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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta b) apakspunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(2020/C 115/05)

$i publikacija dod tiesibas tris ménesu laika no §is publikacijas dienas izteikt pret pieteikumu iebildumus atbilstigi Eiropas
Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (') 51. pantam.

PRODUKTA SPECIFIKACIJA GARANTETU TRADICIONALO TPATNIBU GADIJUMA
“BERTHOUD”
ES Nr.: TSG-FR-02466 — 15.11.2019.
Francija

1. Registré&jamais(-ie) nosaukums(-i)

“Berthoud”

2. Produkta veids

2.21. grupa. Gatavie &dieni

3. Registracijas pamatojums

3.1. Produkts

O radies, izmantojot minétajam produktam vai partikas produktam paredzétajai tradicionalajai praksei atbilstosu
razo$anas veidu, parstradi vai sastavu;

razots no tradicionali izmantotam izejvielam vai sastavdalam.

»

“Berthoud” ir atseviskas vienibas veida pasniegts silts &diens, kura pamata tradicionali ir ar ACVN “Abondance’
apziméts kauséts siers.

3.2. Nosaukums
ir tradicionali lietots attieciba uz ipaso produktu;

“Berthoud” gatavo péc tradicionalas receptes, kas tika izstradata un nosaukta tada varda 20. gadsimta sakuma.
Nosaukums célies no uzvarda, kas biezi sastopams Sablé (Chablais) (apgabals uz ziemeliem no Augssavojas
(Haute-Savoie)).

O identificé produkta tradicionalo raksturu vai specifiskas iezimes.

4. Apraksts

4.1. Ar 1. punkta mineto nosaukumu apzimeta produkta apraksts, tostarp ta galvends fizikalas, kimiskds, mikrobiologiskas vai
organoleptiskas Tpasibas, kas ir produkta specifikas pamata (is regulas 7. panta 2. punkts)

“Berthoud” ir atseviskas vienibas veida pasniegts silts édiens uz kauséta ACVN “Abondance” siera bazes.

Noforméjums

Produkts tiek pasniegts uz cepeskrasni ievietojama kausveida paliktna (kausena), ko sauc par “Bertd $kivi” un kas
izgatavots no porcelana.

Silta produkta konsistence ir kiistosa, un cepSanas procesa izveidojusas garozas krasa ir no zeltainas lidz branai.

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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“Berthoud” specifiskuma pamata ir dazadas ipasibas.
1. Receptes pamatsastavdala

— Siers “Abondance™ svaiga govs pilnpiena siers, kura nosaukums ir aizgaits no Abondansas (Abondance) ielejas
nosaukuma, kada nosaukts ari ciemats. “Abondance” razo jau gadsimtiem ilgi, un tagad tas ir atzits par
produktu ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu un lidz $im tiek raZots vienigi Augssavojas kalnos.

Siera “Abondance” preséta, puskarsétd masa nodro$ina “Berthoud” mikstu un krémigu konsistenci, kada
izveidojas, kad siers ir uzkarséts cepeskrasni.

2. Citas pasas recepti veidojosas sastavdalas

— “Vin de Savoie” jeb “Savoie™ ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu apziméts baltvins, kas razots Savoie un
Haute-Savoie departamenta Francija,

— “Madeira™ ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu apziméts desertvins, kas raZots Madeiras arhipelaga
Portugalg,

VAI
— “Porto™ ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu apziméts desertvins, kas razots Alto Douro regiona Portugalg,
— kiploka daivas: paredzétas, lai ieziestu Bertii kausena pamatni,
— muskatrieksts: gatavojamajam produktam var pievienot skipsnu muskatrieksta,
— melnie pipari.
3. Atsevisks trauks, lai produktam biitu ipasa konsistence

“Berthoud” pasniedz atseviska trauka. To dara tapéc, ka $is &diens jaed atri, kamér tas ir silts, jo degustéSanas laika
konsistence mainas un, jo vairak &diens atdziest, jo ta klast arvien $kiedrainaka un staipigaka. Tadéjadi “Berthoud”
pasniegSana atseviska trauka Jauj apést So &dienu atrak neka tad, ja to pasniegtu kopgja trauka.

