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II

(Comunicagdes)

COMUNICACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Nio oposi¢io a uma concentracio notificada

(Processo M.9793 — Permira/Sneakers Maker)

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2020/C 178/01)

Em 18 de maio de 2020, a Comissdo decidiu ndo se opor a concentragdo notificada e declard-la compativel com o mercado
interno. Esta decisdo baseia-se no artigo 6.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (). O texto
integral da decisdo apenas estd disponivel na lingua inglesa e serd tornado publico apds terem sido suprimidos quaisquer
segredos comerciais que possa conter. Poderd ser consultado:

— no sitio Web Concorréncia da Comissdo, na sec¢do consagrada a politica da concorréncia (http://ec.europa.eu/
[competition/mergers/cases/). Este sitio permite aceder as decisdes respeitantes as operagdes de concentragdo a partir
da denominacdo da empresa, do niimero do processo, da data e do setor de atividade;

— em formato eletrdnico, no sitio EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt), que proporciona o acesso
em linha ao direito comunitdrio, através do nimero do documento 32020M9793.

() JOL 24 de29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt
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I\Y
(Informagdes)
INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA
Taxas de cimbio do euro (')
27 de maio de 2020
(2020/C 178/02)
1 euro =
Moeda Taxas de cAmbio Moeda Taxas de cAmbio

UsD délar dos Estados Unidos 1,0991 CAD  ddlar canadiano 1,5126
JPY iene 118,58 HKD  délar de Hong Kong 8,5204
DKK coroa dinamarquesa 7,4583 NZD  délar neozelandés L7719
GBP libra esterlina 089595 | SGD dblar singapurense 1,5588
SEK coroa sueca 10,5608 KRW  won sul-coreano 1359,04

ZAR d 19,147
CHF franco suico 1,0675 ran ? 7

CNY iuane 7,8682
ISK coroa islandesa 151,20

HRK kuna 7,5893
NOK coroa norueguesa 10,8283

IDR rupia indonésia 16167,76
BGN lev 1,9558

MYR  ringgit 4,7783
CZK coroa checa 27,051 o

PHP  peso filipino 55,668
HUF forint 348,70 RUB rublo 78.1096
PLN zl6ti 4,4372 THB baht 35.056
RON leu romeno 4,8433 BRL real 5.8679
TRY lira turca 7,4542 MXN  peso mexicano 24,5396
AUD délar australiano 1,6565 INR rupia indiana 83,2450

() Fonte: Taxas de cimbio de referéncia publicadas pelo Banco Central Europeu.
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INFORMACOES DOS ESTADOS-MEMBROS

Atualizagio dos montantes de referéncia para a transposicio de fronteiras externas, de acordo com o
artigo 6.°, n.° 4, do Regulamento (UE) 2016/399 do Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece
o codigo da Unido relativo ao regime de passagem de pessoas nas fronteiras (Cédigo das Fronteiras
Schengen) ()

(2020/C 178/03)

A publicagdo dos montantes de referéncia para a transposicdo de fronteiras externas, de acordo com o artigo 6., n.° 4, do
Regulamento (UE) 2016/399 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 9 de margo de 2016, que estabelece o cddigo da
Unido relativo ao regime de passagem de pessoas nas fronteiras (Cédigo das Fronteiras Schengen) (), baseia-se nas
informagdes comunicadas pelos Estados-Membros a Comissdo em conformidade com o disposto no artigo 39.° do Cédigo
das Fronteiras Schengen.

Além da publicacgio no Jornal Oficial da Unido Europeia, € feita uma atualizagdo regular no sitio Web da Dire¢do-Geral da
Migracdo e dos Assuntos Internos.

ESTONIA
Alteragdo das informagdes publicadas no JO C 153 de 2.5.2018, p. 8.

Ao abrigo da legislagdo est6nia, os estrangeiros que cheguem a Estonia sem uma carta de chamada devem, a pedido de um
agente da guarda de fronteiras a entrada no territério, apresentar provas de que dispdem de meios financeiros suficientes
para cobrir as despesas da sua estada no pais e subsequente partida. Consideram-se meios financeiros suficientes para cada
dia autorizado 0,2 vezes o saldrio minimo mensal implementado pelo Governo da Republica, ou seja, 116,80 euros.

Caso contrdrio, a pessoa que convida o estrangeiro devera assumir a responsabilidade pelas despesas da sua estada e da sua
partida da Est6nia.

ESPANHA
Alteragiio das informaces publicadas no JO C 140 de 16.4.2019, p. 7.

A Ordem do Ministério da Presidéncia com a referéncia PRE/1282/2007, de 10 de maio de 2007, relativa a prova dos meios
financeiros de que devem dispor os estrangeiros para poderem entrar em Espanha prevé os meios financeiros de que os
estrangeiros devem fazer prova para entrar em Espanha.

a) A partir de 1 de janeiro de 2019, os estrangeiros ndo abrangidos pelo direito da Unido Europeia deverdo fazer prova de
que dispdem diariamente, para efeitos de assegurar o seu sustento durante a estada em Espanha, de um montante
equivalente a 10% do saldrio minimo nacional bruto, como estabelecido pelo Decreto Real 1462/2018, de 21 de
dezembro, que fixa o saldrio minimo nacional para 2019 em 95 euros por pessoa e por dia (ou o seu equivalente legal
em moeda estrangeira). Este montante é multiplicado pelo nimero de dias em que o interessado tenciona permanecer
em Espanha e pelo nimero de pessoas que viajam a seu cargo. Tal montante serd igual, em qualquer caso, a 90% do
saldrio minimo nacional bruto (855 euros ou o seu equivalente legal em moeda estrangeira) por pessoa,
independentemente da duragdo da estada prevista.

b) Para o regresso ao pais de proveniéncia ou para o trinsito por paises terceiros, poderd exigir-se aos estrangeiros que
comprovem possuir o ou os bilhetes nominativos, intransmissiveis, e com datas fixas, para o meio de transporte que
tencionam utilizar.

O estrangeiro deve provar que dispde dos meios financeiros indicados mediante a apresentacio dos mesmos, se os possuir em
espécie, ou mediante a apresentagio de cheques visados, cheques de viagem, cartdes de pagamento ou cartdes de crédito,
acompanhados de um extrato de conta bancdria recente (ndo sdo aceites cartas emitidas por entidades bancdrias nem extratos
bancdrios da Internet) ou qualquer outro meio de prova dos montantes disponiveis, designadamente o crédito associado ao
referido cartdo ou conta bancdria.

PAISES BAIXOS

No que respeita a verificagdo dos meios de subsisténcia, o montante de referéncia ascende atualmente a 55 euros por pessoa
e por dia.

Este critério € aplicado com flexibilidade, dado que a apreciagio do montante relativo aos meios de subsisténcia ¢ feita,
designadamente, em funcdo do periodo de estada previsto, do motivo da viagem e da situacdo pessoal do interessado.

() Ver a lista das publicacdes anteriores no final da presente atualizacdo.
() JOL77,23.3.2016, p. 1.
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(Avisos)

PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS

COMISSAO EUROPEIA

CONVITE A ACREDITACAO — EAC/A02/2020

Acreditacio Erasmus nos dominios da educagio de adultos, do ensino e da formagio profissionais e
do ensino escolar

(2020/C 178/04)

Clausula de salvaguarda

O programa da UE para o ensino, a formacdo, a juventude e o desporto para o periodo de 2021-2027, proposto pela
Comissdo Europeia em 30 de maio de 2018 (em seguida, o «Programar), ainda ndo foi adotado pelos legisladores
europeus. No entanto, a publicacio deste convite a acreditagdo destina-se a facilitar a candidatura de potenciais
beneficidrios de subvengdes da Unido logo que a base juridica seja adotada pelos legisladores europeus.

Este convite a acreditacdo ndo € juridicamente vinculativo para a Comissdo Europeia. Em caso de modificacdo substancial
da base juridica por parte dos legisladores europeus, o presente convite pode ser alterado ou cancelado e podem ser
lancados outros convites a acreditacdo com diferentes contetidos e prazos de resposta adequados.

De uma maneira mais geral, qualquer agdo decorrente do presente convite a acreditagdo estd sujeita as seguintes condigdes,
cuja verifica¢do ndo depende da Comissdo:

— a adocdo pelo Parlamento Europeu e o Conselho da Unido Europeia do texto final da base juridica que institui o
Programa;

— aadogdo do programa de trabalho anual para 2021 e para os anos subsequentes, assim como das orientagdes gerais
de execugio, dos critérios e procedimentos de selecdo, apds consulta do comité do Programa;

— aadogdo do or¢amento da Unido Europeia para 2021 e para os anos subsequentes pela autoridade orcamental.

