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I\Y
(Informari)
INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNII EUROPENE
Rata de schimb a monedei euro ()
6 aprilie 2020
(2020/C 115/01)
1 euro =
Moneda Rata de schimb Moneda Rata de schimb
UsD dolar american 1,0791 CAD  dolar canadian 1,5280
JPY yen japonez 117,54 HKD  dolar Hong Kong 8,3651
DKK coroana danezi 7 4660 NZD  dolar neozeelandez 1,8200
GBP lira sterlin 0,87800 | SGD  dolar Singapore 1,5480
SEK coroana suedezi 10,9788 KRW  won sud-coreean 1326,04
) ZAR  rand sud-african 20,3534

CHF franc elvetian 1,0560

CNY  yuan renminbi chinezesc 7,6519
ISK coroana islandeza 155,50

HRK  kuna croatd 7,6255
NOK coroana norvegiana 11,3875

IDR rupia indoneziana 17710,73
BGN leva bulgireascd 1,9558

MYR  ringgit Malaiezia 4,7097
CZK coroana cehd 27,603 .

PHP  peso Filipine 54,667
HUF forint maghiar 365,24 RUB rubla ruseasci 82,4810
PLN zlot polonez 45643 | THR  baht thailandez 35,459
RON leu romanesc nou 4,8335 BRL real brazilian 5.7056
TRY lira turceascd 7,3136 MXN  peso mexican 27,0896
AUD dolar australian 1,7790 INR rupie indiand 82,1060

(") Sursa: rata de schimb de referintd publicatd de citre Banca Centrald Europeand.
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v

(Anunturi)

PROCEDURI REFERITOARE LA PUNEREA IN APLICARE A POLITICII IN
DOMENIUL CONCURENTEI

COMISIA EUROPEANA

Notificare prealabili a unei concentrari
(Cazul M.9753 — Hexcel/Woodward)

Caz care poate face obiectul procedurii simplificate

(Text cu relevanti pentru SEE)

(2020/C 115/02)

1. Ladata de 27 martie 2020, Comisia Europeand a primit, in temeiul articolului 4 si in urma unei trimiteri efectuate in
temeiul articolului 4 alineatul (5) din Regulamentul (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (!), o notificare a unei concentriri
propuse.

Prezenta notificare vizeazd urmdatoarele intreprinderi:
— Hexcel Corporation (,Hexcel”, Statele Unite);
— Woodward, Inc. (,Woodward”, Statele Unite).

Hexcel si Woodward fuzioneazd complet, in sensul articolului 3 alineatul (1) litera (a) din Regulamentul privind
concentrdrile economice.

Concentrarea se realizeazd prin achizitionare de actiuni.

2. Activitatile economice ale intreprinderilor respective sunt:

— in cazul intreprinderii Hexcel: dezvoltarea, fabricarea si furnizarea de materiale de structurd usoare si de inaltd
performantd, inclusiv fibre de carbon, intdrituri speciale, ,preimpregnate” si alte materiale-matrice ranforsate cu fibre,
adezivi si structuri compozite, pentru utilizare in sectorul aerospatial comercial, in sectorul spatial si in sectorul
apdrdrii, precum si in alte sectoare industriale;

— 1in cazul intreprinderii Woodward: proiectarea, fabricarea si furnizarea de solutii de control, precum si servicii de
intretinere pentru acestea, pentru industria aerospatiald si pentru alte sectoare industriale.

3. In urma unei examiniri prealabile, Comisia Europeand constatd ci tranzactia notificatd ar putea intra sub incidenta
Regulamentului privind concentririle economice. Cu toate acestea, nu se ia o decizie finald in aceastd privintd.

In conformitate cu Comunicarea Comisiei privind o procedurd simplificatd de analizi a anumitor concentrari in temeiul
Regulamentului (CE) nr. 139/2004 al Consiliului (%), trebuie precizat cd acest caz poate fi tratat conform procedurii
prevazute in comunicare.

4. Comisia Europeand invitd pdrtile terte interesate sd ii prezinte eventualele observatii cu privire la operatiunea propusd.

(") JOL 24,29.1.2004, p. 1 (,Regulamentul privind concentririle economice”).
() JOC366,14.12.2013, p. 5.
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Observatiile trebuie sd parvind Comisiei Europene in termen de cel mult 10 zile de la data publicirii prezentei. Trebuie
mentionatd intotdeauna urmatoarea referintd:

M.9753 — Hexcel/Woodward

Observatiile pot fi trimise Comisiei Europene prin e-mail, prin fax sau prin postd. Vi rugdm si utilizati datele de contact de
mai jos:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu
Fax +32 22964301
Adresi postala:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei comuniciri privind aprobarea unei modificiri standard a caietului de sarcini al unei
denumiri din sectorul vitivinicol, mentionati la articolul 17 alineatele (2) si (3) din Regulamentul
delegat (UE) 2019/33 al Comisiei

(2020/C 115/03)

Prezenta comunicare este publicatd in conformitate cu articolul 17 alineatul (5) din Regulamentul delegat (UE) 2019/33 al
Comisiei ().

COMUNICARE PRIVIND APROBAREA UNEI MODIFICARI STANDARD
»GAILLAC”
PDO-FR-A0502-AMO03
Data comunicarii: 19.12.2019
DESCRIEREA SI MOTIVELE MODIFICARII APROBATE

1. Trimitere la Codul geografic oficial

In capitolul 1 sectiunea IV punctul 1 literele (a) si (b), dupd ,Tarn” se adauga cuvintele ,pe baza Codului geografic oficial
pentru anul 2019”.

Arealul geografic este raportat la versiunea in vigoare a Codului geografic oficial, editat in fiecare an de INSEE.
Perimetrul arealului geografic rimane strict identic.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

2. Modificare de redactare

In capitolul 1 sectiunea IV punctul 1 litera (b), se adaugd comuna ,Bellegarde-Marsal” si se elimini comunele
,Bellegarde” si ,Marsal”.

Aceastd modificare corespunde fuziondrii celor doud comune. Arealul geografic nu a fost modificat.

Punctul 6 din documentul unic se modifici in consecintd.

3. Arealul parcelat delimitat
In capitolul 1 sectiunea IV punctul 2, dup 6 noiembrie 2014” se adaug cuvintele ,si 18-19 iunie 2019”.

Scopul acestei modificiri este de a adduga datele la care autoritatea nationald competentd a aprobat o modificare a
arealului parcelat delimitat in cadrul arealului geografic de productie. Delimitarea parcelelor constd in identificarea, in
cadrul arealului geografic de productie, a parcelelor propice pentru obtinerea produsului cu denumire de origine
protejatd in cauzd.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

() JOL9,11.1.2019, p. 2.