4.2. Apraksts (vajadzibas gadijuma ar noradijumiem par izmantoto izejvielu vai sastavdalu raksturu un Tpasibam) par raZoSanas
metodi, kas jaievero ar 1. punktd mingto nosaukumu apziméta produkta raZotajiem, un par produkta sagatavosanas metodi (Sis
regulas 7. panta 2. punkts)

Sastavdalas (vienai personai)

Obligatas sastavdalas:

— ACVN “Abondance” siers (bez mizas): vismaz 180 g,

— ACVN “Vin de Savoie” no 30 ml lidz 40 m],

— ACVN “Madeira” vai ACVN “Porto”: no 10 ml lidz 20 ml,

— kiploki: pietiekami daudz, lai nodrosinatu, ka visas trauka ieksgjas sienas tiek ierivétas ar kiploku daivam,
— melnie pipari.

Sastavdalas pec izvéles:

— muskatrieksts: viena Skipsna.

Iznemot iepriek§ minetas sastavdalas, nekadas citas sastavdalas gatavojamajam produktam “Berthoud” pievienot
nedrikst.

Ja receptei pievieno citas sastavdalas, tas japasniedz piedevas.

RazoSanas metode
Razosanas metode atbilst “Berthoud” tradicionalajai receptei.

Vispirms Berti paliktna (kausena) pamatne jaieziez ar kiplokdaivu.
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Sim kausenim jabiit izgatavotam no porcelana un kaut cik biezam, lai saglabatu karstumu.
Kausenim jabiit 12-15 cm diametrd un 2,5-4,5 cm augstuma, bet ta pamatnei jabiit vismaz 0,7 cm biezuma.

Sadi izmeéri lauj viendabigot izmantoto “Abondance” daudzumu, pieskir édienam kiistosu un krémigu konsistenci
iekSpusé ar apgrauzdétu virspusi un ierobezo siltuma zaudésanu.

Siera “Abondance” miza ir janopem, un tad siers ir jasagriez planas strémelés vai jasarivé (vismaz 180 g vienam
cilvékam) un jaievieto “Berthoud” kauseni.

Tad viss produkts jaapslacina ar “Vin de Savoie”, “Madeira” vai “Porto”.
Péc pavara ieskata produktam var pievienot skipsnu muskatrieksta.

Visbeidzot, lai iegtitu kausétu sieru ar zeltainu garozu, produktu sapiparo un tad liek tradicionalaja cepeskrasni, un tur
taja 8-15 mindtes 180-200 gradu temperatiira, lidz produkts ir uzkarséts un tam ir izveidojusies garoza.

Ediens tiek pasniegts nekavéjoties, un to nedrikst uzsildit.

Mikrovilpu krasns izmanto$ana ir aizliegta.

Receptes specifiskas ipasibas

— Siera “Abondance” izmantosana: lai karséSanas laika labak izdalitos “Abondance” aromata nianses, tas péc mizas
atdaliSanas ir jasagriez planas sloksnés vai jasarive. Trauka to nekad neliek vesela gabala.

— Cepsanas ilgums: atskiriba no citiem siera eédieniem “Berthoud” karséSanas laiks ir salidzinosi iss, 8—15 mindites, un
tas ir pietiekams, lai ieghitu izteikti zeltainu mizu.

Ipadi markésanas noteikumi

Papildus nosaukumam “Berthoud” katrs uznéméjs savas édienkartés taja pasa redzamibas lauka norada ari Eiropas GTI
logotipu.

Edienkartés var biit arf minéti vardi “Garantéta tradicionald ipatniba” vai atbilstoSais saisindjums “GTI", ko norada
pirms nosaukuma “Berthoud” vai aiz ta bez jebkadas starpnorades.

4.3. Apraksts par galvenajiem elementiem, kas nosaka produkta tradicionalas ipasibas (Sis regulas 7. panta 2. punkts)

“Berthoud” tradicionalo ipasibu pamata ir tas, ka jau simtiem gadu par galveno sastavdalu (un vienigi sieru) izmanto
“Abondance” (apziméts ar ACVN kop$ 1996. gada), ka arT baltvinu, kas raZots Sablé apgabala (uz ziemeliem no
Augssavojas, pie Sveices robezas).

