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1\Y
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]I, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]
Kursy walutowe euro ()
6 kwietnia 2020 r.
(2020/C 115/01)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykariski 1,0791 CAD  Dolar kanadyjski 1,5280
JPY Jen 117,54 HKD  Dolar Hongkongu 8,3651
DKK Korona dufiska 7 4660 NZD  Dolar nowozelandzki 1,8200
GBP Funt szterling 0,87800 | SGD Dolar singapurski 1,5480
SEK Korona szwedzka 10,9788 KRW Won 1326,04

ZAR Rand 20,3534
CHF Frank szwajcarski 1,0560 a

CNY Yuan renminbi 7,6519
ISK Korona islandzka 155,50

HRK  Kuna chorwacka 7,6255
NOK Korona norweska 11,3875

IDR Rupia indonezyjska 17 710,73
BGN Lew 1,9558

MYR  Ringgit malezyjski 4,7097
CZK Korona czeska 27,603 o

PHP Peso filipinskie 54,667
HUF Forint wegierski 365,24 RUB Rubel rosyjski 82.4810
PLN Zioty polski 45643 | THR  Bat tajlandzki 35,459
RON Le] rumuﬁski 4, 8335 BRL Real 5, 7056
TRY Lir turecki 7,3136 MXN  Peso meksykarniskie 27,0896
AUD Dolar australijski 1,7790 INR Rupia indyjska 82,1060

(') Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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v

(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.9753 - Hexcel/Woodward)

Sprawa, ktéra moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2020/C 115/02)

1. W dniu 27 marca 2020 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (') i po odestaniu sprawy zgodnie
z art. 4 ust. 5 tego rozporzadzenia, Komisja otrzymala zgloszenie planowanej koncentracji.

Zgloszenie to dotyczy nastgpujacych przedsigbiorstw:
— Hexcel Corporation (,Hexcel”, Stany Zjednoczone),

— Woodward, Inc. (,Woodward”, Stany Zjednoczone).

Przedsi¢biorstwo Hexcel faczy sig, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. a) rozporzadzenia w sprawie kontroli faczenia przedsig-
biorstw, z przedsigbiorstwem Woodward.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udzialow/akcji.

2. Przedmiotem dziatalnosci gospodarczej przedsigbiorstw bioracych udzial w koncentracji jest:

— w przypadku Hexcel: opracowywanie, produkgja i dostarczanie lekkich materialéw strukturalnych o wysokich parame-
trach, w tym widkien weglowych, specjalistycznych wzmocnieni, preimpregnatéw oraz innych wzmacnianych wiéknem
materialéw matrycowych, spoiw i struktur kompozytowych o komercyjnym zastosowaniu w przemysle kosmicznym,
lotniczym i obronnym oraz w innych sektorach przemystowych,

— w przypadku Woodward: projektowanie, produkcja, dostarczanie i serwisowanie systeméw sterowania dla przemystu
lotniczego i kosmicznego oraz innych sektoréw przemystowych.

3. Po wstgpnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli faczenia przedsigbiorstw. Jednoczes$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej kwestii.

Nalezy zauwazy(, iz zgodnie z zawiadomieniem Komisji w sprawie uproszczonej procedury rozpatrywania niektorych
koncentracji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (* sprawa ta moze kwalifikowa¢ sie do rozpatrzenia w
ramach procedury okreslonej w tym zawiadomieniu.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych os6b trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej koncen-
tracji.

(") Dz.U.L 24z 29.1.2004, p. 1 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli faczenia przedsiebiorstw”).
() Dz.U.C 3667 14.12.2013,s. 5.
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Komisja musi otrzyma¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie dziesigciu dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy
zawsze podawac nastepujacy numer referencyjny:

M.9753 — Hexcel/Woodward

Uwagi mozna przesyta¢ do Komisji poczta, poczta elektroniczng lub faksem. Nalezy stosowaé nastepujace dane kontak-
towe:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu
Faks +32 22964301
Adres pocztowy:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia standardowej zmiany w specyfikacji produktu
objetego nazwg pochodzenia w sektorze winorosli i wina, o ktérej to zmianie mowa w
art. 17 ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2020/C 115/03)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 ()

1.

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA STANDARDOWE] ZMIANY
»GAILLAC”
PDO-FR-A0502-AMO03
Data przekazania informacji: 19.12.2019
OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY

Odniesienie do oficjalnego kodu geograficznego (,,code officiel géographique”)

W rozdziale I pkt IV ppkt 1 lit. a) i b) po stowie ,Tarn” dodaje si¢ sformutowanie ,zgodnie z oficjalnym kodem geogra-
ficznym (»code officiel géographique«) z 2019 r.”.

Odniesienie do obszaru geograficznego opiera si¢ na obowiazujacej wersji oficjalnego kodu geograficznego ,code offi-
ciel géographique” redagowanego corocznie przez INSEE. Granice obszaru geograficznego pozostajg niezmienione.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

Zmiany redakcyjne
W rozdziale I pkt IV ppkt 1 lit. b) dodaje si¢ gming ,Bellegarde-Marsal” i usuwa si¢ gminy ,Bellegarde” i ,Marsal”.
Zmiana ta wynika z polaczenia tych dwdch gmin. Obszar geograficzny nie ulegl zmianie.

W zwigzku z tym zmienia si¢ odpowiednio pkt 6 jednolitego dokumentu.

Wyznaczona dzialka rolna

W rozdziale I pkt IV ppkt 2 po stowach ,6 listopada 2014 r.” dodaje si¢ stowa ,oraz 18-19 czerwca 2019 r.”.

Zmiana ta ma na celu dodanie dat zatwierdzenia przez wlasciwy organ krajowy zmiany dotyczacej dzialek wyznaczo-
nych do produkcji w obrgbie obszaru geograficznego produkcji. Wyznaczenie granic dzialek rolnych polega na zidenty-
fikowaniu na obszarze geograficznym produkcji dziatek nadajacych si¢ do produkeji produktu objetego dana chroniong

nazwg pochodzenia.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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4. Obrét miedzy uprawnionymi wlascicielami skltadéw

Usuwa si¢ rozdzial I pkt IX ppkt 5 lit. b) dotyczacy daty wprowadzenia win do obrotu miedzy uprawnionymi wlascicie-
lami skladéw.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

5. Srodek przejsciowy
Usuwa si¢ rozdzial I pkt XI ppkt 4.
Zmiana ta polega na usunieciu §rodka przejsciowego, ktory wygasl.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

6. Odniesienie do INAO
W rozdziale III pkt Il gming ,Montreuil-sous-Bois” zaste¢puje si¢ gming ,Montreuil”.
Przedmiotowa zmiana ma na celu uwzglednienie zmiany nazwy tej gminy.

Nie dotyczy ona jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT

1. Nazwa produktu
Gaillac

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP - chroniona nazwa pochodzenia

3. Kategorie produktéw sektora wina
1. Wino
5. Gatunkowe wino musujgce

6. Aromatyczne gatunkowe wino musujgce

4. Opis wina lub win

Biale wina niemusujgce

Naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w winach biatych niemusujacych wynosi co najmniej 10,5 %.

Zawarto$¢ cukrow fermentacyjnych (w partiach wina wprowadzanego do obrotu luzem lub zapakowanego) wynosi < 4 g/l
Calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu w tych winach po wzbogacaniu nie przekracza 13 %.

Wina te charakteryzuja si¢ aromatami owocowymi i kwiatowymi oraz umiarkowang kwasowoscia. Moga by¢ opatrzone
okresleniem ,primeur” — poddaje si¢ je wowczas procesowi winifikacji w celu szybkiego spozycia w miesigcach nastepu-
jacych po ich wytworzeniu.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawartos$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Biate wina niemusujgce opatrzone okresleniem ,doux” (stodkie)

Naturalna objetoéciowa zawarto$¢ alkoholu w bialych winach niemusujacych opatrzonych okresleniem ,doux” wynosi
co najmniej 12,5 %.

Zawarto$¢ cukrow fermentacyjnych wynosi = 45 g/l (w partiach wina wprowadzanego do obrotu luzem lub zapakowa-
nego).
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Calkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu w tych winach po wzbogacaniu nie przekracza 15 %.

Wina te czgsto rozwijaja aromaty dojrzalych jablek, gruszek i owocéw egzotycznych i mogg by¢ przechowywane przez
okres do 5 lat.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 10

Minimalna kwasowo§é¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Biale wina niemusujgce opatrzone okresleniem ,vendanges tardives” (pézny zbicr)

Naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w biatych winach niemusujacych opatrzonych okresleniem ,vendanges tar-
dives” wynosi co najmniej 17 %.

Zawarto$¢ cukrow fermentacyjnych (w partiach wina zapakowanego) wynosi = 100 g/l.

Wina te rozwijaja aromaty suszonych lub kandyzowanych owocéw lub nuty miodowe. Dzigki réwnowadze migdzy

kwasowoscig, zawarto$cig alkoholu i zawiesisto$cig z biegiem lat wina te moga nabiera¢ jeszcze bardziej ztozonego cha-
rakteru.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 11

Minimalna kwasowos$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Czerwone wina niemusujgce
Minimalna naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w tych winach wynosi 11 %.

W winach opatrzonych okresleniem ,primeur” (wczesne) minimalna naturalna objgto$ciowa zawarto$¢ alkoholu
wynosi 10,5 %.

W winach charakteryzujacych si¢ naturalng objetosciowq zawarto$cig alkoholu wynoszacg < 14 % zawarto$¢ cukréow
fermentacyjnych (w partiach wina wprowadzanego do obrotu luzem lub zapakowanego) wynosi < 2,5 g/l.

W winach charakteryzujacych si¢ naturalng objetosciows zawartoscig alkoholu wynoszaca > 14 % zawarto$¢ cukrow
fermentacyjnych (w partiach wina wprowadzanego do obrotu luzem lub zapakowanego) wynosi < 4 g/l.

W winach opatrzonych okresleniem ,primeur” zawarto$¢ cukréw fermentacyjnych (w partiach wina zapakowanego)
wynosi < 2 g/l

Zawarto$¢ kwasu jablkowego w partiach win gotowych do wprowadzenia do obrotu luzem lub w opakowaniu
wynosi < 0,4 g/l.

W partiach win gotowych do wprowadzenia do obrotu luzem, ktére mogg by¢ opatrzone okresleniem ,primeur”, kwa-
sowo$¢ lotna wynosi < 10,2 meq/l.

Calkowita objeto$ciowa zawartos¢ alkoholu w winach po wzbogacaniu nie przekracza 13,5 %.

Calkowita objetoSciowa zawarto$¢ alkoholu w winach opatrzonych okresleniem ,,primeur” po wzbogacaniu nie prze-
kracza 13 %.

W smaku win wyczuwa si¢ czesto aromaty czerwonych owocéw (czeresni, truskawki, maliny, porzeczki) i nuty przy-
praw. Obecno$¢ tanin nadaje winom strukture i kraglto$¢ w miare dojrzewania. Mozna je pi¢, gdy sa one mlode, jednak
doskonale nadajg si¢ takze do dojrzewania.

