
Parlamendi ja ndukogu madruses (EU) nr 450/2008 () osutatud transiidi, ajutise ladustamise, tolliladustamise v&i
vabatsooni paigutamise puhul, kui kdnealused toimingud ei kesta iile 45 pdeva. Kontrollitavate ainete mis tahes
tootmine oluliseks kasutuseks laboris ja analiiiside tegemiseks eeldab eelnevat loa saamist.

() ELTL 286, 31.10.2009, k 1.
() Pange tdhele, et lubatud on ainult artiklite 15 ja 17 kohasest iildisest impordi- ja ekspordikeelust vabastatud import voi eksport.
() ELTL 145, 4.6.2008, Ik 1.
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4. Lisaks kohaldatakse jargmiste tegevuste suhtes kogusepiiranguid:
a) tootmine ja import laboris kasutamiseks ja analiiiiside tegemiseks,
b) Euroopa Liidus vabasse ringlusse lastavate toodete import kriitiliseks kasutuseks (haloonid),
¢) Euroopa Liidus vabasse ringlusse lastavate toodete import ldhteainena kasutamiseks,
d) Euroopa Liidus vabasse ringlusse lastavate toodete import to6tlemise abiainena kasutamiseks.

Komisjon eraldab kvoodid punktides a, b, ¢ ja d kirjeldatud toimingutele. Kvoodid madiratakse kindlaks
kvooditaotluste alusel ja:

— punkti a puhul vastavalt méidruse artikli 10 ldikele 6 ja komisjoni maarusele (EL) nr 537/2011 (*);

— punktide b, c ja d puhul vastavalt maaruse artiklile 16.
Punktis 4 nimetatud tegevused

5. Koik ettevotjad, kes tahavad 2021. aastal importida voi toota kontrollitavaid aineid oluliseks kasutuseks laboris ja
analiiiside tegemiseks voi importida kontrollitavaid aineid kriitiliseks kasutuseks (haloonid), ldhteainena kasutamiseks
voi tootlemise abiainena kasutamiseks, peavad jargima punktides 6-9 esitatud korda.

6. Ettevotja, kes ei ole end veel registreerinud ODS-litsentsististeemis (https://webgate.ec.europa.eu/ods2), peab seda
tegema enne 19. maid 2020.

7. Ettevdtja peab ODS-litsentsisiisteemi kaudu tditma ja esitama internetis avaldatud kvooditaotlusvormi.
Kvooditaotlusvorm avaldatakse internetis ODS-litsentsisiisteemis alates 19. maist 2020.

8. Komisjon loeb kehtivaks iiksnes nduetekohaselt tdidetud ja vigadeta kvooditaotlused, mille ta on saanud 19. juuniks
2020.
Komisjon soovitab ettevdtjatel esitada kvooditaotlused vdimalikult kiiresti ja tdhtajast piisavalt varem, et enne tihtaja

moddumist oleks voimalik teha taotlustesse parandusi ja need vajaduse korral uuesti esitada.

9. Kvooditaotluse esitamine ei anna digust importida voi toota kontrollitavaid aineid oluliseks kasutuseks laboris ja
analiiiside tegemiseks voi importida kontrollitavaid aineid kriitiliseks kasutuseks (haloonid), ldhteainena kasutamiseks
voi tootlemise abiainena kasutamiseks. Enne nimetatud importi voi tootmist 2021. aastal peavad ettevStjad taotlema
litsentsi, kasutades selleks ODS-litsentsisiisteemi veebisaidil avaldatud litsentsitaotlusvormi.

Import muul kui punktis 4 nimetatud kasutamise eesmirgil ja eksport

10. Koik ettevdtjad, kes tahavad 2021. aastal eksportida kontrollitavaid aineid voi neid aineid importida muul kui punktis
4 nimetatud kasutamise eesmirgil, peavad jirgima punktides 11 ja 12 sitestatud korda.

11. Ettevdtja, kes ei ole end veel registreerinud ODS-litsentsisiisteemis, peab seda tegema nii kiiresti kui voimalik.

12. Enne, kui ettevotjad alustavad 2021. aastal importi muul kui punktis 4 nimetatud eesmirgil vdi eksporti, peavad nad
taotlema litsentsi, kasutades selleks ODS-litsentsisiisteemi veebisaidil avaldatud litsentsitaotlusvormi.

() ELTL147,2.6.2011, Ik 4.
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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti b kohase nimetuse registreerimise taotluse
avaldamine

(2020/C 115/05)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdiruse (EL)
nr 1151/2012 (") artikli 51 kohaselt kolme kuu jooksul alates kdesoleva dokumendi avaldamise kuupdevast.

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAAT
»BERTHOUD*
ELi nr: TSG-FR-02466 — 15.11.2019
Prantsusmaa

1. Registreeritav(ad) nimetus(ed)

,Berthoud*

2.  Toote liik

Klass 2.21. Valmistoit

3. Registreerimise alused

3.1. Kas toode
O on toodetud voi toodeldud sellele tootele voi toidule eriomasel traditsioonilisel viisil
X on toodetud traditsiooniliselt kasutatavatest toor- voi koostisainetest.

,Berthoud* on soe toit, mida traditsiooniliselt valmistatakse sulatatud juustust ,Abondance” (KPN).

3.2. Kas nimetus
X on traditsiooniliselt kasutusel asjaomase toote kohta

,Berthoud” on traditsiooniline toit, mida hakati valmistama ja niimoodi nimetama 20. sajandi alguses. See oli
Chablais’s (Haute-Savoie’st pdhja pool asuvas piirkonnas) levinud perekonnanimi.