A proposta de programa da UE para o ensino, a formagdo, a juventude e o desporto para o periodo de 2021-2027
baseia-se nos artigos 165.° e 166.° do Tratado sobre o Funcionamento da Unido Europeia e no principio da
subsidiariedade.

1. Introdugio e objetivos

As acreditagdes Erasmus sdo uma ferramenta para as organizagdes de ensino e formagio que se queiram abrir ao
intercdmbio e a cooperacio transfronteiras.

As organizagdes Erasmus acreditadas beneficiardo de um acesso simplificado as oportunidades de financiamento no
ambito da acdo-chave 1 do futuro Programa (2021-2027). As condi¢des de acesso ao financiamento para as
organizagdes acreditadas serdo definidas nos convites anuais a apresentacio de propostas publicados pela Comissio
Europeia.

A atribuigdo da acreditacdo Erasmus confirma que o requerente criou um plano para realizar atividades de mobilidade
de elevada qualidade e para tirar proveito delas a fim de melhorar a sua oferta de ensino e formacdo. Este plano é
designado Plano Erasmus e constitui uma parte essencial do pedido de acreditacio Erasmus.

As normas de execugdo preveem objetivos especificos para cada dominio.
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2. Elegibilidade

Apenas sdo elegiveis as propostas apresentadas por candidatos com personalidade juridica na acecdo do Regulamento
(UE) n.* 1288/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 11 de dezembro de 2013, que cria o Programa
«Erasmus+», o programa da Unido para o ensino, a formagdo, a juventude e o desporto e que revoga as Decisdes
n.° 1719/2006/CE, n.° 1720/2006/CE e n.° 1298/2008/CE.

Os candidatos estabelecidos nos seguintes paises podem candidatar-se a uma acredita¢do Erasmus:
— Estados-Membros da Unido Europeia;
— paises terceiros associados ao programa, ao abrigo das condic¢des estabelecidas na base juridica (').

Além disso, para serem elegiveis em cada um dos trés dominios abrangidos pelo presente convite, os candidatos devem
ser reconhecidos como um dos tipos de organizagdo elegiveis pelas autoridades nacionais do pais do candidato, tal
como descrito nas normas de execucio.

Nio ¢ exigida experiéncia anterior no ambito do programa Erasmus+ (2014-2020).

3. Data-limite para a apresentacio das candidaturas e data indicativa de publicacio de resultados da selegio

A data-limite para a apresentagdo de propostas de acreditagio Erasmus é 29 de outubro de 2020. A data indicativa para
a publicagido de resultados da selegdo é 16 de fevereiro de 2021.

4. Processo de selecio
Excecionalmente, existem dois processos de candidatura distintos para o presente convite.

1. Procedimento normal: aberto a todos os candidatos elegiveis. Os candidatos ao procedimento normal serdo
avaliados em fungdo dos critérios de exclusio, selecio e atribuigio.

2. Procedimento simplificado: aberto a organizagdes titulares de uma Carta de Mobilidade de EFP Erasmus+ vélida. Os
candidatos ao procedimento simplificado serdo avaliados em funcio dos critérios de exclusdo e de selecio.

A agéncia nacional responsavel pela selecdo nomeard um comité de avaliagio para supervisionar a gestdo de todo o
processo de selecio. Com base na avaliagdo realizada pelos peritos, o comité de avaliacdo estabelecerd uma lista de
candidaturas propostas para selegio.

5. Informacdes detalhadas

A proposta da Comissdo de um regulamento que institui o programa da Unido para 2021-2027 para a educagdo, a
formagio, a juventude e o desporto pode ser consultada na seguinte pagina Web:

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?qid=1585129325950&uri=CELEX:52018PC0367

As condicdes, as regras e os procedimentos pormenorizados do presente convite a acreditagio constam das normas de
execugdo no seguinte enderego Internet:

https://ec.europa.cu/programmes/erasmus-plus/calls/2020-erasmus-accreditation

As normas de execucdo constituem parte integrante do presente convite a acreditagio e as condicdes de participacdo
nelas expressas aplicam-se plenamente ao presente convite.

(") Na pendéncia da adogdo da base juridica. No Programa Erasmus+ para 2014-2020, esta lista inclui os seguintes paises: Islandia,
Noruega, Listenstaine, Turquia, Maceddnia do Norte e Sérvia.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?qid=1585129325950&uri=CELEX:52018PC0367
https://ec.europa.eu/programmes/erasmus-plus/calls/2020-erasmus-accreditation

28.5.2020 Jornal Oficial da Unido Europeia C178)7

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Pedido relativo a aplicabilidade do artigo 34.° da Diretiva 2014/25/UE

Prorrogagio do prazo para a adogio de atos de execugio

(2020/C 178/05)

Em 19 de dezembro de 2019, a Comissdo recebeu um pedido nos termos do artigo 35.° da Diretiva 2014/25/UE do
Parlamento Europeu e do Conselho ().

Este pedido, apresentado pelo Reino da Dinamarca, diz respeito aos servigos de entrega de encomendas de empresas a
particulares na Dinamarca. O respetivo andncio foi publicado na pagina 55 do JO C 64 de 27 de fevereiro de 2020. O
prazo inicial terminava em 11 de maio de 2020.

Em conformidade com o n.° 1, quarto pardgrafo, do anexo IV da Diretiva 2014/25/UE, o prazo pode ser prorrogado pela
Comissio com o acordo das entidades que apresentaram o pedido de isencio em causa. A luz do contexto atual e dos
efeitos da pandemia de COVID-19, e com o acordo do Reino da Dinamarca, o prazo de que a Comissdo dispde para
decidir sobre este pedido é prorrogado por 12 dias tteis.

Por conseguinte, o prazo final termina em 29 de maio de 2020.

(") Diretiva 2014/25/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 26 de fevereiro de 2014, relativa aos contratos publicos celebrados
pelas entidades que operam nos setores da dgua, da energia, dos transportes e dos servicos postais e que revoga a Diretiva 2004/17/CE
(O L 94 de 28.3.2014, p. 243).
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Publica¢do de um pedido de aprovacio de uma alteracio ndo menor de um caderno de especificagdes
nos termos do artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2020/C 178/06)

A presente publicagdo confere direito de oposigdo ao pedido de alteragdo nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho () no prazo de trés meses a contar da data da presente publicacio.

PEDIDO DE APROVACAO DE ALTERACOES NAO MENORES DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE DENOMINACOES DE ORIGEM
PROTEGIDAS/INDICACOES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

Pedido de aprovacio de alteragdes nos termos do artigo 53.°, n.° 2, primeiro parigrafo, do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012

«ASIAGO»
N.° UE: PDO-IT-0001-AM02 — 30.7.2019
DOP (X) IGP ()
1.  Grupo requerente e interesse legitimo

Consorzio Tutela Formaggio Asiago com sede social em

via Giuseppe Zampieril 5

36100 Vicenza

ITALIA

Tel. + 39 0444321758

Fax + 39 0444326212

info@formaggioasiago.it;

tutelasiago@legalmail.it

O Consorzio Tutela Formaggio Asiago é constituido por produtores de queijo «Asiago» e estd habilitado a apresentar
um pedido de alteragio nos termos do artigo 13.°, n.° 1, do Decreto del Ministero delle politiche agricole alimentari e
forestali (Decreto do Ministério das Politicas Agricolas, Alimentares e Florestais) n.° 12511, de 14 de outubro de 2013.

2. Estado-membro ou pais terceiro

Itdlia

3. Rubrica do caderno de especificacdes objeto das alteracdes
O Nome do produto
Descrigdo do produto
Area geogrifica
Prova de origem
Método de obtencio

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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Relagdo
Rotulagem

Outras (especificar): organismo de controlo

4. Tipo de alteracdes

Alteragdo do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada que, nos termos do artigo 53.°, n.° 2, terceiro
pardgrafo, do Regulamento n.° 1151/2012, ndo é considerada menor.

O Alteragio do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada, mas cujo Documento Unico (ou equivalente)
nido foi publicado, ndo considerada menor nos termos do artigo 53.%, n.° 2, terceiro pardgrafo, do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012.

5. Alteracoes

Importa referir que a estrutura do caderno de especificagdes foi adaptada por forma a respeitar a ordem prevista no
artigo 7.° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012.

