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II

(Teatised)

EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDE, ORGANITE JA ASUTUSTE TEATISED

EUROOPA KOMISJON

Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.9572 - BMW Daimler/Ford/Porsche/Hyundai/Kia/IONITY)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2020/C 295/01)

1. septembril 2020 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu mééruse (EU) nr 139/2004 (') artikli 6 15ike
1 punkt b. Otsuse téielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse parast seda, kui sellest on kustutatud
vodimalikud 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-Lexi veebisaidil (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32020M9572 all. EUR-Lex pakub online-juurdepddsu Euroopa 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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I\Y
(Teave)
TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA
ASUTUSTELT
Euro vahetuskurss (')
4. september 2020
(2020/C 295/02)
1 euro =
Valuuta Kurss Valuuta Kurss
UsD USA dollar 1,1842 CAD  Kanada dollar 1,5508
JPY Jaapani jeen 125,79 HKD  Hongkongi dollar 9,1780
DKK Taani kI‘OOIl 7.4403 NZD Uus-Meremaa dollar 1, 7640
GBP Inglise nael 0,89325 | SGD  Singapuri dollar 1,6158
SEK Rootsi kroon 10,3688 | KRW  Koreavonn 140,07
. ZAR Louna-Aafrik d 19,6278

CHF Sveitsi frank 1,0793 ouna-Aatrika ran ?

CNY Hiina jiiaan 8,1006
ISK Islandi kroon 164,70

HRK  Horvaatia kuna 7,5390
NOK Norra kroon 10,5768

IDR Indoneesia ruupia 17 453,41
BGN Bulgaaria leev 1,9558

MYR  Malaisia ringit 49138
CZK Tsehhi kroon 26,435 o

PHP Filipiini peeso 57,530
HUF Ungari forint 359,60 RUB Vene rubla 88.9730
PLN Poola zlott 4,4514 THB Tai baat 37.172
RON Rumeenia leu 4,8528 BRL Brasiilia reaal 6,2775
TRY Tiirgi liir 88215 | MXN  Mehhiko peeso 25,5275
AUD Austraalia dollar 1,6291 INR India ruupia 86,6780

(') Allikas: EKP avaldatud viitekurss.
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KONTROLLIKODA

Eriaruanne nr 16/2020

Euroopa poolaasta - riigipdhiste soovitustega kisitletakse olulisi kiisimusi, kuid nende tiitmist peab
parandama

(2020/C 295/03)
Euroopa Kontrollikoda annab teada, et dsja avaldati eriaruanne nr 16/2020. Euroopa poolaasta — riigipShiste soovitustega
kisitletakse olulisi kiisimusi, kuid nende tditmist peab parandama.

Aruanne on lugemiseks ja allalaadimiseks kittesaadav Euroopa Kontrollikoja veebisaidil http://eca.europa.eu.



http://eca.europa.eu
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TEAVE LIIKMESRIIKIDELT

Liikmesriikide edastatud teave piiiigikeelu kehtestamise kohta
(2020/C 295/04)
Kooskélas ndukogu 20. novembri 2009. aasta mairuse (EU) nr 1224/2009 (millega luuakse liidu kontrollisiisteem iihise

kalanduspoliitika eeskirjade jargimise tagamiseks) (') artikli 35 16ikega 3 on vastu voetud otsus kehtestada piiiigikeeld
vastavalt jargmisele tabelile:

Pitigikeelu kehtestamise kuupdev ja kellaaeg 18.8.2020

Kestus 18.8.2020-31.12.2020
Liikmesriik Hispaania

Kalavaru voi kalavarude rithm COD/1N2AB.

Liik Tursk (Gadus morhua)
Piitigipiirkond 1. ja 2. puiigipiirkonna Norra veed
Kalalaevade tiitip/tiiiibid —

Viitenumber 11/TQ123

() ELTL 343,22.12.2009, Ik 1.
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v

(Teated)

MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

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

(2020/C 295/05)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada muutmistaotluse kohta vastuviiteid Euroopa Parlamendi ja
ndukogu maidruse (EL) nr 1151/2012 (! artikli 51 kohaselt kolme kuu jooksul alates kiesoleva dokumendi avaldamise
hetkest.

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE | KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 15iguga
~MUNSTER“ | ,MUNSTER-GEROME*“
ELi nr: PDO-FR-0125-AM03 - 7.8.2019
KPN (X) KGT ()

1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Nimi: Syndicat Interprofessionnel du Fromage Munster ou Munster-Géromé (Munsteri vdi Munster-Géromé juustu
valmistajate kutseiihing)

Aadress: 1, place de la Gare — BP 40007 — 68 001 Colmar Cedex, France
Tel +33 0389202089 [ faks +33 0389202120
E-post: sifmunster@calixo.fr

Koosseis: rithm koosneb piimatootjatest, talutootjatest, ,Munsteri“ voi ,Munster-Géromé“ tootlejatest ja laagerdajatest.
Rithm on pédev esitama muudatustaotlust.

2. Liikmesriik voi Kolmas Riik

Prantsusmaa

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab:
Toote nimetus
Toote kirjeldus
Geograafiline piirkond

Piritolutdend

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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X

Tootmismeetod

X

Seos piirkonnaga

X

Mirgistus

X

kontrolliasutuse ja rithma andmed, riiklikud nduded.

4. Muudatus(te) liik

Registreeritud KPNi v6i KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on mééruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 15ike 2
kolmanda 16igu kohaselt oluline

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

5.  Muudatus(ed)

5.1. Toote nimetus

Kustutatakse nimetused vdike Munster ja vdike Munster-Géromé. Nimetus hdlmab eri suurusega juustusid, millel on
ithised omadused, seega ei peeta eristust ,viike* enam asjakohaseks.

5.2. Toote kirjeldus
Jargmine lause:
»»Munster” on pehme juust [...]
on asendatud jargmise lausega:
»Munster” ehk ,Munster-Géromé“ on pechme pestud koorikuga juust, mida valmistatakse lehmapiimast.

Koige tdpsemini kirjeldab juustu ,Munster” voi ,Munster-Géromé*“ kooriku pinna vilimust mdiste ,pestud koorik*, mis
on nn pestud koorikuga juustudele iseloomulik omadus, mis on seotud bakteri Brevibacterium linens arenemisega.

See lause lisatakse samuti koonddokumendi kokkuvdttesse jargmise lause asemele: ,Pehme pestud koorikuga
lehmapiimast valmistatud juust [...]"

Lisatakse jargmised laused:

Juustu rasvasisaldus on 100 grammi juustu kohta vihemalt 20 grammi. Juustu kuivainesisaldus on 100 grammi
juustu kohta vahemalt 44 grammi.”

Rasvasisaldus on viljendatud grammides 100 grammi juustu kohta. Samuti on kuivainesisaldus viljendatud kuivaine
grammides 100 g juustu kohta.

See lause lisatakse ka koonddokumenti lause ,vahemalt 45 % rasvasisaldust“ asemele.
Jargmine 16ik:

Lsilindrilise kujuga, 13-19 cm diameetriga ja 2,4-8 cm korge ning kaaluga vihemalt 450 grammi. Samuti on olemas
paritolunimetus ,Petit-Munster” vdi ,Petit-Munster-Géromé“ vihendatud mddtmetega juustude kohta, mille diameeter
on 7-12 c¢m, kérgus 2—-6 cm ja minimaalne kaal 120 grammi.”

asendatakse jargmise 16iguga:

,See on lameda v&i paksu silindri kujuline ja seda tehakse kolmes suuruse kategoorias:

Suuruskategooria Vormi sisediameeter Juustu maksimaalne kdrgus Juustu kaal
7,5-8 cm 4 cm 120-170¢g
1:120-340 ¢ 10-11 cm 4 cm 200-280 g
11-12 cm 4 cm 280-340 g
14-16 cm 4cm 450-600 g
2:450-1000 ¢
16,5-19 cm 4 cm 700-1 000 g
3:1000-1750¢ 16,5-19 cm 7 cm 1000g-1750g"
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Toodet kirjeldatakse ,lameda voi paksu silindrina“, mis vastab kahele olemasolevale paksusele ja millega asendatakse
mdiste ,silindrilise kujuga“.

Selleks, et kontrollid oleksid objektiivsemad, viljendatakse juustu diameetrit edaspidi vormi sisemddtmete kaudu.
Juustude diameeter voib kontrollimisel aga kuju deformeerumise tdttu erineda. Samal pdhjusel on niiiid maaratud
kindlaks juustu maksimaalne kdrgus. Kuna pikemaajalisel laagerdumisel voib juust kokku vajuda, ei ole meetmel
enam motet.

Lisaks viljendatakse kaalu ntitid vahemikuna, mitte ainult miinimumina.

See 16ik lisatakse samuti koonddokumenti, kus asendatakse lause ,silindrilise kujuga, diameetriga 13-19 cm ja 2,4-8
cm korge ning kaaluga vdhemalt 450 grammi, millest on olemas ka viiksem versioon (diameetriga 7-12 cm ja 120

“

8"
Lisatakse jargmine 16ik:

,Koorik on ohuke ja veidi digene, kooriku virvus varieerub peamiselt punast virvust andvate bakterite (sh
Brevibacterium linens) tottu elevandiluuvalkjast oranzist kuni oranzikaspunaseni.

Juustumass on elevandiluuvalget kuni helebeezi varvi ja selles vdib olla auke, kuid mitte liiga palju.

Minimaalse laagerdumisaja 16pus on juustumassil siiddamik. Olenevalt juustu valmimisastmest ja selle kdrgusest on
sidamik vahemal vdi rohkemal méiral laagerdunud.

Lohn on tugev ja veidi ammoniaagine. Suus on juustumass kergelt soolane, peeneteralise tekstuuriga, pehme ja
suussulav. Juust on magusa maitsega, milles esineb piimjaid, juurviljaseid (hein, kiipsed puuviljad, pahklid), puiduseid
voi isegi kergelt parmiseid noote.

Juustu ,Munster v0i ,Munster-Géromé*“ juustumass voib sisaldada koomneid (carum carvi L.). Sellisel juhul on tootel
samad omadused kui juustul ,Munster” voi ,Munster-Géromé“ ja lisaks koomnemaitse.”

Lisatakse toote kirjeldus (koore ja juustumassi vilimus, mikrobioloogilised kriteeriumid, organoleptilised
kriteeriumid), et juustu oleks vdimalik lihtsamini tuvastada. Lisaks on tdpsustatud, et juustu ,Munster” vdi ,Munster-
Géromé"“ juustumass voib sisaldada koomneid. Selline juustumassi maitsestamine on osa kohalikust tavast.

Need 16igud lisatakse ka koonddokumenti, mille kokkuvSttes asendatakse koorikut kirjeldav viljend ,oranZi
vilimusega“.

5.3. Geograafiline piirkond
Seoses geograafilist piirkonda kisitleva osaga:

Kontrolli lihtsustamiseks on lisatud geograafilise piirkonna kommuunide loetelu. See loetelu hdlmab kaiki
geograafilise piirkonna kommuune, kus peavad toimuma koik valmistamismeetodi etapid (piima tootmine, juustu
tootmine ja laagerdamine). Samuti on lisatud viited kehtiva geograafilise koodi kuupidevale ja omavalitsuses asuvatele
plaanidele, et loetelu oleks tipne ja iheselt moistetav.

See loetelu lisatakse samuti koonddokumendi punkti 4.

5.4. Pdritolutdend

Lisatud on ettevotjate deklareerimiskohustus. Muudatused on seotud digusaktide muutmise ja riiklike eeskirjadega.
Eelkdige on nihtud ette jargmised kohustused:

— tuleb teha kindlaks, kas ettevotja suudab tdita paritolunimetuse spetsifikaadi ndudeid;

— deklaratsioonid, mis on vajalikud péritolunimetustega varustatud toodete tutvustamiseks ja nende tootmise
jalgimiseks (toodetud kogused, laagerdajatele kaubamirgita miiimine, laagerdajate poolt kaubamirgita tehtud
ostud, viljapraagitud toodete kogused, turustatud kogused) ja kontrollimiseks;

— registrite pidamise ja esitatavate dokumentide haldamise kohustus, mida kohaldatakse piimatootjatele, kogujatele,
juustutootjatele ja laagerdajatele.

— Lopuks lisatakse 16ik pdritolunimetuse all turustatavate toodete omaduste kontrollimise kohta: Juustult ,Munster®
voi ,Munster-Géromé“ vdetakse pisteliselt proove. Kontrollvalimile tehakse visuaalne, taktiilne, organoleptiline ja
analiiiitiline kontroll. Pakendatud juustud valitakse organoleptiliseks ja analiiiitiliseks kontrolliks ettevdtja poolt
kdige varem vilja minimaalse laagerdumisaja 16pus.
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5.5. Tootmismeetod

Piima tootmine

Selleks, et kasitleda traditsionaalseid tavasid, lisatakse tootespetsifikaati 16igud podllumajandusloomade ja nende
sootmise kohta.