Ar 3o produktu klatieni, pieejamibu un esibu “Berthoud” izcelsmes regiona jau pirms ta gatavoSanas aizsakumiem ir
izskaidrojama o sastavdalu izmantoSana “Berthoud” recepté. Siers “Abondance” ir §a regiona galvenais siers (ta
razosana ir sakusies 12. gadsimta). Seit jamin ar baltvins, kas jau ilgu laiku ir bijis galvenais Sable razotais vins, un
tagad veido dalu no Chablais vina produkcijas, kas apziméta ar nosaukumu “Vin de Savoie”.

Turklat vismaz 30 gadus tiek izmantotas ari citas aromatiskas sastavdalas: “Porto” vai “Madeira” un kiploki.

Produkts “Berthoud” ir dzimis 20. gadsimta sakuma, Konsizes (Concise) (Thonon-les-Bains) kafejnica “Cercle
Républicain”, kas piederéja Bertli (Berthoud) gimenei, kuras izcelsme ir Abondansas pasvaldibas teritorija, Abondansas

ieleja.

Klienti mielojas ar édienu, ko veidoja kauséts siers “Abondance” ar kiplokiem un baltvinu, pipariem un muskatriekstu
un ko nosauca tas gimenes uzvarda, kura to gatavoja, un ta édiens kluva par produktu “Berthoud”.

“Berthoud” recepte ir izklastita Eugénie Julie darba “Savojiesu virtuve”: tradicionalas un misdienu receptes”, Editions
ATRA, 25.-26. Ipp., publicéts 1978. gada; darba noradits, ka nosaukums lietots jau vairak neka 40 gadus.

“Berthoud” ir minéts daudzos 20. gadsimta literarajos darbos, pieméram:

— Laurent Chapeau gramata “Abondansas siers”, Syndicat agricole du Val d’Abondance, 10. Ipp., izdota 1981. gada,
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— Marie-Thérése Hermann gramatas:
— “Savojas zemnieku virtuve”, Philippe Sers Editeur, 169. Ipp., izdota 1982. gada,
— “Tradicionala Savoja”, Editeur Curandera, 37. lpp., izdota 1987. gada,
— “Savojas pavarmakslas vardnica: tradicija un receptes”, Editeur Christine Bonneton, 21. Ipp., izdota 1992. gada,

— Roger Lallemand gramata, “Daudzpusiga Savojas gastronomija”, Editeur Charles Corlet, 32.-33. lpp., izdota
1988. gada,

— “Francijas kulinarda mantojuma saraksta”, kas attieciba uz Ronas-Alpu regionu 1995. gada publicéts Valsts
Kulinaras makslas padomes CNAC (Conseil national des arts culinaires) apgada (395. Ipp. par sieru “Abondance”),

— Bruno Gillet gramata “Gar Dransas upi”, 1992. gads,

— Didier Richard gramata “Vietéjas zemes karumi: tradicijas, receptes, pirkumi...”, Editeur Didier-Richard, 58. Ipp.,
izdota 1997. gada,

— francu valoda runajo3o dietologu apvienibas sagatavotaja darba “Regionalas receptes un sabalansétas édienkartes”,
Solal Editeurs, 13. Ipp., izdots 1997. gada.

Ir bijis atrodams pat Savojas lauksaimnieku ietinamais papirs (ko nozaré izmantoja lidz 1985. gadam), kura
aprakstitas “Fondue savoyarde”, “Raclette” un “Berthoud” receptes.
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PIELIKUMS

Galvenie parbaudamie parametri

Specifikacija sniegtais apraksts Vértésanas metode
Receptes pamatsastavdalas — siera “Abondance” — izmanto$ana — Vizuala vai dokumentara
Atbilstiba recepté izmantojamo obligato sastavdalu sarakstam — Vizuala vai dokumentara
Bertii trauka Ipasa forma — Vizuala
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