Por conseguinte, a estrutura proposta é a seguinte: Artigo 1.° — Nome do produto; Artigo 2.° — Descri¢do do
produto; Artigo 3.° — Area geogréfica identificada; Artigo 4.° — Origem do produto; Artigo 5.° — Método de
obtencdo do produto; Artigo 6.° — Relacdo entre o produto e a drea de produgdo; Artigo 7.° — Organismo de
controlo; Artigo 8.° — Rotulagem.

Descricdo do produto

— A alteragdo diz respeito ao artigo 1.° do caderno de especificagdes, ponto 4.2 da ficha-resumo publicada e atual
ponto 3.2 do documento tnico, ¢ incide na denominagdo dos dois tipos diferentes de «Asiago».

O texto atual:

«A denominacio de origem protegida “Asiago” é reservada ao queijo de pasta semicozida, produzido exclusivamente
com leite de vaca, obtido em conformidade com o caderno de especificagdes, de que se distinguem dois tipos
diferentes — “Asiago pressato” e “Asiago d’allevo” —, cujas caracteristicas sdo abaixo indicadas.»

¢ substituido por:

«A denominagdo de origem protegida (DOP) “Asiago” é reservada ao queijo de pasta semicozida, produzido
exclusivamente com leite de vaca, obtido em conformidade com o caderno de especificagBes, de que se distinguem
dois tipos diferentes — “Asiago Fresco” (ou “Asiago pressato”) e “Asiago Stagionato” (ou “Asiago d’allevo”) —, cujas
caracteristicas sdo abaixo indicadas.»

A alteracdo visa tornar mais ficil para o consumidor a percecdo das diferencas de cura dos dois tipos de queijo
«Asiago», inserindo as defini¢des de «Asiago Fresco» (fresco) e «Asiago Stagionato» (curado). Todavia, as mengdes
«pressato» e «d’allevo» continuam a ser permitidas. Além disso, no caderno de especificagdes, a grafia do acrénimo
D.O.P ou Dop ¢é substituida pela grafia uniformizada DOP.

— As alteragdes seguintes dizem respeito ao artigo 8.° do caderno de especificagdes em vigor, ponto 4.2 da ficha-
-resumo publicada e atual ponto 3.2 do documento tnico («Caracteristicas finais do produto»), que, no caderno
de especificacdes proposto, € transferido para o artigo 2.°, cujo titulo passa a ser «Descri¢io do produto».

O texto atual:

«Caracteristicas técnicas especificas do queijo “Asiago pressato” com 20 dias de cura.»
«Caracteristicas especificas do queijo “Asiago d’allevo” com 60 dias de cura.»

é substituido por:

«Caracteristicas técnicas especificas do queijo “Asiago Fresco” findo o periodo minimo de cura.»
«Caracteristicas técnicas especificas do queijo “Asiago Stagionato” findo o perfodo minimo de cura.»

A alteragdo precisa que as caracteristicas técnicas especificas dizem respeito ao produto que completou o periodo
minimo de cura e visa clarificar a fase dos controlos.

As especificacdes microbioldgicas e higieno-sanitdrias do «Asiago Fresco» e do «Asiago Stagionato» foram suprimidas.
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A legislagdo da UE ja impde as queijarias produtoras a realizagdo de andlises microbioldgicas e higieno-sanitarias. Por
conseguinte, ndo ¢ necessdrio indicar no caderno de especificagdes os parametros microbioldgicos e higieno-
-sanitdrios, cujos niveis s3o, em todo o caso, fixados pela legislagdo em vigor.

Nas especificagdes visuais/organoléticas do «Asiago Stagionato»

O texto atual:

«sabor doce (semicurado)/perfumado (velho)»

¢ substituido por:

«sabor doce e ligeiramente sdpido/perfumado (“velho”)»

O objetivo da alteragio consiste em definir de forma mais precisa o sabor do «Asiago Stagionato» findo o periodo
minimo de cura, bem como o sabor do «Asiago» curado por um periodo superior a 10 meses («velho»). Esta alteracdo
permitird um controlo mais eficaz das caracteristicas organoléticas.

Apbs a descrigio das especificagdes técnicas especificas de ambos os tipos de «Asiago», ¢ aditada a seguinte frase:

«Para limitar os residuos de transformacio, tanto do “Asiago Fresco” como do “Asiago Stagionato”, e sob reserva do
respeito das especificagdes visuais/organoléticas e quimicas e dos requisitos de peso acima indicados, é autorizada a
producdo de queijo “Asiago” em formato ndo cilindrico para produtos destinados exclusivamente a pré-embalagem
(queijo fatiado, em cubos ou ralado) ou ao fabrico de produtos compostos, preparados ou transformados.»

O aditamento desta modalidade de producio tem por objetivo limitar os residuos de transformagéo do queijo «Asiago»
numa vasta série de processos transformagdo (fatias, produtos compostos, etc.), considerados ndo rentdveis
precisamente devido a esses residuos. Trata-se de uma alternativa que, ao facilitar a produgdo de formatos (fatias,
cubos, etc.) cada vez mais valorizados pelos consumidores, oferece novas oportunidades para apreciar o queijo
«Asiago», consentaneas com as tendéncias de consumo, sem alterar as caracteristicas organoléticas do produto.

O paragrafo relativo ao tratamento superficial dos queijos foi simplificado.

O texto atual:

«Findo o periodo minimo de cura do produto, os queijos “Asiago” podem ser submetidos a um tratamento superficial
com substincias autorizadas nos termos das disposi¢des vigentes. A parte superficial dos queijos (crosta) nio ¢é
comestivel.»

¢ substituido por:

«Os queijos podem ser submetidos a um tratamento superficial com substéncias autorizadas pela legislacdo em vigor.»
A legislagdo setorial define quais as substancias autorizadas para tratar a superficie dos queijos. Considera-se suficiente
o cumprimento da legislacdo vigente aplicavel ao tratamento da crosta. Ainda que a crosta ndo seja comestivel, a
queijaria produtora estd obrigada a respeitar as regras em vigor e, por conseguinte, a declarar a utilizagdo de
substancias suscetiveis de tornar a crosta ndo comestivel.

O texto atual:

«O tratamento superficial dos queijos deve, em todo o caso, garantir a legibilidade da placa de caseina que identifica o
queijo e do logdtipo da denominagdo.»

¢ substituido por:

«O tratamento superficial dos queijos deve, em todo o caso, garantir a legibilidade da placa de caseina que identifica o
queijo, do logétipo da denominagio e da marcagdo de origem “ASIAGO” impressa na lateral.»

A alteragio completa a lista de marcas de identificagdo distintivas do queijo «Asiago», incluindo a marcacdo de origem
na lateral/borda.

Area geogrdfica

— A alteracdo seguinte diz respeito ao artigo 2.° do caderno de especifica¢des em vigor, ponto 4.3 da ficha-resumo
publicada e ponto 4 do documento tnico.

O texto do artigo 2.° («Area de producio») do caderno de especificacdes em vigor ¢é transferido para o artigo 3.° do
caderno de especifica¢des proposto e passa a designar-se «Area geogréfica identificadar.
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O objetivo da alteragdo prende-se com a necessidade de respeitar a estrutura do caderno de especificagdes estabelecida
no Regulamento (UE) n.° 1151/2012.

Séo aditados os municipios de Cittadella e Fontaniva.

Os municipios de Cittadella e Fontaniva, localizados a norte da cidade de Pddua, sdo incluidos na drea geogrifica
identificada, uma vez que, historicamente, ai se produzia leite destinado a transformacio no queijo que, mais tarde,
foi reconhecido como DOP. Atualmente, existem, nessas localidades, exploracdes agricolas que sdo membros de
queijarias produtoras da DOP «Asiago», mas cujo leite ndo pode ser utilizado para a produgio da DOP. A alteragdo
visa refletir de forma mais precisa a drea de produgdo histérica da DOP.

Prova de origem

— A alteracdo diz respeito ao artigo 4.° do caderno de especifica¢des («Origem do produto), a que é aditado o
seguinte periodo:

«Todas as pessoas, singulares ou coletivas, inscritas nos registos, sdo sujeitas a verificagdes do organismo de controlo,
nos termos do caderno de especificagdes e do plano de controlo correspondente.»

A alteragdo completa o texto, esclarecendo que todos os operadores incluidos no sistema de controlo da DOP séo alvo
de verificacdes da estrutura de controlo.

Meétodo de obtengio

A alteragdo diz respeito ao artigo 3.° (<Alimentacdo dos animais»), transferido para a primeira parte do artigo 5.° do
caderno de especificagdes proposto, cujo titulo passa a ser <Método de obtenc¢do do produto», e ao ponto 3.3 do
documento tnico.