O viljendab toote traditsioonilist iseloomu voi eripéra.

4. Kirjeldus

4.1. Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab, sh selle peamised fiiiisikalised, keemilised, mikrobioloogilised ja
organoleptilised omadused, mis nditavad toote eripara (kdesoleva mddruse artikli 7 loige 2)

,Berthoud* on soe toit, mida valmistatakse sulatatud juustust ,Abondance” (KPN).
Esitusviis
Toodet pakutakse portselanist ahjuvormis, mida nimetatakse Berthoud’ vormiks.

Tekstuur on voolav ja kiipsetamisel moodustuv koorik on kuldse kuni pruuni virvusega.

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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Toote ,Berthoud” eripara pdhineb mitmel omadusel:
1. Retsepti pdhikoostisosa
— Juust ,Abondance® lehma toortiispiimast valmistatud juust, mis on saanud oma nime Abondance’i oru ja
samanimelise kiila jargi. Sajandeid toodetud juust kannab kaitstud paritolunimetust ,Abondance* ning seda
toodetakse tdnapdeval ainult Haute-Savoie magipiirkonnas.
»~Abondance’i“ poolkeedetud pressitud juustumass tagab kuumutamisel ,Berthoud™ voolava ja kreemja
tekstuuri.
2. Retsepti muud spetsiifilised koostisosad
— ,Vin de Savoie® voi ,Savoie*: kaitstud paritolunimetusega valge vein, mis on toodetud Prantsusmaal Savoie ja
Haute-Savoie departemangus;
— ,Madeira“ kaitstud péritolunimetusega likdorvein, mis on toodetud Portugali Madeira saarestikus,
VOI
— ,Porto* kaitstud paritolunimetusega likdorvein, mis on toodetud Alto Douro piirkonnas Portugalis;
— kiitislaugukiitined: ,Berthoud™ vormi sissehddrumiseks;
— muskaatpdhkel: valmistamisel vdib toidule lisada ndputdie muskaatpahklit;
— pipar.
3. Valmistamine portsjonite kaupa, et saavutada eriline tekstuur
Iga ,Berthoud™ portsjon valmistatakse eraldi vormis. Seda toitu tuleb siiiia soojalt ja kiiresti, sest soomise kdigus
selle tekstuur muutub, jahtudes muutub juust kiuliseks ja venivaks. Portsjonina serveeritud ,Berthoud'd“ saab
stitia kiiremini kui iihisest ndust ette tdstes.
4.2. Punktis 1 esitatud nimetusega toote tootmismeetodi kirjeldus, mida tootjad peavad jargima, sealhulgas asjakohasel juhul tooraine

Vi kasutatavate koostisainete laad ja omadused, ning toote valmistamisviisi kirjeldus (kdesoleva mddruse artikli 7 lgige 2)

Koostisosad (iihele inimesele)

Kohustuslikud koostisosad:

— juust ,Abondance” (KPN) (ilma koorikuta): vihemalt 180 g

— ,Vin de Savoie“ (KPN): 3—4 cl

— ,Madeira“ (KPN) v6i ,,Porto* (KPN): 1-2 cl

— kiiiislauk: piisavalt, et kdik vormi siseseinad saaks kitiislaugukiiiinega iile hodruda
— pipar

Valikulised koostisosad:

— muskaatpahkel: niputiis

Tootele ,Berthoud* vdib lisada tiksnes eespool nimetatud koostisosi.

Kui toidule lisatakse muid koostisosi, tuleb need serveerida eraldi.

Tootmismeetod
Tootmismeetod vastab toote ,Berthoud* traditsioonilisele retseptile.

Kdigepealt tuleb vormi pdhja hodruda kiiislaugukiiiinega.
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Vorm peab olema portselanist ja suhteliselt paksu pohjaga, et sdilitada kuumust.
Nou 1dbimoot peab olema 12-15 cm ja kdrgus 2,5-4,5 cm ning pdhja paksus vdhemalt 0,7 cm.

Sellises ndus toote pealtpoolt kuumutamisel homogeniseerub ettendhtud koguses kasutatava juustu ,Abondance’i“
struktuur, juustumass muutub seest voolavaks ja kreemjaks, pind pruunistub ja kuumus ei paise vilja.

Juustu ,Abondance” koorik eemaldatakse, seejirel 1digatakse juust Shukesteks ribadeks voi riivitakse (vihemalt 180 g
inimese kohta) ja pannakse ,Berthoud™ vormi.

Seejdrel lisatakse kohe ,Vin de Savoie” ja ,Madeira“ v&i ,,Porto*.
Soovi korral voib toidule lisada niputdie muskaatpahklit.

Lopuks lisatakse pipar, seejirel kiipsetatakse ja pruunistatakse pealtpoolt tavalises ahjus 8-15 minutit temperatuuril
180-200 °C, et juust sulaks ja moodustuks kuldne koorik.

Toit serveeritakse kohe ja seda ei saa enam soojendada.

Mikrolaineahju kasutamine on keelatud.

Toidu valmistamise eripdra

— Juustu ,Abondance” kasutamine: selleks et juustu aroom kiipsetamisel paremini esile tuleks, 1digatakse juust
»2Abondance“ pirast kooriku eemaldamist dhukesteks ribadeks voi riivitakse. Kunagi ei panda vormi tervet
juustutiikki.