7.4.2020 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 115/5

4. Circulatia intre antrepozitarii autorizati

In capitolul I sectiunea IX punctul 5, se elimind litera (b), care se referd la data introducerii in circulatie a vinurilor intre
antrepozitarii autorizati.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

5. Misurd tranzitorie
Se elimind punctul 4 din capitolul 1 sectiunea XI.
Aceastd modificare corespunde elimindrii unei mdsuri tranzitorii care a expirat.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

6. Numdrul de referintd din cadrul Institutului National pentru Origine si Calitate (INAO)
in capitolul 3 sectiunea II, comuna ,Montreuil sous-bois” este inlocuitd de comuna ,Montreuil”.
Aceastd modificare are ca scop luarea in considerare a modificdrii numelui comunei.

Documentul unic nu este afectat de aceastd modificare.

DOCUMENT UNIC

1. Denumirea produsului

Gaillac

2. Tip de indicatie geografici

DOP — denumire de origine protejatd

3. Categorii de produse viticole
1. Vin
5. Vin spumant de calitate

6. Vin spumant de calitate de tip aromat

4. Descrierea vinului (vinurilor)

Vinuri albe linistite

Vinurile albe linistite prezintd o tirie alcoolicd naturald in volume de minimum 10,5 %.

Vinurile prezintd (loturi comercializate in vrac sau ambalate) un continut de zaharuri fermentabile < 4 g/l.
Dupd imbogitire, aceste vinuri nu depdsesc o tirie alcoolic in volume totald de 13 %.

Aceste vinuri se caracterizeazd prin arome fructate si florale si printr-o aciditate moderatd. Vinurile pot beneficia de
mentiunea ,primeur”; in acest caz, ele sunt produse pentru a fi consumate rapid in lunile care urmeazd elabordrii lor.

Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volum)

Téria alcoolicd dobanditd minima (in % din volum)

Aciditatea totald minima

Aciditatea volatild maxim (in miliechivalenti pe litru)

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame pe litru)

Vinuri albe linigtite care beneficiazd de mentiunea ,doux”

Vinurile albe linistite care beneficiazd de mentiunea ,doux” prezintd o tdrie alcoolicd naturald in volume de minimum
12,5 %.

Vinurile prezintd un continut de zaharuri fermentabile > 45 g/l (loturi comercializate in vrac sau ambalate).
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Dupd imbogitire, aceste vinuri nu depdsesc o tirie alcoolic in volume totald de 15 %.

Aceste vinuri dezvoltd adesea arome de mere coapte, de pere si de fructe exotice si au o capacitate de pastrare de pand la
5 ani.

Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volum)

Téria alcoolicd dobanditd minimd (in % din volum) 10

Aciditatea totald minima

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame pe litru)

Vinuri albe linigtite care beneficiazd de mentiunea ,vendanges tardives”

Vinurile albe linistite care beneficiazd de mentiunea ,vendanges tardives” prezintd o tdrie alcoolicd naturald in volume de
minimum 17 %.

Vinurile prezintd (loturi ambalate) un continut de zaharuri fermentabile = 100 g/l.

Aceste vinuri dezvoltd arome de fructe uscate sau confiate sau arome de miere. Echilibrul dintre aciditate, alcool si
onctuozitate le conferd vinurilor posibilitatea de a dobandi o complexitate si mai mare de-a lungul anilor.

Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volum)

Téria alcoolicd dobanditd minima (in % din volum) 11

Aciditatea totald minima

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame pe litru)

Vinuri rogii linigtite
Vinurile prezintd o tirie alcoolicd naturald minimd in volume de 11 %.
Vinurile care beneficiazd de mentiunea ,primeur” prezinta o tirie alcoolicd naturald minima in volume de 10,5 %.

Vinurile cu o tirie alcoolicd naturald in volume < 14 % prezinta (loturi comercializate in vrac sau ambalate) un continut
de zaharuri fermentabile < 2,5 g/l.

Vinurile cu o tdrie alcoolicd naturald in volume > 14 % prezintd (loturi comercializate in vrac sau ambalate) un continut
de zaharuri fermentabile < 4 g/l.

Vinurile care beneficiazd de mentiunea ,primeur” prezintd (loturi ambalate) un continut de zaharuri fermentabile
<2g/l

Pentru loturile de vinuri pregitite pentru a fi comercializate in vrac sau ambalate, continutul de acid malic este < 0,4 g/l.

Pentru loturile de vinuri comercializate in vrac care pot si beneficieze de mentiunea ,primeur”, continutul de aciditate
volatili este < 10,2 meq/l.

Dupd imbogitire, vinurile nu depdsesc o tirie alcoolicd in volume totald de 13,5 %.

Dupd imbogdtire, vinurile care beneficiazd de mentiunea ,primeur” nu depdsesc o tirie alcoolicd in volume totald de
13 %.

Vinurile sunt adesea caracterizate, din punctul de vedere al gustului, de arome de fructe rosii si de note picante.
Taninurile sunt prezente si oferd structurd si rotunjime odatd cu invechirea. Vinurile sunt plicute atunci cind sunt
consumate tinere si prezintd, de asemenea, un bun potential de invechire.

Vinurile care beneficiazd de mentiunea ,primeur” sunt vinuri echilibrate, caracterizate de arome fructate, care combind
lejeritatea i finetea aromatic si care sunt produse exclusiv din soiul Gamay N.
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Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volum)

Taria alcoolicd dobanditd minima (in % din volum)

Aciditatea totald minima

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame pe litru)

Vinuri roze linistite

Vinurile roze linistite prezinta o tirie alcoolicd naturald in volume de minimum 11 %.

Vinurile prezintd (loturi comercializate in vrac sau ambalate) un continut de zaharuri fermentabile < 4 g/l.
Dupd imbogitire, vinurile nu depdsesc o tirie alcoolicd in volume totald de 13,5 %.

Vinurile roze prezintd o culoare rosu-cireasd mai mult sau mai putin pronuntati. Acestea dezviluie arome fructate si o
prospetime placuti.

Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volum)

Tdria alcoolicd dobanditd minima (in % din volum)

Aciditatea totald minima

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame pe litru)

Vinuri spumante
Vinurile spumante prezinti o tdrie alcoolicd naturald in volume de minimum 9 %.

Vinurile spumante produse printr-o a doua fermentatie in sticle prezintd (dupd formarea spumei si, dupi caz, dupd
addugarea licorii de expeditie), un continut de zaharuri fermentabile < 50 g/1.

In cazul imbogatirii mustului, vinurile nu depisesc o tirie alcoolici totald in volume de 13 %.

Vinurile spumante produse prin a doua fermentatie in sticle se bazeazd pe o structurd predominant acidd, care conferd
vinurilor prospetime si finete. Aceastd aciditate este insotitd de note fructate.

Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volum)

Téria alcoolicd dobanditd minima (in % din volum)

Aciditatea totald minima

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame pe litru)

Vinuri spumante care beneficiazd de mengiunea ,méthode ancestrale”
Vinurile spumante care beneficiazd de mentiunea ,méthode ancestrale” sunt vinuri spumante de calitate de tip aromat.

Vinurile spumante care beneficiazd de mentiunea ,méthode ancestrale” prezinta bule fine si o spumd abundentd. Aceste
vinuri sunt bogate in arome care pot aminti de aroma de mdr, caracteristice soiului Mauzac B.
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Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volum)

Téria alcoolicd dobanditd minima (in % din volum) 8

Aciditatea totald minima

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame pe litru)

Vinuri spumante care beneficiazd de mengiunea ,doux”

Vinurile spumante care beneficiazd de mentiunea ,doux” prezintd o tirie alcoolici naturald in volume de minimum
11 %.

Dupi formarea spumei, vinurile prezintd un continut de zaharuri fermentabile > 50 g/l si un continut de dioxid de sulf
liber de cel mult 25 mg/l.

In cazul imbogitirii mustului, vinurile nu depasesc o tirie alcoolici totald in volume de 14 %.

Caracteristici analitice generale

Téria alcoolicd totald maxima (in % din volum)

Tdria alcoolicd dobanditd minima (in % din volum) 7

Aciditatea totald minima

Aciditatea volatild maxima (in miliechivalenti pe litru)

Continutul total maxim de dioxid de sulf (in miligrame pe litru) 25

Caracteristicile analitice necompletate respectd legislatia Uniunii.

5. Practici vitivinicole
(a) Practici oenologice esentiale

Densitatea si distanta de plantare
Practica de cultivare

Vita-de-vie prezinti o densitate minima de plantare de 4 000 de butuci pe hectar, cu o distanti maxima intre randuri de
2,5 metri.

Distanta dintre butucii de pe acelasi rand este de 0,8 metri sau mai mult.
In ceea ce priveste vita-de-vie condusi ,en goblet”, distanta dintre randuri este de maximum 2,2 metri.

Pentru viile plantate pe terase, suprafata per butuc este mai mica sau egald cu 2,5 metri patrati.

Reguli privind tdierea vitei-de-vie
Practica de cultivare
Vita-de-vie este tiiata:

— fie prin tdiere scurtd (utilizdnd sistemul de conducere ,gobelet” sau ,cordon de Royat”), fie prin metoda Guyot
simpld ldsdndu-se maximum 12 ochi pe butuc,

— fie prin metoda Guyot dubla (zisd ,tirette”), lisdndu-se maximum 10 ochi pe butuc.

Indiferent de tehnica de tdiere, numarul de ldstari cu rod din anul respectiv pe butuc, dupd inflorire (stadiul fenologic 23
pe scara Lorenz), este mai mic sau egal cu 10.

Irigarea
Practica de cultivare

Poate fi permis irigarea.
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Dispozitii specifice privind recoltarea
Practica de cultivare

Vinurile rosii care pot beneficia de mentiunea ,primeur” si vinurile spumante care pot beneficia de mentiunea ,méthode
ancestrale” provin din struguri recoltati manual.

Vinurile care pot beneficia de mentiunea ,vendanges tardives” sunt obtinute din struguri recoltati manual prin trieri
succesive.

Dispozitii specifice privind transportul strugurilor

Practica de cultivare

Recipientele care contin strugurii destinati productiei de vinuri rosii care pot beneficia de mentiunea ,primeur” si
productiei de vinuri spumante care pot beneficia de mentiunea ,méthode ancestrale” prezintd o inaltime a continutului
de cel mult 0,60 metri in timpul transportului acestei recolte de struguri citre unitatea de vinificatie.

Utilizarea de cirbuni de uz oenologic

Restrictii aplicabile procesului de elaborare

Pentru elaborarea vinurilor roze, se interzice utilizarea cdrbunilor de uz oenologic, singuri sau in amestecuri, in cadrul
preparatelor.

Imbogitire
Practica oenologica specifici:

Pentru vinurile rosii, sunt autorizate tehnicile de extractie vizand imbogitirea, iar nivelul maxim de concentratie partiald
in raport cu volumele utilizate este stabilit la 10 %;

Dupd imbogdtire, vinurile nu depasesc o tarie alcoolicd in volume totald de:

— 13 % pentru vinurile albe linistite

— 13 % pentru vinurile spumante (in cazul imbogdtirii mustului)

— 13 % pentru vinurile rosii care pot beneficia de mentiunea ,primeur”

— 13,5 % pentru vinurile rosii si roze

— 14 % pentru vinurile spumante care pot beneficia de mentiunea ,doux” (in cazul imbogatirii mustului)

— 15 % pentru vinurile albe linistite care pot beneficia de mentiunea ,doux”.

(b) Randamente maxime

Vinuri albe linistite si vinuri spumante

72 de hectolitri la hectar

Vinuri albe linistite care beneficiazd de mentiunea ,doux” si vinuri spumante care beneficiazd de mentiunea ,doux”
54 de hectolitri la hectar

Vinuri albe linistite care beneficiazd de mentiunea ,vendanges tardives”

25 de hectolitri la hectar

Vinuri rosii si roze linistite

66 de hectolitri la hectar

6. Arealul geografic delimitat

Recoltarea strugurilor, vinificarea si elaborarea vinurilor albe linistite, precum si recoltarea strugurilor, vinificarea,
elaborarea, elevajul si ambalarea vinurilor spumante si a vinurilor albe linistite care pot beneficia de mentiunea
,vendanges tardives” se realizeazd pe teritoriul urmdtoarelor comune din departamentul Tarn: Alos, Amarens,
Andillac, Aussac, Bernac, Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes, Cadalen, Cahuzac-sur-Vére, Campagnac,
Carlus, Castanet, Castelnau-de-Lévis, Castelnau-de-Montmiral, Cestayrols, Combefa, Cordes-sur-Ciel, Coufouleux,
Donnazac, Fayssac, Fénols, Florentin, Frausseilles, Gaillac, Giroussens, Itzac, Labastide-de-Lévis, Labessiére-Candeil,
Lagrave, Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac, Milhavet, Montans, Montels,
Mouzieys-Panens, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens, Rivieres, Rouffiac, Saint-Beauzile, Saint-Marcel-
Campes, Saint-Sulpice, Sainte-Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel, Técou, Tonnac, Le Verdier,
Vieux, Villeneuve-sur-Vere, Vindrac-Alayrac, Virac.
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Recoltarea strugurilor, vinificarea, elaborarea vinurilor roze, precum si recoltarea strugurilor, vinificarea, elaborarea si
elevajul vinurilor rosii se realizeazd pe teritoriul urmitoarelor comune din departamentul Tarn: Alos, Amarens,
Andillac, Arthes, Aussac, Bellegarde-Marsal, Bernac, Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes, Cadalen,
Cahuzac-sur-Vere, 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, Labessiére-Candeil, Lagrave, Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles,
Loubers, Loupiac, Milhavet, Montans, Montels, Mouzieys-Panens, Mouzieys-Teulet, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci,
Rabastens, Rivieres, Rouffiac, Saint-Beauzile, Saint-Grégoire, Saint-Juéry, Saint-Marcel-Campes, Saint-Sulpice, Sainte-
Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel, Técou, Tonnac, Le Verdier, Vieux, Villeneuve-sur-Vere,
Vindrac-Alayrac, Virac.