Lisatakse jargmine 10ik:

,Maisted:

— Imetavad piimalehmad vdi kinnislehmad on piimalehma tdugu vihemalt korra poeginud emasloomad.

— Mullikad on vddrutamise ja esimese poegimise vahele jadvad loomad.

— Piimakarja kisitletakse kdesolevas tootespetsifikaadis ettevdttes olevate piimalehmade ja mullikate kogumina.

— Pohis66t: loomade vajaduste rahuldamiseks mdeldud s66t enne jousodda kasutamist.

— Kogu soodaratsioon: phisoot ja jéusoot kokku.

Need méiratlused vdimaldavad muuta jirgmised sitted selgemaks ja teha kontrolli objektiivsemaks.

Loomatdud

Lisatakse jargmine 15ik:

Juustu  Munster” vdi ,Munster-Géromé“ tootmiseks kasutatav piim pirineb ainult Vosgienne’i, Simmentali,
Prim'Holsteini, Montbéliarde’i tdugu lehmadelt v6i nende tdugude ristanditelt. Ristandite korral on lubatud ainult
lehmad, kelle isa on iihest nimetatud neljast tdust puhtatduline pull.“

Need tdud on juustu ,Munster” voi ,Munster-Géromé* tootmiseks kdige sobivamad.

Piimakarja s60t

Pohisooda kohta lisatakse jargmine 16ik:

,Haljass66t moodustab piimakarja kogu soodaratsioonist vihemalt 70 % (viljendatuna kuivaines). Haljassoodaks
peetakse olenemata nende siilitusmeetodist jargmist:

— looduslike, ajutiste voi kunstlike rohumaade rohi, mida lehmad s66vad karjamaal voi mida antakse virskena,
silona, kdrge kuivainesisaldusega silona, heinana voi kuivistena;

— mais v0i sorgo, mida antakse virskena voi silona vdi kuivistena;

— soodapeet;

— teravili, mida antakse ette virskelt voi silona;

— teraviljast ja dlitaimedest saadud p&hk;

— pdllumajanduslikud kdrvalsaadused, mille kuivainesisaldus on vdiksem kui 60 %: dlleraba, peedipulp.

Sellest loetelust on vilja jaetud kogu so6t, mis voib kahjustada piima maitset, st jargmine: ristdielised taimed (kapsas,
raps, sinep, redis, soddanaeris), porrulauk ja peedilehed. Heina ammoniaagiga t66tlemine on keelatud.

Soodapeeti antakse tervelt ja puhtalt.

Piimakarja pohis6odast (kuivainena) toodetakse aastas keskmiseltvihemalt 95 % geograafilises piirkonnas ja vihemalt
70 % pollumajandusettevottes.

Uhel vai teisel viisil antav rohi moodustab (kuivainena) piimalehmade jaokspdhisédda aastasest keskmisest kogusest
vihemalt 40 %;ja koigil aasta paevadel pohisoodast vahemalt 25 %.

Iga piimalehma karjatamiseks on vahemalt 10 aari. Lehmad veedavad karjamaal vihemalt 150 pdeva aastas.”
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Lisatakse haljassooda minimaalne protsent kogu s66daratsioonis ja so6da laad. Péllumajandusettevdtted védrtustavad
ajaloolise tava kohaselt oma peamisi pdllumajanduskultuure (teravili) ja geograafilise piirkonna kaassaadusi, seetottu
on lisatud sdte pdhisodda paritolu kohta (geograafilise piirkonna ja talu tasandil). Kohalikus lehmade soodasiisteemis
véddrtustatakse rohtu, mis vdimaldab tdpsustada, et rohi moodustab pohisdodast kindla osa, samuti vimaldab see
mdédrata kindlaks minimaalse pindala piimalehma kohta ja minimaalse karjatamisaja aastas.

Roheso6da kohta lisatakse jargmine 16ik: ,Haljassoot viiakse pdllumajandusettevttesse varskelt ning seda ei tohi enne
piimalehmadele andmist kuumutada.

Lisatakse s60da jaotuskord, et tagada sellise so6da kvaliteet.
Koonddokumendi punkti 3.3 lisatakse jirgmised sdtted:

,Vihemalt 95% piimakarja soodaratsiooni kuivainest on pdrit geograafilisest piirkonnast ja vahemalt 70% on parit
pollumajandusettevdttest endast ning haljass66t (pohis66t) moodustab piimakarja sdodaratsioonist vihemalt 70 %
(viljendatuna kuivaines). Teisalt ei ole vdimalik tagada tdiendsooda tooraine piritolu. Samuti on geograafilisest
piirkonnast parit vihemalt 67 % s66daratsioonist (vidljendatuna kuivaines). Rohi (vdljendatuna kuivaines) moodustab
piimakarja pohisooda aastasest keskmisest ratsioonist vihemalt 40 % ning koigil aasta pdevadel vahemalt 25 %
pohisoodast. Iga piimalehma karjatamiseks on vahemalt 10 aari vahemalt 150 pdeval aastas.”

Lisatakse jirgmine 16ik tdiendsooda kohta:

,Jousoot moodustab iihe lehma kohta aastas kuni 1,8 tonni (viljendatuna kuivaines).
Jousoot ei tohi sisaldada kondijahu ega kalajahu.

Jousoot koosneb jargmisest:

— teraviljaterad ja neist valmistatud tooted;

— oliseemned ja dliviljad ning neist valmistatud tooted;

— kaunviljade seemned ja neist valmistatud tooted;

— pressitud voi kuivatatud melasseeritud voi melasseerimata peedipulp;
— peedimelass;

— piimatooted ja neist saadud tooted;

— mineraalained ja neist valmistatud tooted;

— soddalisandid, sh vitamiinid.”

Lisatakse, et jousooda kasutust piiratakse, et tagada haljassooda osa piimalehmade toidus ning seeldbi toetada seotust
geograafilise piirkonnaga. Kontrolli jaoks on lisatud lubatud tdiends66da loetelu.

Koonddokumendi punkti 3.3 lisatakse jargmine 16ik:

,Jouso6t moodustab iihe lehma kohta aastas kuni 1,8 tonni (viljendatuna kuivaines).
Jousoot koosneb jargmisest:

— teraviljaterad ja neist valmistatud tooted;

— Odliseemned ja dliviljad ning neist valmistatud tooted;

— kaunviljade seemned ja neist valmistatud tooted;

— pressitud voi kuivatatud melasseeritud voi melasseerimata peedipulp;

— peedimelass;

— piimatooted ja neist saadud tooted;

— mineraalained ja neist valmistatud tooted;

— sooddalisandid, sh vitamiinid.*

Kogumine, kasutamise tdhtaeg
Pollumajandusettevdttes tootlemise kohta lisatakse jargmine 16ik:

,Kalgendamisel ei tohi piim olla vanem kui 26 tundi. Kui piima ei kalgendata vahetult parast liipsmist, tuleb seda
vihemalt 10 tundi enne kalgendamist siilitada vihemalt 10 °C juures.”
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Kogutud piima kohta lisatakse jargmine 16ik:

— ,Kui piima toodeldakse toorelt, toimub piima kogumine iga pdev.

— Kui piim pastoriseeritakse, toimub piima kogumine maksimaalselt 48 tunnise intervalliga.

— Kui piima to6deldakse toorelt, kalgendatakse see 36 tunni jooksul pérast veoki tithjakslaadimist.

— Kui piim pastoriseeritakse, kalgendatakse see maksimaalselt 48 tunni jooksul parast veoki tithjakslaadimist.”

Sétestatakse optimaalsed siilitamistingimused ning pdllumajandusettevdttes kogutud piima kasutamise tihtaeg, et
siilitada tooraine kvaliteeti.

Tootlemine

Kiesolevat osa tdiendatakse, et iseloomustada paremini juustu ,Munster* voi ,Munster-Géromé“ valmistamise

tehnoloogilist protsessi. Eesmirk on tdpsustada tavasid, mis on seotud ettevotjate oskusteabega, ja iihtlasi mairata

kindlaks, kuidas tagada toote iseloomulikud omadused.

Lubatud t66tlemisviisid ja lisaained

Lisatakse jargmine 15ik:

,Piim v&ib olla:

— standardse rasvasisaldusega;

— pastoriseeritud maksimaalselt 73°C juures maksimaalselt 40 sekundit voi kasutades muid samaviidrseid
kuumtootluse viise. Kui piima siilitatakse enne selle kasutamist, tohib seda termiseerida (maksimaalselt 66 °C
kuni 40 sekundi jooksul).

Igasugune muu fiiisiline t66tlemine (mikrofiltreerimine, ultrafiltreerimine jms) on keelatud.

Pollumajandusettevdttes toodetud juustu ,Munster” voi ,Munster-Géromé“ toodetakse ainult toorpiimast.

Lisaks piimale tohib juustu valmistamisel kasutada ainult jirgmisi aineid vi lubatud lisaaineid v6i lubatud lisandeid:

— laap (vasikamaolaap);

— kahjutud piimhappebakterid, parmid, hallitusseened;

— kaltsiumkloriid;

— sool;

— Carum carvi L., mida nimetatakse ka koomneteks, mustkoomneteks voi Vogeesi aniisiks.

Toorpiima, valmistamisjirgus toodete, kalgendi ja toorjuustu hoidmine miinuskraadide juures on keelatud.

Toorjuustu siilitamine gaasikeskkonnas on keelatud.”

Lisatakse kasutatava piima to6tlemiseks lubatud tootlemisviisid (standardimine, termiline tootlemine), et vilistada mis

tahes muud piimat66tlemise viisid. Piima tohib vajadusel tiielikult pastoriseerida ainult tiks kord ithe termiseerimise

kéigus, et siilitada piima kvaliteeti.

Loetletud on piima t66tlemisel lubatud ained ja lisaained, et pidada kinni traditsioonilistest tootmismeetoditest.

Samuti lisatakse, et juustule ,Munster vdi ,Munster-Géromé“ iseloomulike omaduste tagamiseks on keelatud
toorpiima ja valmistamisjargus olevate toodete siilitamine miinuskraadide juures voi gaasikeskkonnas.

Laabiga kalgendamine

Jargmine lause:

Juustu ,Munster” toodetakse ainult kalgendatud lehmapiimast.”
on asendatud jargmisega:

,Piima kalgendatakse maksimaalselt 38 °C juures. Kalgendamine kestab 7-20 minutit.
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Lisatakse kalgendamise sihtviirtused, sest need vdimaldavad kirjeldada juustule ,Munster voi ,Munster-Géromé*
iseloomulikku valmistamise tehnoloogilist protsessi.

Viilutamine, laktoosi eemaldamine

Jargmine lause:

,Sel viisil saadud kalgend tehakse viga peeneks.”

on asendatud jargmise lausega:

,Kalgend viilutatakse, et saada terad, mille suurus jaib sarapuupahkli ja pahkli vahele.
See voimaldab kalgendit paremini kirjeldada ja kontrolli objektiivsemaks muuta.
Lisatakse, et laktoosi eemaldamine on kdigis etappides keelatud.

Lisatud on jiargmine lause:

,Ko6omned lisatakse enne vormimist vdi vormimise ajal. Lisatud kogus moodustab 1dpptoote massist 0,5-1,5 %.”
Kirjeldatakse koomnete lisamise viisi, et kodifitseerida ettevdtjate tavad.

Vormimine, ndrutamine, soolamine

Lisatakse, et kalgendit ei sdtkuta, et vtta arvesse ettevOtjate tavasid.

Lause

,Seejdrel pannakse see norutuslaual silindrikujulistesse vormidesse.”

on asendatud jargmisega:

,Kalgend pannakse silindrikujulistesse vormidesse. Kalgendit ndrutatakse pressimata. Soolamisele eelnev ndrutusaeg
on vihemalt 15 tundi.”

Selle mirkimine, et ndrutamine toimub ilma pressimiseta, on palju olulisem kui selle mirkimine, et see toimub
ndrutuslaual. Lisatakse erinevad sihtvéirtused, sest see vdimaldab kirjeldada juustule ,Munster” vdi ,Munster-
Géromé“ iseloomulikku valmistamismeetodit.

Jargmine lause:

,Seda pooratakse mitu korda, et kiirendada iileliigse vadaku nérgumist.

,Seejdrel vdetakse see vormist vilja [...]“

on asendatud jargmisega:

,Virsket juustu pooratakse ndrutamise kdigus enne selle vormist eemaldamist vahemalt korra.

Pooramiste arv oleneb juustu suuruskategooriast.

Jargmine lause:

,[Juust] soolatakse ja pithitakse iile vastavas ruumis ning pannakse seejdrel laagerdumiskeldrisse. on asendatud
jargmisega:

LJuust soolatakse.”