— Kiipsetamisaeg: erinevalt muudest juustutoitudest on toote ,Berthoud” kiipsetamisaeg suhteliselt lithike, vaid 8-
15 minutit, mis on piisav kuldse kooriku tekkimiseks.

Mirgistamise erieeskirjad
Lisaks nimetusele ,Berthoud“ mirgib iga ettevdtja meniiiisse samale vaateviljale Euroopa GTT logo.

Meniiiis voib vahetult enne voi pérast nimetust ,Berthoud* kasutada ka sdnu ,garanteeritud traditsiooniline toode” vi
vastavat lithendit ,GTT*.

4.3. Peamiste elementide kirjeldus, mis mddravad kindlaks toote traditsioonilised omadused (kdesoleva mddruse artikli 7 lgige 2)

Toote ,Berthoud” traditsiooniline eripdra tuleneb asjaolust, et peamise koostisosana (ja ainsa juustuna) kasutatakse
juustu ,Abondance” (KPN alates 1996. aastast) ning sellele lisatakse Chablais’ piirkonna (Haute-Savoie’st pdhja pool,
Sveitsi piiril asuv piirkond) valget veini, mida seal kandis on sajandeid valmistatud.

Nende tavapiraste toodete olemasolu ja kittesaadavus ,Berthoud* piritolupiirkonnas selgitavad nende kasutamist
nimetatud toidu koostisosadena. Juust ,Abondance“ on piirkonna jaoks margilise tiahendusega, seda hakati
valmistama 12. sajandil. Toidus kasutatav valge vein on olnud juba pikka aega tuntuim Chablais’ vein ja kuulub niitid
paritolunimetuse ,Vin de Savoie” alla.

Muid, aroomi lisavaid koostisosi (,Porto“ voi ,Madeira®, kiiiislauk) on kasutatud vihemalt 30 aastat.

Esimest korda pakuti ,Berthoud'd 20. sajandi alguses Thonon-les-Bainsi Concise’i kvartali bistroos ,Cercle
Républicain®, mida pidas Abondance’i orus asuvast Abondance’i kommuunist parit perekond Berthoud.

Klientidele pakuti toitu, mis koosnes sulatatud juustust ,Abondance®, millele oli lisatud kiiiislauku, valget veini, pipart
ja muskaatpahklit. Perekonna nimi jdi roale kiilge ja nii sai ,Berthoud“ oma nime.

Toote ,Berthoud” retsept on esitatud Eugenie Julie 1978. aastal avaldatud teoses ,Cuisine savoyarde: recettes
traditionnelles et modernes“ (,Savoie piirkonna traditsioonilised ja kaasaegsed retseptid”) (Editions ATRA, lk 25-26),
mis osutab, et nimetust on kasutatud iile 40 aasta.

Toodet ,Berthoud* mainitakse paljudes 20. sajandil ilmunud teostes:

— Laurent Chapeau ,Le Fromage d’Abondance*, Syndicat agricole du Val d’Abondance, 1981, lk 10;
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— Marie-Thérése Hermann:

— ,La cuisine paysanne de Savoie®, Philippe Sers Editeur, 1982, k 169;

— ,La Savoie traditionnelle®, Editeur Curandera, 1987, 1k 37;

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes, Editeur Christine Bonneton, 1992, 1k 21;
— Roger Lallemand ,Les Savoies gastronomiques®, Charles Corlet, 1988, lk 32-33;

— CNAC (National Culinary Arts Council) ,Inventaire du patrimoine culinaire de la France®, Edition Rhone-Alpes,
1995 (vt juustu ,Abondance* kohta lk 395);

— Bruno Gillet ,Au fil de la Dranse” (1992);

— Didier Richard ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes...“, Editeur Didier-Richard, 1997,
Ik 58;

— prantsuskeelsete dieedindustajate ithendus ,Recettes régionales et menus équilibrés®, Solal Editors, 1997, 1k 13.

Lisaks olid kooperatiivi ,Fermiers Savoyards“ pakkepaberil, mida miiiijad kasutasid kuni 1985. aastani, kirjas rakleti,
,Berthoud™ ja Savoie fondiiii retseptid.
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LISA

Peamised kontrollitavad punktid

Spetsifikaadi kirjeldus Hindamismeetod
Retsepti pohikoostisosa — juustu ,Abondance” — kasutamine — visuaalne vdi dokumentaalne
Retsepti kohustuslike koostisosade loetelu jargimine — visuaalne v&i dokumentaalne
,Berthoud*“ valmistamine portsjonite kaupa — visuaalne
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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 1dike 2 punkti a kohase tootespetsifikaadi olulise muudatuse
heakskiitmise taotluse avaldamine

(2020/C 115/06)

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

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE | KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlus kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 15ike 2 esimese 16iguga
,Pilave*
ELi nr: PDO-IT-0686-AM02 - 5.4.2019
KPN (X) KGT ()

1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Consorzio di tutela del formaggio ,Piave” DOP, mille registrijirgne asukoht on Via Nazionale 57/A, 32030 Busche di
Cesiomaggiore (BL).