— A alteragdo incluiu o algoddo na lista de alimentos proibidos.

O algodio ¢é incluido entre os alimentos proibidos na alimentagdo dos animais, na sequéncia da realizacio de estudos
aprofundados em colaboragdo com o departamento de nutri¢do animal da Universidade de Pddua. A alteracio visa
afirmar o cardter distintivo do queijo «Asiago», reforcando o nexo de causalidade entre o local de origem e as
caracteristicas do produto e eliminando uma espécie vegetal ndo autdctone como o algodio.

— Além disso, sdo aditadas as seguintes frases ap6s a lista de alimentos proibidos:
«Pelo menos 50% da ragdo, em matéria seca, devem ser produzidos na drea geografica.
Pelo menos 50% da matéria seca da racdo devem ser constituidos por forragens.»

A percentagem minima de 50% em matéria seca da racdo produzida na drea geogrifica é assegurada por erva, feno e
vérias espécies herbaceas da drea geogréfica identificada, que representam a parte da racdo constituida por fibra
digerivel, definida grosso modo pelo termo «forragem» (erva, feno, pastagens, etc.), que tem um impacto significativo
nas caracteristicas quimicas, sensoriais e organoléticas do leite e, portanto, do produto acabado. A drea geografica de
produgdo do queijo «Asiago», especialmente nas zonas de montanha ou de colinas, ndo é particularmente propicia a
producido de cereais (milho, trigo, cevada) ou oleaginosas (soja), caracterizando-se principalmente pelos seus prados
permanentes/pastagens.

As exploragdes que integram a cadeia de produgdo do queijo «Asiago» sdo altamente especializadas na producio de
leite com animais rigorosamente selecionados em fungio da genealogia, que necessitam de uma alimentacio
equilibrada, composta ndo s6 de forragens, mas também de alimentos para animais e concentrados, para garantir a
qualidade da produgio e o bem-estar dos préprios animais.

,

Por conseguinte, ¢ necessirio complementar a ra¢do alimentar com alimentos concentrados e para animais
procedentes de fora da drea identificada.

Estes alimentos sdo rapidamente absorvidos e representam a parte de energia e de proteinas imediatamente
mobilizdveis para assegurar as fun¢des de ruminagdo normais dos bovinos. Uma vez que o seu papel se limita ao
apoio fisioldgico a essas fungdes, o impacto sobre as caracteristicas organoléticas do leite é praticamente nulo.

O consumo de uma ragdo composta por matéria seca constituida por, pelo menos, 50% de forragens é benéfico para o
bem-estar dos animais e pode favorecer a producio de leite de melhor qualidade para o fabrico de queijo. A utilizagdo
de forragens da drea de producio do queijo «Asiago», particularmente rica em variedades vegetais gracas a
biodiversidade do territério, confere ao leite os sabores caracteristicos do produto acabado.

A presente alteragdo responde a necessidade de adaptar o caderno de especificagdes e o documento tdnico as
disposicdes do Regulamento (UE) n.° 1151/2012.

— As alteracdes seguintes dizem respeito ao artigo 5.° do caderno de especificacdes em vigor.
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O texto atual:

«O queijo “Asiago”, tanto de tipo “pressato” como de tipo “d’allevo”, é produzido a partir de leite que cumpre as
disposi¢des sanitdrias em vigor nessa matéria. No entanto, durante o periodo de transumincia, é permitida a
producdo de “Asiago d’allevo” nas “malghe” (cabanas de pastor), utilizando leite que ndo corresponde as regras
sanitdrias em vigor. O leite deve ser armazenado a uma temperatura compreendida entre 4 e 11 °C e ser
transformado no prazo mdximo de 60 horas a contar da primeira ou de uma eventual segunda ordenha. Caso o
queijo “Asiago” seja fabricado a partir de leite cru, a transformagdo deve ocorrer no prazo de 36 a 48 horas apds a
sua entrada nas instalagdes, em conformidade com as disposi¢des em vigor.»

é substituido por:

«O queijo “Asiago”, tanto de tipo “Fresco” como de tipo “Stagionato”, é produzido a partir de leite que cumpre as
disposi¢Bes sanitdrias em vigor nessa matéria. O leite deve ser armazenado na queijaria a uma temperatura
compreendida entre 4 °C e 11 °C. O leite destinado a produgido de queijo “Asiago” “prodotto della montagna” pode
ser armazenado a temperaturas determinadas pelas condi¢des ambientais naturais.

O leite deve ser recolhido no prazo de 36 horas a contar da primeira ordenha.

Para a producdo de queijo “Asiago” com a mengio adicional “prodotto della montagna”, o leite deve ser recolhido no
prazo méaximo de 48 horas apds a primeira ordenha.

O leite deve comecar a ser transformado nas 48 horas seguintes a sua entrada na queijaria.»

Em consondncia com a evolugdo do quadro regulamentar, é suprimida a referéncia a admissibilidade do chamado
deite ndo conforme». Além disso, a alteracio especifica que as temperaturas de armazenamento do leite se referem as
queijarias, ao passo que o leite destinado a produgdo de queijo «Asiago» «prodotto della montagna» pode ser
armazenado as temperaturas determinadas pelas condi¢bes ambientais naturais, adequadas ao armazenamento. Sdo
especificados os prazos de recolha do leite apds a primeira ordenha, permitindo-se a recolha de leite de varias
ordenhas, e ¢é estabelecido o niimero mdximo de horas, a contar da entrada na queijaria, para dar inicio a
transformacdo de todos os tipos de «Asiago».

O texto atual:

«Para a produgdo de queijo “Asiago pressato”, pode ser utilizado leite de uma ou duas ordenhas, cru ou pasteurizado
a 72 °C durante 15 segundos, em conformidade com a legislagdo em vigor.»

¢ substituido por:

«Para a produgdo de queijo “Asiago Fresco”, utiliza-se leite de uma ou mais ordenhas consecutivas, cru, termizado ou
pasteurizado em conformidade com a legislagdo em vigor.»

A alteracdo tem em conta a evolugdo dos sistemas de ordenha (robos de ordenha, etc.), que asseguram melhores
condigdes de bem-estar animal sem comprometer o nivel de qualidade do leite resultante de varias ordenhas.

Além disso, é introduzida a possibilidade de submeter a tratamento térmico também o leite utilizado no «Asiago
Fresco». Sendo sujeito a temperaturas menos elevadas do que o leite pasteurizado, o leite termizado conserva melhor
as caracteristicas organoléticas associadas a drea de producio.

A seguinte alteragdo estende ao «Asiago Stagionato» a possibilidade de utilizar leite de varias ordenhas consecutivas, tal
como previsto para o «Asiago Fresco».

O texto atual:

«Para a produgdo de queijo “Asiago dallevo”, pode ser utilizado leite resultante de duas ordenhas parcialmente
desnatadas por decantagio, ou resultante de duas ordenhas das quais uma parcialmente desnatada por decantagio, ou
de uma tnica ordenha parcialmente desnatada por decantagdo. Pode utilizar-se leite cru ou termizado a 57/68 °C
durante 15 segundos com um parametro analitico da fosfatase positivo. Ndo sdo permitidos tratamentos posteriores
do leite para além daqueles expressamente previstos no presente caderno de especificagdes.»

¢ substituido por:

«Para a produgdo de queijo “Asiago Stagionato”, utiliza-se leite resultante de varias ordenhas consecutivas parcialmente
desnatadas por decantacdo, ou resultante de vérias ordenhas consecutivas das quais uma parcialmente desnatada por
decantacdo, ou de uma tnica ordenha parcialmente desnatada por decantacio. Pode utilizar-se leite cru ou termizado
a 57/68 °C com um parametro analitico da fosfatase positivo. Ndo sdo permitidos tratamentos posteriores do leite
para além daqueles expressamente previstos no presente caderno de especificagdes.»
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Suprime-se o paragrafo seguinte:

«Para a produgio de queijo DOP “Asiago” com mencio “prodotto della montagna”, é permitida a utilizacdo de leite de
duas ou quatro ordenhas, mas a sua transformacio deve ocorrer no prazo del8 horas a contar da sua recegio, em
caso de leite de duas ordenhas, e no prazo de 24 horas a contar da sua rececdo, em caso de leite de quatro ordenhas.»