Wina opatrzone okresleniem ,primeur” sa winami zréwnowazonymi, charakteryzujacymi si¢ owocowymi aromatami
faczacymi lekko$¢ i aromatyczng subtelnosé, produkowanymi wylacznie z odmiany gamay N.
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Ogdlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Rézowe wina niemusujgce
Naturalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu w winach rézowych niemusujacych wynosi co najmniej 11 %.

Zawarto§¢ cukréw fermentacyjnych (w partiach wina wprowadzanego do obrotu luzem lub zapakowanego)
wynosi < 4 g/l

Calkowita objetoiciowa zawarto$¢ alkoholu w winach po wzbogacaniu nie przekracza 13,5 %.

Wina rézowe charakteryzuja si¢ mniej lub bardziej glebokg wisniowa barwa. Rozwijaja owocowe aromaty i przyjemng
$wiezos¢.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Wina musujgce
Naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu w winach musujgcych wynosi co najmniej 9 %.

Zawarto$¢ cukréow fermentacyjnych w winach musujacych produkowanych metoda drugiej fermentacji w butelce
wynosi < 50 g/l (po drugiej fermentacji i — w stosownych przypadkach — dodaniu expedition liqueur).

W przypadku win poddawanych wzbogaceniu moszczu catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu nie przekracza 13 %.

Wina musujagce wyprodukowane z zastosowaniem metody drugiej fermentacji w butelce charakteryzuja si¢ przewaznie
kwasng struktura, ktéra nadaje winom calg ich $wiezo$¢ i subtelno$¢. Kwasowosci tej towarzyszg owocowe nuty.

Ogodlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna kwasowo§é¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Wina musujgce opatrzone okresleniem ,méthode ancestrale” (metoda tradycyjna)
Wina musujgce opatrzone okre§leniem ,méthode ancestrale” s3 aromatycznymi gatunkowymi winami musujgcymi.

Wina musujace opatrzone okre§leniem ,méthode ancestrale” charakteryzujg si¢ drobnymi pecherzykami i obfita pianka.
Sa bogate w aromaty, ktére moga przywodzi¢ na mysl jablka, charakterystyczne dla odmiany winorosli mauzac B.
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Ogdlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 8

Minimalna kwasowo$¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowos$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr)

Wina musujgce opatrzone okresleniem ,doux” (stodkie)

Naturalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu w winach musujgcych opatrzonych okresleniem ,doux” wynosi co naj-
mniej 11 %.

Po drugiej fermentacji zawarto$¢ cukréw fermentacyjnych wynosi > 50 g/l, natomiast zawarto$¢ wolnego dwutlenku
siarki wynosi maksymalnie 25 mg/l.

W przypadku win poddawanych wzbogaceniu moszczu catkowita objetosciowa zawartos¢ alkoholu nie przekracza 14 %.

Ogdlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) 7

Minimalna kwasowo§¢ miareczkowa

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki (w miligramach na litr) | 25

Analityczne cechy charakterystyczne, ktorych nie wskazano, odpowiadaja warto$ciom okre§lonym w przepisach wspdl-
notowych.

5. Praktyki winiarskie
a) Podstawowe praktyki enologiczne

Gestos$é obsady i odstep
Praktyka uprawy

Minimalna gesto$¢ obsady wynosi 4 000 roélin na hektar, a odstep miedzy rzedami winorosli wynosi maksymalnie
2,5 metra.

Odstep migdzy rodlinami w tym samym rzedzie wynosi co najmniej 0,8 metra.
W przypadku winorosli prowadzonych w formie kielicha odstep miedzy rzgdami wynosi maksymalnie 2,2 metra.

W przypadku winorosli posadzonych na terasach powierzchnia przypadajgca na jedng rosling wynosi
maksymalnie 2,5 m%

Zasady przycinania winoro$li
Praktyka uprawy
Winoro$l przycina sie:

— albo krétko (ksztalt kielicha lub sznur Royat), albo w formie jednoramiennego sznura Guyota, pozostawiajgc mak-
symalnie 12 oczek na lozie,

— albo w formie dwuramiennego sznura Guyota (tzw. ,tirette”), pozostawiajgc maksymalnie 10 oczek na ozie.

Niezaleznie od techniki przycinania liczba galazek owocujacych w roku na rosling po kwitnieniu (23. faza fenologiczna
w skali Lorenza) nie przekracza 10.

Nawadnianie
Praktyka uprawy

Mozna zezwoli¢ na nawadnianie.
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Przepisy szczegdlne dotyczace zbiordéw
Praktyka uprawy

Wina czerwone, ktore moga by¢ opatrzone okresleniem ,primeur”, i wina musujace, ktére moga by¢ opatrzone okres-
leniem ,méthode ancestrale”, produkuje sie z zebranych recznie winogron.

Wina, ktére moga by¢ opatrzone okreSleniem ,vendanges tardives”, produkuje si¢ z winogron zebranych recznie
metoda zbioréw sukcesywnych.

Przepisy szczegdlne dotyczace transportu zbiordéw

Praktyka uprawy

Podczas transportu zbioréw z winnicy do piwnicy winiarskiej wysoko$¢ winogron w zbiornikach zawierajacych zbiory
przeznaczone do produkeji win czerwonych, ktére moga by¢ opatrzone okre$leniem ,primeur”, i win musujacych,
ktére mogg by¢ opatrzone okresleniem ,méthode ancestrale”, wynosi maksymalnie 0,60 metra.

Stosowanie wegla do celow enologicznych

Ograniczenie majace zastosowanie do produkcji wina

Do produkgji win rézowych niedopuszczalne jest wykorzystywanie wegla do celéw enologicznych, samego lub w mie-
szankach stosowanych w preparatach.

Wzbogacanie

Szczegolne praktyki enologiczne

W przypadku win czerwonych zezwala si¢ na stosowanie substraktywnych technik wzbogacania przy maksymalnym
progu czg$ciowego stezenia wzgledem objetosci przed wzbogacaniem wynoszacym 10 %.

Calkowita objetoiciowa zawarto$¢ alkoholu w winach po wzbogacaniu nie przekracza:

— 13 % w bialych winach niemusujacych,

— 13 % w winach musujacych (w przypadku wzbogacania moszczu),

— 13 % w winach czerwonych, ktére moga by¢ opatrzone okresleniem ,primeur”,

— 13,5 % w winach czerwonych i rézowych,

— 14 % w winach musujacych, ktére moga by¢ opatrzone okresleniem ,doux” (w przypadku wzbogacania moszczu),

— 15 % w bialych winach niemusujacych, ktére moga by¢ opatrzone okresleniem ,doux”.

b) Maksymalne zbiory

Biale wina niemusujgce i wina musujace

72 hektolitry z hektara

Biale wina niemusujace opatrzone okre§leniem ,doux” i wina musujgce opatrzone okresleniem ,doux”
54 hektolitréw z hektara

Biale wina niemusujace opatrzone okre§leniem ,vendanges tardives” (p6Zny zbior)

25 hektolitréw z hektara

Czerwone i rézowe wina niemusujace

66 hektolitréw z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Zbiér winogron, ich fermentacja i produkcja bialych win niemusujacych, a takze zbiér winogron, ich fermentacja oraz
produkcja win musujacych i bialych win niemusujacych, ktére moga by¢ opatrzone okresleniem ,vendanges tardives”,
ich dojrzewanie i pakowanie odbywaja si¢ na obszarze nastepujacych gmin w departamencie Tarn: Alos, Amarens,
Andillac, Aussac, Bernac, Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes, Cadalen, Cahuzac-sur-Vere, Campagnac, Car-
lus, Castanet, Castelnau-de-Lévis, Castelnau-de-Montmiral, Cestayrols, Combefa, Cordes-sur-Ciel, Coufouleux, Donna-
zac, Fayssac, Fénols, Florentin, Frausseilles, Gaillac, Giroussens, Itzac, Labastide-de-Lévis, Labessiere-Candeil, Lagrave,
Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac, Milhavet, Montans, Montels, Mouzieys-Panens,
Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens, Riviéres, Rouffiac, Saint-Beauzile, Saint-Marcel-Campes, Saint-Sulpice,
Sainte-Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel, Técou, Tonnac, Le Verdier, Vieux, Villeneuve-sur-
Vére, Vindrac-Alayrac, Virac.
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Zbiér winogron, ich fermentacja i produkcja win rézowych, a takze zbiér winogron, ich fermentacja oraz produkcja i
dojrzewanie win czerwonych odbywajg si¢ na obszarze nastepujacych gmin w departamencie Tarn: Alos, Amarens,
Andillac, Arthes, Aussac, Bellegarde-Marsal, Bernac, Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes, Cadalen, Cahuzac-
sur-Veére, Cambon, Campagnac, Carlus, Castanet, Castelnau-de-Lévis, Castelnau-de-Montmiral, Cestayrols, Combefa,
Cordes-sur-Ciel, Coufouleux, Cunac, Donnazac, Fayssac, Fénols, Florentin, Frausseilles, Fréjairolles, Gaillac, Giroussens,
Itzac, Labastide-de-Lévis, Labessi¢re-Candeil, Lagrave, Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers,
Loupiac, Milhavet, Montans, Montels, Mouzieys-Panens, Mouzieys-Teulet, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens,
Rivieres, Rouffiac, Saint-Beauzile, Saint-Grégoire, Saint-Juéry, Saint-Marcel-Campes, Saint-Sulpice, Sainte-Cécile-du-Cay-
rou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel, Técou, Tonnac, Le Verdier, Vieux, Villeneuve-sur-Vére, Vindrac-Alayrac,
Virac.

7. Gléwne odmiany winorosli
fer N — fer servadou, braucol, mansois, pinenc
len de I'el B —loin de l'oeil
ondenc B
prunelard N
syrah N — shiraz
muscadelle B
mauzac B

duras N

8. Opis zwigzku lub zwigzkéw

Wina niemusujgce

Klimat oceaniczny stwarza korzystne warunki dla wzrostu winorosli w okresie wiosennym i zapewnia tfagodne zimy,
ograniczajac ryzyko silnych mrozéw. Wplyw Morza Srédziemnego, przektadajacy si¢ na gorace i suche lata i jesienie,
sprzyja regularnemu i optymalnemu dojrzewaniu winogron przy umiarkowanym niedoborze wody w okresie letnim.
Wiatr autan, goracy, suchy i zwykle bardzo intensywny, odgrywa wazng role w calym cyklu wegetacyjnym winorosli,
w szczegblnosci przyspieszajac rozwijanie pakéw, kwitnienie oraz migknigcie i przebarwianie winogron. Wezesng
jesienig moze wia¢ mocno, a dzigki osuszajacemu dzialaniu jego cieptych powiewéw sprzyja on dojrzewaniu winogron
i ogranicza rozwdj chordéb. Od polowy wrze$nia naprzemienne wystegpowanie chlodnych i czesto wilgotnych nocy oraz
goracych dni sprzyja powstawaniu Botrytis cinerea i ,szlachetnej plesni” na dziatkach, na ktérych nie przeprowadzono
jeszcze zbioréw. Wezesna jesienig moga wystepowaé mocne powiewy autanu. W jeszcze niezebranych winogronach
szybko gromadzg si¢ cukry i kwasy. Te przejrzate winogrona, w ktérych koncentracja cukru nastepuje wskutek natural-
nego podsuszania winogron na krzewie dzigki autanowi lub w wyniku dzialania ,szlachetnej plesni”, zbiera si¢ recznie
metoda zbioréw sukcesywnych, a zbiory majg miejsce p6Zno w poréwnaniu ze zbiorami winogron przeznaczonych do
produkgji stodkich win biatych. Wytwarza si¢ z nich wina opatrzone okresleniem ,vendanges tardives” (p6zny zbidr).