7. Soiurile de struguri de vin principale
Fer N — Fer Servadou, Braucol, Mansois, Pinenc
Len de I'El B — Loin de I'Oeil
Ondenc B
Prunelard N
Syrah N — Shiraz
Muscadelle B
Mauzac B

Duras N

8. Descrierea legiturii (legiturilor)

Vinuri linistite

Clima oceanicid oferd un context favorabil cresterii vitei-de-vie primévara si induce iernilor un caracter bland care
limiteaza riscurile de ingheturi puternice. Influenta Marii Mediterane sub forma unei cilduri uscate in timpul verii si al
toamnei favorizeazd o maturare constantd si optimd a strugurilor, cu un stres hidric moderat in timpul verii. Vantul
Autan, cald si uscat, in general de intensitate ridicatd, joacd un rol important de-a lungul intregului ciclu vegetativ, in
special prin grdbirea imbobocirii, a infloririi si a coacerii. Acest vant poate sufla puternic la inceput de toamnd,
influenta sa caldd si uscatd favorizand maturizarea strugurilor si limitand dezvoltarea bolilor. Incepand de la jumitatea
lunii septembrie, alternanta noptilor ricoroase si adesea umede si a zilelor calde favorizeaza instalarea ciupercii Botrytis
cinerea i a ,putregaiului nobil” pe parcelele care nu au fost inci recoltate. La inceputul toamnei, vantul Autan poate sufla
puternic. Boabele care nu au fost incd recoltate acumuleazi o concentratie rapidd de zaharuri si acizi. Acesti struguri,
care au ajuns la supramaturitate si care prezintd pe tulpind o concentratie obtinutd prin stafidire naturald datoritd
vantului Autan sau prin actiunea ,putregaiului nobil”, se recolteazd prin trieri succesive manuale, realizate tarziu in
comparatie cu recoltarea strugurilor pentru vinurile albe dulci. Acesti struguri sunt la originea productiei vinurilor care
beneficiazd de mentiunea ,vendanges tardives”.

Sosirea tarzie a primelor valuri de frig permite un bun proces de lignificare a coardelor.

Reflectdnd uzantele si cunoasterea mediului, arealul parcelat delimitat adecvat pentru fiecare unitate geograficd
privilegiazd solurile bine drenate si care se incdlzesc usor, excluzand situatiile de frig si de inghet si terenurile cele mai
fertile.

Soiurile Mauzac B si Mauzac Rose Rs, originare din zona Gaillac, isi exprima in aceste situatii capacitatea de a produce
vinuri albe linistite seci. Aceste soiuri dau vinuri usoare, cu aciditate scdzutd si cu arome plicute de mere. Pe pantele cu
o bund expunere, strugurii pot s prezinte continuturi ridicate de zahdr la supramaturitate.

Soiul Len de I'El B este, de asemenea, originar din zona Gaillac; prezenta sa nu este atestatd in alte podgorii. Acest soi
aduce finete si buchet vinurilor albe si constituie varietatea majoritard pentru producerea vinurilor cu mentiunea
,vendanges tardives”. Intr-adevir, strugurii din acest soi pot dobandi o concentratie semnificativa prin stafidire naturald
sub actiunea vantului Autan sau prin actiunea putregaiului nobil, acest lucru fiind valabil pentru toate regiunile naturale
care alcdtuiesc arealul geografic al denumirii. Soiurile de vitd-de-vie destinate productiei de vinuri albe sunt completate
cu soiul Ondenc B, un soi care a fost utilizat anterior pe scard largd in sud-vestul Frantei, dar care a persistat numai in
podgoria ,Gaillac”, pentru savoarea sa plicutd si buna sa capacitate de concentrare pe tulpini.
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Soiurile de viti-de-vie destinate producerii de vinuri rosii si roze favorizeazd, de asemenea, soiurile de vitd-de-vie
originale si locale sau regionale, precum soiul Duras N, cel mai probabil originar din zona Gaillac si prezent aproape
exclusiv in aceastd podgorie, la fel ca soiul Fer N, originar din sud-vestul Frantei, sau soiul Prunelard N, soi din zona
Gaillac citat de doctorul Guyot in 1868, a cirui cultivare a fost abandonati in cursul secolului al XX-lea si reabilitatd la
sfarsitul anilor 1990.

Bogitia podgoriei ,Gaillac” este legatd de pozitionarea acesteia la o rdscruce climaticd si de diversitatea situatiilor
geopedologice. Regiune de tranzit, arealul geografic a devenit zond de amestecare a soiurilor originale si in esentd
autohtone, selectate si conservate de-a lungul generatiilor si care dispun, in acest cadru natural, de o nisd ecologici de
predilectie. Producitorii au dobandit pricepere in combinarea acestor soiuri de vitd-de-vie prin adaptarea cunostintelor
lor practice, in special prin utilizarea unor metode de tiiere si de spaliere care permit o buni distributie a ciorchinilor,
reusind astfel sd mentind cultura vitei-de-vie.

Priceperea lor este reflectatd, de asemenea, in stdpanirea tehnicilor care le permit sd extragd tot ce e mai bun din struguri
prin adaptarea sau mentinerea tehnicilor lor de vinificare. Dupd fermentare, s-a impus o perioadd de elevaj al vinurilor
rosii pentru obtinerea unui vin cu arome mai complexe, dar mai ales pentru ca taninurile si capete rotunjime si
catifelare, in special in cazul soiurilor de viti-de-vie originale, dar rustice. Pentru atingerea acestor obiective, in caietul
de sarcini este definitd o perioadd minimi de elevaj care dureazi pani la data de 1 februarie a anului care urmeazi
anului de recolta.

Vinurile care beneficiazd de mentiunea ,vendanges tardives” fac obiectul unui proces de elevaj cel putin pand la data de
15 mai a celui de al doilea an care urmeaza anului de recoltd, din care timp de cel putin 2 luni in sticle. Aceasta perioadd
lungd de elevaj favorizeaza echilibrul vinurilor si dezvoltd complexitatea aromatici a acestora. Pentru a pistra aceste
caracteristici si specificitatea produsului si, prin urmare, reputatia sa, ambalarea acestor vinuri are loc in arealul
geografic. Vinurile care pot beneficia de mentiunea ,vendanges tardives” fac obiectul unor controale sistematice asupra
tuturor loturilor la sfarsitul perioadei de elevaj, in arealul geografic.