Para a produgdo de queijo «Asiago», «prodotto della montagna», é permitida a recolha de leite de varias ordenhas desde
que ndo seja ultrapassado o prazo de 48 horas a contar da primeira ordenha. Para este tipo de produto, o leite também
deve ser transformado no prazo de 48 horas apds a entrada na queijaria, conforme indicado nos pardgrafos anteriores.

A alteragio seguinte introduz a possibilidade de utilizar coalho vegetal. A utilizagdo de lisozima é suprimida.
O texto atual:

«O leite transformado com vista a produgdo de “Asiago pressato” deve ser leite inteiro e a mistura na cuba deve ser
constituida por leite, fermentos ou leveduras lacticos, coalho de bovino e, eventualmente, pequenas quantidades de
cloreto de sédio. Durante a transformacdo, pode também ser adicionada, por razdes tecnoldgicas, uma certa
quantidade de dgua potdvel. No caso da produgio de “Asiago d’allevo”, o leite transformado é parcialmente desnatado
por decantagdo, a que pode eventualmente adicionar-se lisozima (E 1105) dentro dos limites legais; a mistura ¢,
portanto, constituida por leite parcialmente desnatado, fermentos ou leveduras lacticos, coalho de bovino e,
eventualmente, pequenas quantidades de cloreto de sédio e de lisozima. E proibida a utilizagio de lisozima (E1105)
na producio da DOP “Asiago” que ostenta a mengdo adicional “prodotto della montagna”, seja qual for a
circunstancia.»

¢ substituido por:

«O leite transformado com vista a produgio de “Asiago Fresco” deve ser leite inteiro e a mistura na cuba deve ser
constituida por leite inteiro, fermentos ou leveduras lacticos, coalho de bovino ou coagulante vegetal e,
eventualmente, pequenas quantidades de cloreto de sédio. Durante a transformacio, pode também ser adicionada,
por razdes tecnoldgicas, uma certa quantidade de dgua potdvel. O leite transformado com vista a produgio de
“Asiago Stagionato” deve ser leite parcialmente desnatado por decantacdo e a mistura na cuba deve ser constituida
por leite parcialmente desnatado, fermentos ou leveduras lacticos, coalho de bovino ou coagulante vegetal e,
eventualmente, pequenas quantidades de cloreto de sédio.

£ proibida a utilizacdo de lisozima (E1105) na producio da DOP “Asiago”, seja qual for a circunstancia.»

A alteragdo introduz a utilizagdo de coagulante vegetal na produgio dos dois tipos de «Asiago», como alternativa ao
coalho de bovino. Originalmente, a producio tradicional do queijo «Asiago» baseava-se na utilizagdo de coagulante
vegetal: com efeito, existem provas de que, no planalto de Asiago, se utilizava extrato de cardo como coagulante
vegetal. Um estudo recente da Agenzia regionale Veneto Agricoltura revela que as caracteristicas organoléticas e
sensoriais tipicas, tanto do «Asiago Fresco» como do «Asiago Stagionato», permanecem inalteradas quando se utiliza
coagulante vegetal.

Além disso, a sua introducio permite dar resposta a certas exigéncias do mercado.

Por outro lado, é eliminada a possibilidade de utilizar lisozima, uma enzima com atividade antifermentativa. Trata-se
de um auxiliar tecnoldgico pouco utilizado na produgio de «Asiago», cuja aplicacdo nédo € tradicional e que, devido a
melhoria da qualidade das forragens, se estd a tornar supérfluo.

— As alteragdes seguintes dizem respeito ao artigo 7.° do caderno de especificagdes em vigor.

O texto do artigo 7.° do caderno de especificacdes em vigor («<Método de conservacio e de cura) é transferido para o
final do artigo 5.° do caderno de especifica¢des proposto, dando lugar a uma subsec¢do com o mesmo titulo.

£ suprimido o seguinte paragrafo relativo a fase que precede a salga:

«Antes da salga, os queijos sdo conservados durante um periodo minimo de 48 horas em locais com uma temperatura
de 10 a 15 °C e uma humidade relativa de 80 a 85%.»

Este pardgrafo descrevia a fase que precede a salga do queijo (a «frescura»), que estd agora integrada na fase de cura do
queijo, uma vez que os parametros indicados sio os mesmos que 0s propostos para a cura.

A frase relativa a cura minima do «Asiago Stagionato» é reformulada.

O texto atual:

«O periodo minimo de cura do “Asiago d’allevo” é de 60 dias a contar do Gltimo dia do més de produgio.»
¢ substituido por:

«O perfodo minimo de cura do “Asiago Stagionato” é de 90 dias a contar da data de producio.»
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A fim de melhorar o produto do ponto de vista organolético/qualitativo e de fixar um periodo de cura uniforme para
todos os lotes de produgio, estabeleceu-se que o periodo minimo de cura antes da comercializacdo deve ser de 90 dias
efetivos a contar da data de producio.

Outra alteragdo diz respeito aos pardmetros de temperatura e humidade durante a cura.
O texto atual:

«O processo de cura deve ter lugar na drea de produgdo, em entrepostos com uma temperatura de 10 a 15 °C e uma
humidade relativa de 80 a 85%.»

¢ substituido por:
«O processo de cura deve ter lugar na drea de produgio, em entrepostos com uma temperatura ndo inferior a 5 °C.»

A alteragio substitui os dois intervalos de temperatura e humidade por um valor minimo de temperatura, que se
afigura mais adequado para indicar as condigdes ideais de cura do «Asiago». Além disso, este parimetro minimo de
temperatura reflete as condi¢des ambientais naturais e pode prevenir mais eficazmente, mesmo sem aplicagdo de
lisozima, uma fermentacdo anormal do queijo de cura longa.

Relagdo

£ aditado um artigo especifico sobre a relagio, que constava da ficha-resumo publicada, mas ndo do caderno de
especificagdes em vigor. O texto seguinte é aditado ao artigo 6.° do caderno de especificagdes proposto e ao ponto 5
do documento tnico.

«Artigo 6.°

Relacio entre o produto e a drea de produgio

Sdo varios os elementos histdricos e tradicionais que situam o queijo “Asiago” — tradicionalmente origindrio do
planalto de Asiago, na provincia de Vicenza, na fronteira com a provincia de Trento — no tempo e no territério. A
producdo de queijo “Asiago” remonta ao ano 1000 e prossegue, até ao inicio do século XX, também numa zona
limitrofe do planalto de Asiago, compreendida num raio de aproximadamente 80 km.

Trata-se de uma zona situada em torno do niicleo histérico, onde os criadores do planalto de Asiago, forgados a
deslocar-se na sequéncia dos atos bélicos da Primeira Guerra Mundial (1914-1918), encontraram condigdes
agrondmicas, ambientais e climdticas adequadas para desenvolver a criacdo de bovinos e a tradi¢do queijeira.

A édrea de produgdo do queijo “Asiago” inclui uma zona constituida pelos planaltos de Asiago, Lavarone, Vezzena e
Folgaria — que representam a drea de origem — pelas montanhas de Trento, por uma faixa intermédia do sopé
formada pelas colinas de Grappa, Breganze, Schio, Valdorno e Chiampo, bem como por uma faixa da planicie irrigada
de Vicenza, Padua e Treviso.

A drea de produgdo oferece condigdes climdticas e pedoldgicas homogéneas no que respeita aos niveis de precipitagio
e de temperatura. Em termos de perfil pedoldgico, o solo é substancialmente calcdrio. As culturas forrageiras
permanentes, caracterizadas por gramineas e leguminosas naturais, e o cultivo de cereais (trigo, cevada, milho) estdo
presentes em todas as faixas altitudinais. Na faixa altitudinal montanhosa, a superficie agricola ndo arborizada destina-
-se na totalidade a prados e pastagens.

A raca bovina mais presente nas explora¢des da drea geogréfica ¢ a frisona italiana, seguida da bruna alpina, da
rendena e da pezzata rossa.

Um elemento particularmente importante é o fator humano. O método caracteristico de produgdo, segundo
procedimentos auténticos e constantes, permaneceu intacto ao longo do tempo gragas a transmissdo da antiga
tradicdo queijeira local e das técnicas de transformagdo do leite em queijo.»

Rotulagem
— A alteragdo diz respeito ao artigo 6.° do caderno de especificagdes, ponto 3.6 do documento tnico.

O texto do artigo 6.° (ddentificagdo e marcagdo») ¢ transferido para a primeira parte do artigo 8.° («Rotulagem») do
caderno de especificagdes proposto, constituindo a subsecgdo 8.1 (Identificagdo e marcagion).