Kustutatakse ruumide kirjeldus, kus toiminguid tehakse, sest see ei mdjuta juustu omadusi ja seda ei kontrollita.
Piimhappesuse jilgimine

Lisatakse jargmine 15ik:

,Pdrast minimaalset laagerdumisaega on juustul piimjas siidamik. Viis pdeva parast laabiga kalgendamist on
piimakojas juustu siiddamiku pH vahemikus 4,5-4,9.“

Piimhappesus on happelise kalgendi t3ttu juustu ,Munster* v6i ,Munster-Géromé* oluline omadus, seega on oluline
tagada selle jalgimine.
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Laagerdumine

Lisatakse jargmine 16ik:

LJuustu laagerdamise ajal on keelatud silitada seda gaasikeskkonnas.

Laagerdamine on alates soolamisest jagatud kaheks etapiks: hallitusseente lisamine, méirgtootlemine”.

Jargmised laagerdustingimused on maaratud kindlaks ldhtuvalt jirgitavatest tavadest.

Laagerdumistemperatuuri ja Shuniiskust késitlev jargmine 16ik:

,Laagerdamise jaoks on vaja spetsiifilist keskkonda (temperatuur 11-15 °C ja suhteline Shuniiskus 95 %), mis
soodustab igale laagerdumiskojale iseloomuliku peamiselt punastest bakteritest ja parmiseentest koosneva floora
arengut, mis annab juustule ,Munster” tiiiipilise kollakasoranzi vilimuse.”

asendatakse jargmisega:

,Laagerdumiseks on vajalik keskkond, mille suhteline Shuniiskus on 90 %, see soodustab igale laagerdumiskojale
iseloomuliku peamiselt punastest bakteritest ja parmiseentest koosneva floora arengut, mis annab juustule ,Munster*
tiiipilise elevandiluuvalkja oranzi voi kollakasoranzi vilimuse.

Hallitusseente lisamisel on temperatuur 16 °C voi korgem.

Mirgtootlemise jooksul jadb laagerdumiskoja temperatuur vahemikku 10-16 °C.

Kaiki laagerdumisetappe kirjeldatakse konkreetse temperatuuriga ja sitestatakse Shuniiskuse maar. Laagerdamiseks
on vaja spetsiifilist keskkonda, mis soodustab igale laagerdumiskojale iseloomuliku peamiselt punastest bakteritest ja

<3

parmist koosneva floora arengut, mis annab juustule ,Munster* v8i ,Munster-Géromé”“ selle tiiiipilise
elevandiluuvalkja oranzi voi kollakasoranzi vilimuse.

Laagerdumise ajal toimuvate tegevuste kohta lisatakse jargmine 16ik:
Jargmine 15ik:

oiga kahe vdi kolme pieva tagant pestakse juustu soolalahusega, mille temperatuur vastab laagerdumiskoja
temperatuurile, (18plik vormimine ja pinna hddrumine) ning poodratakse juust imber”

asendatakse jargmisega:

,Toorjuustu kiiljed ja pohi ldbivad jirgmise tootluse:

— vihemalt 2 mirgtootlust (soolane voi soolata vesi, millele on lisatud voi mitte pinnakultuure, mis koosnevad muu
hulgas bakteritest Brevibacterium linens), mis hdlmab 1. suuruskategooria puhul vdhemalt itht mehhaanilist
hoorumist (kisitsi voi masinaga);

— vihemalt 3 mirgtootlust (soolane voi soolata vesi, millele on lisatud voi mitte pinnakultuure, mis koosnevad muu
hulgas bakteritest Brevibacterium linens), mis hdlmab 2. ja 3. suuruskategooria puhul vahemalt kahte mehhaanilist

hoorumist (kdsitsi voi masinaga).

Kooriku elevandiluuvalkjas oranZ voi kollakasoranz virvus tuleneb peamiselt punastest bakteritest (mh Brevibacterium
linens). Virvainete kasutamine on keelatud.”

Need sdtted vastavad ettevOtjate tavadele juustu valmistamisel laagerdumise etapis. Minimaalne t66tlemiskordade arv
voimaldab tagada bakterite iihtse arengu ja saavutada juustule iseloomuliku virvuse.

Laagerdamise kohta on lisatud jirgmine lause:
,Kui laagerdamisel puutub toode kokku puiduga, peab see olema nulu- v6i kuusepuit.”

Mairatletakse puiduliigid, mis voivad juustuga kokku puutuda, et reguleerida selle traditsioonilise materjaliga seotud
tavasid.

Laagerdumisaega kasitlev jargmine lause:

Juustu laagerdatakse juustu ,Munster” korral vihemalt 21 pdeva ja juustu ,Petit Munster” korral vihemalt 14 pieva.”
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on asendatud jargmisega:

Juustu ,Munster” voi ,Munster-Géromé“ minimaalne laagerdumisaeg on jirgmine:

— 21 péeva 2. ja 3. suuruskategooria puhul;

— pdeva 1. suuruskategooria puhul.

Nimetatud kestust loetakse alates tootmiskuupéevast, mis on mairatletud laabiga kalgendamise kuupievana.
Tépsustatakse laagerdumisaja kestus olenevalt tootekirjelduse osas sitestatud kategooriast. Lisatud on, et
laagerdumisaega arvestatakse alates laabiga kalgendamise kuupdevast ja mitte enam alates valmistamise pdevast; see
on tapsem ja voimaldab teha kontrolle objektiivsemalt.

Koonddokumendi jargmine lause:

Juustu laagerdatakse juustu ,Munster” korral vihemalt 21 pdeva ja juustu ,Petit Munster” korral vahemalt 14 pdeva.”
on asendatud jargmisega:

,Laagerdumisaeg on sdltuvalt juustu suurusest 14-21 pideva alates laabiga kalgendamise kuupdevast.”

Juustu pakendamise kohta lisatakse jargmine 16ik:

LSelleks, et juustu koorik ei kuivaks ja sellele ei tekiks soovimatut sinist hallitust, pakitakse juust parast minimaalse
laagerdumisaja 16ppu laagerdumiskojast valjumisel iiksikpakendisse.

Siiski on lubatud juustu pakendamine enne minimaalse laagerdumisaja loppu, see voib kdige varem toimuda

— 2.ja 3. suuruskategooria puhul 18. pdeval pirast laabiga kalgendamist;

— 1. suuruskategooria puhul 11. paeval parast laabiga kalgendamist.

Sellisel juhul jatkub niiviisi pakendatud juustude laagerdumine samadel tingimustel kui pakendamata juustude oma.”

Juustu pakendamine peab toimuma geograafilises piirkonnas. Laagerdumiskojast viljuv juust peab olema pakendatud.
Juust ,Munster” voi ,Munster-Géromé“ on pehme pestud koorikuga juust, seega on juustu koorik niiske ja kuivab viga
kiiresti. Juust labib laagerdamisel mitu margt66tlust, mis véimaldab juustu ,Munster” voi ,Munster-Géromé* pinnal
areneda iseloomulikul peamiselt punastest bakteritest koosneval flooral. Juustu ,Munster* voi ,Munster-Géromé*
pinnale tekib viljaspool laagerdumiskeldrit ja sellega seotud tegevusi virske Shu kdes soovimatu pinnahallitus.
Hallituse olemasolu ja nn kuivanud koorik on juustu ,Munster vdi ,Munster-Géromé“ korral defektid. Seega peab
juust laagerdumiskeldrist viljudes olema pakendatud, et kaitsta koorikut ja siilitada juustule ,Munster” voi ,Munster-
Géromé* iseloomulikke organoleptilisi omadusi.

Kiesolev site lisatakse koonddokumendi punkti 3.5.

5.6. Seos piirkonnaga

Seost geograafilise piirkonnaga kisitlev osa on téielikult imber kirjutatud, et tuua paremini esile nimetuse ,Munster*
vOi ,Munster-Géromé“ seost geograafilise piirkonnaga, muutmata nimetatud seose sisu. Tutvustuses on eelkdige
kirjeldatud juustu valmistamiseks sobiva piima tootmise tingimusi, milleks on vaja erilist oskusteavet, ning
laagerdumistingimusi. Punkti ,Geograafilise piirkonna eripara“ alla on koondatud geograafilise piirkonna looduslikud
tegurid, samuti inimtegurid, ning punktis on antud iilevaade ajaloolistest aspektidest ja eripdrasest oskusteabest.
Punktis ,Toote eripdra“ on esile toodud teatavad toote kirjelduse osas esitatud elemendid. Punktis ,Pdhjuslik seos” on
selgitatud looduslike tegurite, inimtegurite ja toote omavahelist seost.

See muudatus tehakse samuti koonddokumendi punktis 5.

5.7. Madrgistus
Jargmine 16ik:
Lisaks pdritolunimetusele peab mirgisel olema INAO logo koos piritolunimetuse, kontrollitud paritolunimetuse ja

INAO lithendiga. Mirget ,fabrication fermiere” (toodetud talus) vdi ,fromage fermier” (talujuust) tohivad kasutada
ainult tootjad, kes t66tlevad oma pdllumajandusettevdttes toodetud piima.”
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asendatakse jargmisega:

,Lisaks margistust ja toiduainete pakendamist kasitlevate digusaktidega sitestatud kohustuslikele margetele on
péritolunimetust ,Munster vdi ,Munster-Géromé“ kandva juustu pakendil toote registreeritud nimetus, mille suurus
moodustab margistusel olevate suurimate tihemdirkide suurusest vihemalt kaks kolmandikku, ning samale
vaateviljale on kantud Euroopa Liidu KPNi logo*“.

Mirgistust késitlevat osa on ajakohastatud, et vdtta arvesse riiklikes ja Euroopa digusaktides tehtud muudatusi.

Lisaks ei tohi kaubamdrgi nimetus paista palju rohkem silma kui paritolunimetus, mille jaoks on vaja maarata kindlaks
tdhemirkide suurus.

Need muudatused on tehtud ka koonddokumenti.
Lisatud on jargmine lause:

,Marget ,valmistatud piimast, mis parineb vdhemalt x % Vosgienne’i tdugu piimakarjalt“ voi mis tahes viidet
Vosgienne'i tdugu lehmadele tohib margistusel ja juustureklaamis kasutada ainult juhul, kui nimetatud tdugu lehmad
moodustavad vihemalt x % karjast voi igast karjast, kust piim périneb. See protsent peab olema kdrgem kui 70 %.

See marge nditab tarbijale, et tootmiseks kasutatud piim on pdrit piimakarjast, millest Vosgienne’i tdugu lehmad
moodustavad enam kui 70 %.

See lause on lisatud ka koonddokumenti.

5.8. Muu
Ajakohastatud on litkmesriigi asjaomase asutuse aadressi.
Ajakohastatud on taotlejate rithma nime ja kontaktandmeid.
Kontrolliasutuse kontaktandmeid kisitlevas osas on tehtud jargmist:

Ajakohastatud on ametlike kontrolliasutuste nime ja kontaktandmeid. Selles osas on esitatud jargmiste Prantsusmaa
padevate kontrolliasutuste kontaktandmed: Institut national de lorigine et de la qualité (INAO) (riiklik
paritolunimetuste instituut) ning Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des
fraudes (DGCCRF) (konkurentsi, tarbijakaitsekiisimuste ja pettusevastase vditluse peadirektoraat). Lisatud on, et
sertifitseerimisasutuse nimi ja kontaktandmed on esitatud INAO veebisaidil ja Euroopa Komisjoni andmebaasis.

Riiklikke ndudeid kisitleva osa alla on lisatud tabel, mis sisaldab peamisi kontrollitavaid punkte ja nende
hindamismeetodit.

KOONDDOKUMENT
~MUNSTER“ | ,MUNSTER-GEROME*“
ELi nr: PDO-FR-0125-AM03 - 7.8.2019
KPN (X) KGT ()
1. Nimetus(ed)

,Munster*[,Munster-Géromé"

2. Liikmesriik voi Kolmas Riik

Prantsusmaa

3.  Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus

3.1. Toote litk

Klass 1.3. juust

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus
,Munster” ehk ,Munster-Géromé“ on pehme pestud koorikuga juust, mida valmistatakse lehmapiimast.

Laagerdumisaeg on sdltuvalt juustu formaadist 14-21 alates laabiga kalgendamise kuupdevast.
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Juust on lameda voi paksu silindri kujuline ja seda valmistatakse kolmes suuruskategoorias:

Suuruskategooria Vormi sisediameeter Juustu maksimaalne korgus Juustu kaal
7,5-8 cm 4cm 120-170¢g
1:120-340 ¢ 10-11 cm 4 cm 200-280¢g
11-12 cm 4 cm 280-340 ¢
14-16 cm 4 cm 450-600 g
2:450-1000 g
16,5-19 cm 4 cm 700-1000 ¢
3:1000-1750¢ 16,5-19 cm 7 cm 1000g-1750¢g

Koorik on Ghuke ja veidi digene, kooriku vdrvus varieerub peamiselt punast virvust andvate bakterite (sh
Brevibacterium linens) tottu elevandiluuvalkjast oranzist kuni oranzikaspunaseni. Juustumass on elevandiluuvalget kuni
helebeezi virvi ja selles voib olla auke, kuid mitte liiga palju.