Vinuri spumante

De-a lungul generatiilor, producitorii au dobandit o pricepere deosebitd in ceea ce priveste elaborarea de vinuri
spumante in conformitate cu diferite tehnici de vinificatie. Tehnica descrisd ca ,metoda ancestrald” se bazeazd pe
controlarea procesului de fermentare in pivnite a vinurilor imbuteliate. Aceste vinuri sunt obtinute exclusiv din soiurile
Mauzac B si Mauzac Rose Rs, soiuri de vitd-de-vie recunoscute pentru aptitudinea lor de a forma o spuma abundentd si
pentru finetea bulelor obtinute. Pe pantele cu o bund expunere, supramaturitatea acestor soiuri permite obtinerea de
vinuri albe spumante dulci.

Dupd ce au stdpanit aceastd primd tehnicd, producitorii au dezvoltat metoda celei de a doua fermentatii in sticld, cu o
evolutie cdtre produse mai brute si cu respectarea, in compozitia cuvée-urilor, a originalititii teritoriale. In sfarsit,
elevajul indelungat ,sur lattes” (pe scanduri) contribuie la o bund formare a spumei si la dezvoltarea complexitatii
aromelor fructate.

Vinurile produse in aceastd podgorie, care dateazd de peste 2 000 de ani, erau exportate pe raurile Tarn si Garonne,
dupd cum stau mdrturie amforele care provin din comuna Montans si se regisesc din sudul Spaniei pand in nordul
Scotiei. Atunci cind cilugdrii benedictini fondeazd abatia Saint-Michel, acestia selecteazi cele mai favorabile conditii
pentru productia de vin, ficand dovada unei priceperi remarcabile in organizarea unei retele comerciale pe raul Tarn si
sdpand o retea importantd de pivnite. Vinul coboard pe Tarn, apoi pe Garonne, citre portul din Bordeaux si pleacd sd
cucereascd Franta si Europa de nord. In 1253, Richard al Ill-lea al Angliei comandi 20 de butoaie de vin de ,Gaillac”.
Faima vinurilor din Gaillac este din ce in ce mai mare. Astfel, aceastd podgorie furnizeazd, intre 1306 si 1307, ani
pentru care s-au pastrat conturile, 40 % din vinurile care tranziteazd prin bazinul fluviului Garonne citre Bordeaux
pentru a fi exportate.

Incepand cu anii 1980, cind suprafata totald a podgoriei din Tarn se diminueazd, proportia volumelor produse cu
denumirea de origine controlatd ,Gaillac” creste. Cea mai mare parte a productiei este comercializatd in sticle. Datoritd
dinamismului si priceperii lor, viticultorii din Gaillac mentin notorietatea si reputatia vinurilor din aceastd regiune
vitivinicold.

9. Alte conditii esentiale (ambalarea, etichetarea, alte cerinte)

Etichetarea

Cadrul juridic:

Legislatia nationald

Tipul conditiei suplimentare:

Dispozitii complementare referitoare la etichetare
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Descrierea conditiei:

Pe eticheta vinurilor care beneficiazd de denumirea de origine controlatd poate figura unitatea geografici superioard
,Sud-Ouest”. Aceastd unitate geograficd superioard poate figura, de asemenea, pe orice fel de brosuri si de recipiente.

Dimensiunile caracterelor cu care este scrisd unitatea geograficd superioard nu depisesc, nici in indltime, nici in latime,
dimensiunile caracterelor cu care este scrisi denumirea de origine controlata.

Mentiuni suplimentare

Cadrul juridic:

Legislatia nationald

Tipul conditiei suplimentare:

Dispozitii complementare referitoare la etichetare
Descrierea conditiei:

Denumirea de origine controlatd poate fi completatd de mentiunea ,méthode ancestrale” in cazul vinurilor care
indeplinesc conditiile previzute pentru aceastd mentiune in caietul de sarcini.

Denumirea de origine controlati poate fi completatd de mentiunea ,primeur” in cazul vinurilor care indeplinesc
conditiile prevdzute pentru aceastd mentiune in caietul de sarcini.

Denumirea de origine controlatd este completatd de mentiunea ,doux” in cazul vinurilor care indeplinesc conditiile
previzute pentru aceastd mentiune in caietul de sarcini.

Denumirea de origine controlatd poate fi completatd de mentiunea ,vendanges tardives” in cazul vinurilor care
indeplinesc conditiile previzute pentru aceastd mentiune in caietul de sarcini.

Vinurile care beneficiazd de mentiunea ,primeur” i vinurile care beneficiazd de mentiunea ,vendanges tardives” sunt
prezentate in mod obligatoriu cu indicarea anului de recoltd.

Vinuri spumante si vinuri spumante care beneficiazd de mentiunea ,méthode ancestrale”

Cadrul juridic:

Legislatia nationala

Tipul conditiei suplimentare:

Ambalarea in arealul geografic delimitat

Descrierea conditiei:

Toatd etapele de productie, de la recoltarea strugurilor pand la degorjare sau eliminarea depunerilor, se efectueaza in
arealul geografic.

Vinurile spumante sunt elaborate printr-o a doua fermentatie in sticld, iar perioada de conservare in sticle pe drojdii nu
poate fi mai mica de 9 luni.

Vinurile spumante care beneficiazd de mentiunea ,méthode ancestrale” sunt elaborate printr-o singurd fermentatie.
Aceastd fermentatie incepe in cuvd. Formarea spumei se face numai in sticle, pe baza mustului partial fermentat.

Perioada de conservare in sticle pe drojdii nu poate fi mai micd de 2 luni.

Ambalarea vinurilor se realizeazd in arealul geografic avand in vedere procesul de elaborare cu formarea spumei
realizatd in sticle.

Vinurile produse printr-o a doua fermentatie in sticle se introduc pe piatd pentru consum la sfarsitul perioadei minime
de 9 luni de conservare in sticle pe drojdii dupd tiraj si cel tarziu la data de 1 septembrie a anului urmdtor anului de
recoltd.

Vinurile care beneficiazi de mentiunea ,méthode ancestrale” sunt introduse pe piatd pentru consum la sfarsitul
perioadei de 2 luni de conservare in sticle pe drojdii.