Uhendusse kuuluvad juustu ,Piave* tootjad ning iihendusel on digus esitada muutmistaotlus vastavalt pdllumajandus-,
toiduainete- ja metsanduspoliitika ministeeriumi (Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali) 14. oktoobri 2013.
aasta madruse nr 12511 artikli 13 15ikele 1.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Itaalia

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine holmab
O Toote nimetus
Tootekirjeldus
O Geograafiline piirkond
O Paritolutdend
Tootmismeetod
O Seos piirkonnaga
O Mérgistamine

O Muu (tdpsustada)

4.  Muudatus(t)e liik

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

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

5.  Muudatus(ed)

Toote kirjeldus

Juustu omadusi on tdpsustatud. Muudatus puudutab koonddokumendi punkti 2 (Toote omadused) viimast 15iku ja
punkti 3.2 viimast 16iku.

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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Praegune sonastus:

,Konsistents ja vdlimus: eripdraks on aukude puudumine. Toode mirkega fresco on valge ja kreemjas, laagerdamisel
muutub juustu virvus Olgkollaseks ja konsistents kuivemaks, teralisemaks ja muredamaks ning toodetele mirkega
vecchio, vecchio selezione oro ja vecchio riserva on iseloomulikud heledad helbed.

Uus sOnastus:

,Konsistents ja vlimus: toode mirkega fresco on kdva, tihke, heleda virvusega ja kreemjas, laagerdudes muutub juustu
varvus tumedamaks ning konsistents kuivemaks, teralisemaks ja muredamaks. Juustus vib olla iiksikuid véikesi auke
ja vdhesel maaral ebakorrapdrasusi (helbed), kuid juustus ei tohi olla suuri ja/vdi propioonhappebakterite tegevuse
tulemusena tekkinud auke.

Muudatusettepaneku eesmirk on kirjeldada paremini kaitstud paritolunimetusega ,Piave juustu organoleptilisi
omadusi, kasutades piimasektori jaoks sobivamat ja asjakohasemat terminoloogiat. Pikemalt laagerdunud juustude
virvust on Olgkollase asemel kirjeldatud ildisemalt, et kajastada paremini nende juustude tumedamat ja
varieeruvamat virvust. Virvus soltub aastaajast ning lehmade soodas sisalduvatest distaimedest.

Aukude kohta korratakse iile, et kaitstud péritolunimetusega ,Piave juust on kdva konsistentsiga ning selles voib olla
iiksikuid viikesi auke, mis on tingitud mehhaanilisest t66tlemisest v6i muudest asjaoludest, nt pressimisest voi
naturaalses starterkultuuris sisalduvate gaasi tekitavate mikroorganismide vdheste kolooniate tegevusest. Suurte
aukude moodustumist, eriti propioonhappebakterite tegevuse tdttu, tuleb viltida, sest see on mirk tavaparatust ja
kontrollimatust kddrimisest. Samuti on selgitatud méiste ,helbed” tdhendust.

Need muudatused on vajalikud seepdrast, et eelmine sdnastus ei vdimaldanud omaduste kontrollimisel paindlikkust,
mis vois viia selleni, et monele juustule ei antud ,Piave” sertifikaati, kuigi juustul olid vajalikud omadused.

Tootmismeetod

Tootespetsifikaadi artikli 5 tooraine tootmist kasitlev 13ik ja koonddokumendi punkt 3.3 on veisetdugude ja lehmade
s60da osas iimber sdnastatud.

Praegune sonastus:

Juustu ,Piave” valmistamiseks kasutatav piim on périt kdesoleva dokumendi artiklis 3 osutatud piirkonnast ning
vihemalt 80 % piimast on saadud eriti vastupidavatelt ja miégipiirkondadesse sobivatelt veistelt, kes kuuluvad
tootmispiirkonnale iseloomulikesse tdugudesse Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana ja Frisona Italiana.

Uus sOnastus:

Juustu ,Piave” valmistamiseks kasutatav piim on périt kdesoleva dokumendi artiklis 3 osutatud piirkonnast. Vahemalt
80 % piimast on saadud eriti vastupidavatelt ja miégipiirkondadesse sobivatelt veistelt, kes kuuluvad
tootmispiirkonnale iseloomulikesse tdugudesse Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana, Frisona Italiana ja Grigio
Alpina vdi on nende tdugude ristandid.”

Taotletud muudatuse eesmark on taastada kohalik veisetdug Grigio Alpina, millest varem madala tootlikkuse t&ttu
loobuti, kuid mis on viimastel aastatel ,taasavastatud“ tdnu selle tdu erilisele vastupidavusele ja kohanemisvdimele
migise maastikuga. Grigio Alpina tdugu veised on keskmist kasvu, vastupidavad ja viljakad, neil on tugev toiduotsimi-
sinstinkt isegi ligipddsmatutel karjamaadel ja see omadus on osutunud piirkonna loodusvarade kasutamisel eriti
sobivaks. Asjaolu, et lisaks piima tootmisele kasutatakse Grigio Alpina tdugu veiseid ka liha tootmiseks ning veised
saavad magisel maastikul hésti hakkama, soodustab selle tdu ttha ulatuslikumat taasasustamist Belluno provintsi
magises piirkonnas asuvates pollumajandusettevotetes. Grigio Alpina tdugu veiste piimast valmistatud juust vastab
tdielikult juustu ,Piave“ omadustele. Selgelt on esile toodud ka muud magise piirkonna ja seega kogu ,Piave” juustu
tootmispiirkonna karjakasvatusele iseloomulik tegevus, nimelt eespool nimetatud veisetdugude sagedane ristamine.
Ajalooliselt on magipiirkonna p&llumajandusettevotted, kus sihipirasele geneetilisele valikule ei ole eriti tihelepanu
pooratud, kasutanud karja tavapdrast jirglaskonda.
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Praegune sdnastus:

,Soodaratsioon ei tohi sisaldada jargmist keelatud soota:

— oostuslik ravimsoot;

— koogiviljad, puuviljad ja rapsiseemned;

— karbamiid, karbamiidfosfaat, biureet.*

Uus sOnastus:

,So0daratsioon ei tohi sisaldada jargmist soota:

— 00stuslik ravimsoot;

— tootlemata virsked koogiviljad, puuviljad ja rapsiseemned;

— karbamiid, karbamiidfosfaat, biureet.*

Muudatusettepaneku eesmirk on selgitada, et koogiviljad, puuviljad ja rapsiseemned on soodana keelatud iiksnes
juhul, kui neid kasutatakse tootlemata virskel kujul, kuna nende niiskusesisaldus voib pdhjustada soovimatut
kéddrimist, mis pShjustab muutusi piima organoleptilises koostises. Seda probleemi ei teki, kui sama toitu kasutatakse
lehmade soodaratsioonis kuivatatud voi kontsentreeritud kujul; seetdttu ei ole vaja sellist s66ta lehmade
soodaratsioonis keelata.

Omadussona ,keelatud” kordab méistet ,ei tohi sisaldada“ ja on seetdttu vilja jaetud.

Artikkel 5 Ladustamine, kogumine ja transport

Piima kogumise meetodit on ajakohastatud.

Praegune sOnastus:

,Piim kogutakse kahest voi neljast liipsikorrast, kusjuures esimese liipsikorra ja todtlemise vahele jadb maksimaalselt
72 tundi.”

Uus sonastus:
,Piima kogutakse maksimaalselt kolme jarjestikuse paeva jooksul.“

Muudatusettepaneku eesmirk on loobuda tavapirasest kahe voi nelja liipsisessiooni ndudest, mis tugineb tavale, et
lehmi lupstakse kaks korda pdevas. Robotlipsi kasutuselevdtt on vdimaldanud suurendada pievas jdrjestikuste
liipsisessioonide arvu. Teaduse seisukohast ei mojuta robotliips piima omadusi; Piima koostis, eelkdige selle rasva- ja
valgusisaldus, on vorreldav kisitsiliipsil saadava piima koostisega. Tegelikult v6ib robotliipsi kasutamine parandada
lehmade tervist, sest see vihendab stressi, mida pdhjustab lehmade lipsmine ainult kaks korda paevas suure
laktatsiooni korral. Kui piim liipstakse vilja sagedamini kui kaks korda pédevas, viheneb udara ja nisade koormus,
paraneb piima mikrobioloogiline kvaliteet ning vdheneb mastiidi esinemissagedus. Lisaks parandab see piima
reoloogilisi omadusi, mis méddravad kalgendi tugevuse, st seda, kui kiire on laabi ensiimaatiline m&ju ja kuidas talub
kalgend loiketerade mehaanilist toimet.

Piima kogumise/tostlemise ajastust kisitlev muudatusettepanek on seotud asjaoluga, et praegused liipsi- ja
jahutussiisteemid ning piima sailitamise tingimused pdllumajandusettevottes vastavad optimaalsetele tootehiigieeni
standarditele ja piima omadused siilivad rohkemate pdevade jooksul kui varem, seega ei ole kogumise ja tootlemise
vahele jddvat aega enam vaja piirata. Seda viidet toetavad tootmise kaigus vetud proovid ja mikrobioloogilised leiud,
mis nditavad, et piim sobib to6tlemiseks rohkem kui kolme péeva jooksul parast liipsi.

See muudatus peaks vastama viikeste loomakasvatajate vajadustele, kes seisavad sageli, eelkdige talvel, silmitsi
keeruliste teeoludega, mida pdhjustab tiiiipiline maestikuilm.

Kuumtéotlemine

Kuumtootlemismeetod on viidud vastavusse tegelike tootmisvoimalustega.
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Praegune sdnastus:

,Piima pastoriseerimine 72 C + 2 °C juures 16 sekundi jooksul, mis tagab fosfataastesti negatiivse tulemuse.”
Uus sonastus:

,Kuumtootlemine

Kaitstud paritolunimetusega juustu ,Piave” valmistamiseks kasutatav piim voib olla pastoriseeritud.”

Loike muutmine on pdhjendatud asjaoluga, et todtlemise parameetrid vdivad varieeruda séltuvalt kasutatavast
siisteemi tiilibist. Seepdrast on vaja ette niha ka selliste siisteemide kasutamine, mille puhul saadakse sama tulemus,
kohaldades kuumutamisel erinevat kestust ja temperatuuri (nt torupastorisaatorid vorreldes plaatpastorisaatoritega).
Seega jadb pastoriseerimisetapp alles, kuid eespool nimetatud pdhjustel ei ole kindlaks mairatud kontrollvdartusi,
kuna need on hdlmatud pastoriseerimise maaratlusega ja reguleeritud konkreetsete digusaktidega.

Muudatus vastab ka Belluno piirkonna mitme sellise ettevtja (méagitalud, viikesed magimeiereid) vajadustele, kellel ei
ole véimalik piima pastoriseerida. Muudatusettepanek voimaldab jdtkata tavapérast toorpiima kasutamist.

Juustu valmistamine

Méned juustuvalmistamise tehnoloogilised parameetrid on paremini méaratletud.