Minimaalse laagerdumisaja 16pus on juustumassil siiddamik. Olenevalt juustu valmimisastmest ja selle kdrgusest on
stidamik vdhemal v6i rohkemal mééral laagerdunud.

Lohn on tugev ja veidi ammoniaagine. Suus on juustumass kergelt soolane, peeneteralise tekstuuriga, pehme ja
suussulav. Juust on magusa maitsega, milles esineb piimjaid, juurviljaseid (hein, kiipsed puuviljad, pahklid), puiduseid
voi isegi kergelt parmiseid noote.

Juustu rasvasisaldus on 100 grammi juustu kohta vihemalt 20 grammi. Juustu kuivainesisaldus on 100 grammi
juustu kohta vihemalt 44 grammi.

Juustu ,Munster v3i ,Munster-Géromé* juustumass vdib sisaldada koomneid (carum carvi L.). Sellisel juhul on tootel
samad omadused kui juustul ,Munster” voi ,Munster-Géromé“ ja lisaks koomnemaitse.

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

Vahemalt 95% piimakarja so6daratsiooni kuivainest on parit geograafilisest piirkonnast, millest vihemalt 70% on
parit pdllumajandusettevdttest endast ning haljassoot (pShisoot) moodustab piimakarja kogu soodaratsioonist
vihemalt 70 % (viljendatuna kuivaines). Teisalt ei ole vdimalik tagada tiiendsooda tooraine piritolu. Samuti on
geograafilisest piirkonnast parit vihemalt 67 % s60daratsioonist (viljendatuna kuivaines).

Rohi (viljendatuna kuivaines) moodustab piimalehmade pdhisooda aastasest keskmisest ratsioonist vihemalt 40 %
ning koigil aasta paevadel vihemalt 25 % pohisoodast.

Iga piimalehma karjatamiseks on vdhemalt 10 aari vahemalt 150 pdeval aastas.

Jousoot moodustab iithe lehma kohta aastas kuni 1,8 tonni (vdljendatuna kuivaines). See koosneb jargmisest:
— teraviljaterad ja neist valmistatud tooted;

— Oliseemned ja dliviljad ning neist valmistatud tooted;

— kaunviljade seemned ja neist valmistatud tooted;

— pressitud voi kuivatatud melasseeritud voi melasseerimata peedipulp;

— peedimelass;

— piimatooted ja neist saadud tooted;

— mineraalained ja neist valmistatud tooted;

— soodalisandid, sh vitamiinid.

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

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

Juust pakendatakse parast minimaalse laagerdumisaja 16ppu laagerdumiskojast vdljumisel iiksikpakendisse.
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Pakendamine on lubatud kolm pdeva enne minimaalse laagerdumisaja 16ppu. Pakendatud juustu laagerdatakse
samadel tingimustel kui pakendamata juustu.

Juustu pakendamine peab toimuma geograafilises piirkonnas. Laagerdumiskojast viljuv juust peab olema pakendatud.
Juust ,Munster” voi ,Munster-Géromé“ on pehme pestud koorikuga juust, seega on juustu koorik niiske ja kuivab viga
kiiresti. Juust labib laagerdamisel mitu margt66tlust, mis véimaldab juustu ,Munster” voi ,Munster-Géromé* pinnal
areneda iseloomulikul peamiselt punastest bakteritest koosneval flooral. Juustu ,Munster* vdi ,Munster-Géromé*
pinnale tekib viljaspool laagerdumiskeldrit ja sellega seotud tegevusi virske ohu kies soovimatu pinnahallitus.
Hallituse olemasolu ja nn kuivanud koorik on juustu ,Munster” v6i ,Munster-Géromé“ korral defektid. Seega peab
juust laagerdumiskeldrist viljudes olema pakendatud, et kaitsta koorikut ja siilitada juustule ,Munster” voi ,Munster-
Géromé* iseloomulikke organoleptilisi omadusi.

3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Lisaks madrgistust ja toiduainete pakendamist kisitlevate digusaktidega sitestatud kohustuslikele margetele on
paritolunimetust ,Munster voi ,Munster-Géromé“ kandva juustu pakendil toote registreeritud nimetus, mille suurus
moodustab margistusel olevate suurimate tihemirkide suurusest vihemalt kaks kolmandikku, ning samale
vaateviljale on kantud Euroopa Liidu KPNi logo.

Mirget ,valmistatud piimast, mis parineb vihemalt x % Vosgienne'i tdugu piimakarjalt“ v6i mis tahes viidet
Vosgienne'i tdugu lehmadele tohib margistusel ja juustureklaamis kasutada ainult juhul, kui nimetatud tdugu lehmad
moodustavad vihemalt x % karjast voi igast karjast, kust piim parineb. See protsent peab olema kérgem kui 70 %.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Meurthe-et-Moselle’i departemang:

jargmised kommuunid: Amenoncourt, Ancerviller, Angomont, Autrepierre, Avricourt, Baccarat, Badonviller, Barbas,
Bertrambois, Bertrichamps, Bionville, Blamont, Blemerey, Bremenil, Buriville, Chazelles-Sur-Albe, Cirey-Sur-Vezouze,
Deneuvre, Domevre-Sur-Vezouze, Domjevin, Embermenil, Fenneviller, Fremenil, Fremonville, Gogney, Gondrexon,
Halloville, Harbouey, Herbeviller, Igney, Lachapelle, Leintrey, Merviller, Migneville, Montigny, Montreux,
Neufmaisons, Neuviller-Les-Badonviller, Nonhigny, Ogeviller, Parux, Petitmont, Pettonville, Pexonne, Pierre-Percee,
Raon-Les-Leau, Reclonville, Reherrey, Reillon, Remoncourt, Repaix, Saint-Martin, Saint-Maurice-Aux-Forges, Sainte-
Pole, Saint-Sauveur, Tanconville, Thiaville-Sur-Meurthe, Vacqueville, Val-Et-Chatillon, Vaucourt, Vaxainville, Veho,
Veney, Verdenal, Xousse.

Moselle’i departemang:
Phalsbourg’i ja Sarrebourg’i kantonid: kéik kommuunid;

Jargmised kommuunid: Albestroff, Bassing, Benestroff, Bermering, Bidestroff, Blanche-Eglise, Bourdonnay,
Bourgaltroff, Cutting, Dieuze, Domnom-Les-Dieuze, Donnelay, Francaltroff, Gelucourt, Givrycourt, Guebestroff,
Gueblange-Les-Dieuze, Guebling, Guinzeling, Honskirch, Insming, Insviller, Juvelize, Lagarde, Lening, Lhor, Lidrezing,
Lindre-Basse, Lindre-Haute, Lostroff, Loudrefing, Maizieres-Les-Vic, Marimont-Les-Benestroff, Molring, Montdidier,
Mulcey, Munster, Nebing, Neufvillage, Ommeray, Rening, Rodalbe, Rorbach-Les-Dieuze, Saint-Medard, Tarquimpol,
Torcheville, Vahl-Les-Benestroff, Val-De-Bride, Vergaville, Vibersviller, Virming, Vittersbourg, Zarbeling, Zommange.

Bas Rhini departemang:
Mutzigi ja Saverne’i kantonid: kéik kommuunid;

Bouxwilleri kanton: Wingersheim Les Quatre Bansi kommuun osaliselt (ainult endise Gingsheimi kommuuni
territoorium) ja koéik kommuunid, vilja arvatud Dingsheim, Dossenheim-Kochersberg, Fessenheim-Le-Bas,
Furdenheim, Griesheim-Sur-Souffel, Handschuheim, Hurtigheim, Ittenheim, Pfulgriesheim, Quatzenheim, Rohr,
Stutzheim-Offenheim, Truchtersheim, Waltenheim-Sur-Zorn, Wiwersheim;

Molsheimi kanton: kéik kommuunid, vilja arvatud Altorf, Dachstein, Duppigheim, Duttlenheim, Ernolsheim-Bruche,
Griesheim-Pres-Molsheim, Innenheim

Obernai kanton: kdik kommuunid, vilja arvatud Krautergersheim, Meistratzheim, Niedernai, Stotzheim, Valff,
Zellwiller;
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Jargmised kommuunid: Bischholtz, Bitschhoffen, Cleebourg, Dauendorf, Dieffenbach-Les-Woerth, Dossenheim-Sur-
Zinsel, Drachenbronn-Birlenbach, Engwiller, Erckartswiller, Eschbourg, Forstheim, Froeschwiller, Frohmuhl,
Goersdorf, Gumbrechtshoffen, Gundershoffen, Gunstett, Hegeney, Hinsbourg, Huttendorf, Ingwiller, Keffenach,
Kindwiller, Kutzenhausen, La Petite-Pierre, Lampertsloch, Laubach, Lichtenberg, Lobsann, Memmelshoffen,
Menchhoffen, Merkwiller-Pechelbronn, Mietesheim, Morsbronn-Les-Bains, Morschwiller, Mulhausen, Neuwiller-Les-
Saverne, Niedermodern, Niedersoultzbach, Oberbronn, Oberdorf-Spachbach, Petersbach, Pfalzweyer, Preuschdorf,
Puberg, Reipertswiller, Riedseltz, Rosteig, Rothbach, Schillersdorf, Soultz-Sous-Forets, Sparsbach, Struth, Tieffenbach,
Uhlwiller, Uhrwiller, Uttenhoffen, Val De Moder, Woerth, Weinbourg, Weiterswiller, Wimmenau, Wingen-Sur-Moder,
Zinswiller, Zittersheim.

Haut Rhini departemang:

Masevaux’ ja Altkirchi kantonid: kdik kommuunid;

Cernay kanton: kdik kommuunid, vilja arvatud Cernay, Uftholtz, Wattwiller;

Guebwilleri kanton: kdik kommuunid, vélja arvatud Issenheim, Merxheim, Raedersheim;
Sainte-Marie-aux-Mines'i kanton: kdik kommuunid, vélja arvatud Guemar; Illhaeusern;
Wintzenheimi kanton: kdik kommuunid, vélja arvatud Gundolsheim, Herrlisheim-Pres-Colmar;

jargmised kommuunid: Colmar, Berrwiller, Bruebach, Brunstatt-Didenheim, Flaxlanden, Galfingue, Heimsbrunn,
Ingersheim, Knoeringue, Michelbach-Le-Bas, Morschwiller-Le-Bas, Mulhouse, Ranspach-Le-Bas, Ranspach-Le-Haut,
Saint-Louis, Zillisheim.

Haute Sadne’i departemang:

jargmised kommuunid: Aillevillers-Et-Lyaumont, Alaincourt, Amage, Ambievillers, Amont-Et-Effreney, La Basse-
Vaivre, Belfahy, Betoncourt-Saint-Pancras, Beulotte-Saint-Laurent, Bouligney, Bourbevelle, Bousseraucourt,
Breuchotte, La Bruyere, Corravillers, Corre, Cuve, Dampvalley-Saint-Pancras, Demangevelle, Esmoulieres, Faucogney-
Et-La-Mer, Les Fessey, Fleurey-Les-Saint-Loup, Fontenois-La-Ville, Fougerolles, Haut-Du-Them-Chateau-Lambert,
Hurecourt, Jonvelle, La Longine, Mailleroncourt-Saint-Pancras, La Montagne, Montcourt, Montdore, Passavant-La-
Rochere, Plancher-Les-Mines, Pont-Du-Bois, La Proiseliere-Et-Langle, Raddon-Et-Chapendu, La Rosiere, Saint-Bresson,
Sainte-Marie-En-Chanois, Selles, Servance-Miellin, Ternuay-Melay-Et-Saint-Hilaire, La Vaivre, Vauvillers, La Voivre,
Vougecourt.

Vosges'i departemang:

koik kommuunid, vilja arvatud jirgmised: Ainvelle, Ameuvelle, Aroffe, Autreville, Avranville, Blevaincourt,
Brechainville, Chatillon-Sur-Saone, Chermisey, Damblain, Fignevelle, Fouchecourt, Frain, Freville, Godoncourt,
Grand, Grignoncourt, Harmonville, Isches, Lamarche, Les Thons, Liffol-Le-Grand, Lironcourt, Marey, Martigny-Les-
Bains, Martinvelle, Midrevaux, Mont-Les-Lamarche, Morizecourt, Pargny-Sous-Mureau, Regnevelle, Robecourt,
Romain-Aux-Bois, Rozieres-Sur-Mouzon, Saint-Julien, Senaide, Seraumont, Serecourt, Serocourt, Sionne, Soncourt,
Tignecourt, Tollaincourt, Trampot, Vicherey, Villotte, Villouxel.