No pardgrafo que surge ap6s a representacdo do logdtipo que constitui a denominagio, a expressdo «enquanto parte
integrante» ¢ alterada para «que constitui parte integrante» e, na tltima frase, a expressdo «Nella fascere» é substituida
pela expressao «Nelle fascere».

A alteragdo consiste numa corre¢do formal e na eliminacio de um erro ortografico.
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O ponto:

«repetido varias vezes, com 25 mm de altura no caso do “Asiago pressato” e 20 mm no caso do “Asiago d’allevo”.»
¢ alterado do seguinte modo:

«repetido vdrias vezes, com 25 mm de altura no caso do “Asiago Fresco” e 20 mm no caso do “Asiago Stagionato”.»

Esta alteracdo substitui «pressato» e «d’allevo» por «fresco» e «stagionato», em conformidade com a alteragio proposta
no artigo 1.° do caderno de especificagdes.

Além disso, é também aditada a seguinte frase ao artigo relativo a rotulagem:

«Todas as marcas de identificacio da DOP “Asiago” (placa de caseina e marcacdo de origem) devem estar sempre
visiveis no queijo inteiro. A lateral do queijo inteiro ndo deve, em caso algum, estar coberta por peliculas, fitas ou
serigrafias.»

O objetivo da alteragdo consiste em reforgar a rastreabilidade do produto e a transparéncia para com o consumidor, a
fim de aumentar a visibilidade das marcas de identificacdo das DOP em rela¢do a produtos de imita¢do ou tentativas de
contrafacdo.

£ aditado o seguinte paragrafo ap6s a lista das letras de alfabeto indicadoras do més de producio:

«Sem prejuizo dos requisitos de rastreabilidade previstos na legislagio em vigor, os produtos néo cilindricos devem
conter as seguintes marcas de identificagdo: placa de caseina, c6digo alfanumérico da queijaria produtora, logétipo
que constitui a denominacdo, nome da denominacdo “ASIAGO”, repetido diversas vezes, sequencialmente, pelo
menos numa parte da lateral ou da face do queijo. Para tal, o consércio fornece os instrumentos de marcagio a
utilizar por todos aqueles que a eles tenham direito.»

A alteragdo especifica o método de identificacdo e rastreabilidade do produto de formato nio cilindrico, tal como
previsto no artigo 2.° do caderno de especifica¢des proposto.

— A alteragdo seguinte diz respeito ao texto do artigo 9.° (<Acondicionamento»), transferido para o final do artigo 8.°
(«Rotulagem») do caderno de especificagdes proposto, que passa a constituir a subsec¢do 8.2 (<Apresentacio e
acondicionamento»), ponto 3.5 do documento tnico.

O parégrafo:

«Os queijos inteiros DOP “Asiago” podem ser cortados e pré-embalados em porgdes que permitam ver a face lateral do
queijo. Em todo o caso, é permitido acondicionar o centro do queijo em por¢des, desde que o seu peso total ndo
exceda 10% do peso da propria peca. No entanto, estas partes terdo de apresentar a crosta da face plana. E permitido
indicar no rétulo a eventual ndo utiliza¢do de lisozima (E 1105).

O acondicionamento, caso as operagdes de corte envolvam a raspagem efou remogdo da crosta, tornando assim
invisivel a marcagdo de origem (cubos, fatias, etc.), deve ter lugar na drea de producdo, a fim de garantir a
rastreabilidade do produto.»

¢ alterado do seguinte modo:

«Os queijos “Asiago” inteiros podem ser cortados em porcdes e pré-embalados em diferentes formatos (quartos,
porcdes, fatias, etc.) com crosta. Em todo o caso, é permitido acondicionar o centro do queijo em porg¢des, desde que
o seu peso total ndo exceda 10% do peso da propria peca. No entanto, estas partes terdo de apresentar a crosta da face
plana.

O acondicionamento nos diferentes formatos (cubos, ralado, fatias, por¢des, incluindo o queijo inteiro, etc.), caso as
operagdes de corte envolvam a raspagem efou remogdo da crosta, tornando assim invisivel a marcagdo de origem,
deve realizar-se de modo a garantir a rastreabilidade do produto.»

Com esta alteragdo, sdo especificados os principais formatos de pré-embalagem. Esclarece-se que a marcacdo da lateral
permite certificar que o produto é genuino e que cumpre as obrigagdes previstas no caderno de especificagdes e que,
se a crosta for raspada efou removida, tal deve ser feito de modo a garantir a rastreabilidade do produto.

— A alteragdo seguinte visa clarificar que mencdes podem ser utilizadas nas indica¢des comerciais efou na rotulagem
em fungio do processo de cura.

O texto atual:

«O queijo “Asiago” fabricado com leite produzido em estdbulos situados em territério de montanha, transformado em
queijarias implantadas em zona de montanha e curado em zona de montanha, pode ostentar no rétulo a mencio
adicional “prodotto della montagna”.

O queijo “Asiago pressato” pode incluir igualmente no rétulo a indicacio “fresco” (fresco).
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O queijo “Asiago d’allevo” pode incluir igualmente no rétulo a indicacio “stagionato” (curado).

O queijo “Asiago d’allevo” curado entre quatro a seis meses pode incluir igualmente no rétulo a indicagdo “mezzano”
(semicurado).

O queijo “Asiago dallevo” curado por um periodo superior a 10 meses pode incluir igualmente no rétulo a indicagdo
“vecchio” (velho).

O queijo “Asiago dallevo” curado por um periodo superior a 15 meses pode incluir igualmente no rétulo a indicagio
“stravecchio” (muito velho).»

¢ substituido por:

«O queijo “Asiago” fabricado com leite produzido em estdbulos situados em territério de montanha, transformado em
queijarias implantadas em zona de montanha e curado em zona de montanha, distinguido com a mengéo adicional
“prodotto della montagna», pode ostentar nas indica¢des comerciais efou no rétulo a indicagdo “Asiago prodotto
della montagna”.

As indicagdes comerciais efou o rétulo podem conter as seguintes indicacdes:
O queijo “Asiago Fresco” pode, em alternativa, exibir a indicagdo “Asiago pressato”.

O queijo “Asiago Fresco” curado por um periodo superior a 40 dias pode, em alternativa, exibir a indicacio “Asiago
Fresco riserva”.

O queijo “Asiago Stagionato” pode, em alternativa, exibir a indica¢do “Asiago d’allevo”.

O queijo “Asiago Stagionato” curado por um periodo superior a 4 meses e igual ou inferior a 10 meses pode, em
alternativa, exibir a indicagdo “Asiago mezzano” ou “Asiago Stagionato mezzano”.

O queijo «Asiago Stagionato” curado por um periodo superior a 10 meses e igual ou inferior a 15 meses pode, em
alternativa, exibir a indicagdo “Asiago vecchio” ou “Asiago Stagionato vecchio”.

O queijo “Asiago Stagionato” curado por um periodo superior a 15 meses pode, em alternativa, exibir a indicagio
“Asiago stravecchio” ou “Asiago Stagionato stravecchio”.»

A alteracdo clarifica todas as mengdes alternativas aplicaveis ao «Asiago Fresco» e «Stagionato» em funcdo dos
diferentes periodos de cura do produto, atualizadas em conformidade com o artigo 1.° do caderno de especificagdes.
Além disso, define de forma mais precisa os periodos de cura, em conformidade com as priticas de produgio
tradicionais, para permitir uma compreensio imediata e ficil por parte dos consumidores.

— Apbs o dltimo pardgrafo, é aditado o seguinte:

«Podem ser apostas, na face plana do queijo, peliculas de cobertura ou serigrafias que contenham indica¢des sobre as
exploragdes, desde que cumpram as disposi¢des aplicdveis em matéria de rotulagem e apresentacio dos géneros
alimenticios. Essas peliculas ou serigrafias ndo podem cobrir a placa de caseina e devem, em todo o caso, ostentar
sempre a denominagdo “ASIAGO”, acompanhada do logétipo europeu que identifica os produtos de denominagéo de
origem protegida, a fim de assegurar a devida informacio dos consumidores.»

A alteragdo visa reforcar os instrumentos de rastreabilidade e identificacdo do produto, que s3o considerados aspetos
imprescindiveis de um produto DOP.

Organismo de controlo

E aditado o novo artigo 7.° («Organismo de controlo»), que ndo consta do caderno de especificagdes em vigor e inclui
as informagdes relativas ao organismo de controlo.