4

Vinuri albe linitite care beneficiaza de mentiunea ,vendanges tardives’
Cadrul juridic:

Legislatia nationald
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Tipul conditiei suplimentare:
Ambalarea in arealul geografic delimitat
Descrierea conditiei:

Vinurile care beneficiazd de mentiunea ,vendanges tardives” fac obiectul unui proces de elevaj cel putin pand la data de
15 mai a celui de al doilea an care urmeazi anului de recoltd, din care timp de cel putin 2 luni in sticle. Aceastd perioadd
lunga de elevaj favorizeaza echilibrul vinurilor si dezvoltd complexitatea aromaticd a acestora.

Aceste vinuri sunt ambalate in arealul geografic delimitat §i fac obiectul unor controale sistematice asupra tuturor
loturilor la sfarsitul perioadei de elevaj. Producitorii si-au stabilit drept obiectiv, pe de o parte, sd conserve mai bine
caracteristicile esentiale ale produselor care fac obiectul unui proces indelungat de elevaj ce necesitd o pricepere solidd
si, pe de altd parte, prin controalele efectuate in regiunea de productie, care necesitd o expertizd organolepticd
specificd, sd garanteze si sd mentind calitatea si specificitatea produselor si, prin urmare, reputatia denumirii de origine.

Link citre caietul de sarcini

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d5b3ef7-29eb-4{86-a2bf-d9d8dd9d6274
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Comunicare adresati intreprinderilor care, in 2021, intentioneazi si importe sau si exporte, in sau

din Uniunea Europeand, substante reglementate care diminueazi stratul de ozon si intreprinderilor

care, in 2021, intentioneazi si produci sau si importe aceste substante pentru utilizari esentiale de
laborator si analitice

(2020/C 115/04)

1. Prezenta comunicare se adreseazd intreprinderilor care fac obiectul Regulamentului (CE) nr. 1005/2009 al
Parlamentului European si al Consiliului din 16 septembrie 2009 privind substantele care diminueazd stratul de
ozon (') (denumit in continuare ,regulamentul”) si care, in 2021, intentioneazd:

(a) sd importe sau sd exporte in sau din Uniunea Europeand substante enumerate in anexa I la regulament sau

(b) si producd sau si importe aceste substante pentru utiliziri esentiale de laborator si analitice in Uniunea
Europeand.

Intreprinderile sunt invitate si ia act de faptul cd retragerea Regatului Unit al Marii Britanii si Irlandei de Nord (denumit
in continuare ,Regatul Unit”) din Uniunea Europeand ar putea determina daci in ce masurd acestea vor fi vizate in
2021.

Acordul de retragere prevede o perioadd de tranzitie, in cursul cireia Regulamentul (CE) nr. 1005/2009 se aplicd
Regatului Unit si in Regatul Unit in conformitate cu acordul mentionat. Perioada respectivd se va incheia la
31 decembrie 2020, cu exceptia cazului in care Comitetul mixt instituit prin Acordul de retragere adoptd, inainte de
1 julie 2020, o decizie unicd de prelungire a perioadei de tranzitie cu pana la unul sau doi ani.

Dupd perioada de tranzitie, Regulamentul (CE) nr. 1005/2009 nu se va mai aplica Regatului Unit si in Regatul Unit. Cu
toate acestea, regulamentul va continua si se aplice Irlandei de Nord si in Irlanda de Nord, in conformitate cu
Protocolul privind Irlanda/Irlanda de Nord inclus in Acordul de retragere si cu Declaratie politicd de stabilire a
cadrului viitoarelor relatii dintre Uniunea Europeani si Regatul Unit.

2. Sunt vizate urmitoarele grupe de substante:

grupa I: clorofluorocarburi (CFC) 11,12, 113, 114 sau 115;
grupa II: alte CFC complet halogenate;

grupa III: haloni 1211, 1301 sau 2402;

grupa IV: tetraclorurd de carbon;

grupa V: 1,1,1 tricloretan;

grupa VI: bromuri de metil;

grupa VIL: hidrobromofluorocarburi;

grupa VIII: hidroclorofluorocarburi;

grupa IX: bromclormetan.

3. Orice import sau export de substante reglementate (%) necesitd obtinerea unei licente din partea Comisiei, cu exceptia
cazurilor de regim de tranzit, de depozitare temporard, de antrepozitare vamald sau de zond liberd, astfel cum sunt
previzute in Regulamentul (CE) nr. 450/2008 al Parlamentului European si al Consiliului (), pentru o perioadd de cel
mult 45 de zile. Orice activitate de productie de substante reglementate pentru utilizdri esentiale de laborator si
analitice necesitd o autorizare prealabild.

(') JOL286,31.10.2009, p. 1.

() A selua notd de faptul cd pot fi autorizate doar importurile sau exporturile exceptate de la interdictia generald de import si export in
temeiul articolelor 15 si 17.

() JOL 145, 4.6.2008, p. 1.
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4. In plus, urmatoarele activititi sunt supuse unor limite cantitative:
(@) productia si importul pentru utilizdri de laborator si analitice;
(b) importul pentru liberd circulatie in Uniunea Europeand in scopul unor utilizari critice (haloni);
(c) importul pentru liberd circulatie in Uniunea Europeand in scopul utilizérii ca intermediari de sintez3;
(d) importul pentru liberd circulatie in Uniunea Europeand in scopul utilizirii ca agenti de proces.

Comisia alocd cote pentru activitdtile mentionate la literele (a), (b), (c) si (d). Cotele sunt stabilite pe baza cererilor de
cote si:

— 1n conformitate cu articolul 10 alineatul (6) din regulament si cu Regulamentul (UE) nr. 537/2011 al Comisiei (¥
in cazul activititii mentionate la litera (a) de mai sus;

— 1n conformitate cu articolul 16 din regulament in cazul activititilor mentionate la literele (b), (c) si (d) de mai sus.
in cazul activititilor enumerate la punctul 4

5. Orice intreprindere care doreste si importe sau sd producd, in 2021, substante reglementate pentru utiliziri esentiale
de laborator si analitice sau sd importe substante reglementate pentru utilizéri critice (haloni), pentru utilizarea ca
intermediari de sintezd sau pentru utilizarea ca agenti de proces, trebuie sd urmeze procedura descrisd la punctele 6-9.

6. Intreprinderile care nu s-au inregistrat inci in Sistemul de acordare a licentelor pentru substantele care diminueazd
stratul de ozon (https:|//webgate.ec.europa.eu/ods2) trebuie si facd acest lucru inainte de data de 19 mai 2020.

7. Intreprinderile in cauzi trebuie si completeze si s depuna formularul pentru cererea de cote, disponibil online in cadrul
Sistemului de acordare a licentelor pentru substantele care diminueaza stratul de ozon.

Incepand cu data de 19 mai 2020, formularul pentru cererea de cote va fi disponibil online in cadrul Sistemului de
acordare a licentelor pentru substantele care diminueazi stratul de ozon.