Pierwsze przymrozki nadchodzg p6zno, co umozliwia nalezyte stwardnienie drewna.

Zgodnie ze stosowanymi praktykami i w oparciu o znajomo$¢ §rodowiska wyznaczone dziatki rolne dostosowane do
kazdej jednostki geograficznej obejmuja najczesciej tereny o przepuszczalnych i tatwo nagrzewajacych si¢ glebach, z
wylaczeniem chlodnych i mroznych obszaréw oraz najzyzniejszych terendw.

Pochodzace z regionu Gaillac odmiany winorosli mauzac B i mauzac rose Rs wyksztalcaja w tych warunkach wiasci-
wosci, dzigki ktérym nadajg si¢ one idealnie do produkgji biatych wytrawnych win niemusujacych. Produkuje si¢ z
nich delikatne wina o niskiej kwasowosci i przyjemnych aromatach jablek. Na dobrze wyeksponowanych zboczach
winogrona, ktére zbiera si¢ po osiagnieciu przez nie przejrzalosci, maja wysoka zawartos¢ cukru.

Z regionu Gaillac pochodzi réwniez odmiana winoroli len de I'el B. Nie potwierdzono wystepowania tej odmiany w
innych regionach winiarskich. Winom bialym nadaje ona subtelno$¢ i bukiet, a takze stanowi gtéwng odmiang¢ winoro-
§li stosowang do produkcji wina opatrzonego okresleniem ,vendanges tardives” (p6zny zbidr). We wszystkich regio-
nach naturalnych tworzgcych obszar geograficzny nazwy winogrona tej odmiany moga si¢ bowiem charakteryzowad
wysokg zawarto$cig cukru wskutek naturalnego podsuszania winogron, ktéry to proces zawdzigczany jest autanowi
lub dziataniu ,szlachetnej plesni”. Odmiany winogron wykorzystywane do produkgji bialych win uzupelnia odmiana
ondenc B, ktéra dawniej byta rozpowszechniona w potudniowo-zachodniej Francji, ale utrzymata si¢ jedynie w regionie
winiarskim ,Gaillac” ze wzgledu na swéj przyjemny smak i duzy potencjat do koncentracji cukru.
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Wsréd odmian winoroli przeznaczonych do produkeji win czerwonych i rézowych chetniej wykorzystuje si¢ rowniez
odmiany pierwotne i lokalne lub regionalne, takie jak pochodzaca prawdopodobnie z regionu winiarskiego Gaillac i
wystepujaca niemal wylacznie w tym regionie odmiang duras N, pochodzaca z poludniowo-zachodniej Francji odmiang
fer N lub pochodzacy z regionu Gaillac odmiang prunelard N, wspomniang w 1868 r. przez doktora Guyota, ktdrej
uprawy zaprzestano w XX wieku, lecz ktéra wrécila do task pod koniec lat 90. XX wieku.

Bogactwo regionu winiarskiego ,Gaillac” wynika z jego polozenia na skrzyzowaniu terenéw o réznorodnych warun-
kach klimatycznych oraz z réznorodnosci wystepujacych w tym regionie warunkéw geologicznych i pedologicznych.
Na obszarze geograficznym, bedgcym poczatkowo terenem przejSciowym, wystepuja obecnie pierwotne i gtéwnie
rodzime, wyselekcjonowane i zachowane na przestrzeni pokolent odmiany winorosli, ktére w tym $rodowisku natural-
nym majg wyjatkowa nisze ekologiczng. Producenci opanowali sposb uprawy przedmiotowych odmian winorosli,
dostosowujac swoje umiejetnosci, w szczegdlnosci poprzez metody przycinania i palikowania, ktére pozwalajg na
odpowiednie rozmieszczenie kisci, dzigki czemu udato im si¢ utrzymac uprawe winorosli na obszarze.

Umiejetnosci producentdw znajduja réwniez odzwierciedlenie w opanowaniu technik pozwalajacych im na wydobycie
z winogron tego, co najlepsze, dzigki dostosowaniu lub ugruntowaniu ich technik produkgji wina. Okres dojrzewania
win czerwonych po fermentacji okazat si¢ niezbedny — nie tylko po to, by uzyskaé wino o bardziej zlozonych aroma-
tach, lecz przede wszystkim po to, by taniny staly si¢ kragle i jedwabiste, zwlaszcza w przypadku wykorzystywania
pierwotnych, ale odpornych odmian winorosli. Aby osiagnac te cele, w specyfikacji produktu okreslono minimalny
czas dojrzewania wina trwajacy do dnia 1 lutego roku nastepujacego po roku zbioréw.

Wina opatrzone okre$leniem ,vendanges tardives” dojrzewajg co najmniej do dnia 15 maja drugiego roku nastepuja-
cego po roku zbioréw, w tym przez co najmniej 2 miesigce w butelce. Dzigki tak dtugiemu czasowi dojrzewania wina
zyskuja rownowage i wyksztalcajg ztozono$¢ aromatyczng. Aby zachowal te wlasciwosci i specyfike produktu, a tym
samym jego renome, pakowanie przedmiotowych win odbywa si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Wszyst-
kie partie win, ktére moga by¢ opatrzone okresleniem ,vendanges tardives”, pod koniec okresu dojrzewania podlegaja
systematycznym kontrolom przeprowadzanym na przedmiotowym obszarze geograficznym.

Wina musujgce

Na przestrzeni lat producenci udoskonalili umiejetnosci w zakresie produkcji win musujgcych przy uzyciu réznych
technik produkcji wina. Technika nazywana ,méthode ancestrale” opiera si¢ na opanowaniu zjawiska fermentacji win
butelkowanych w piwnicach winiarskich. Wina te produkuje si¢ wylacznie z winogron odmian mauzac B i mauzac
rose Rs, ktére znane sg z tego, ze podczas drugiej fermentacji wytwarzaja obfita pianke charakteryzujacy si¢ drobnymi
babelkami. Dzigki temu, ze na dobrze wyeksponowanych zboczach winogrona przedmiotowych odmian mogg osiag-
na¢ stan przejrzatosci, mozliwa jest produkcja bialych stodkich win musujacych.

Po opanowaniu tej pierwszej techniki producenci opracowali metod¢ drugiej fermentacji w butelce w zwiazku ze zwro-
tem w kierunku bardziej wytrawnych produktéw, zapewniajac, by sklad ich cuvées zachowal swojg oryginalnos¢ teryto-
rialng. Ponadto dlugie dojrzewanie ,sur lattes” (w pozycji lezacej) przyczynia si¢ do odpowiedniego przeprowadzenia
procesu drugiej fermentacji i do wyksztalcenia si¢ ztozonych aromatéw owocowych.

Wywoéz wina z tego liczacego ponad 2 000 lat regionu winiarskiego odbywa si¢ Tarnem i Garonna, o czym $wiadcza
$lady amfor z gminy Montans znajdowane od potudnia Hiszpanii po péinoc Szkocji. Kiedy benedyktyni zaktadali opac-
two $w. Michala, wybrali miejsca najbardziej sprzyjajace produkcji wina, wykorzystali wyjatkowe umiejetnosci w celu
organizacji sieci handlowej na rzece Tarn i stworzyli duzg sie¢ piwnic winiarskich. Wino splawiano Tarnem, a nastgpnie
Garonng, do portu w Bordeaux, skad wyruszalo ono na podbdj Frangji i Europy Pétnocnej. W 1253 r. Ryszardowi III
Yorkowi wystano 20 beczek wina ,Gaillac”. Renoma win z regionu Gaillac stale rosta. W latach 1306-1307, czyli w
latach, za ktére zachowaly si¢ ksiegi rachunkowe, region Gaillac dostarczat 40 % win, ktére przeplywaly tranzytem
przez zlewisko Garonny w kierunku Bordeaux, a nastgpnie byly wywozone.

Od lat 80. XX wieku chociaz catkowita powierzchnia regionu winiarskiego Tarn maleje, wzrasta wielko$¢ produkeji
wina objetego kontrolowang nazwg pochodzenia ,Gaillac”. Wigkszo$¢ wyprodukowanych win wprowadza si¢ do
obrotu w butelkach. Dzigki dynamice i umiejetnosciom producentéw wina z Gaillac wina z tego regionu winiarskiego
wcigz cieszg si¢ niestabnacg stawg i renoma.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Etykietowanie

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
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Opis wymogu:

Na etykiecie wina objetego kontrolowana nazwg pochodzenia mozna umiesci¢ nazwe wigkszej jednostki geograficznej
,Sud-Ouest”. Nazwa przedmiotowej wickszej jednostki geograficznej moze réwniez wystepowaé na ulotkach lub na
dowolnych pojemnikach.

Czcionka, ktora zapisana jest nazwa wigkszej jednostki geograficznej, nie moze by¢ wigksza (wysoko$¢ i szerokosé) niz
czcionka, ktéra zapisano kontrolowang nazwe pochodzenia.

Uwagi dodatkowe

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania

Opis wymogu:

Kontrolowang nazwe pochodzenia mozna uzupetnié¢ okresleniem ,méthode ancestrale” (metoda tradycyjna) w przy-
padku win, ktore spelniaja warunki wskazane dla tego okreslenia w specyfikacji produktu.

Kontrolowang nazwe pochodzenia mozna uzupetnié okre$leniem ,primeur” (wczesne) w przypadku win, ktére spel-
niaja warunki wskazane dla tego okreslenia w specyfikacji produktu.

Kontrolowang nazwe pochodzenia uzupelnia si¢ okre$leniem ,doux” (stodkie) w przypadku win, ktore spelniaja
warunki wskazane dla tego okreslenia w specyfikacji produktu.

Kontrolowang nazwe pochodzenia mozna uzupetni¢ okresleniem ,vendanges tardives” (p6Zny zbi6r) w przypadku win,
ktore spelniaja warunki wskazane dla tego okreslenia w specyfikacji produktu.

Oznaczenie rocznika win opatrzonych okresleniem ,primeur” i win opatrzonych okresleniem ,vendanges tardives” jest
obowigzkowe.