Praegune sOnastus:

,Kuumutamine temperatuuril 44-47 °C ning segamine ja settima jitmine, kogukestusega 1,5-2 tundi“
Uus sonastus:

,Kuumutamine temperatuuril 44-47 °C*

Muudatusettepanek vdimaldab kohandada to6tlemisaega vastavalt kasutatavale siisteemile. Eri etappide kestus voib
varieeruda soltuvalt mahuti titibist ja mahutavusest. Seetdttu on aastate jooksul kindlaks méairatud minimaalne ja
maksimaalne kestus, et piirata kasutatavate tootmissiisteemide valikut.

Sonade ,segamine ja settima jitmine“ viljajitt on pdhjendatud, sest see etapp on kuumutatud juustude tootmisteh-
noloogia lahutamatu osa ja selle tipsustamine ei ole vajalik. Selline tdpsustamine muudab teksti vaid kohmakamaks.

Soolamine

Praegune sonastus:

,Sooldumine toimub soolvees vihemalt 48 tunni jooksul.”
Uus sOnastus:

,Sooldumine toimub soolvees.*

Aastate jooksul on leitud, et soolvees sooldumise miinimumkestuse kehtestamine on viga piirav ega vdimalda
kohandada etapi kestust soltuvalt tootmisolukorrast. Soolamise meetodid ja kestus varieeruvad sdltuvalt soolamisteh-
noloogiast, mille puhul v6ib olla erinev soolvee maht, veeringluse meetod, temperatuur, juustu soolvette asetamise
meetod, soolvee puhastamise meetod jne. Need erinevused tihendavad, et juustu sooldumise tShusus on erinev,
seepdrast peeti asjakohaseks kaotada soolvees sooldumise miinimumkestus.

Piirangu kaotamine vastab viikeste ettevdtjate tootmisvajadustele, kes t3stsid selle piirangu esile seepdrast, et nduete
rangeks jargimiseks ei ole neil automaatsiisteeme ega toGtajaid. Kaitstud péritolunimetusega juustu ,Piave* dige
soolasuse tagab organoleptiliste omaduste kujunemise jilgimine.
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KOONDDOKUMENT
,Piave*
ELi nr: PDO-IT-0686-AMO02 - 5.4.2019
KPN (X) KGT ()

1. (KPN voi KGT) nimetus(ed)

,Piave*

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Itaalia

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus

3.1. Toote liik

Klass 1.3. Juust

3.2. Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab
Toode ,Piave“ on kdva laagerdatud silindrikujuline kuumtoodeldud juust, mis on valmistatud lehmapiimast.
Juustu turustatakse jirgmiste margetega:
fresco: laagerdunud 20-60 péeva; labimdot: 320 mm * 20 mm korgus: 80 mm + 20 mm; kaal: 6,8 kg + 1 kg
mezzano: laagerdunud 60-180 péeva; 1abimodt: 310 mm + 20 mm korgus: 80 mm + 20 mm; kaal: 6,6 kg + 1 kg
vecchio: laagerdunud kauem kui 6 kuud; 1abimd6t: 290 mm + 20 mm kdrgus: 80 mm £ 20 mm; kaal: 6 kg + 1 kg

vecchio selezione oro: laagerdunud kauem kui 12 kuud; 1abimd6t: 280 mm * 20 mm kérgus: 75 mm + 20 mm; kaal:
58kg+1kg

vecchio riserva: laagerdunud kauem kui 18 kuud; ldbimoot: 275 mm + 20 mm korgus: 70 mm * 20 mm; kaal:
55kg +1kg

,Piave” juustu iseloomulikud omadused on jargmised:
rasvasisaldus: fresco 33 % + 4 %, mezzano 34 % = 4 %, vecchio > 35 %
valgusisaldus: fresco 24 % + 4 %, mezzano 25 % * 4 %, vecchio > 26 %

— Maitse: magus piimhappeline maitse, eriti fresco juustu puhul, kuid selline maitse on tuntav ka mezzano juustu puhul;
juustu laagerdudes muutub maitse tugevamaks, intensiivsemaks ja tdidlasemaks, pikalt laagerdunud juustude maitse
muutub pisut pikantseks.

— Koorik: juustul mirkega fresco on koorik pehme ja heleda virvusega, kuid juustu laagerdudes muutub koorik
paksemaks ja kdvemaks ning juustude vecchio, vecchio selezione oro ja vecchio riserva koorik on kdva ja tumeda virvusega.

— Konsistents ja vilimus: toode mérkega fresco on kdva, tihke, helekollase virvusega ja kreemjas, laagerdudes muutub
juustu virvus tumedamaks ning konsistents kuivemaks, teralisemaks ja muredamaks. Juustus voib olla iiksikuid
véikesi auke ja vahesel mairal ebakorrapirasusi (helbed), kuid juustus ei tohi olla suuri ja/vdi propioonhappebakterite
tegevuse tulemusena tekkinud auke.

3.3. Sadt (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)
Lupsilehmade s66t peab vastama jargmistele nduetele:

vihemalt 70 % soodast ja 50 % kuivainest peab olema toodetud punktis 4 osutatud tootmispiirkonnas, mis asub
tdielikult magipiirkonnas.