Territoire de Belfort'i departemang:

koik kommuunid, vilja arvatud jargmised: Beaucourt, Courcelles, Croix, Feche-Leglise, Joncherey, Lebetain, Mezire,
Montbouton, Saint-Dizier-Leveque, Villars-Le-Sec.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

,Munster“ ehk ,Munster-Géromé“ on pehme pestud koorikuga juust, mida valmistatakse lehmapiimast, kusjuures
lehmi peetakse piirkonnas, kus on valdavalt rohumaad. Kliima mdjul on kujunenud esivanemate oskusteave, kuidas
tagada niisketes tingimustes happelise kalgendi laagerdumine ja vdimaldada seega kujuneda vilja punastel bakteritel,
mis annavad juustule selle virvuse ja tugeva l6hna, mis vastandub pehmele juustumassile.

Geograafiline piirkond on mégine ja veerjas (moodustab Vogeeside méestiku, mille territooriumil asuvad osaliselt kaik
geograafilise piirkonna departemangud), piirkonna migised alad on keskmise kdrgusega, geograafilise piirkonna
lddnealad on tasased. Vogeeside mdestikust algab mitu suurt joge, mis saavad oma vee sademetest, pohjaveest ja
migiojadest. Need joed varustavad veega kogu piirkonda ja kujundavad selle maastikku.

Kliimale on iseloomulik suur sademete hulk, sest Vogeesi mdestik on tdkkeks lddnest tulevatele pilvedele, mis
korgustes kondenseeruvad ning mdestikus ja selle jalamil vihmana maha sajavad. Kliima soodustab rohumaapdhiste
siisteemide arengut. Rohi kasvab koigil Vogeesi miestiku tippudel, kus raadatud ning kdva pinnasega ja raskesti
haritavatel aladel suudab vastu pidada vaid korgkarjamaade taimestik. Nendel rohumaadel on levinud sarikalised:
koomen voi mustkdomen (Carum carvi L.), mida mdnikord kutsutakse Vogeesi aniisiks.



C 295/18 Euroopa Liidu Teataja 7.9.2020

Juust ,Munster” voi ,Munster-Géromé“ on seotud kloostrite rajamisega Vogeesi maestikus VII ja VIII sajandil. Munsteri
linn on saanud oma nime kloostri (Monasterium confluentis) jargi, mis asub méestiku idandlval. Piimalehmade karjad
tulevad suvel kdrgkarjamaadele rohtu sooma ja talvituvad lddnendlva orgudes.

Alates XVI sajandist hakati juustu tootma suures koguses ning talunikud miiiisid juustu Alsace’i viinamarjakasvatus-
piirkonnas, tasandikul ja suuremates ldhedalasuvates linnades.

See, et juustu toodetakse kahes kohas — Alsace’is Munsteris ja Lorraine’is Gérardmeris, selgitab, miks on juustul kaks
kohanimep®dhist nimetust: Munster ja Géromé.

Geograafilises piirkonnas on toimunud palju konflikte, mistdttu on tegemist randepiirkonnaga. Umberasustatud
inimesed viisid endaga kaasa oskused ja teabe ning juustu tootmine laienes tasandikule. Kuigi piirkonnas on aretatud
keskkonnaga histi kohanenud tdug (Vosgienne), on hivitatud karjade taastamiseks sisse toodud teisi tduge:
Simmental (ldhedalasuvast Sveitsist) ning Montbéliarde ja Francaise Frisonne Pie Noire (nimetati iimber Prim’
Holsteiniks).

Piimalehmade kasvatamise ning juustu tootmise ja laagerdamise alane oskusteave on tdnapéevani sailinud. Juustuval-
mistamismeetod ldhtub happelisest kalgendist. Vastavalt niisketes tingimustes laagerdamist késitlevale oskusteabele
tuleb pérast parmi- ja hallitusseente lisamist juustu koorikut pesta, mis muudab kalgendi happevabaks. Laagerdaja
kohandab laagerduskeldri keskkonda ja toiminguid vastavalt juustu valmimisastmele. Tootjad lisavad tdnini juustukal-
gendisse koomneid (Carum carvi L.).

Juustu ,Munster” voi ,Munster-Géromé* valmistatakse lehmapiimast. Selle kalgend on happeline ja pehme ning selle
pestud kooriku virvus varieerub elevandiluuvalkjast oranZist kuni oranzikaspunaseni.

Kooriku tugev ja veidi ammoniaagine maitse vastandub juustumassi magusale maitsele , milles esineb piimjaid,
juurviljaseid (hein, kiipsed puuviljad, pihklid), puiduseid voi isegi kergelt pirmiseid noote. Juust ,Munster” voi
,Munster-Géromé“ on saadaval erinevates suurustes: viikesemddulised lamedad juustud ning suuremamd&ddulised
lamedad v&i paksud juustud, mille laagerdumisaeg on vastavalt 14-21 péeva.

Juustu ,Munster” v5i ,Munster-Géromé* tootmine on kujunenud vilja tinu sellele, et piimalehmadele leidus piisavalt
rohumaid. Saadud piim on suhteliselt toitainevaene, seetdttu keskendub juustuvalmistamismeetod happelisele
kalgendile.

Geograafine piirkond on viga niiske, sest siin sajab palju ning on palju allikaid. Seeparast on kujunenud oskusteave,
kuidas tagada laagerdumine niisketes tingimustes ning pesta koorikut, et soodustada punaste bakterite (eelkdige
Brevibacterum linens) teket, mis annab toote ,Munster” v&i ,Munster-Géromé“ koorikule elevandiluuvalkjast oranzist
oranzikaspunaseni varieeruva virvuse ja voimaldab kujuneda vilja tootele iseloomulikul 16hnal.

Kuna juustu kalgend on happeline, ei ole sellise pehme juustu sailivusaeg viga pikk. See oli vastuolus olukorraga, kus
tootmispiirkond oli isoleeritud ja 16pptoodet ei olnud lihtne transportida. Seepirast hakati tootma mitmes suuruses
juustu: kohalikuks tarbimiseks mdeldud viikesemoodulisi juuste, mis vajavad viiksemat laagerdumisaega, ning
pikema sdilivusajaga suuremamoddulisi juuste, mis vOimaldab laagerdajatel osta kaugematest piirkondadest
laagerdamata tooteid ja laagerdada neid tarbimiskohtadele v&imalikult lihedal. Kuna kdéomned on Vogeesi
rohumaadel kittesaadavad, lisati neid tootmise kaigus juustukalgendisse. See tava on siilinud tdnapdevani.

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

http:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-4e2c987c-80c8-4071-a5c¢9-dda91955¢185
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Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 1digetele 2 ja 3

(2020/C 295/06)

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

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
,, Tirol“
Viitenumber: PDO-AT-A0230-AMO1
Teate kuupiev: 21.2.2020

KINNITATUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA POHJUSED

Kirjeldus ja pohjused

Viinamarjaistanduse registri ithtseks haldus- ja kontrollisiisteemiks muutmise tdttu on vaja kohandada hektarite
maksimumarvu.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Tirol

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - Kaitstud paritolunimetus

3. Viinamarjasaaduse kategooria
1. Vein

5. Kvaliteetvahuvein

4. Veini(de) kirjeldus

Piritolunimetust ,Tirol“ voib kasutada veini ja kvaliteetvahuveini puhul, kusjuures viimase puhul seda tegelikult ei
kasutata. Veini ,Tirol“ toodetakse peamiselt kvaliteetveinina; analuiiitilised omadused on esitatud tootespetsifikaadis.

Veini ,Tirol“ toodetakse ka muudesse kvaliteediklassidesse (nt Kabinett, Spitlese, Eiswein jne) kuuluvana. Sellega seotud
analiiiitilised omadused on esitatud tootespetsifikaadis. Viikeste kasvatuspiirkondade rohkuse tottu ei ole veini iihtseid
organoleptilisi omadusi vdimalik kindlaks maarata.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalen-
tides liitri kohta)

Maksimaalne viaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammi-
des liitri kohta)

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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5. Veinivalmistustavad

a) Peamised veinivalmistustavad
Veinivalmistamise puhul kehtestatud piirangud

Piritolunimetusega veini ,Tirol“ puhul on lubatud koik méarustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 kaitstud péritoluni-
metusega veini puhul sitestatud veinivalmistustavad, vilja arvatud tootlemine kaaliumsorbaadi ja dimetiiiildikar-
bonaadiga. Veinide hapetustamine on véimalik vastavalt médarustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 sdtestatud
nduetele. Voimaliku hapestamise iile otsustab pdllumajandus-, piirkondade ja turismiminister vastavalt sellele, millised
olid kasvuperioodil valitsenud ilmastikutingimused. V&imaliku hapestamise tingimused pd&hinevad méidruste
(EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 nduetel.

Konkreetsed veinivalmistustavad (sealhulgas rikastamine) tulenevad valitud traditsioonilisest tootmismeetodist ja on
esitatud tootespetsifikaadis.

b) Maksimaalne saagikus

10 000 kilogrammi viinamarju hektari kohta.

6. Miiratletud geograafiline piirkond

Piritolunimetusega ,Tirol“ on hdlmatud kogu Tirooli liidumaa Austrias.

7. Peamised veiniviinamarjasordid
"Zweigelt’ — Rotburger’
‘Griiner Veltliner’ — "Weifgipfler’

"Zweigelt’ —'Blauer Zweigelt’

8. Seos(t)e kirjeldus

Soodsates kasvukohtades kasvanud viinamarjadest toodetakse veini vaid vihestes iiksikutes pollumajandusettevdtetes.
Kliima- ja mullastikutingimuste iildine kirjeldus ei ole seega voimalik. Tirooli viinamarjakasvatuspiirkonna
tootmisstruktuuri iseloomustavad seega iiksnes iihe pere litkmetest veinitootjad, kes tootlevad ainult enda kasvatatud
viinamarju ning muik toimub otse pdllumajandusettevottes. Selleks et saada koristamise ajal terveid ja kiipseid
viinamarju, peaksid kasvatatavatel viinamarjasortidel ja pookealustel olema geoloogiliste ja kliimatingimuste jaoks
sobivad omadused. Need nduded on kiilmakindlus, hiline ditsemine ning tugev vastupanuvdime seenhaigustele ja
médanikule. Kuna viikeseid kasvatuspiirkondi on palju, ei ole véimalik kindlaks méérata veinide {thtseid organoleptilisi
omadusi, kuid tdnu suurte dhutemperatuuri kdikumistega karmile kliimale on tagatud veinide hea happeline struktuur.

9. Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)
Oigusraamistik:
riigisisestes digusaktides.
Lisatingimuse liik:
midratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand
Tingimuse kirjeldus:

Austria veiniseaduse alusel vdib ringlusse lasta iiksnes riikliku kontrollinumbriga varustatud kaitstud péritoluni-
metusega veini ,Tirol“ (v.a Sekt, Qualitatsschaumwein ja Hauersekt). Riikliku kontrollinumbri saamiseks tuleb iga ringlusse
lastavat pdritolunimetusega veini ,Tirol* proovi analiiisida (siistemaatiline kontroll) (vt tootespetsifikaat).
Organoleptilise hindamise kiigus kontrollib veine ametlik degusteerimiskomisjon. Kdnealune komisjon koosneb
kuuest degusteerijast ja degusteerimiskomisjoni esimehest. Degusteerijatele antakse kontrollimiseks anoniiiimsed
proovid. Veiniproovi késitlev blankett sisaldab ainult hindamiseks vajalikku teavet, nditeks traditsioonilise
kvaliteediklassi (Qualitdtswein, Kabinett, Spdtlese, Auslese jne), sordi ja aastakdigu iiksikasju. Degusteerijad otsustavad oma
kogemuste ja ette antud vdrdlusveinide alusel, kas neile esitatud veinid on sordi, aasta ja traditsioonilise kvaliteediklassi
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poolest tiiiipilised ja kas need vdib ringlusse lasta (st need on puudusteta). Degusteerimiskiisimuste vastused on JAH voi
EI. Negatiivse otsuse puhul tuleb tagasililkkamise pdhjused esitada kirjalikult. Proov vastab organoleptilistele nduetele
sel juhul, kui enamik degusteerijaid on selle heaks kiitnud. Tulemusega ,3 : 3“ otsuste puhul esitatakse proov teisele
degusteerimiskomisjonile. Teistkordne tulemus ,,3 : 3“ tingib negatiivse iildtulemuse.

Link tootespetsifikaadile

https://www.bmlrt.gv.at/landproduktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html


https://www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html
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Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 1digetele 2 ja 3

(2020/C 295/07)

Kiesolev teade avaldatakse vastavalt komisjoni delegeeritud méadruse (EL) 2019/33 (!) artikli 17 Idikele 5.