8. Comisia va considera ca fiind valabile numai formularele pentru cererea de cote care au fost completate corespunzdtor, care
nu contin greseli si care sunt primite pand la data de 19 junie 2020.

Intreprinderile sunt incurajate sd isi depuna formularele pentru cererea de cote cat mai curand posibil si cu suficient timp
inainte de termen, pentru a putea fi eventual corectate si depuse din nou inainte de termen.

9. Simpla depunere a unui formular pentru cererea de cote nu conferd dreptul de a importa sau de a produce substante
reglementate pentru utilizdri esentiale de laborator si analitice sau de a importa substante reglementate pentru utilizari
critice (haloni), pentru utilizarea ca intermediari de sintezi sau pentru utilizarea ca agenti de proces. Inainte de
efectuarea, in 2021, a unei astfel de activitdti de import sau de productie, intreprinderile trebuie sa solicite eliberarea
unei licente utilizand formularul pentru cererea de licentd, disponibil online in cadrul Sistemului de acordare a licentelor
pentru substantele care diminueaza stratul de ozon.

in cazul importului pentru alte utiliziri decit cele enumerate la punctul 4 si in cazul exportului

10. Orice intreprindere care, in 2021, doreste sd exporte substante reglementate sau si importe substante reglementate
pentru alte utilizari decét cele enumerate la punctul 4 trebuie si urmeze procedura prezentatd la punctele 11 si 12.

11. Intreprinderile care nu s-au inregistrat incd in Sistemul de acordare a licentelor pentru substantele care diminueaza
stratul de ozon trebuie sd facd acest lucru cat mai curand posibil.

12. Tnainte de efectuarea, in 2021, a unei activititi de import pentru alte utiliziri dect cele enumerate la punctul 4 sau a
unei activitdti de export, intreprinderile trebuie s solicite eliberarea unei licente utilizind formularul pentru cererea de
licentd, disponibil online in cadrul Sistemului de acordare a licentelor pentru substantele care diminueaza stratul de
ozon.

() JOL147,2.6.2011, p. 4.
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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2020/C 115/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului ('), in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
,BERTHOUD”
Nr. UE: TSG-FR-02466 — 15.11.2019
,Franta”

1. Denumirea/denumirile propusi/propuse pentru inregistrare

,Berthoud”

2. Tipul de produs

(Clasa 2.21. Preparate alimentare

3. Motive pentru inregistrare

3.1. Indicati dacd produsul:

O rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care corespunde practicii
traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv;

este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.

,Berthoud” este un preparat alimentar cald, in portie individuald, produs in mod traditional pe bazd de branzi cu
DOP ,Abondance”, topita.

3.2. Indicati dacd denumirea:
a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific;

,Berthoud” este o retetd traditionald creatd si numita astfel de la inceputul secolului al XX-lea. La inceput, acesta
era un nume de familie rispandit in Chablais (regiune aflatd in nordul Haute-Savoie).

O aratd caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.

4, Descriere

4.1. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele caracteristici fizice, chimice, microbiologice
sau organoleptice ale produsului, care demonstreazd caracterul specific al acestuia [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

,Berthoud” este un preparat alimentar cald, in portie individuald, produs pe bazd de branzd cu DOP ,Abondance”,
topitd.

Prezentare

Produs servit intr-un bol din portelan care este pus in cuptor, numit ,assiette a Berthoud”.

Textura este fondantd la cildurd, iar culoarea crustei care se formeazi la coacerea in cuptor variaza de la auriu la maro.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Specificitatea produsului ,Berthoud” se bazeazd pe diverse caracteristici:

1. Ingredientul de bazi al retetei
— brénza ,Abondance”: brinzi din lapte de vacd integral crud, al cdrei nume este dat de valea Abondance si de
satul omonim. Dupd secole de fabricare, brinza ,Abondance” este recunoscuti ca denumire de origine
protejatd si, pand in prezent, a fost produsd doar in muntii din Haute-Savoie.
Prin coacere, pasta semifiartd §i presatd a branzei ,Abondance” conferd preparatului ,Berthoud” o texturd
fondanti si onctuoasi.
2. Celelalte ingrediente specifice reetei
— Vin ,Vin de Savoie” sau ,,Savoie”: vin alb cu denumire de origine protejatd, produs in departamentele Savoie si
Haute-Savoie din Franta.
— ,Madeira”: vin licoros cu denumire de origine protejatd, produs in arhipelagul portughez Madeira.
SAU
— ,Porto” vin licoros cu denumire de origine protejatd, produs in regiunea Alto Douro din Portugalia.
— Citei de usturoi: pentru frecat pe fundul bolului de tip Berthoud.
— Nucsoard: in preparat se poate adiuga un praf de nucsoara.
— Piper.
3. Un recipient individual pentru o texturd deosebitd

Preparatul ,Berthoud” este servit intr-un recipient individual. De fapt, este un preparat care trebuie consumat
repede si cald, deoarece textura se schimbd in timpul consumului, devenind tot mai atoasa si elasticd pe mdsura ce
se riceste preparatul. Asadar, formatul individual permite consumarea produsului ,Berthoud” mai rapid decat dacd

preparatul s-ar afla intr-un recipient mare, pentru mai multe persoane.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, metoda pe care trebuie si o urmeze
producdtorii, inclusiv, dupd caz, natura si caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum si metoda de

preparare a produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul regulament]

Ingrediente (pentru o persoand):

Ingrediente obligatorii:

— branzd cu DOP ,Abondance” (fird coajd): minimum 180 g;

— ,Vin de Savoie” DOP: 3-4 cl;

— ,Madeira” DOP sau ,Porto” DOP: 1-2 cl;

— usturoi: suficient pentru frecarea cu citei de usturoi a intregii suprafete a peretilor interiori ai recipientului;
— piper.

Ingrediente facultative:

— nucsoard: un praf.

In afara ingredientelor sus-mentionate, pentru prepararea de ,Berthoud” nu trebuie addugat niciun alt ingredient.

Daci la retetd sunt addugate si alte ingrediente, acestea trebuie servite ca garniturd.

Metoda de productie
Metoda de productie corespunde retetei traditionale a preparatului ,Berthoud”.

In primul rand, trebuie frecat fundul bolului de tip Berthoud cu unul sau mai multi citei de usturoi.
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Bolul respectiv trebuie si fie din portelan si destul de gros, pentru a pastra cildura.
Bolul trebuie si aibd un diametru de 12-15 cm, o indltime de 2,5-4,5 cm si o grosime a fundului de cel putin 0,7 cm.

Aceste dimensiuni permit omogenizarea cantitdtilor de ,Abondance” utilizate, conferd preparatului o texturd fondant
si onctuoasd in interior si prajitd deasupra si limiteazd pierderea caldurii.