£ aditado o seguinte texto:
«Artigo 7.°

Organismo de controlo

Conforme disposto nos artigos 36.° e 37.° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012, a verificagdo da conformidade com o
caderno de especificagdes do produto, antes da colocagdo do produto no mercado, é efetuada pelo organismo de
controlo aprovado. O organismo de controlo é CSQA Certificazioni Stl — Via S. Gaetano, 74 — 36016 Thiene (VI),
tel. + 39 0445313011, fax + 39 0445313070; e-mail csqa@csqa.it.».
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DOCUMENTO UNICO
«ASIAGO»
N.° UE: PDO-IT-0001-AM02 — 30.7.2019
DOP (X) IGP ()
1. Nome(s)
«Asiago»
2. Estado-Membro ou pais terceiro
Itdlia
3. Descricio do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto
Classe 1.3. Queijos
3.2. Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

A denominagdo de origem protegida (DOP) «Asiago» é reservada ao queijo de pasta semicozida, produzido
exclusivamente com leite de vaca, obtido em conformidade com o caderno de especificagdes, de que se distinguem
dois tipos diferentes — «Asiago Fresco» (ou «Asiago pressato») e «Asiago Stagionato» (ou «Asiago d’allevo») —, cujas
caracteristicas s3o abaixo indicadas.

Caracteristicas técnicas especificas do queijo «Asiago Fresco» findo o periodo minimo de cura.

Especificagdes:

a)

visuais/organoléticas:

pasta de cor branca ou ligeiramente amarelo-palha

olhos marcados e irregulares
sabor delicado e agradavel
crosta fina e eldstica
quimicas:

humidade

proteinas

matéria gorda

cloreto de sédio

matéria gorda no extrato seco
fisicas:

lateral

faces

peso

altura

diametro

39,50%
24,00%
30,00%
1,70%

nio inferior a 44%

Tolerancia

14,50
£3,50
4,00
+1,00

nenhuma

direita e ligeiramente convexa

planas ou quase planas

11al5kg
11al5cm

30a40 cm
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Caracteristicas técnicas especificas do queijo «Asiago Stagionato» findo o periodo minimo de cura.
Especificacdes: Tolerancia
a) visuais/organoléticas:

pasta de cor amarelo-palha de intensidade varidvel

olhos de pequena e média dimensdo

sabor doce e ligeiramente sdpido/perfumado («velho»)

crosta lisa e regular

b) quimicas:

humidade 34,50% 4,00
proteinas 28,00% +4,00
matéria gorda 31,00% +4,50
cloreto de sédio 2,40% +1,00
matéria gorda no extrato seco ndo inferior a 34% nenhuma

¢) fisicas:

lateral direita ou quase direita
faces planas ou quase planas
peso 8al2kg

altura 9al2cm

didmetro 30a 36 cm

Para limitar os residuos de transformacio, tanto do «Asiago Fresco» como do «Asiago Stagionato», e sob reserva do
respeito das especificagdes visuais/organoléticas e quimicas e dos requisitos de peso acima indicados, é autorizada a
producdo de queijo «Asiago» em formato ndo cilindrico para produtos destinados exclusivamente a pré-embalagem
(queijo fatiado, em cubos ou ralado) ou ao fabrico de produtos compostos, preparados ou transformados.

Os queijos podem ser submetidos a um tratamento superficial com substéncias autorizadas pela legislagdo em vigor.

O tratamento superficial dos queijos deve, em todo o caso, garantir a legibilidade da placa de caseina que identifica o
queijo, do logétipo da denominagio e da marcagio de origem «ASIAGO» impressa na lateral.

E proibido o tratamento superficial com substancias corantes e antibolor dos queijos «Asiago» que ostentam a mengio
adicional «prodotto della montagnay.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)
£ utilizado leite de vaca cru, termizado ou pasteurizado.

Os animais cujo leite se destina a ser transformado em queijo «Asiago» ndo devem ser alimentados com as forragens e
os alimentos para animais indicados abaixo.

FORRAGENS:

Colza, nabo-silvestre, mostarda, feno-grego;

Folhas de fruteiras, folhas e colo de beterraba;

Ensilagem de trevo, de ervilha, subprodutos ensilados;

Frutos e subprodutos de frutos da transformagdo industrial, frescos e conservados himidos;
Produtos horticolas e seus subprodutos frescos e conservados hiimidos;

Subprodutos das industrias de fermentacio frescos e conservados himidos (residuos de cereais do fabrico de cerveja,
bagaco de destilagdo, bagaco de uva, etc.);



28.5.2020 Jornal Oficial da Unido Europeia C178/19

Subprodutos da industria agucareira: polpa de beterraba-sacarina, fresca e ensilada;

Subprodutos do setor do abate e da pecudria: residuos diversos, inalterados ou conjugados com outras forragens.

ALIMENTOS PARA ANIMAIS:

Farinhas de carne, de peixe e de penas;

Farinhas de bagaco de nabo-silvestre, sementes de citrinos e grainhas de uva;
Produtos horticolas e frutos secos;

Subprodutos secos da transformacio industrial de produtos horticolas e de frutos (vagens de ervilhas e feijdes,
alcachofras, castanhas, polpa de citrinos, bagago de azeitona, grainhas, borras, bagaco de uva);

Subprodutos da industria agucareira; concentrado proteico de melago, varias vinhagas, polpas prensadas e secas, e
outros;

Subprodutos secos da inddstria de fermentagdo: borras e vinhacas, residuos de fermentagdo e outros;
Ureia, fosfato de ureia, biureto (de uso zootécnico);

Algodio.

Pelo menos 50% da ragdo, em matéria seca, devem ser produzidos na drea geografica.

Pelo menos 50% da matéria seca da ragdo devem ser constituidos por forragens.

A percentagem minima de 50% matéria seca da racdo produzida na drea geografica é assegurada por erva, feno e
varias espécies herbdceas da drea geogrdfica identificada, que representam a parte da racdo constituida por fibra
digerivel, definida grosso modo pelo termo «forragem» (erva, feno, pastagens, etc.), que tem um impacto significativo
nas caracteristicas quimicas, sensoriais e organoléticas do leite e, portanto, do produto acabado. A drea geogréfica de
produgdo do queijo «Asiago», especialmente nas zonas de montanha ou de colinas, ndo ¢ particularmente propicia a
producdo de cereais (milho, trigo, cevada) ou oleaginosas (soja), caracterizando-se principalmente pelos seus prados
permanentes/pastagens.

As exploragdes que integram a cadeia de produgdo do queijo «Asiago» sdo altamente especializadas na producio de
leite com animais rigorosamente selecionados em fungdo da genealogia, que necessitam de uma alimentagdo
equilibrada, composta ndo s6 de forragens, mas também de alimentos para animais e concentrados, para garantir a
qualidade da produgio e o bem-estar dos proprios animais.

Por conseguinte, ¢ necessario complementar a racdo alimentar com alimentos concentrados e para animais
procedentes de fora da drea identificada.

Estes alimentos sdo rapidamente absorvidos e representam a parte de energia e de proteinas imediatamente
mobilizdveis para assegurar as fungdes de ruminacido normais dos bovinos. Uma vez que o seu papel se limita ao
apoio fisiologico a essas fungdes, o impacto sobre as caracteristicas organoléticas do leite é praticamente nulo.

Caso o leite se destine a produgdo de queijo «Asiago» com mengdo «prodotto della montagna», é igualmente proibida a
alimentacio com qualquer tipo de ensilagem.

3.4. Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

A criagdo dos bovinos, bem como a produgdo e a cura do queijo «Asiago» devem ocorrer na drea geografica de
producio identificada no ponto 4.

3.5. Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

Os queijos «Asiago» inteiros podem ser cortados e pré-embalados em diferentes formatos (quartos, porgdes, fatias, etc.)
com crosta. Em todo o caso, é permitido acondicionar o centro do queijo em porg¢des, desde que o seu peso total ndo
exceda 10% do peso da prépria peca. No entanto, estas partes terdo de apresentar a crosta da face plana.

O acondicionamento nos diferentes formatos (cubos, ralado, fatias, por¢des, incluindo o queijo inteiro, etc.), caso as
operagdes de corte envolvam a raspagem e/ou remogdo da crosta, tornando assim invisivel a marca¢do de origem,
deve realizar-se de modo a garantir a rastreabilidade do produto.
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3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Todos os queijos «Asiago» s3o identificados através de placas de caseina numeradas e marcadas com moldes,
propriedade do consércio de controlo competente e confiados para utilizacio a todos aqueles que a eles tenham
direito. Os moldes contém o logétipo que constitui a denominagdo a seguir representado.