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
,,Oberdsterreich®
Viitenumber: PDO-AT-A0223-AMO01
Teate kuupiev: 21.2.2020
KINNITATUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA P()H]USED

Kirjeldus ja pShjused

Viinamarjaistanduse registri iihtseks haldus- ja kontrollisiisteemiks muutmise tdttu on vaja kohandada hektarite
maksimumarvu.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Oberosterreich

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud pdritolunimetus

3. Viinamarjasaaduse kategooria
1. Vein

5. Kvaliteetvahuvein

4. Veini(de) kirjeldus

Piritolunimetust ,Oberosterreich® voib kasutada veini ja kvaliteetvahuveini puhul, kusjuures viimase puhul seda
tegelikult ei kasutata. Veini ,Oberosterreich toodetakse peamiselt kvaliteetveinina; peamised analitiitilised niitajad on
esitatud tootespetsifikaadis.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalen-
tides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammi-
des liitri kohta)

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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5. Veinivalmistustavad

a) Peamised veinivalmistustavad

Veinivalmistamise puhul kehtestatud piirangud

Piritolunimetusega veini ,Oberosterreich“ puhul on lubatud koik maarustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 kaitstud
paritolunimetusega veini puhul sitestatud veinivalmistustavad, vilja arvatud t66tlemine kaaliumsorbaadi ja dimetiiildi-
karbonaadiga. Veinide hapetustamine on vdimalik vastavalt médrustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 sitestatud
nouetele. Voimaliku hapestamise iile otsustab pdllumajandus-, piirkondade ja turismiminister vastavalt sellele, millised
olid kasvuperioodil valitsenud ilmastikutingimused. Vo&imaliku hapestamise tingimused pohinevad maidruste

(EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 nduetel.

Konkreetsed veinivalmistustavad (sealhulgas rikastamine) tulenevad valitud traditsioonilisest tootmismeetodist ja on

esitatud tootespetsifikaadis.

b) Maksimaalne saagikus

10 000 kilogrammi viinamarju hektari kohta.

Mairatletud geograafiline piirkond

Piritolunimetusega ,Oberdsterreich on holmatud kogu Ulem-Austria liidumaa Austrias.

Peamised veiniviinamarjasordid
Roter Veltliner’

'St. Laurent’

"Zweigelt’ — Rotburger’
'Blauburger’

'Rathay’

Jubildumsrebe’

"Blue Burgunder’ — Blauburgunder’

‘Griiner Veltliner’ — 'Weif3gipfler’
‘Goldburger’

‘Grauer Burgunder’ — Rulidnder’
‘Bouvier’

"Muskateller’ — 'Roter Muskateller’
"Neuburger’

"Frithroter Veltliner’ —'Malvasier’
"Weifler Burgunder’ — Klevner’
"Blaufrinkisch’ — 'Frankovka’
‘Furmint’

"Rotgipfler’

"Roesler’

Seos(t)e kirjeldus

Soodsates kasvukohtades kasvanud viinamarjadest toodetakse veini vaid vihestes iiksikutes péllumajandusettevdtetes.
Konealuste kasvukohtade pinnas koosneb mergli-, savi-, liiva- ja kruusamullast, kus mones kohas on niha
karplubjakivist vanu korallrahusid. Eelkdige tinu heale veemahutavusele on pinnas ideaalne puuviljaste valgete veinide

tootmiseks.

Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud néuded)

Oigusraamistik:

riigisisestes digusaktides.



C 295/24 Euroopa Liidu Teataja 7.9.2020

Lisatingimuse liik:
médratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand
Tingimuse kirjeldus:

Austria veiniseaduse alusel voib ringlusse lasta iiksnes riikliku kontrollinumbriga varustatud kaitstud paritoluni-
metusega veini ,Oberosterreich” (v.a Sekt, Qualitdtsschaumwein ja Hauersekt. Riikliku kontrollinumbri saamiseks peab iga
ringlusse lastav paritolunimetusega vein ,Oberdsterreich” libima analiiiitilise ja organoleptilise kontrolli (siistemaatiline
kontroll) (vt tootespetsifikaat).

Link tootespetsifikaadile

https:/[www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html


https://www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html
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Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 1digetele 2 ja 3

(2020/C 295/08)

Kiesolev teade avaldatakse vastavalt komisjoni delegeeritud maaruse (EL) 2019/33 (!) artikli 17 15ikele 5.

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
»Wagram*“
Viitenumber: PDO-AT-A0233-AMO01
Teate kuupiev: 21.2.2020
KINNITATUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA P()H]USED

Kirjeldus ja pdhjused

Viinamarjaistanduse registri iihtseks haldus- ja kontrollisiisteemiks muutmise tdttu on vaja kohandada hektarite
maksimumarvu.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Wagram

N

. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud péritolunimetus

W

. Viinamarjasaaduse kategooria
1. Vein

5. Kvaliteetvahuvein

~

. Veini(de) kirjeldus

Piritolunimetust ,Wagram“ voib kasutada veini ja kvaliteetvahuveini puhul, kusjuures viimase puhul on selle
kasutamine ebaoluline. Veini ,Wagram“ toodetakse peamiselt kvaliteetveinina. Analuitilised omadused on esitatud
tootespetsifikaadis. Veini ,Wagram“ toodetakse ka muudesse kvaliteediklassidesse (nt Kabinett, Spitlese, Eiswein jne)
kuuluvana. Wagrami viinamarjakasvatuspiirkonnas toodetakse ligikaudu 75 % valget veini. Valgeid veine toodetakse
peamiselt viinamarjasordist ‘Griiner Veltliner’, punaste veinide puhul on pdhisort "Zweigelt’. Nimetamist vairib sellele
piirkonnale iseloomulik sort ‘Frithrote Veltliner’, millest saadud veinid on rikkalike ja viirtsikate organoleptiliste
omadustega.

Uldised analitiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalen-
tides liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammi-
des liitri kohta)

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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5. Veinivalmistustavad

a) Peamised veinivalmistustavad

Veinivalmistamise puhul kehtestatud piirangud

Piritolunimetusega veini ,Wagram“ puhul on lubatud kéik médrustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 kaitstud
paritolunimetusega veini puhul sitestatud veinivalmistustavad, vilja arvatud t66tlemine kaaliumsorbaadi ja dimetiiildi-
karbonaadiga. Veinide hapetustamine on vdimalik vastavalt médrustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 sitestatud
nduetele. Voimaliku hapestamise iile otsustab péllumajandus-, piirkondade ja turismiminister vastavalt sellele, millised

olid kasvuperioodil valitsenud ilmastikutingimused. V&imaliku hapestamise tingimused pd&hinevad méidruste
(EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 nouetel.

Konkreetsed veinivalmistustavad (sealhulgas rikastamine) tulenevad valitud traditsioonilisest tootmismeetodist ja on
esitatud tootespetsifikaadis.

b) Maksimaalne saagikus

10 000 kilogrammi viinamarju hektari kohta.

6. Mairatletud geograafiline piirkond

Piritolunimetusega ,Wagram“ on hdlmatud Tullni haldusiiksus (v.a omavalitsusiiksus Sitzenberg-Reidling) ning Alam-
Austria liildumaal asuvad omavalitsusiiksused Stetteldorf am Wagram ja Klosterneuburg.

7. Peamised veiniviinamarjasordid
"Zweigelt’ — Rotburger’
‘Griiner Veltliner’ —'Weifgipfler’

"Zweigelt’ — 'Blauer Zweigelt’

8. Seos(t)e kirjeldus

Wagrami viinamarjakasvatuspiirkond on jagatud kaheks eri piirkonnaks. Doonau pdhjakaldal, Kamptalist idas asuv
tegelik Wagram on ligikaudu 30 km laiune idasuunaline maastikuastang. Piirkonna selle osa viljakatel 16ssimuldadel
kasvavatest viinapuudest saadud marjadest toodetakse taidlasi, viirtsikaid veine. Doonau ldunakaldal, Viinist loodes
asuva Klosterneuburgi piirkonna pinnas on lubjarikkam, mistttu seal toodetakse puuviljaseid, iseloomuga veine.

Kliimatingimused sdltuvad Doonau jde ja Pannoonia piirkonna laheduse mdjust. Piirkonna pigem jahedate 66de méju
on soodne veini aroomi kujunemiseks. Viinamarjakasvatuspiirkonnas Wagram toodetakse ligikaudu 75 % valget veini.
Valgeid veine toodetakse peamiselt viinamarjasordist ‘Griiner Veltliner’, punaste veinide puhul on pdhisort "Zweigelt'.
Nimetamist vairib sellele piirkonnale iseloomulik sort ‘Frithrote Veltliner’, millest saadud veinid on rikkalike ja
viirtsikate organoleptiliste omadustega. Wagrami piirkonna viljakas 16ssikiht sobib suurepiraselt joulise, viirtsika veini
,Griiner Veltliner tootmiseks. Tanu Klosterneuburgi timbruse lubjarikkamatele muldadele toodetakse seal puuviljaseid,
iseloomuga veine.

Peamiselt ithe pere liikmetest koosnevas tootjaettevottes ithelt polvelt teisele edasi antava veinivalmistamise
traditsioonilise stiiliga saab veelgi enam tdiustada Wagrami veinide eristatavat iseloomu.

9. Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)
Oigusraamistik:
riigisisestes digusaktides.
Lisatingimuse liik:

médratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand
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Tingimuse kirjeldus:

Austria veiniseaduse alusel vdib ringlusse lasta iiksnes riikliku kontrollinumbriga varustatud kaitstud piritoluni-
metusega veini ,Wagram* (v.a Sekt, Qualitatsschaumwein ja Hauersekt). Riikliku kontrollinumbri saamiseks tuleb iga
ringlusse lastava pdritolunimetusega veini ,Wagram* proovi analiiiisida (siistemaatiline kontroll) (vt tootespetsifikaat).
Organoleptilise hindamise kdigus kontrollib veine ametlik degusteerimiskomisjon. Konealune komisjon koosneb
kuuest degusteerijast ja degusteerimiskomisjoni esimehest. Degusteerijatele antakse kontrollimiseks anoniiiimsed
proovid. Veiniproovi késitlev blankett sisaldab ainult hindamiseks vajalikku teavet, nditeks traditsioonilise
kvaliteediklassi (Qualitdtswein, Kabinett, Spatlese, Auslese jne), sordi ja aastakdigu tiksikasju. Degusteerijad otsustavad oma
kogemuste ja ette antud vordlusveinide alusel, kas neile esitatud veinid on sordi, aasta ja traditsioonilise kvaliteediklassi
poolest tiiiipilised ja kas need vdib ringlusse lasta (st need on puudusteta). Degusteerimiskiisimuste vastused on JAH vdi
EI. Negatiivse otsuse puhul tuleb tagasiliikkamise pShjused esitada kirjalikult. Proov vastab organoleptilistele nduetele
sel juhul, kui enamik degusteerijaid on selle heaks kiitnud. Tulemusega ,3 : 3“ otsuste puhul esitatakse proov teisele
degusteerimiskomisjonile. Teistkordne tulemus ,,3 : 3“ tingib negatiivse iildtulemuse.

Link tootespetsifikaadile

https://www.bmlrt.gv.at/land[produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html


https://www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html
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Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 1digetele 2 ja 3

(2020/C 295/09)

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

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
»Salzburg“
Viitenumber: PDO-AT-A0224-AMO01
Teate kuupiev: 21.2.2020

KINNITATUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA POHJUSED

Kirjeldus ja pdhjused

Viinamarjaistanduse registri iihtseks haldus- ja kontrollisiisteemiks muutmise tottu on vaja kohandada hektarite
maksimumarvu.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Salzburg

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - Kaitstud péritolunimetus

3. Viinamarjasaaduse kategooria
1. Vein

5. Kvaliteetvahuvein

4. Veini(de) kirjeldus

Piritolunimetust ,Salzburg“ v6ib kasutada veini ja kvaliteetvahuveini puhul, kusjuures viimase puhul seda tegelikult ei
kasutata.

Veini ,Salzburg” toodetakse peamiselt kvaliteetveinina; analiiiitilised omadused on esitatud tootespetsifikaadis.

Veini ,Salzburg” toodetakse ka muudesse kvaliteediklassidesse (nt Kabinett, Spdtlese, Eiswein jne) kuuluvana. Asjaomased
analiiiitilised naitajad on esitatud tootespetsifikaadis. Kuna viikeseid kasvatuspiirkondi on palju, ei ole vdimalik kindlaks
mdédrata veinide iihtseid organoleptilisi omadusi, kuid tdnu suurte Shutemperatuuri kdikumistega karmile kliimale on
tagatud veinide hea happeline struktuur.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalen-
tides liitri kohta)

Maksimaalne viaveldioksiidi iildsisaldus (milligrammi-
des liitri kohta)

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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5. Veinivalmistustavad

a) Peamised veinivalmistustavad

Veinivalmistamise puhul kehtestatud piirangud

Piritolunimetusega veini ,Salzburg” puhul on lubatud kasutada kdiki madrustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935
kaitstud pérituolunimetusega veini puhul sétestatud veinivalmistustavasid; vdlja arvatud to6tlemine kaaliumsorbaadi ja
dimetiiiildikarbonaadiga. Veinide hapetustamine on vdimalik vastavalt maarustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935
sdtestatud noduetele. Voimaliku hapestamise iile otsustab pollumajandus-, piirkondade ja turismiminister vastavalt
sellele, millised olid kasvuperioodil valitsenud ilmastikutingimused. Véimaliku hapestamise tingimused p&hinevad
médruste (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 nduetel.