Wina musujgce i wina musujgce opatrzone okresleniem ,méthode ancestrale” (metoda tradycyjna)

Ramy prawne:

przepisy krajowe

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu:

Wszystkie czynnosci zwiazane z produkcja — od zbioru winogron az po degorzowanie lub usuwanie osadu — odbywaja
si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Wina musujgce wytwarza si¢ z zastosowaniem metody drugiej fermentacji w butelce, a czas dojrzewania w butelkach
na osadzie wynosi co najmniej 9 miesiecy.

Wina musujace opatrzone okreleniem ,méthode ancestrale” wytwarza si¢ z zastosowaniem metody pojedynczej fer-
mentacji. Fermentacja ta rozpoczyna si¢ w kadzi. Druga fermentacja odbywa si¢ wylacznie w butelce, przy uzyciu czes-
ciowo sfermentowanego moszczu.

Czas dojrzewania w butelkach na osadzie wynosi co najmniej 2 miesigce.

Poniewaz wina wytwarzane sa z zastosowaniem metody drugiej fermentacji w butelkach, ich pakowanie odbywa si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

Przeznaczone dla konsumenta wina wyprodukowane z zastosowaniem metody drugiej fermentacji w butelce wprowa-
dza si¢ do obrotu po zakonczeniu trwajacego co najmniej 9 miesigcy okresu dojrzewania w butelkach na osadzie po
butelkowaniu oraz najwcze$niej w dniu 1 wrzesnia roku nastgpujacego po roku zbiordw.

Przeznaczone dla konsumenta wina opatrzone okresleniem ,méthode ancestrale” wprowadza si¢ do obrotu po zakon-
czeniu trwajgcego 2 miesigce okresu dojrzewania na osadzie w butelkach.

Biate wina niemusujgce opatrzone okresleniem ,vendanges tardives” (pézny zbicr)
Ramy prawne:

przepisy krajowe
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Rodzaj wymogéw dodatkowych:
pakowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym
Opis wymogu:

Wina opatrzone okresleniem ,vendanges tardives” dojrzewaja co najmniej do dnia 15 maja drugiego roku nastepuja-
cego po roku zbioréw, w tym przez co najmniej 2 miesigce w butelce. Dzigki tak dtugiemu czasowi dojrzewania wina
zyskuja rownowage i wyksztalcaja zlozonos¢ aromatyczna.

Wina pakuje si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, a wszystkie partie win pod koniec okresu dojrzewania pod-
legaja systematycznym kontrolom. Celem producentdéw jest, z jednej strony, lepsze zachowanie istotnych cech produk-
téw poddawanych dtugiemu procesowi dojrzewania, ktéry to proces wymaga opanowania okreslonych umiejetnosci, a
z drugiej strony, poprzez kontrole przeprowadzane w regionie produkgji, ktére wymagaja szczeg6lnej wiedzy organo-
leptycznej, zagwarantowanie i zachowanie jakosci i specyfiki produktéw, a tym samym renomy kontrolowanej nazwy
pochodzenia.

Link do specyfikacji produktu
https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d5b3ef7-29eb-4{86-a2bf-d9d8dd9d6274
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Zawiadomienie dla przedsigbiorstw zamierzajacych w 2021 r. przywozi¢ do Unii Europejskiej lub z
niej wywozic substancje kontrolowane, ktére zubozaja warstwe ozonowa, oraz dla przedsigbiorstw
zamierzajacych w 2021 r. produkowac lub przywozi¢ te substancje do nieodzownych zastosowan
laboratoryjnych i analitycznych

(2020/C 115/04)

1. Niniejsze zawiadomienie jest skierowane do przedsigbiorstw, ktorych dotyczy rozporzadzenie Parlamentu Europej-
skiego i Rady (WE) nr 1005/2009 z dnia 16 wrze$nia 2009 r. w sprawie substancji zubozajgcych warstwe ozo-
nows (!) (,rozporzadzenie”) i ktére w 2021 r. zamierzajg:

a) przywozic do Unii Europejskiej lub z niej wywozi¢ substancje wymienione w zalaczniku I do rozporzadzenia;
lub

b) produkowaé lub przywozi¢ te substancje do nieodzownych zastosowan laboratoryjnych i analitycznych w Unii
Europejskiej.

Przedsigbiorstwa sg proszone o odnotowanie, Ze wystgpienie Zjednoczonego Krélestwa Wielkiej Brytanii i Irlandii
Pélnocnej (,Zjednoczone Krélestwo”) z Unii Europejskiej moze mie¢ wplyw na to, czy i w jakim zakresie rozporza-
dzenie bedzie ich dotyczylo w 2021 r.

Umowa o wystagpieniu przewiduje okres przejsciowy, w ktérym rozporzadzenie (WE) nr 1005/2009 ma zastosowanie
do Zjednoczonego Krélestwa i w nim zgodnie z ta umowg. Okres ten uplynie z dniem 31 grudnia 2020 r., chyba ze
Wsp6lny Komitet ustanowiony na mocy umowy o wystapieniu przyjmie przed dniem 1 lipca 2020 r. jedna decyzje
przediuzajaca okres przejSciowy o maksymalnie rok lub 2 lata.

Po okresie przejsciowym rozporzadzenie (WE) nr 1005/2009 nie bedzie juz mialo zastosowania do Wielkiej Brytanii
ani w niej. Bedzie jednak nadal mialo zastosowanie do Irlandii Péinocnej i w niej zgodnie z protokolem w sprawie
Irlandii/Irlandii Pélnocnej zawartym w umowie o wystgpieniu i deklaracji politycznej w sprawie przyszlych stosun-
kéw Unia Europejska a Zjednoczonym Krélestwem.

2. Zawiadomienie dotyczy nastepujacych grup substanciji:

Grupa I: CFC11,12,113,1141ub 115

Grupa II: inne catkowicie fluorowcowane chlorofluoroweglowodory
Grupa IIL halon 1211, 1301 lub 2402

Grupa IV: tetrachlorek wegla

Grupa V: 1,1,1-trichloroetan

Grupa VI: bromek metylu

Grupa VII: wodorobromofluoroweglowodory

Grupa VIIL: wodorochlorofluoroweglowodory

Grupa IX: bromochlorometan

3. Jakikolwiek przyw6z lub wywdz substancji kontrolowanych (*) wymaga uzyskania licencji wydanej przez Komisje, z
wyjatkiem przypadkéw tranzytu, czasowego skladowania, skladowania celnego lub procedury wolnego obszaru cel-
nego, o ktérych mowa w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 450/2008 (°), w okresie nie dtuz-
szym niz 45 dni. Wszelka produkgja substancji kontrolowanych do niezbednych zastosowan laboratoryjnych i anali-
tycznych wymaga wczesniejszego zezwolenia.

() Dz.U.L 286z 31.10.2009, s. 1.

() Uwaga: dozwolony moze by¢ jedynie przywéz lub wywéz zwolniony z ogélnego zakazu przywozu i wywozu na podstawie art. 15
i17.

() Dz.U.L 145z 4.6.2008, s. 1.
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4. Ponadto nastgpujace dzialania podlegaja limitom ilosciowym:
a) produkeja i przywdz do zastosowan laboratoryjnych i analitycznych;
b) przywéz w celu dopuszczenia do swobodnego obrotu w Unii Europejskiej do zastosowan krytycznych (halony);

¢) przyw6z w celu dopuszczenia do swobodnego obrotu w Unii Europejskiej do zastosowan w charakterze substra-
tow;

d) przywéz w celu dopuszczenia do swobodnego obrotu w Unii Europejskiej do zastosowan w charakterze czynni-
kéw utatwiajgcych procesy chemiczne.

Komisja przydziela kwoty na dzialania wymienione w lit. a), b), ) i d). Kwoty s3 okreslane na podstawie wnioskéw o
ich przydzielenie oraz:

— zgodnie z art. 10 ust. 6 rozporzadzenia i zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (UE) nr 537/2011 (*) w odniesieniu
do lit. a) powyzej,

— zgodnie z art. 16 rozporzadzenia w odniesieniu do lit. b), ¢) i d) powyzej.
W odniesieniu do dzialafi wymienionych w pkt 4

5. Kazde przedsigbiorstwo, ktére zamierza w 2021 r. przywozi¢ lub produkowaé substancje kontrolowane do nieodzow-
nych zastosowan laboratoryjnych i analitycznych lub przywozi¢ substancje kontrolowane do zastosowan krytycznych
(halony), do zastosowan jako substraty lub jako czynniki ulatwiajace procesy chemiczne, musi zastosowac si¢ do pro-
cedury przedstawionej w pkt 6-9.

6. Przedsigbiorstwo dotad niezarejestrowane w systemie wydawania licencji na substancje zubozajace warstwe ozonowa
(https:/[webgate.ec.europa.cufods2) powinno to uczyni¢ przed dniem 19 maja 2020 r.

7.  Przedsi¢biorstwa musza wypelnic i przekaza¢ formularz wniosku o przydzielenie kwot dostgpny w internecie w
ramach systemu wydawania licencji na substancje zubozajace warstwe ozonows.

Formularz wniosku o przydzielenie kwot bedzie dostepny w internecie w ramach systemu wydawania licencji na substancje
zubozajace warstwe ozonowa od dnia 19 maja 2020 r.

8. Komisja uzna za wazne wylacznie prawidlowo wypelnione formularze wniosku o przydzielenie kwot, niezawierajace ble-
dow i ztozone do dnia 19 czerwca 2020 r.

Przedsigbiorstwom zaleca si¢ jak najszybsze przesylanie formularzy wnioskéw o przydzielenie kwot, aby umozliwi¢
wprowadzenie ewentualnych korekt i ponowne ztozenie wniosku przed uplywem terminu.

9. Samo ztozenie formularza wniosku o przydzielenie kwot nie uprawnia do przywozu ani wytwarzania substancji kon-
trolowanych do nieodzownych zastosowan laboratoryjnych i analitycznych, ani do przywozu substancji kontrolowa-
nych do zastosowan krytycznych (halony), do zastosowan jako substraty badz jako czynniki ulatwiajace procesy che-
miczne. Zanim dojdzie do takiego przywozu lub wytwarzania w 2021 r., przedsigbiorstwa musza wystapi¢ o licencje,
korzystajac z formularza wniosku o wydanie licencji dostgpnego w internecie w ramach systemu wydawania licencji na
substancje zuboZajace warstwe 0zonows.

W odniesieniu do przywozu do zastosowafi innych niz wymienione w pkt 4 i w odniesieniu do wywozu

10. Kazde przedsigbiorstwo, ktére chce w 2021 r. dokonywaé wywozu substancji kontrolowanych lub przywozu substan-
¢ji kontrolowanych do zastosowan innych niz te wymienione w pkt 4, musi zastosowac si¢ do procedury przedstawio-
nej wpkt 111 12.

11. Przedsiebiorstwo dotad niezarejestrowane w systemie wydawania licencji na substancje zubozajace warstwe ozonowa
powinno to uczyni¢ jak najszybciej.

12. Zanim w 2021 r. dojdzie do przywozu do zastosowan innych niz wymienione w pkt 4 lub do wywozu, przedsigbior-
stwa muszg wystapi¢ o licencje, korzystajac z formularza wniosku o wydanie licencji dostgpnego w internecie w ramach
systemu wydawania licencji na substancje zuboZajace warstwe ozonowa.