A

Este logdtipo representa um queijo cortado a que falta um tridngulo; o tridngulo em falta, transformado num «A»
estilizado, estd parcialmente inserido no queijo. A altura total do logdtipo aposto nos queijos é de 100 mm para o
«Asiago Fresco» e de 80 mm para o «Asiago Stagionato». O cédigo alfanumérico da queijaria produtora e o nome da
denominagio estdo igualmente incluidos nos moldes de marcagio.

ASIAGO

Este nome ¢ repetido vdrias vezes, com 25 mm de altura no caso do «Asiago Fresco» e 20 mm no caso do «Asiago
Stagionato».

Todas as marcas de identificacdo da DOP «Asiago» (placa de caseina e marcagdo de origem) devem estar sempre
visiveis no queijo inteiro. A lateral do queijo inteiro ndo deve, em caso algum, estar coberta por peliculas, fitas ou
serigrafias.

Além disso, os queijos «Asiago Stagionato» apresentam, impressa na lateral, uma letra do alfabeto que indica o més de
producio.

Sem prejuizo dos requisitos de rastreabilidade previstos na legislacdo em vigor, os produtos ndo cilindricos devem
conter as seguintes marcas de identificagdo: placa de caseina, c6digo alfanumérico da queijaria produtora, logétipo
que constitui a denominacdo, nome da denominacio «ASIAGO», repetido diversas vezes, sequencialmente, pelo
menos numa parte da lateral ou da face do queijo. Para tal, o consércio de controlo fornece os instrumentos de
marcacdo a utilizar por todos aqueles que a eles tenham direito.

Os queijos «Asiago» que ostentam a mengdo adicional «prodotto della montagna» distinguem-se pela inser¢do tinica
dessa mengdo nos moldes de marcacio referidos no primeiro pardgrafo do presente ponto.

No final do perfodo minimo de cura, os referidos queijos sdo ainda identificados com uma marcagio a fogo, aposta na

lateral, realizada com instrumentos que constituem propriedade do consércio de controlo e sdo confiados para
utilizacdo as queijarias que a eles tenham direito, com o seguinte simbolo:

PRODOTTO

DELLA
¥13a

MONTAGNA
As indicagdes comerciais e/ou o rétulo podem conter as seguintes indica¢des:

O queijo «Asiago Fresco» pode, em alternativa, exibir a indicacdo «Asiago pressato».

O queijo «Asiago Fresco» curado por um periodo superior a 40 dias pode, em alternativa, exibir a indicagdo «Asiago
Fresco riservan.

O queijo «Asiago Stagionato» pode, em alternativa, exibir a indicacdo «Asiago d’allevo.

O queijo «Asiago Stagionato» curado por um periodo superior a quatro meses e igual ou inferior a 10 meses pode, em
alternativa, exibir a indicagdo «Asiago mezzano» ou «Asiago Stagionato mezzano.
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O queijo «Asiago Stagionato» curado por um periodo superior a 10 meses e igual ou inferior a 15 meses pode, em
alternativa, exibir a indica¢do «Asiago vecchio» ou «Asiago Stagionato vecchio».

O queijo «Asiago Stagionato» curado por um perfodo superior a 15 meses pode, em alternativa, exibir a indicagio
«Asiago stravecchio» ou «Asiago Stagionato stravecchio».

Todos os rétulos, carimbos, serigrafias, etc., que contenham indicages sobre as explora¢des, devem respeitar as
disposicdes aplicdveis em matéria de rotulagem e apresentacio dos géneros alimenticios e, em todo o caso, devem
sempre garantir a legibilidade total das marcas que constituem a DOP «Asiago» (marcagdo com moldes) e das placas
de caseina que identificam o queijo «Asiago».

Podem ser apostas, na face plana do queijo, peliculas de cobertura ou serigrafias que contenham indicagdes sobre as
exploragdes, desde que cumpram as disposi¢des aplicdveis em matéria de rotulagem e apresentacdo dos géneros
alimenticios. Essas peliculas ou serigrafias nio podem cobrir a placa de caseina e devem, em todo o caso, ostentar
sempre a denominacio «ASIAGO», acompanhada do logétipo europeu que identifica os produtos de denominagio de
origem protegida, a fim de assegurar a devida informag3o dos consumidores.

4. Delimitagio concisa da drea geogrifica

O queijo «Asiago» é produzido com leite proveniente de explora¢des de bovinos situadas dentro da drea identificada e
em queijarias implantadas na seguinte drea:

Provincia de Vicenza: todo o territdrio;
Provincia de Trento: todo o territorio;

Provincia de Padua: o territorio dos municipios de Carmignano di Brenta, S. Pietro in Gu, Grantorto, Gazzo, Piazzola
sul Brenta, Villafranca Padovana, Campodoro, Mestrino, Veggiano, Cervarese S. Croce, Rovolon, Cittadella e
Fontaniva;

Provincia de Treviso: o territrio delimitado da seguinte forma: tomando como ponto de referéncia a aldeia de
Rossano Veneto, na provincia de Vicenza, o limite segue a estrada que liga Rossano a Castelfranco Veneto até ao
cruzamento com a estrada regional n.° 53 «Postumia». Bordeja esta estrada, atravessa a estrada de circunvalagdo sul de
Treviso até a sua intersec¢do com a autoestrada da Alemanha. O limite prossegue para norte, acompanhando o
percurso dessa autoestrada até ao rio Piave. Vira para oeste, seguindo pela margem direita do rio até a fronteira entre
as provincias de Treviso e Belluno. A partir deste ponto, o limite coincide com a fronteira da provincia de Treviso, até
onde se encontra com a fronteira da provincia de Vicenza.

As dreas de produgio supracitadas, que se situam a uma altitude ndo inferior a 600 metros, sdo consideradas territorio
de montanha.

5. Rela¢do com a drea geogrifica

Sdo varios os elementos histéricos e tradicionais que situam no tempo e no territério o queijo «Asiago» —
tradicionalmente origindrio do planalto de Asiago, na provincia de Vicenza, na fronteira com a provincia de Trento.
A producio de queijo «Asiago» remonta ao ano 1000 e prossegue, até ao inicio do século XX, também numa zona
limitrofe do planalto de Asiago, compreendida num raio de aproximadamente 80 km.

Trata-se de uma zona situada em torno do nicleo histérico, onde os criadores do planalto de Asiago, forcados a
deslocar-se na sequéncia dos atos bélicos da Primeira Guerra Mundial (1915-1918), encontraram condi¢des
agrondmicas, ambientais e climéticas adequadas para desenvolver a criagdo de bovinos e a tradigdo queijeira.

A drea de producdo do queijo «Asiago» inclui uma zona constituida pelos planaltos de Asiago, Lavarone, Vezzena e
Folgaria — que representam a drea de origem — pelas montanhas de Trento, por uma faixa intermédia do sopé
formada pelas colinas de Grappa, Breganze, Schio, Valdorno e Chiampo, bem como por uma faixa da planicie
irrigada de Vicenza, Pddua e Treviso.

A drea de produgio oferece condigdes climdticas e pedoldgicas homogéneas no que respeita aos niveis de precipitagdo
e de temperatura. Em termos de perfil pedolégico, o solo é substancialmente calcdrio. As culturas forrageiras
permanentes, caracterizadas por gramineas e leguminosas naturais, e o cultivo de cereais (trigo, cevada, milho) estdo
presentes em todas as faixas altitudinais. Na faixa altitudinal montanhosa, a superficie agricola nio arborizada
destina-se na totalidade a prados e pastagens.
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A raga bovina mais presente nas exploragdes da drea geogréfica é a frisona italiana, seguida da bruna alpina, da
rendena e da pezzata rossa.

Um elemento particularmente importante é o fator humano. O método caracteristico de producdo, segundo
procedimentos auténticos e constantes, permaneceu intacto ao longo do tempo gragas a transmissio da antiga
tradicdo queijeira local e das técnicas de transformagio do leite em queijo.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes
(artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)

O texto consolidado do caderno de especificacdes pode ser consultado em: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
[ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ou, em alternativa,

acedendo diretamente a pagina inicial do Ministério das Politicas Alimentares, Agricolas e Florestais (www.politicheagricole.
it), clicando em «Prodotti DOP, IGP» [Produtos DOP, IGP] (no canto superior direito do ecrd), depois em «Prodotti DOP IGP
STG» [Produtos DOP, IGP, ETG] (ao lado, a esquerda do ecrd) e, por dltimo, em «Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE» [cadernos de especificacdes em fase de andlise pela UE].



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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