Konkreetsed veinivalmistustavad (sealhulgas rikastamine) tulenevad valitud traditsioonilisest tootmismeetodist ja on

esitatud tootespetsifikaadis.

b) Maksimaalne saagikus

10 000 kilogrammi viinamarju hektari kohta.

Maiiratletud geograafiline piirkond

Piritolunimetusega ,Salzburg“ on hdlmatud kogu Salzburgi liidumaa Austrias.

Peamised veiniviinamarjasordid
"Roter Veltliner’

'St. Laurent’

‘Miiller-Thurgau’ — 'Rivaner’
"Rathay’

‘Sylvaner’ —’Griiner Sylvaner’

Jubildumsrebe’

"Blue Burgunder’ - 'Blauburgunder’

‘Blauer Portugieser’

"Chardonnay’ - "Morillon’
‘Goldburger’

‘Grauer Burgunder’ — Rulidnder’
"Merlot’

"Weifler Riesling’ — 'Rheinriesling’
‘Sauvignon Blanc’

"Muskateller’ — "Roter Muskateller’
'Syrah’ —*Shiraz’

"Neuburger’

4

Frithroter Veltliner’ —'Malvasier’
"Traminer’ — 'Gelber Traminer’
"Blaufriankisch’ — Frankovka’
"Zierfandler’ - Spatrot’

"Cabernet Sauvignon’

"Zweigelt’ — Rotburger’
"Welschriesling’

"Cabernet Franc’

"Blauburger’
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‘Griiner Veltliner’ — 'Weif3gipfler’
'Scheurebe’ - ’Samling 88’
‘Bouvier’

"Muskat-Ottonel’

"Weifler Burgunder’ — Klevner’
‘Furmint’

"Rotgipfler’

"Roesler’

8. Seos(t)e kirjeldus

Soodsates kasvukohtades kasvanud viinamarjadest toodetakse veini vaid vihestes iiksikutes pollumajandusettevdtetes.
Kliima- ja mullatingimuste iildkirjeldus ei ole seega vdimalik. Seepirast on Salzburgi viinamarjakasvatuspiirkonna
tootmisstruktuurile iseloomulikud iihe pere veinitootjad, kes tootlevad tiksnes enda kasvatatud viinamarju ja miiivad
neid otse pollumajandusettevdttes. Selleks et saada koristamise ajal terveid ja kiipseid viinamarju, peaksid
kasvatatavatel viinamarjasortidel ja pookealustel olema geoloogilistele ja kliimatingimustele vastavad omadused.
Taimedele esitatavad nduded on kiilmakindlus, hiline itsemine ning tugev vastupanuvéime seenhaigustele ja
midanikule. Kuna viikeseid kasvatuspiirkondi on palju, ei ole vdimalik kindlaks mairata veinide iihtseid organoleptilisi
omadusi, kuid tdnu suurte dhutemperatuuri kdikumistega karmile kliimale on tagatud veinide hea happeline struktuur.

9. Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)
Oigusraamistik:
riigisisestes Gigusaktides.
Lisatingimuse liik:
médratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand
Tingimuse kirjeldus:

Austria veiniseaduse alusel voib ringlusse lasta iiksnes riikliku kontrollinumbriga varustatud kaitstud paritoluni-
metusega veini ,Salzburg” (v.a Sekt, Qualitdtsschaumwein ja Hauersekt). Riikliku kontrollinumbri saamiseks tuleb iga
ringlusse lastavat péritolunimetusega veini ,Salzburg” analiiisida (siistemaatiline kontroll) (vt tootespetsifikaat).
Organoleptilise hindamise kiigus kontrollib veine ametlik degusteerimiskomisjon. Kdnealune komisjon koosneb
kuuest degusteerijast ja degusteerimiskomisjoni esimehest. Degusteerijatele antakse kontrollimiseks anoniitimsed
proovid. Veiniproovi Kkisitlev blankett sisaldab ainult hindamiseks vajalikku teavet, nditeks traditsioonilise
kvaliteediklassi (Qualitdtswein, Kabinett, Spdtlese, Auslese jne), sordi ja aastakdigu iiksikasju. Degusteerijad otsustavad oma
kogemuste ja ette antud vordlusveinide alusel, kas neile esitatud veinid on sordi, aasta ja traditsioonilise kvaliteediklassi
poolest tiiiipilised ja kas need voib ringlusse lasta (st need on puudusteta). Degusteerimiskiisimuste vastused on JAH v6i
EL Negatiivse otsuse puhul tuleb tagasilikkkamise pShjused esitada kirjalikult. Proov vastab organoleptilistele nduetele
sel juhul, kui enamik degusteerijaid on selle heaks kiitnud. Tulemusega ,3 : 3“ otsuste puhul esitatakse proov teisele
degusteerimiskomisjonile. Teistkordne tulemus ,3 : 3 tingib negatiivse iildtulemuse.

Link tootespetsifikaadile

https:/[www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html


https://www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html
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Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 1digetele 2 ja 3

(2020/C 295/10)

Kiesolev teade avaldatakse vastavalt komisjoni delegeeritud méaaruse (EL) 2019/33 (!) artikli 17 Idikele 5.

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
»Traisental“
Viitenumber: PDO-AT-A0210-AMO01
Teate kuupiev: 21.2.2020
KINNITATUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA P()H]USED

Kirjeldus ja pohjused

Viinamarjaistanduse registri iihtseks haldus- ja kontrollisiisteemiks muutmise tdttu on vaja kohandada hektarite
maksimumarvu.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Traisental

No

. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud paritolunimetus

3. Viinamarjasaaduse kategooria

1. Vein

N

. Veini(de) kirjeldus

Piritolunime ,Traisental* voib kasutada iiksnes sortide 'Griiner Veltliner’ v&i 'Riesling’ puhul. Veinidel on valdavalt
puuviljased ja mineraalsed organoleptilised omadused. Muud organoleptilised omadused on esitatud tootespetsifikaadis.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalen-
tides liitri kohta)

Maksimaalne vddveldioksiidi ildsisaldus (milligrammi-
des liitri kohta)

5. Veinivalmistustavad

a) Peamised veinivalmistustavad

Veinivalmistamise puhul kehtestatud piirangud

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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Piritolunimetusega veini ,Traisental“ puhul on lubatud koik médrustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 kaitstud
paritolunimetusega veini puhul sitestatud veinivalmistustavad, vilja arvatud t66tlemine kaaliumsorbaadi ja dimetiiildi-
karbonaadiga. Veinide hapetustamine on voimalik vastavalt médrustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 sitestatud
nduetele. Voimaliku hapestamise iile otsustab pdllumajandus-, piirkondade ja turismiminister vastavalt sellele, millised
olid kasvuperioodil valitsenud ilmastikutingimused. V&imaliku hapestamise tingimused pohinevad maidruste
(EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 nduetel.

Konkreetsed veinivalmistustavad (sealhulgas rikastamine) tulenevad valitud traditsioonilisest tootmismeetodist ja on
esitatud tootespetsifikaadis.

b) Maksimaalne saagikus

10 000 kilogrammi viinamarju hektari kohta.

6. Miiratletud geograafiline piirkond

Piritolunimetusega ,Traisental“ on hdlmatud St. Polteni linna territoorium, haldusitksus Polten ja omavalitsusiiksus
Sitzenberg-Reidling Alam-Austrias.

7. Peamised veiniviinamarjasordid
"White Riesling’ — Rheinriesling’
‘Griiner Veltliner’ - "Weifgipfler’

"Weifler Riesling’ - 'Riesling’

8. Seos(t)e kirjeldus

Graniidi- ja gneisipinnasega B66mi massiiv moodustab Traisentali aluspdhja. Pannoonia tasandiku moju ja
kontinentaalne kliima on ilmastikku méiravad tegurid. Viinamarjakasvatuspiirkonna pohjaosas avaldab Doonau jogi
soojust reguleerivat moju.

Seepirast on Traisentali viinamarjakasvatuspiirkonna tootmisstruktuurile iseloomulikud ithe pere viinamarjakasvatajad,
kes tootlevad tiksnes enda kasvatatud viinamarju ning miiiik toimub sageli otse pdllumajandusettevottes. Peaaegu
kolmandiku traditsioonilisest saagist ostab dra piirkondlik viinamarjakasvatajate ihistu. Turismi korge taseme ja
veinitoostuse vahel on tugev seos. Veinil on jargmised iseloomulikud omadused:

,Griiner Veltliner*: puuviljane, peen viirtsikus
,Riesling“: aromaatne, elegantne, mineraalne

Reserva veine iseloomustab niiansirohkus ja sordile tunnuslik aroom. Mdnikord on konealustel veinidel ka kergeid
hallitusseenest Botrytis ja ka puidust tingitud varjundeid. Tanu kuivale graniit- ja gneisipinnasele on v&imalik toota
veine, mis on iseloomuliku profiili, jdulise tdidluse ja peene mineraalsusega. Tinu mineraalsusele suureneb veinide
happesuse struktuur ja pikaealisus. Pannoonia tasandiku sooja kliima ja Alpi eelmdestiku kiilma 8hu méju téttu on
sealses piirkonnas pdevad soojad ja 66d jahedad, mistdttu saab kujuneda veinide peen viirtsikas maitse.

Peamiselt ithe pere liikmetest koosnevas tootjaettevittes ithelt pdlvelt teisele edasi antavate veinivalmistamise
traditsioonidega saab veelgi enam tdiustada Traisentali veinide eristatavat iseloomu.

9. Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)
Oigusraamistik:
riigisisesed digusaktid.
Lisatingimuse liik:
médratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand
Tingimuse kirjeldus:

Vastavalt Austria veiniseadusele voib péritolunimetusega ,Traisental” veini ringlusse lasta tiksnes riikliku kontrolli-
numbriga. Riikliku kontrollinumbri saamiseks peab iga ringlusse lastav paritolunimetusega vein ,Traisental“ libima
analiiiitilise ja organoleptilise kontrolli (siistemaatiline kontroll) (vt tootespetsifikaat).
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Organoleptilise hindamise kdigus kontrollib veine ametlik degusteerimiskomisjon. Kénealune komisjon koosneb kuuest
degusteerijast ja degusteerimiskomisjoni esimehest. Degusteerijatele antakse kontrollimiseks anoniiiimsed proovid.
Veiniproovi kisitlev blankett sisaldab ainult hindamiseks vajalikku teavet, niiteks traditsioonilise kvaliteediklassi, sordi
ja aastakaigu iiksikasju. Degusteerijad otsustavad oma kogemuste ja ette antud vordlusveinide alusel, kas neile esitatud
veinid on sordile 'Traisental’ iseloomulikud ja kas need voib ringlusse lasta (st need on puudusteta).

Link tootespetsifikaadile

https:/[www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html


https://www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html
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Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 1digetele 2 ja 3

(2020/C 295/11)

Kiesolev teade avaldatakse vastavalt komisjoni delegeeritud méaaruse (EL) 2019/33 (!) artikli 17 Idikele 5.

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
,Kamptal“
Viitenumber: PDO-AT-A0209-AMO01
Teate kuupiev: 21.2.2020
KINNITATUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA POHJUSED

Kirjeldus ja pShjused

Viinamarjaistanduse registri ithtseks haldus- ja kontrollisisteemiks muutmise tdttu on vaja kohandada hektarite
maksimumarvu.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Kamptal

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud paritolunimetus

3. Viinamarjasaaduse kategooria

1. Vein

4. Veini(de) kirjeldus

Piritolunimetust ,Kamptal“ voib kasutada tiksnes sortide ‘Griiner Veltliner’ ja 'Riesling’ viinamarjadest toodetud veinide
puhul. Veinide peamised organoleptilised omadused on puuviljasus ja mineraalsus. Muud organoleptilised omadused
on esitatud tootespetsifikaadis.

Uldised analiiiitilised omadused

Maksimaalne tildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides
liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

5. Veinivalmistustavad

a) Peamised veinivalmistustavad

Veinivalmistamise puhul kehtestatud piirangud

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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Piritolunimetusega veini ,Kamptal“ puhul on lubatud kéik médrustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 kaitstud
paritolunimetusega veini puhul sitestatud veinivalmistustavad, vilja arvatud t66tlemine kaaliumsorbaadi ja dimetiiildi-
karbonaadiga. Veinide hapetustamine on voimalik vastavalt médrustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 sitestatud
nduetele. Voimaliku hapestamise iile otsustab pdllumajandus-, piirkondade ja turismiminister vastavalt sellele, millised
olid kasvuperioodil valitsenud ilmastikutingimused. V&imaliku hapestamise tingimused pohinevad maidruste
(EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 nduetel.