() DzU.L14722.6.2011,s. 4.
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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 115/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOSCIA
»BERTHOUD”
Nr UE: TSG-FR-02466 — 15.11.2019
Francja

1. Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

,Berthoud”

2. Typ produktu

Klasa 2.21. Dania gotowe

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

O jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego
produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

X jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub skladnikéw.

,Berthoud” jest serwowanym indywidualnie cieptym daniem, ktére przyrzadza si¢ tradycyjnie na bazie sera topio-
nego objetego ChNP , Abondance”.

3.2. Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

Danie ,Berthoud” przyrzadza si¢ w oparciu tradycyjny przepis, ktéry powstal na poczatku XX wieku, i od tego
czasu nosi ono t¢ nazwe. Nazwa dania pochodzi od nazwiska rozpowszechnionego w regionie Chablais (na pot-
nocy departamentu Haute-Savoie).

O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

4. Opis
4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdinym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

,Berthoud” jest serwowanym indywidualnie cieptym daniem, ktére przyrzadza si¢ na bazie sera topionego objetego
ChNP ,Abondance”.

Prezentacja
Produkt serwuje si¢ w porcelanowej miseczce do zapiekania zwanej ,assiette a Berthoud”.

Jezeli chodzi o konsystencje dania, rozptywa si¢ ono pod wplywem ciepla, a na jego wierzchu w trakcie pieczenia two-
rzy si¢ skorka w kolorze od zlocistego do brazowego.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Specyficzny charakter dania ,Berthoud” opiera si¢ na jego réznych wlasciwosciach:
1. Podstawowy sktadnik przepisu

— ser ,Abondance”: jest to ser z surowego pelnego mleka krowiego, ktérego nazwa pochodzi od doliny rzeki
Abondance i wsi o takiej samej nazwie. Ser ,Abondance” produkuje si¢ od setek lat — obecnie jest on objety
chroniong nazwg pochodzenia i wytwarzany wylacznie w gérach w departamencie Haute-Savoie.

Prasowana poélgotowana masa sera ,Abondance” sprawia, ze danie ,Berthoud” uzyskuje w trakcie pieczenia
rozplywajaca sie i aksamitng konsystencje.

2. Pozostale szczegdlne skladniki przepisu

— wino ,Vin de Savoie”|,Savoie”: jest to wino biale objete chroniong nazwa pochodzenia, ktére produkuje si¢ we
francuskich departamentach Savoie i Haute-Savoie;

— wino ,Madeira” wino likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia, ktére produkuje si¢ na portugalskim
archipelagu Madera;

LUB

— wino ,Porto”: wino likierowe objete chroniong nazwa pochodzenia, ktére produkuje si¢ w regionie Alto Douro
w Portugalii;

— zabki czosnku: stosowane do natarcia dna miseczki, w ktérej zapieka si¢ danie ,Berthoud”;
— gatka muszkatolowa: podczas przygotowywania mozna dodaé szczypte gatki muszkatotowej;
— pieprz.

3. Indywidualne naczynie, dzigki ktéremu danie uzyskuje wyjatkowg konsystencje

Danie ,Berthoud” serwuje si¢ w indywidualnym naczyniu. Jest to bowiem danie, ktére nalezy jes¢ na cieplo i nie-
zwlocznie po przygotowaniu, poniewaz jego konsystencja zmienia si¢ na poszczegdlnych etapach degustacji i
staje si¢ coraz bardziej ciggnaca i elastyczna w miare stygnigcia dania. W zwigzku z tym serwowanie dania ,Ber-
thoud” w indywidualnych naczyniach umozliwia szybsza konsumpcj¢, niz gdyby serwowano je w naczyniach
przeznaczonych dla wigkszej liczby oséb.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta, w
tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikow oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Sktadniki (porcja dla jednej osoby)

Sktadniki obowiazkowe:

— ser ChNP ,Abondance” (bez skérki) — co najmniej 180 g,

— wino ChNP ,Vin de Savoie” — 3—4 cl,

— wino ChNP ,Madeira” lub wino ChNP ,Porto” - 1-2 cl,

— czosnek: ilo$¢ odpowiednia do natarcia zgbkami czosnku wszystkich wewnetrznych $cianek naczynia,

— pieprz.

Skladniki nieobowigzkowe:

— gatka muszkatolowa — szczypta.

Poza wskazanymi powyzej sktadnikami do dania ,Berthoud” nie mozna dodawacé zadnych innych skladnikow.

Jezeli do przepisu dodaje si¢ inne sktadniki, nalezy je poda¢ jako dodatek.

Metoda produkcji
Metoda produkgji jest zgodna z tradycyjnym przepisem na danie ,Berthoud”.

Na poczatku nalezy natrze¢ zgbkiem czosnku dno miseczki, w ktérej zapieka si¢ danie ,Berthoud”.
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Miseczka ta powinna by¢ porcelanowa i mie¢ odpowiednio grube Scianki, aby dobrze trzymac ciepto.

Jej Srednica powinna wynosi¢ 12-15 cm, a wysokos$¢ — 2,5-4,5 cm, za$ grubo$¢ dna powinna wynosi¢ co najmniej
0,7 cm.

Usystematyzowanie tych wymiaréw umozliwia ujednolicenie wykorzystywanej iloci sera ,Abondance”, zapewnienie,
by danie mialo rozptywajaca si¢ w ustach i aksamitng konsystencje w Srodku oraz przypieczony wierzch, a takze ogra-
niczenie strat ciepla.

Z sera ,Abondance” nalezy zdja¢ skorke, a nastepnie pokroi¢ go na cienkie paseczki lub zetrze¢ (co najmniej 180 g na
osobe) oraz umiesci¢ w miseczce na danie ,Berthoud”.

Nastepnie ser nalezy polaé winem ,Vin de Savoie” oraz winem ,Madeira” lub winem ,,Porto”.
Mozna doda¢ réwniez — wedle uznania — szczypte gatki muszkatolowe;j.

Nastepnie nalezy doprawi¢ danie pieprzem, a pdzniej zapiekaé w tradycyjnym piecu w temperaturze 180-200 °C
przez 8-15 minut, tak aby ser si¢ roztopil i by wytworzyla si¢ ztocista skorka.

Danie serwuje si¢ bezzwlocznie po przygotowaniu — nie nadaje si¢ ono do odgrzewania.

Zabrania si¢ stosowania kuchenek mikrofalowych.

Szczegdlne elementy przygotowywania potrawy zgodnie z przepisem

— Wykorzystanie sera ,Abondance”: aby jak najlepiej wydoby¢ aromaty sera ,Abondance” podczas pieczenia, nalezy
najpierw zdja¢ z niego skorke, a nastgpnie pokroi¢ na cienkie paseczki lub zetrze¢. W zadnym wypadku nie nalezy
go wklada¢ do naczynia w jednym kawalku.

— Czas pieczenia: w przeciwiefistwie do innych przepiséw na bazie sera czas pieczenia dania ,Berthoud” jest stosun-
kowo krotki i wynosi 8—15 minut, co wystarcza, aby uzyska¢ ztocistg skorke.

Szczegdblne zasady dotyczace etykietowania

Poza nazwa ,Berthoud” kazdy podmiot gospodarczy powinien umie$ci¢ w menu lub karcie dafi logo unijne GTS w
tym samym polu widzenia co nazwe.

W menu lub w karcie dafi po nazwie ,Berthoud” lub przed nig mozna zamie$ci¢ réwniez napis ,gwarantowana trady-
cyjna specjalno$¢” lub skrétowiec ,GTS”, bez zadnych wzmianek posrednich.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Tradycyjny charakter dania ,Berthoud” opiera si¢ na wykorzystaniu sera ,Abondance” (objetego ChNP od 1996 r.) jako
gléwnego skladnika (i jedynego sera) oraz wina bialego — sg to produkty lokalne wytwarzane w regionie Chablais
(potozonym na péinocy departamentu Haute-Savoie, przy granicy ze Szwajcarig) od setek lat.

Obecnosé, dostepnosé i bogata historia tych produktéw w regionie pochodzenia dania ,Berthoud” uzasadniajg ich
wykorzystanie jako skladnikéw w przepisie. Ser ,Abondance” jest wizytéwka wspomnianego regionu (jego produkcja
sigga XII wieku). Jezeli chodzi o wino biale, stanowi ono od dawna trzon produkcji wina w regionie Chablais, a obec-
nie jest objete nazwg pochodzenia ,Vin de Savoie”.

Od co najmniej 30 lat stosuje si¢ réwniez inne aromatyczne skfadniki: wino ,Porto” lub wino ,Madeira” oraz czosnek.

Przepis na danie ,Berthoud” powstal na poczatku XX wieku w bistro Cercle Républicain w Concise (w miejscowosci
Thonon-les-Bains), prowadzonym przez rodzing Berthoud pochodzaca z gminy Abondance w dolinie rzeki Abon-
dance.

Klienci mogli skosztowa¢ dania na bazie roztopionego sera ,Abondance” z czosnkiem, bialym winem, pieprzem i
gatka muszkatolows, ktére nazwano pdzniej ,Berthoud” od nazwiska rodziny, ktéra je przyrzadzala.

Przepis na danie ,Berthoud” znajduje si¢ w ksiazce Eugénie Julie pt. ,Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et
modernes” (,Kuchnia sabaudzka: przepisy tradycyjne i nowoczesne”), wyd. ATRA, wydanie z 1978 r., s. 25-26, co
wskazuje, ze nazwe te stosuje si¢ od ponad 40 lat.

Nazwa ,Berthoud” wystepuje w wielu publikacjach wydanych w XX wieku, np.:

— w publikacji Laurent Chapeau pt. ,Le Fromage d’Abondance” (,Ser Abondance”), Syndicat agricole du Val d’Abon-
dance, s. 10, wydanie z 1981 r.,,
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— w publikacjach Marie-Thérese Hermann:
— ,La cuisine paysanne de Savoie” (,Kuchnia wiejska w Sabaudii”), wyd. Philippe Sers, s. 169, wydanie z 1982 r;
— ,La Savoie traditionnelle” (,Sabaudia tradycyjna”), wyd. Curandera, s. 37, wydanie z 1987 r.,

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes” (,Stownik kuchni sabaudzkiej: tradycje i przepisy”),
wyd. Christine Bonneton, s. 21, wydanie z 1992 r.,

— w publikacji Rogera Lallemanda pt. ,Les Savoies gastronomiques” (,Gastronomia Sabaudii”), wyd. Charles Corlet,
s. 32-33, wydanie z 1988 r,,

— w przewodniku CNAC (Conseil national des arts culinaires — Krajowa Rada Sztuki Kulinarnej) pt. ,Inventaire du
patrimoine culinaire de la France Edition Rhone-Alpes, 1995” (,Inwentarz francuskiego dziedzictwa kulinarnego
— region Rodan-Alpy, 1995”) (s. 395 poswigcona serowi ,Abondance”),

— w publikacji Bruna Gilleta pt. ,Au fil de la Dranse” (,Z biegiem rzeki Dranse”), 1992 r.,

— w publikacji Didiera Richarda ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes...” (,Lokalne przysmaki:
tradycje, przepisy, zakupy...”), wyd. Didier-Richard, s. 58, wydanie z 1997 r.,

— w publikacji frankofoniskiego stowarzyszenia dietetykdw ,Recettes régionales et menus équilibrés” (,Regionalne
przepisy i zréwnowazone menu”), wyd. Solal, s. 13, wydanie z 1997 r.