Soodaratsioon ei tohi sisaldada jargmist soota:
— toostuslik ravimsoot;
— tootlemata virsked koodgiviljad, puuviljad ja rapsiseemned;

— karbamiid, karbamiidfosfaat, biureet.
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Juustu ,Piave” valmistamiseks kasutatav piim parineb eranditult Belluno provintsist ning vihemalt 80 % piimast on
saadud veistelt, kes kuuluvad tootmispiirkonnale iseloomulikesse tdugudesse Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana,
Frisona Italiana ja Grigio Alpina vdi on nende tdugude ristandid

Ka muud kasutatavad toorained vastavad kohalike traditsioonide jirgimise nduetele. Kasutatakse eriomast
starterkultuuri ja vadakujuuretist, mida valmistatakse koha peal Belluno provintsi piimast ja tootmise kdigus saadud
vadakust, mis sisaldab piirkonnale omaste tiivede hulka kuuluvaid ensiiiime.

Starterkultuuri happesus on 10 °SH/50 * 3.
Vadakujuuretise happesus on 27 °SH/50 # 3.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Kogu tootmisprotsess (piima tootmine, tiitrimine, kuumtootlemine, juuretiste valmistamine, kalgendamine,
kurnamine/vormimine, pressimine, margistamine, laagerdamisele eelnev tahenemine, soolamine ja laagerdamine)
peab toimuma punktis 4 maaratletud piirkonnas.

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

3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Toote nimetus ,Piave* mirgitakse juusturatta kiiljele vertikaalselt ja vaheldumisi kirjasuunaga tlevalt alla ja alt iles
(kirja korgus 70 mm + 5 mm).

Igale juusturattale margitakse partii number, mille kaudu on voimalik teha kindlaks valmistamise pdev, kuu ja aasta.
Partii number peab olema margitud juusturatta kiiljele voi iihele pdhjale.

Juusturatta teisele pdhjale kinnitatakse jirgmise teabega etikett:
— ,Piave” Denominazione d’Origine Protetta [kaitstud paritolunimetus];
— TFresco, Mezzano v&i Vecchio (Vecchio Selezione Oro, Vecchio Riserva);

— tootja mark voi kaubanimi.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Juustu ,Piave tootmispiirkond hélmab Belluno provintsi territooriumi.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Kogu Belluno provintsi territoorium asub magipiirkonnas ja selle geograafiliseks piiriks on mdeahelikud, mis
eraldavad Belluno provintsi territooriumit idas Friuli Venezia Giulia piirkonnast, 1dunas Treviso ja Vicenza
provintside alale jddvast Veneto madalikust, lddnes Trentino Alto Adige piirkonnast ja pdhjas Austriast Territooriumit
labib pohjast 16una/kagu suunas voolav Piave jogi, mis saab alguse Peralba mdelt Val Visdendes Comelico piirkonnas,
mis on Belluno provintsi kdige pdhjapoolsem osa.

Mieahelike olemasolu ja paiknemine (loodes Dolomiidid ja kagus Alpide eelmiestik) ning kdnealust piirkonda tiies
pikkuses labiv Piave jogi loovad erilise keskkonna, mis erineb naaberaladest suure aasta keskmise sademete hulga ja
aasta keskmiste miinimumtemperatuuride poolest, mis on naaberaladega vorreldes suhteliselt madalad. Temperatuuri
ja sademetega seotud erilised keskkonnatingimused soodustavad tiiiipiliste magipiirkonnale omaste taimekoosluste
arengut. Belluno provintsi territoorium asub Itaalia Alpides Dolomiitide piirkonnas ja hdlmab kahte olulist
rahvusparki: Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi ja Parco Naturale Regionale delle Dolomiti d’Ampezzo.

Kogu Belluno provintsi territoorium asub mdgialal. Tasandike ja kiingaste puudumine, kdrgus merepinnast ja nélvade
kalle on pohjuseks, et kogu Belluno provintsi territoorium liigitatakse pollumajanduse viljelemise seisukohast
vihemsoodsaks piirkonnaks, kuid just nendes tingimustes on kujunenud piirkonnale tiiipiline piima- ja
juustutootmine. Belluno provintsis on karjamaa pindala markimisvédrselt suur ja ulatub ligikaudu 13 000 hektarini,
kusjuures ithe looma kohta teeb see 4,38 hektarit, mis on naaberpiirkondade keskmisest nitajast (0,67 hektarit
looma kohta) palju suurem.

,Plave juustu iseloomulikud omadused on jirgmised:

— eripdrane maitse valmimise erinevates etappides, mis tuleneb proteoliiiitilistest ja lipoliiiitilistest protsessidest,
mida pohjustab kahte tutipi juuretise ja nendes kasutatavate piirkonnale omaste mikroorganismide
kombinatsioon;
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— tihe juustumass kdarimisgaaside puudumise tottu;
— piimaldhn, mis on tugevam virskemates toodetes;

— maitse, mis muutub jdrjest intensiivsemaks ja tdidlasemaks, kuni omandab pikema valmimisajaga juustudes kerge
pikantse noodi, mis siiski ei muutu liiga tugevaks ning iseloomustab ,Piave” juustu tasakaalustatud, ainulaadset ja
dratuntavat maitset

Eespool nimetatud kvaliteediomadused on seotud kahe peamise teguriga:

a) juustu valmistamisel kasutatav piim, mis on vorreldes teiste piirkondadega (kaasa arvatud Veneto piirkonna muud
osad) rasvasem ja valgurikkam.