Konkreetsed veinivalmistustavad (sealhulgas rikastamine) tulenevad valitud traditsioonilisest tootmismeetodist ja on
esitatud tootespetsifikaadis.

b) Maksimaalne saagikus

10 000 kilogrammi viinamarju hektari kohta.

6. Mairatletud geograafiline piirkond

Piritolunimetusega ,Kamptal* on hdlmatud omavalitsusiiksused Etsdorf-Haitzendorf, Hadersdorf-Kammern,
Langenlois, Lengenfeld, Schonberg am Kamp ja Strafl im StrafSertale Alam-Austria liidumaal.

7. Peamised veiniviinamarjasordid
"WeifSer Riesling’ — "Rheinriesling’
‘Griiner Veltliner’ - "WeifSgipfler’
"Weifler Riesling’ - 'Riesling’

8. Seos(t)e kirjeldus

Kamptali pinnas on tekkinud 270 miljoni aasta eest Permi ajastul. Piirkonna kihistud koosnevad 16ssi-, kruusa- ja
aluskivimi murenemisel tekkinud muldadest, milles leidub ka vulkaanilise tekkega osakesi.

Uhelt poolt mdjub Kamptali kliimale Pannoonia tasandiku palavus ja teisalt Waldvierteli piirkonnast ldhtuvad jahedad
dhuvoolud. Sademete hulk on 550-600 mm aastas. Aasta keskmine temperatuur on iile 9 °C. Oruhdiludes esineb hilist
kiilma mai keskpaigani. Veinil on jirgmised iseloomulikud omadused:

‘Griiner Veltliner”: puuviljane, peen viirtsikus
'Riesling”: aromaatne, elegantne, mineraalne

Reserva veinid on nilansirohked ja sordile iseloomuliku aroomiga. Mdnikord on neis veinides tunda ka kergeid
hallitusseenest Botrytis ja puidust tingitud varjundeid. Jarskudel astangutel, kus lossikihid ei saa ladestuda, kasvavad
viinamarjad sordist Riesling’, millest saab toota joulist, mineraalset ja pikaealist veini. Laiemad savi- ja 10ssiastangud on
ideaalsed, et toota sordi 'Griiner Veltliner’ viinamarjadest joulist ja puuviljast veini. Pannoonia kliimast tingitud paevane
palavus ja 6ine jahedus tagavad veinide peene aroomitiiuse ja elava happesuse.

9. Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud néuded)
Oigusraamistik:
riigisisesed digusaktid.
Lisatingimuse liik:
mddratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand
Tingimuse kirjeldus:

Austria veiniseaduse alusel voib ringlusse lasta iiksnes riikliku kontrollinumbriga varustatud kaitstud paritoluni-
metusega veini ,Kamptal“. Riikliku kontrollinumbri saamiseks tuleb iga ringlusse lastava piritolunimetusega veini
,Kamptal“ proovi analiitisida (stistemaatiline kontroll) (vt tootespetsifikaat).

Organoleptilise hindamise kaigus kontrollib veine ametlik degusteerimiskomisjon. Kdnealune komisjon koosneb kuuest
degusteerijast ja degusteerimiskomisjoni esimehest. Degusteerijatele antakse kontrollimiseks anoniiiimsed proovid.
Veiniproovi kisitlev blankett sisaldab ainult hindamiseks vajalikku teavet, nditeks traditsioonilise kvaliteediklassi ja
aastakdigu iiksikasju. Degusteerijad otsustavad oma kogemuste ja ette antud vordlusveinide alusel, kas neile esitatud
veinid on Weinvierteli paritolu jaoks tiiiipilised ja kas need vdib ringlusse lasta (st need on puudusteta).
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Miuiiginimetusega ,Kamptal DAC“ veini riikliku kontrollinumbri viljastamise menetluse raames peab komisjoni
degusteerimine toimuma foderaalses viinamarjakasvatusameti Kremsi kohalikus biiroos. Veini ,Kamptal DAC* ndudeid
peab kinnitama vihemalt neli degusteerijat. Tulemusega ,,3 : 3“ otsuste puhul ei ole korduskinnitust vaja.

Link tootespetsifikaadile

https:/[www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html


https://www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html

7.9.2020 Euroopa Liidu Teataja C 295/37

Teate avaldamine veinisektoris kasutatava nimetuse tootespetsifikaadi standardmuudatuse
heakskiitmise kohta vastavalt komisjoni delegeeritud miiruse (EL) 2019/33 artikli 17 1digetele 2 ja 3

(2020/C 295/12)

Kiesolev teade avaldatakse vastavalt komisjoni delegeeritud maaruse (EL) 2019/33 (!) artikli 17 15ikele 5.

STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE TEADE
Niederdsterreich“
Viitenumber: PDO-AT-A0221-AMO01
Teate kuupiev: 21.2.2020

KINNITATUD MUUDATUSE KIRJELDUS JA POHJUSED

Kirjeldus ja pohjused

Viinamarjaistanduse registri iihtseks haldus- ja kontrollisiisteemiks muutmise tdttu on vaja kohandada hektarite
maksimumarvu.

KOONDDOKUMENT

1. Toote nimetus

Niederosterreich

2. Geograafilise tihise tiiiip

KPN - kaitstud paritolunimetus

3. Viinamarjasaaduse kategooria
1. Vein

5. Kvaliteetvahuvein

4. Veini(de) kirjeldus

Piritolunimetust ,Niederdsterreich® vdib kasutada wveini ja kvaliteetvahuveini v6i vahuveini puhul. Veini
,Niederosterreich” toodetakse peamiselt kvaliteetveinina; seejuures on viinamarjamahla veinivirde sisaldus vihemalt
15° (= 9,5 mahuprotsenti) Klosterneuburger Mostwaage (KMW) jirgi, minimaalne alkoholisisaldus on 9,0 mahuprotsenti
ja happesisaldus vihemalt 4 g/l. Analuitilised omadused on esitatud tootespetsifikaadis.

Veini ,Niederosterreich® toodetakse ka muudesse kvaliteediklassidesse (nt Kabinett, Spitlese, Eiswein jne) kuuluvana.
Erinevatel mullattitipidel on v&imalik toota viga erinevaid veine. Alates piirkonnale iseloomulikust, piprasest vdrskest
veinist ,Griiner Veltliner* kuni puitvaatides laagerdunud jouliste ja tdidlaste valgete veinide ning puuviljaste punaste
veinideni.

Uldised analiiitilised omadused

Maksimaalne iildalkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne tegelik alkoholisisaldus (mahuprotsentides)

Minimaalne iildhappesus

Maksimaalne lenduvate hapete sisaldus (milliekvivalentides
liitri kohta)

Maksimaalne vaaveldioksiidi tildsisaldus (milligrammides
liitri kohta)

() ELTL9,11.1.2019, Ik 2.
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5. Veinivalmistustavad

a) Peamised veinivalmistustavad
Veinivalmistamise puhul kehtestatud piirangud

Piritolunimetusega veini ,Niederosterreich” puhul on lubatud kaik mairustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 kaitstud
péritolunimetusega veini puhul sitestatud veinivalmistustavad, vilja arvatud t66tlemine kaaliumsorbaadi ja dimetiitildi-
karbonaadiga. Veinide hapetustamine on voimalik vastavalt maarustes (EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 sitestatud
nduetele. Voimaliku hapestamise iile otsustab pdllumajandus-, piirkondade ja turismiminister vastavalt sellele, millised
olid kasvuperioodil valitsenud ilmastikutingimused. V&imaliku hapestamise tingimused pdhinevad méidruste
(EL) 2019/934 ja (EL) 2019/935 nduetel.

Konkreetsed veinivalmistustavad (sealhulgas rikastamine) tulenevad valitud traditsioonilisest tootmismeetodist ja on
esitatud tootespetsifikaadis.

b) Maksimaalne saagikus

10 000 kilogrammi viinamarju hektari kohta.

6. Mairatletud geograafiline piirkond

Piritolunimetusega ,Niederosterreich“ on hélmatud kogu Alam-Austria liidumaa Austrias.

7. Peamised veiniviinamarjasordid
"Zweigelt’ — Rotburger’
‘Griiner Veltliner’ — 'Weif3gipfler’

"Zweigelt’ — 'Blauer Zweigelt’

8. Seos(t)e kirjeldus

Wachau jirsud aluskivimindlvad lihevad naabruses asuva Kremstali idaosas iile lossiastanguteks, mida esineb ka
Traisentalis, Kamptalis ja Wagrami lahistel. Kamptalis esineb ka vulkaanilise tekkega muldi. Idas mojutavad ilma
Pannoonia tasandiku palavad kliimatingimused ja Waldvierteli piirkonna jahedad dhuvoolud.

Seepdrast on Niederosterreichi viinamarjakasvatuspiirkonna tootmisstruktuurile iseloomulikud iihe pere viinamarja-
kasvatajad, kes to6tlevad valdava osa enda kasvatatud viinamarju ja miiivad veini otse ka pollumajandusettevttes.
Turismi kdrge taseme ja veinitoostuse vahel on tugev seos. Viike arv suuri pdllumajandusettevotteid (st veinitootjad ja
viinamarjakasvatajate iihistud) tdiendavad pollumajanduslikku pereettevtlust. Niederdsterreichi viinamarjakasvatus-
piirkonnas toodetakse ligikaudu 80 % valget veini. Valdavalt Pannoonia tasandiku kliimatingimustest m&jutatud, Viinist
16una ja ida pool asuvas Alam-Austria osas kasvatatakse viinamarju ka punase veini tootmiseks. Punasetest veinidest on
tuntumad puuviljane ,Zweigelt* ja viirtsikas ,Blaufrankisch”. Valgete veinide skaala ulatub virsketest puuviljastest
veinidest (nt iseloomulik piprane ,Griiner Veltliner”) jouliste ja tdidlaste veinideni, mida laagerdatakse traditsioonilistes
puit- vdi tammevaadis. lmastikutingimuste tagajirjel murenenud aluskivimist tekkinud pinnasel ja vulkaanilisel mullal
kasvavad viinamarjad, millest saadakse mineraalseid, viirtsikaid veine, samas kui lossiladestutega astangutel kasvanud
viinamarjadest saadakse veine, mis on timarat ja tdidlasemat tiitipi. Pannoonia tasandiku palav kliima ning Waldvierteli
piirkonna jahedast Shust tingitud killmad 66d pdhjustavad pievase ja ise temperatuuri erinevuse, mis annab veinidele
tugeva happelise struktuuri.

9. Olulised lisatingimused (pakendamine, mirgistamine, muud nduded)
Oigusraamistik:
riigisisesed digusaktid.
Lisatingimuse liik:
médratletud geograafilises piirkonnas tootmisega seonduv erand
Tingimuse kirjeldus:

Austria veiniseaduse alusel vdib ringlusse lasta iiksnes riikliku kontrollinumbriga varustatud kaitstud péritoluni-
metusega veini ,Niederosterreich® (v.a Sekt voi Qualitdtsschaumwein). Riikliku kontrollinumbri saamiseks peab iga
ringlusse lastava péritolunimetusega veini ,Niederosterreich“ proov labima analiiiitilise ja organoleptilise kontrolli
(stistemaatiline kontroll). Organoleptilise hindamise kdigus kontrollib veine ametlik degusteerimiskomisjon. Konealune
komisjon koosneb kuuest degusteerijast ja degusteerimiskomisjoni esimehest. Degusteerijatele antakse kontrollimiseks
anontiimsed proovid. Veiniproovi kisitlev blankett sisaldab ainult hindamiseks vajalikku teavet, naiteks traditsioonilise
kvaliteediklassi (Qualitatswein, Spdtlese jne), sordi ja aastakdigu tiksikasju. Degusteerijad otsustavad oma kogemuste ja
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ette antud vordlusveinide alusel, kas neile esitatud veinid on sordi, aasta ja traditsioonilise kvaliteediklassi poolest
tuiipilised ja kas need voib ringlusse lasta (st need on puudusteta). Degusteerimiskiisimuste vastused on JAH voi EL
Negatiivse otsuse puhul tuleb tagasilikkkamise pohjused esitada kirjalikult. Proov vastab organoleptilistele nduetele sel
juhul, kui enamik degusteerijaid on selle heaks kiitnud. Tulemusega ,3 : 3“ otsuste puhul esitatakse proov teisele
degusteerimiskomisjonile. Teistkordne tulemus ,,3 : 3“ tingib negatiivse iildtulemuse.

Link tootespetsifikaadile

https:/[www.bmlrt.gv.at/land/produktion-maerkte/pflanzliche-produktion/wein/Weinherkunft.html
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