Wzmianke o przedmiotowym daniu mozna znalez{ roéwniez na papierze do pakowania spéldzielni Fermiers
Savoyards (z ktdérego producenci korzystali do 1985 r.), na ktérym przedstawiono przepisy na dania ,Fondue
savoyarde”, ,Raclette” i ,Berthoud”.
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ZALACZNIK

Gléwne punkty podlegajace kontroli

Przepis specyfikacji produktu

Metoda oceny

Wykorzystanie sera ,Abondance” jako podstawowego skladnika
przepisu

— Wizualna lub na podstawie dokumentacji

Zastosowanie si¢ do wykazu skladnikéw obowigzkowych przepisu

— Wizualna lub na podstawie dokumentacji

Serwowanie dania ,Berthoud” w naczyniach indywidualnych

— Wizualna
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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 115/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Piave”
Nr UE: PDO-IT-0686-AMO02 - 5.4.2019
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consorzio di tutela del formaggio ,Piave” DOP [konsorcjum na rzecz ochrony sera objetego ChNP ,Piave”] z siedzibg
przy Via Nazionale 57/A, 32030 Busche di Cesiomaggiore (BL).

Stowarzyszenie sktada si¢ z producent6éw sera ,Piave” i jest uprawnione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany
zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu nr 12511 Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
O Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji
O Zwigzek
O Etykietowanie

O Inne [okreslic]

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie z
art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

Opis produktu

Dokladniej okreslono cechy charakterystyczne sera. Zmiana dotyczy art. 2 akapit ostatni (cechy szczeg6lne produktu)
oraz pkt 3.2 akapit ostatni jednolitego dokumentu.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Obecne brzmienie:

,Miazsz: cechuje si¢ brakiem dziur. Ma barwe biala i konsystencj¢ jednorodna w przypadku typu »Fresco«. W przy-
padku typow dluzej dojrzewajgcych barwa staje si¢ stomkowo-z6lta, a konsystencja bardziej sucha, ziarnista i mialka,
natomiast w przypadku rodzajéw »Vecchioc, »Vecchio Selezione Oro« i »Vecchio Riserva« konsystencja charakteryzuje
si¢ lekkg kruchoscia”.

Zmieniony tekst:

,Konsystencja i wyglad: bez oczek, zwarty, wyrdzniajacy si¢ jasng barwg i jednorodng konsystencja w przypadku typu
Fresco. W miare dojrzewania sera jego barwa staje si¢ ciemniejsza, a konsystencja bardziej sucha, ziarnista i krucha.
We wszystkich rodzajach mozna dopusci¢ wystepowanie nielicznych niewielkich oczek oraz drobnych niedoskona-
tosci (kruszenie) sera, jednak niedozwolone sa oczka o znacznym rozmiarze lub powstate w wyniku dziatania bakterii
kwasu propionowego”.

Celem proponowanej zmiany jest bardziej odpowiednie okreslenie profilu sensorycznego sera objetego ChNP ,Piave”
poprzez zastosowanie terminologii, ktéra jest lepiej dostosowana i bardziej adekwatna do sektora mleczarskiego. Roz-
szerzono opis barwy seréw bardziej dojrzalych, ktory dotychczas obejmowal jedynie barwe stomkowozélty, aby
lepiej oddaé ciemniejsze i bardziej zréznicowane warianty barw tych seréw. Barwa zalezy od pory roku, podczas kt6-
rej sery sa produkowane, a takze od obecnosci kwiatostanéw w diecie krow.

Jezeli chodzi o wystepowanie oczek, powtdrzono, ze ser objety ChNP ,Piave” jest serem bez oczek, w ktérym moga
jednak niekiedy wystepowaé niewielkie oczka powstate wskutek czynnosci mechanicznych lub innego rodzaju, spo-
wodowane z jednej strony przez uzywanie réznych systeméw pras, a z drugiej strony przez obecno$¢ nielicznych
kolonii mikroorganizméw wytwarzajacych gaz wystepujacych w naturalnych kulturach starterowych. Nalezy oczy-
wiscie unikaé duzych oczek, zwlaszcza powstatych w wyniku dzialalno$ci bakterii wytwarzajacych kwas propionowy,
poniewaz $wiadcza one o nieprawidlowej i niekontrolowanej fermentacji. Wyjasniono réwniez znaczenie terminu
,kruszenie”.

Wprowadzenie tych zmian jest konieczne, poniewaz poprzednie brzmienie nie dopuszcza zadnej elastycznosci pod
wzgledem sprawdzenia tych wlasciwosci, co moze skutkowaé wykluczeniem niektérych seréw z objecia nazwa
,Piave”, mimo ze posiadajg one wszystkie niezbedne cechy charakterystyczne.

Metoda produkgji

W art. 5 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu zmieniono brzmienie akapitu dotyczacego produkgji
surowca w odniesieniu do ras bydta i diety krow.

Obecne brzmienie:

,Mleko stosowane do produkgji sera »Piave« wytwarzane jest na obszarze, o ktérym mowa w art. 3 niniejszego doku-
mentu, przy czym co najmniej 80 % pochodzi od ras bydla typowych dla obszaru produkgji, ktére sg szczegdlnie
wytrzymale i przystosowane do obszaréw gérskich, a mianowicie Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana i Frisona Ita-
liana”.

Zmieniony tekst:

,Mleko stosowane do produkgji sera »Piave« wytwarzane jest na obszarze, o ktérym mowa w art. 3 niniejszego doku-
mentu. Co najmniej 80 % mleka pochodzi od ras bydla typowych dla obszaru produkgji, ktére sg szczegélnie wytrzy-
male i przystosowane do obszaréw gérskich, a mianowicie Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana, Frisona Italiana, Gri-
gio Alpina i ich krzyzéwek”.

Whioskowana zmiana ma na celu przywrdcenie lokalnej rasy alpejskiej szarej (Grigo Alpina), ktérg wykluczono w
przesztosci z powodu nizszej wydajnosci, lecz ktéra odkryto ponownie w ostatnich latach dzigki jej specyfice wyste-
powania na terenach wiejskich i zdolnosci przystosowania si¢ do terenu gorskiego. Poniewaz krowy rasy alpejskiej
szarej wyr6zniajg si¢ Srednim rozmiarem, dobrze radzg sobie na terenach wiejskich i nie pobieraja zbyt duzych ilosci
pokarmu, a takze posiadajg silny instynkt poszukiwania pozywienia nawet na niedostgpnych pastwiskach, rasa ta oka-
zala si¢ szczegélnie odpowiednia, by wykorzystywa¢ zasoby naturalne tego obszaru. Dwukierunkowe wykorzystywa-
nie kréw rasy alpejskiej szarej, ktore przeznaczane sa réwniez do produkcji migsa, oraz ich szczeg6lne przystosowa-
nie do terenéw gorskich, stanowig cechy charakterystyczne, ktére w coraz wigkszym stopniu zachecaja do
ponownego wprowadzenia tej rasy do gospodarstw na obszarze gérskim prowincji Belluno. Ser wytwarzany z mleka
pochodzacego od kréw rasy alpejskiej szarej odpowiada w pelni wlasciwosciom sera ,Piave”. Kolejng réwnie wyraznie
wskazang cechg charakterystyczna chowu bydta typows dla obszaréw gérskich, a tym samym dla calego obszaru pro-
dukgji sera ,Piave”, jest czgste krzyzowanie wspomnianych wyzej ras bydla. W przeszlosci gospodarstwa potozone na
obszarach gérskich, ktére nie sg szczegdlnie przystosowane do celowej selekcji genetycznej, wykorzystywaly zwykle
potomstwo stada.



7.4.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C115/23

Obecne brzmienie:

,Niedozwolone jest dodawanie do racji zywnosciowej nastepujacych produktow:
— przemystowej paszy leczniczej;

— warzyw, owocow i rzepaku;

— mocznika, fosforanu mocznika, biuretu”.

Zmieniony tekst:

,Niedopuszczalne jest dodawanie do racji zywnoSciowej nastepujacych produktow:
— przemystowej paszy leczniczej;

— podanych bezposrednio §wiezych warzyw, owocéw i rzepaku;

— mocznika, fosforanu mocznika, biuretu”.

Wprowadzona zmiana ma na celu wyjasnienie, Ze stosowanie warzyw, owocow i rzepaku jako materiatu paszowego
jest niedozwolone wylacznie wowczas, gdy sg one podawane bezposrednio w postaci $wiezej, poniewaz zawartos$¢
wilgoci w tych surowcach moze powodowa¢ niepozadang fermentacje wywotujacg zmiany w profilu sensorycznym
mleka. Problem ten nie pojawia si¢ jednak w przypadku, gdy te same $rodki spozywcze wykorzystywane sg w dawce
pokarmowej kréw lub w formie suszonej lub skoncentrowanej. Dlatego tez nie ma potrzeby zakazywania stosowania
takich materialéw paszowych w diecie kréw.

2

Przymiotnik ,niedozwolone” stanowi powtdrzenie wyrazenia ,nie moze zawiera” i zostal w zwigzku z tym skreslony.
Art. 5 Przechowywanie, zbieranie i transport

Zaktualizowano metode zbioru mleka.

Obecne brzmienie:

,Mleko zbierane jest podczas dwdch lub czterech udojéw, przy czym migdzy pierwszym udojem a przetwarzaniem
moga uplynaé maksymalnie 72 godziny”.

Zmieniony tekst:
,Mleko zbiera si¢ maksymalnie przez trzy kolejne dni”.

Zmiana ta ma na celu odejscie od koncepcji dwoch lub czterech udojéw rozumianych jako tradycyjne udoje, tj. odby-
wajace si¢ dwa razy dziennie. Wprowadzenie udoju automatycznego umozliwito zwigkszenie liczby kolejnych udo-
jow w ciggu dnia. Z naukowego punktu widzenia stosowanie systeméw udoju automatycznego nie narusza wiasci-
wosci mleka. W szczeg6lnosci jego sklad jest statystycznie poréwnywalny pod wzgledem zawartosci thuszczu i frakeji
biatkowej ze sklfadem mleka otrzymywanego w wyniku udoju tradycyjnego. Korzystanie z takich systeméw poprawia
w rzeczywistosci zdrowie kréw, poniewaz wyklucza stres wywolywany przez dojenie ich jedynie dwa razy dziennie w
szczytowych okresach laktacji. Mozliwos¢ uzyskania duzych ilo$ci mleka czg$ciej niz dwa razy dziennie skutkuje réw-
niez zmniejszeniem stresu dla wymion i strzykéw, poprawg jakosci mikrobiologicznej mleka i rzadszym wystepowa-
niem zapalenia wymion. Ponadto poprawia to wla$ciwosci reologiczne mleka bedace miarg sily skrzepéw, tj. szyb-
kosci ich reakcji na enzymatyczne dzialanie podpuszczki, oraz oporu wobec mechanicznego dzialania ,harfy”
stosowanej do ich rozdzielenia.