Juustu ,Piave valmistamisel kasutatav piim pdrineb eranditult Belluno provintsist ning selle keskmine
rasvasisaldus (3,93 %) ja valgusisaldus (3,35 %) on suurem kui Veneto piirkonna muudes provintsides saadavas
piimas (3,69 % rasva ja 3,27 % valke) ning suurem kui kogu riigi keskmine (3,7 % rasva ja 3,28 % valku);

b) piirkonnale omane tiitipiline piima mikrofloora.

Juustu ,Piave” valmistamisel kasutatavad starterkultuur ja vadakujuuretis toodetakse koha peal piimast ja eelneval
tootlemisel saadud vadakust, mis sisaldavad piirkonnale omaste tiivede hulka kuuluvaid ensiiiime. Otse
konealuses piirkonnas valmistatavate naturaalsete kultuuride mikrofloora on geograafilise tootmispiirkonna
mikrobioloogiline jalg. Nendes naturaalsetes kultuurides esinevate erinevate organismide vahelist keerulist
koostoimet vdib pidada ,Piave” juustu omapiraste organoleptiliste omaduste tekke maaravaks teguriks.

Juustu ,Piave” organoleptilised ja toitevairtuslikud omadused tulenevad migise tootmispiirkonna geograafilisest ja
keskkonnaalasest omapérast.

Juustu ,Piave tootmisel kasutatava piima suurem rasva- ja valgusisaldus on tingitud karjakasvatusest magipiirkonnas.

Uldiselt on mégipiirkondades ja eriti Belluno provintsis piimatootmisega seotud niitajad madalad. Belluno provintsis
jadb piimatootmine iihe hektari piisikarjamaa/rohumaa kohta (alla 10 liitri vérreldes keskmiselt 272 liitriga ithe
hektari karjamaa kohta teistes provintsides) ja tootlikkus iihe looma kohta (44 hl aastas ithe looma kohta vorreldes
piirkonna keskmise 57 hl-ga) selgelt allapoole piirkonna keskmisest. Samuti on Belluno provintsis loomkoormus
karjamaal palju madalam kui naaberpiirkondades ja -provintsides. Nagu juba eespool mainitud, on juustu ,Piave"
tootmispiirkonnas iihe veise kohta kasutada oleva piisikarjamaa/rohumaa pindala 4,38 hektarit, mis on
naaberpiirkondade ja kogu piirkonna keskmisest nitajast (0,67 hektarit looma kohta) palju suurem.

Lisada tuleb ka, et naaberpiirkondadest oluliselt erinevad keskkonnatingimused, nagu temperatuur ja keskmine
sademete hulk, soodustavad tiiiipiliselt magipiirkonnale omaste taimekoosluste arengut, mis annavad Belluno
provintsi piimale ja seega ka juustule ,Piave” omapdirase aromaatsuse.

Kaik eespool nimetatud tegurid — maaratletud piirkonnale omased piimatootmise madalad niitajad, kasutada olev
suur karjamaa, veistele vajaliku s66da ja tiiipiliselt magipiirkonnale omaste taimekoosluste hea kittesaadavus —
mddratlevad vdga konkreetse 6koloogilise ala ja tagavad Belluno provintsi piimale erilised kvaliteediomadused.

Piima erilised omadused ja juustukojas koha peal valmistatud kahe naturaalse juuretise (starterkultuur ja
vadakujuuretis) samaaegne kasutamine on madravad tegurid, mis annavad juustule ,Piave“ omapirased
organoleptilised omadused.

Juustu ,Piave“ tootmise oskusi on Belluno provintsis pélvest pdlve edasi antud. Tootmise algus ulatub 19. sajandi
16ppu, kui Itaalia magipiirkondades loodi esimesed piimatootmise tihisettevotted.

Esimesed juustud, mis kandsid nimetust ,Piave* (traditsioonilisele tootele traditsioonilise joe jirgi antud nimi),
valmistati 1960. aastatel, kui iks kolmandik ihistule Latteria Sociale Cooperativa della Vallata Feltrinale pdevas
tarnitud 10 tonnist piimast eraldati juustude ,Piave* ja ,Fior di Latte* tootmiseks.

Juustu ,Piave“ nimetus tuleneb samanimelise joe nimest, mis ldbib kogu Belluno provintsi péhjast [duna/kagu suunas.



C115/28 Euroopa Liidu Teataja 7.4.2020

Tanapieval on toode tarbijate seas histi tuntud ja hinnatud. Alates 1980ndatest aastatest on toodet selle tava- ja
eripdraste omaduste eest parjatud auhindadega nii riiklikul tasandil (Spino d’Oro auhind 1986., 1992. ja 1994. aastal
vastavalt Thiene juustutoodete 23., 26. ja 27. niitusel) kui ka magipiirkondade juustude rahvusvahelistel vdistlustel,
kus juust ,Piave“ sai 2005. aastal Verona oliimpiaadil esimese auhinna Buonitalia (itaalia suurepidrane maitse) parima
eksporditava juustu kategoorias ning esimese auhinna eriti pika valmimisajaga juustude kategoorias Dublini World
Cheese Awards voistlusel ning iilemaailmsel toidumessil Moskvas 2007. aastal.

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

Toote spetsifikaadi tdielik tekst on saadaval jargmisel veebisaidil:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Vo1

otse pdllumajandus-, toidu- ja metsanduspoliitika ministeeriumi kodulehel (www.politicheagricole.it), klopsates ,Qualita“
(ekraanil tilal paremal), seejirel ,Prodotti DOP IGP STG“ (ekraanil vasakus ddres) ja 16puks ,Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE".
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