Jezeli chodzi o czas zbierania/przetwarzania mleka, zmiana wynika z faktu, ze wspolczesne systemy udojowe i chlod-
nicze oraz warunki przechowywania mleka w gospodarstwie pozwalaja spelni¢ optymalne normy w zakresie higieny
produktu oraz zachowa¢ cechy charakterystyczne mleka przez wigksza liczbe dni niz w przeszlosci, co oznacza, ze
ustalanie limitu czasu, jaki moze uplyna¢ mig¢dzy zebraniem a przetwarzaniem, nie jest juz konieczne. Twierdzenia te
sa poparte badaniami dotyczacymi przetwarzania i wynikami badan mikrobiologicznych, z ktérych wynika, ze mleko
nadaje si¢ do przetwarzania przez ponad trzy dni po udoju.

Zmiana ta powinna zaspokoi¢ potrzeby rolnikéw zajmujacych sie chowem zwierzat gospodarskich na niewielkg

skale, ktorzy czesto, w szczegdlnosci zimg, muszg radzi¢ sobie w warunkach drogowych, na ktére wplywaja zjawiska
klimatyczne typowe dla obszaréw gorskich.

Obrébka termiczna

Metode obrébki termicznej dostosowano do rzeczywistych mozliwosci produkcyjnych.
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Obecne brzmienie:

.Pasteryzacja mleka w temperaturze 72 °C +/- 2 °C przez 16 sekund, ktéra pozwala uzyska¢ ujemny wynik testu na
fosfataze”.

Zmieniony tekst:

,Obrobka termiczna

Dopuszcza si¢ pasteryzacje mleka wykorzystywanego do produkgji sera objetego ChNP »Piave«”.

Zmiang tego akapitu uzasadnia fakt, ze parametry obrobki moga r6znic si¢ w zaleznosci od rodzaju stosowanego sys-
temu. W zwiazku z tym nalezy uwzgledni¢ réwniez systemy, ktére pozwalaja uzyska¢ takie same rezultaty, lecz réznig
si¢ pod wzgledem czasu trwania i temperatury obrébki (jak np. pasteryzatory rurowe i pasteryzatory plytowe). W
zwigzku z tym etap pasteryzacji nie ulega zmianie, ale z powodéw wskazanych powyzej nie podaje sig statych war-
tosci referencyjnych, poniewaz sg one wpisane w definicje samej pasteryzacji oraz uregulowane w konkretnych prze-
pisach.

Zmiana ta spelnia takze wymogi szeregu przedsigbiorstw z obszaru Belluno takich jak gospodarstwa znajdujace si¢ w

gérach lub male gérskie gospodarstwa mleczarskie, ktére nie majg mozliwosci pasteryzacji mleka. Powyzsza zmiana
umozliwi stosowanie mleka surowego zgodnie z tradycjg.

Produkcja sera
Doprecyzowano niektére parametry technologiczne produkgji sera.
Obecne brzmienie:

,Gotowanie w temperaturze 44—47 °C oraz mieszanie i odstawienie do czasu, az osigdzie, przez laczny czas
1,5-2 godzin”.

Zmieniony tekst:
~Gotowanie w temperaturze 44-47 °C”".

Zmiana ta umozliwi dostosowanie czasu przetwarzania do rodzaju stosowanego systemu. Poszczeg6lne etapy moga
r6zni¢ si¢ w zaleznosci od rodzaju i pojemnosci kadzi. Na przestrzeni lat stwierdzono, Ze okre§lanie minimalnego i
maksymalnego czasu przetwarzania ogranicza game systeméw produkcyjnych, ktére mozna stosowacd.

Skreslenie stéw ,mieszanie i odstawienie do czasu, az osiagdzie”, jest uzasadnione, poniewaz etap ten stanowi nieod-
taczny element technologii produkeji seréw z masy gotowanej i okreslenie go nie jest konieczne, a jedynie zmniejsza
czytelno$¢ tekstu.

Solenie

Obecne brzmienie:

,Solenie przeprowadza si¢ poprzez zanurzenie w solance na co najmniej 48 godzin”.
Zmieniony tekst:

,Solenie przeprowadza si¢ poprzez zanurzenie w solance”.

Z biegiem lat stwierdzono, ze okreslanie minimalnego czasu moczenia w solance stanowi bardzo restrykcyjne ograni-
czenie, ktére nie umozliwia dostosowania tego etapu do réznych sytuacji produkcyjnych. Metody i czas trwania sole-
nia réznig si¢ bowiem w zaleznosci od poszczegdlnych rodzajéow solanki, w ktérych stosuje si¢ rdzne objetosci,
metody obiegu wody, temperatury, metody zanurzenia, procedury oczyszczania solanki itp. Réznice te skutkujg zro-
znicowanym stopniem skutecznosci przenikania soli do sera, dlatego tez uznano, ze nalezy usung¢ informacje na
temat minimalnego czasu trwania zanurzenia w solance.

Skreslenie tego warunku zaspokaja potrzeby produkcyjne malych przedsigbiorstw, ktére zwracaly uwage na swoje
ograniczenia wynikajace z faktu, zZe nie dysponujg zautomatyzowanymi systemami ani niezbednym personelem, by
zarzadzaé tym etapem w sposOb zapewniajacy rygorystyczne przestrzeganie tego warunku. Prawidlows zawarto§é
soli gwarantuje jednak profil sensoryczny sera objetego ChNP ,Piave”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»Piave”
Nr UE: PDO-IT-0686-AMO02 - 5.4.2019
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Piave”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
,Pilave” to twardy, dojrzewajacy ser o cylindrycznym ksztalcie, z masy gotowanej, wytwarzany z mleka krowiego.
Do obrotu wprowadza si¢ nastepujace warianty sera:

Fresco [$wiezy]: dojrzewajacy przez 20-60 dni; $rednica 320 mm * 20 mm; wysoko$¢ $ciany bocznej 80 mm * 20 mm;
masa 6,8 kg + 1 kg.

Mezzano [$redni]: dojrzewajacy przez 60-180 dni; $rednica 310 mm * 20 mm; wysoko§¢ Sciany bocznej
80 mm + 20 mm; masa 6,6 kg + 1 kg.

Vecchio [dojrzaly]: dojrzewajacy dluzej niz 6 miesiecy; Srednica 290 mm * 20 mm; wysoko§¢ Sciany bocznej
80 mm * 20 mm; masa 6 kg + 1 kg.

Vecchio Selezione Oro [dojrzaly typu Selezione Oro]: dojrzewajacy dluzej niz 12 miesigcy; $rednica 280 mm = 20 mm;
wysoko§¢ Sciany bocznej 75 mm * 20 mm; masa 5,8 kg 1 kg.

Vecchio Riserva [dojrzaly typu Riserva]: dojrzewajacy dtuzej niz 18 miesigcy; Srednica 275 mm + 20 mm; wysoko$¢
$ciany bocznej 70 mm # 20 mm; masa 5,5 kg + 1 kg.

Ser ,Piave” posiada nastepujace wlasciwosci:
zawarto$¢ ttuszczu: Fresco 33 % £ 4 %, Mezzano 34 % + 4 %, Vecchio > 35 %;
zawarto$¢ bialka: Fresco 24 % * 4 %, Mezzano 25 % + 4 %, Vecchio > 26 %;

— smak: poczatkowo tagodny i mleczny, w szczegdlnosci w przypadku typu ,Fresco”, ale wyczuwalny réwniez w
typie ,Mezzano”. W miar¢ dojrzewania smak staje si¢ mocniejszy i stopniowo nabiera intensywnosci i wyrazistosci, a
w przypadku dluzej dojrzewajacych serow staje si¢ lekko ostry,

— skérka: zaznaczona, delikatna i jasna w przypadku typu ,Fresco”, w miar¢ dojrzewania staje si¢ grubsza i twardsza,
a w przypadku typéw ,Vecchio”, ,Vecchio Selezione Oro” i ,Vecchio Riserva” staje si¢ twarda i ciemnieje, nabierajac
barwy ochry,

— konsystencja i wyglad: bez oczek, zwarty, wyrdzniajacy si¢ jasnozélta barwa i jednorodng konsystencjg w przy-
padku typu Fresco. W miare dojrzewania sera jego barwa staje si¢ ciemniejsza, a konsystencja bardziej sucha, ziarnista
i krucha. We wszystkich rodzajach mozna dopusci¢ wystgpowanie nielicznych niewielkich oczek oraz drobnych nie-
doskonalosci (kruszenie) sera, jednak niedozwolone sa oczka o znacznym rozmiarze lub powstate w wyniku dziatania
bakterii kwasu propionowego.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Dieta kréw mlecznych musi spelnia¢ nastgpujace wymogi:

co najmniej 70 % zielonki i 50 % suchej masy musi pochodzi¢ z obszaru produkeji okreslonego w pkt 4, ktéry poto-
zony jest na obszarach gérskich.

Niedopuszczalne jest dodawanie do racji zywnosciowej nastepujacych produktéw:
— przemystowej paszy leczniczej,
— podanych bezposrednio §wiezych warzyw, owocéw i rzepaku,

— mocznika, fosforanu mocznika, biuretu.
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Mleko stosowane do produkgji sera ,Piave” wytwarzane jest wylacznie w prowincji Belluno, przy czym co najmniej
80 % pochodzi od ras bydta typowych dla obszaru produkeji, a mianowicie Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana, Fri-
sona Italiana, Grigio Alpina i ich krzyzéwek.

Pozostale surowce wykorzystywane w produkcji tego sera réwniez spelniaja wymog poszanowania tradycji lokalne;.
Stosuje si¢ mianowicie specjalng kulture starterowg i zakwas serwatkowy, ktére produkowane s3 na miejscu z mleka
wytwarzanego na terenie prowincji Belluno oraz z serwatki zawierajgcej kultury nalezace do szczepéw bakteryjnych
charakterystycznych dla tego obszaru.

Kwasowos¢ kultury starterowej wynosi 10 °SH/50 = 3.

Kwasowos¢ zakwasu serwatkowego wynosi 27 °SH/50 + 3.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji (produkcja mleka, miareczkowanie, obrébka termiczna, wprowadzanie kultur bakterii, powsta-
wanie skrzepu, zlewanie serwatki/formowanie, prasowanie, znakowanie, odstawianie przed dojrzewaniem, solenie i
dojrzewanie) musi odbywac si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Nazwa produktu (,Piave”) nanoszona jest pionowo na cala boczng Sciang sera, a stowo zapisuje si¢ naprzemianlegle w
odwrotnym kierunku (wysoko$¢ 70 mm £ 5 mm).

Na kazdym kregu nalezy umiesci¢ oznaczenie partii produkcyjnej, dzigki ktéremu mozna ustali¢ dzien, miesigc i rok
produkgji. Kod partii musi by¢ nadrukowany na $cianie bocznej lub na jednej powierzchni kregu.

Na drugiej powierzchni kregu naklejana jest etykieta zawierajgca nastepujace napisy:
— ,Piave” Denominazione d’'Origine Protetta [chroniona nazwa pochodzenia],
— TFresco, Mezzano lub Vecchio (Vecchio Selezione Oro — Vecchio Riserva),

— znak towarowy lub nazwa handlowa producenta.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji sera ,Piave” obejmuje terytorium prowincji Belluno.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Prowincja Belluno potozona jest w calosci na obszarze gérskim, a jej granice geograficzne wyznaczaja fancuchy gor-
skie, ktére oddzielajg obszar prowingji Belluno od regionu Friuli-Wenecja Julijska na wschodzie, od Niziny Weneckiej
w prowincjach Treviso i Vicenza na poludniu, od Trydentu-Gérnej Adygi na zachodzie oraz od Austrii na pénocy.
Obszar ten przecina ptyngca z péinocy na potudnie i potudniowy wschéd rzeka Piave, ktérej Zrédto znajduje si¢ na
szczycie Monte Peralba w Val Visdende w regionie Comelico, ktéry stanowi najbardziej wysunieta na potudnie czgsé
prowingji Belluno.

Obecnos¢ i uklad taficuchéw goérskich, w szczegdlnosci Dolomitéw na péinocnym zachodzie i Prealp na potudnio-
wym wschodzie, a takze rzeka Piave przeplywajaca przez ten obszar na calej jego dlugosci tworzg szczegdlne srodo-
wisko, ktére rézni si¢ pod wzgledem panujacych warunkéw od przylegajacych do niego obszardéw, tj. charakteryzuje
si¢ bardzo wysokim $rednim rocznym poziomem opaddw, a $rednie roczne temperatury minimalne sa zwykle nizsze
niz na sasiadujacych obszarach. Te specyficzne warunki Srodowiskowe wynikajace z polaczenia panujacych tempera-
tur i poziomu opadéw umozliwiaja rozwoé;j typowej rolinnosci gorskiej. Prowingja Belluno znajduje si¢ na obszarze
Dolomitéw w Alpach wloskich i obejmuje dwa duze parki przyrodnicze: Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi
[Park Narodowy Dolomiti Bellunesi] oraz Parco Naturale Regionale delle Dolomiti dAmpezzo [Regionalny Park Natu-
ralny Dolomitéw rejonu Ampezzo).

Obszar prowingji Belluno charakteryzuje si¢ wylacznie gérzystym uksztaltowaniem powierzchni. Czynniki takie jak
brak obszaréw nizinnych i pagérkowatych oraz wysoko$¢ nad poziomem morza i nachylenie terenu sprawiaja, ze w
calej prowincji panuja warunki niesprzyjajace rolnictwu. Te same cechy uzasadniaja jednak wykorzystanie tych tere-
néw jako obszaréw produkcji mleka i sera. Prowingja Belluno wyrdznia si¢ rozleglymi pastwiskami, ktérych powierz-
chnia wynosi okolo 13 000 ha, w zwiagzku z czym przypadajacy na zwierze obszar wynoszacy 4,38 ha jest duzo
wigkszy niz $rednia sasiadujgcych obszaréw (0,67 ha na zwierzg).

Ser ,Piave” posiada nastgpujace wlasciwosci:

— specyficzny profil smakowy na poszczegdlnych etapach dojrzewania wynikajacy z proceséw proteolizy i lipolizy
dokonujacych si¢ dzigki polaczeniu dwdch rodzajéw kultur bakterii i mikroorganizméw charakterystycznych dla
tego obszaru,



7.4.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 115/27

— twardos¢ wynikajaca z braku gazéw powstalych w wyniku fermentacji,
— mleczny aromat, bardziej wyrazny w produktach dojrzewajacych przez krétszy czas,

— smak stopniowo nabiera intensywnosci i wyrazistosci, a w dlugo dojrzewajacych typach sera staje si¢ lekko ostry,
lecz nigdy zbyt mocny, co powoduje, ze wyjatkowy, wywazony i rozpoznawalny smak jest charakterystyczna
cechg sera ,Piave”.

Powyzsze cechy jako$ciowe zwiazane sg z dwoma podstawowymi czynnikami:

a) mleko wykorzystywane do produkgji sera ma wigksza zawarto$¢ tluszczu i jest bogatsze w biatko w poréwnaniu z
mlekiem pochodzgcym z innych obszaréw (nawet innych czesci regionu Veneto).

Ser ,Piave” powstaje z mleka pochodzacego wylgcznie z prowincji Belluno, ktérego $rednia zawarto$¢ thuszczu
(3,93 %) i biatka (3,35 %) jest wigksza niz w mleku produkowanym w innych prowincjach regionu Veneto (zawie-
rajacym 3,69 % tluszczu i 3,27 % bialka), jak réwniez wyzsza od $redniej krajowej (wynoszacej 3,7 % tluszczu
i 3,28 % biatka);

b) stosowana typowa mikroflora mlekowa, ktéra jest charakterystyczna dla tego obszaru.

Kultury starterowe i zakwasy serwatkowe stosowane do produkgji sera ,Piave” wytwarzane sa lokalnie z mleka i
serwatki zawierajgcych kultury bakterii nalezace do szczepéw charakterystycznych dla tego obszaru. Z uwagi na
fakt, ze kultury i szczepy bakterii pochodzg z tego obszaru, mikroflora wytwarzana z tych naturalnych kultur jest
pewnym znacznikiem mikrobiologicznym typowym dla obszaru geograficznego produkcji. Ztozone interakgje,
jakie zachodzg miedzy poszczegdlnymi organizmami, mozna uznaé za jeden z czynnikéw decydujacych o
powstawaniu specyficznych organoleptycznych cech charakterystycznych sera ,Piave”.

Ser ,Piave” zawdzigcza swoje wlasciwosci organoleptyczne i odzywcze cechom geograficznym i Srodowiskowym
obszaru gorskiego oraz stosowanym metodom produkgji.

Szczegdblne wlasciwosci mleka wykorzystywanego do produkgji sera ,Piave”, ktore charakteryzuje si¢ wyzszg zawar-
to$cia thuszczu i biatka, wynikajg z prowadzenia dzialalnosci rolniczej na obszarach gérskich.

Co do zasady obszary gorskie, w szczegdlnosci te potozone w prowingji Belluno, charakteryzujg si¢ niskimi wskazni-
kami produkcji mleka. Produkcja mleka z hektara trwalej powierzchni paszowej[trwalego pastwiska w prowingji Bel-
luno (mniej niz 10 1 w poréwnaniu ze $rednig 272 1 mleka z hektara pastwisk w innych prowincjach) oraz produktyw-
no$¢ na zwierze (44 hl rocznie w poréwnaniu ze $rednig regionu wynoszaca 57 hl) sa zdecydowanie nizsze od
$rednich osigganych na innych obszarach. Réwniez liczba zwierzat przypadajacych na hektar pastwiska w prowingji
Belluno jest duzo nizsza niz na sgsiadujgcych z nig obszarach i w sasiadujacych z nig prowincjach. Jak juz wspom-
niano, areat trwalej powierzchni paszowej/trwalego pastwiska dostepny dla bydta na obszarze produkgji sera ,Piave”
(4,38 ha na zwierze¢) jest o wiele wigkszy niz na obszarach sgsiadujacych oraz w poréwnaniu ze $rednig regionalng
(0,67 ha na zwierzg).

Ponadto warunki Srodowiskowe takie jak temperatura i $redni poziom opaddw, ktére rdznig si¢ znacznie w poréwna-
niu z obszarami sgsiadujgcymi, umozliwiajg wystepowanie typowych gérskich gatunkéw roslinnosci, ktérym mleko z
prowingji Belluno, a zarazem ser ,Piave”, zawdzigcza zawarto$¢ szczegdlnych skladnikéw aromatycznych.

Wszystkie te czynniki — niskie wskazniki produkcji mleka na wyznaczonym obszarze, dostgpno$¢ duzej powierzchni
pastwisk oraz duze iloci zielonki i typowych gérskich gatunkéw roslinnosci na potrzeby pasz dla bydla — tworza
szczeg6lng nisze¢ ekologiczng i wplywaja na powstanie specyficznych cech jakosciowych mleka pochodzacego z pro-
wingji Belluno.

Te szczegblne cechy w polaczeniu ze stosowaniem dwoch rodzajéw produkowanych lokalnie kultur bakterii (kultura
starterowa i zakwas serwatkowy) stanowig najwazniejsze czynniki nadajace serowi ,Piave” szczeg6lne organolep-
tyczne cechy charakterystyczne.

Metoda produkcji sera ,Piave” jest przekazywana w prowingji Belluno z pokolenia na pokolenie. Jej poczatki siegaja
konca XIX w., kiedy zaktadano pierwsze gérskie mleczarnie pracujace w systemie wspolnoty wlasnosci we Whoszech.

Pierwsze partie produkcyjne opatrzone nazwg ,Piave” — zapozyczona od nazwy rzeki o wielkich tradycjach i nadana
tradycyjnemu produktowi — pochodzg z 1960 r., z okresu, gdy jedna trzecia z kazdych dziesigciu ton mleka przekazy-
wanych codziennie do spéldzielni mleczarskiej Latteria Sociale Cooperativa della Vallata Feltrina przeznaczana byla
na produkcje seréw ,Piave” i Fior di latte”.

Nazwa sera ,Piave” pochodzi od rzeki o tej samej nazwie, ktéra — plynac z péinocy na potudnie i poludniowy wschdd
— przecina calg prowingje Belluno.
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W dzisiejszych czasach produkt jest powszechnie znany i ceniony wsréd konsumentéw, o czym $wiadcza liczne
dowody uznania dla jego szczegdélnych wlasciwosci i charakterystycznych cech, przyznawane od lat 80. XX w.
zaréwno na poziomie krajowym — nagroda Spino d’Oro w latach 1986, 1992 i 1994 przyznana odpowiednio pod-
czas 23., 26. 1 27. targéw serowarskich Mostra delle Produzioni Casearie w Thiene, jak i na migdzynarodowych wyda-
rzeniach takich jak Mountain Cheese Olympics w Weronie w 2005 r. 1. nagroda Buonitalia — wloska doskonalos¢
smaku — dla najlepszego sera eksportowego oraz 1. nagroda w kategorii seréw dlugo dojrzewajacych podczas World
Cheese Awards w Dublinie oraz World Food Exhibition w Moskwie w 2007 r.

Odeslanie do publikagji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowe;:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-
ciu zaktadki ,Qualita” (u géry po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranu), a
nastepnie odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE”.
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