Coaja branzei ,Abondance” trebuie inldturatd, apoi branza trebuie tdiatd in lamele fine sau rasd (minimum 180 g per
persoand) si pusd in bolul de tip Berthoud.

Apoi se stropeste totul cu ,Vin de Savoie” si ,Madeira” sau ,,Porto”.
La preparat se poate adduga un praf de nucsoard, in functie de preferinta celui sau celei care giteste.

In sfarsit, se presard piper, apoi se coace si se gratineazd in cuptor traditional la o temperatur intre 180 si 200 de
grade, timp de 8-15 minute, pentru a se obtine o branza topitd si o crustd bine rumenita.

Preparatul este servit imediat si nu poate fi reincilzit.

Utilizarea cuptorului cu microunde este interzisa.

Caracteristici specifice legate de respectarea retetei

— Utilizarea branzei ,Abondance” pentru ca aromele si fie cit mai bine evidentiate prin coacere, brinza
»Abondance” trebuie decojitd si apoi tdiatd in lamele fine sau rasd. Brinza nu trebuie pusi niciodat3 intr-o bucatd
in recipient.

— Timp de coacere: spre deosebire de alte retete pe bazd de branzeturi, timpul de coacere al preparatului ,Berthoud”
este relativ scurt, 8-15 minute fiind suficiente pentru obtinerea unei cruste bine rumenite.

Norme specifice privind etichetarea

In plus fatd de denumirea ,Berthoud”, in meniurile fiecirui operator figureazd simbolul european pentru STG, in
acelasi cAmp vizual cu denumirea.

De asemenea, in meniuri poate figura si mentiunea ,Spécialité Traditionnelle Garantie” sau sigla corespunzitoare,
,STG”, inainte sau dupd denumirea ,Berthoud”, fird nicio mentiune intermediara.

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

Caracterul traditional al preparatului ,Berthoud” se datoreazd utilizdrii ca ingredient principal (si ca singur tip de
branzd) a branzei ,Abondance” (DOP din 1996), precum si a vinului alb, care sunt produse local in regiunea Chablais
(aflatd in nordul Haute-Savoie, la granita cu Elvetia) de sute de ani.

Prezenta, disponibilitatea si vechimea acestor produse in regiunea din care este originar preparatul ,Berthoud” explicd
utilizarea lor ca ingrediente in aceastd retetd. ,Abondance” este branza emblematicd a acestei regiuni (productia a
inceput deja in secolul al 12-lea). In ceea ce priveste vinul alb, acesta constituie de multd vreme principalul produs
vinicol din Chablais si, in prezent, este inclus in denumirea ,Vin de Savoie”.

De cel putin 30 de ani se utilizeazd si alte ingrediente aromatice: ,Porto” sau ,Madeira”, usturoi.

Preparatul ,Berthoud” a fost creat la inceputul secolului al XX-lea, la Cercle Républicain, un bistro din Concise (zoni in
localitatea Thonon-les-Bains) tinut de o familie numitd Berthoud, originard din comuna Abondance, aflatd in valea

Abondance.

Clientii consumau un preparat constituit din branzd ,Abondance” topitd cu usturoi, vin alb, piper si nucsoard, care a
primit numele familiei care il pregitea, devenind ,Berthoud”.

Reteta preparatului ,Berthoud” este prezentatd in Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes (Editions ATRA,
1978, pp. 25-26), operd in care Eugénie Julie aratd cd denumirea este utilizatd de peste 40 de ani.

Preparatul ,Berthoud” este mentionat in numeroase opere din secolul al XX-lea, de exemplu:

— 1in opera Le Fromage d’Abondance, de Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val d’Abondance, 1981, p. 10;
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— 1in operele lui Marie-Thérése Hermann:

— La cuisine paysanne de Savoie, Philippe Sers Editeur, 1982, p. 169;

— La Savoie traditionnelle, Editeur Curandera, 1987, p. 37;

— Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes, Editeur Christine Bonneton, 1992, p. 21;
— 1in opera lui Roger Lallemand Les Savoies gastronomiques, Editeur Charles Corlet, 1988, pp. 32-33;

— 1in ghidul CNAC (Conseil national des arts culinaires) Inventaire du patrimoine culinaire de la France Edition Rhone-
Alpes, 1995 (p. 395 se referd la branza ,Abondance”);

— 1in opera lui Bruno Gillet Au fil de la Dranse, 1992;

— 1in opera lui Didier Richard Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes..., Editeur Didier-Richard, 1997,
p. 58;

— o operd a asociatiei dieteticienilor de limbd francezd, Recettes régionales et menus équilibrés, Solal Editeurs, 1997,
p-13.

De asemenea, pand in 1985 profesionistii foloseau un ambalaj de hartie al Fermiers Savoyards pe care erau descrise
retetele pentru ,Fondue savoyarde”, ,Raclette” si ,Berthoud”.
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ANEXA

Principalele aspecte care trebuie verificate

Dispozitie din caietul de sarcini Metodi de evaluare
Utilizarea ingredientului de bazi al retetei, branza ,Abondance” — vizuald sau documentard
Respectarea listei ingredientelor obligatorii ale regetei — vizuald sau documentard
Formatul individual al bolului de tip Berthoud — vizuald
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Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole
si alimentare

(2020/C 115/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului () in termen de trei luni de la data prezentei publicri.

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE ORIGINE
PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,Piave”
Nr. UE: PDO-IT-0686-AM02 - 5.4.2019
DOP (X) IGP ()

1.  Grupul solicitant si interesul legitim
Consorzio di tutela del formaggio ‘Piave’ DOP, cu sediul in Via Nazionale 57/A, 32030 Busche di Cesiomaggiore (BL).

Consortiul este format din producdtori de branza ,Piave” si este indreptitit s3 depund o cerere de modificare in temeiul
articolului 13 alineatul (1) din Decretul nr. 12511 al Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere din 14
octombrie 2013.

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificarilor)
O Denumirea produsului
Descrierea produsului
O Aria geograficd
O Dovada originii
Metoda de productie
O Legdtura
[ Etichetarea
O Altele [de precizat]

4.  Tipul modificirii (modificirilor)

Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

O Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un document
unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce nu trebuie consideratd minord in conformitate cu articolul 53
alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

5. Modificare (modificdri)

Descrierea produsului

Caracteristicile branzei au fost prezentate mai detaliat. Modificarea vizeaza articolul 2 ultimul paragraf (caracteristicile
produsului) si punctul 3.2 ultimul paragraf din documentul unic.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Textul actual:

,Pasta: este caracterizatd prin lipsa gdurelelor. Este albid §i omogend in cazul tipului «Fresco», devenind galben-pai si
dobandind o consistentd mai uscatd, mai granulatd si mai friabild in cazul stadiilor mai avansate de maturare i cu o
usoard tendintd de exfoliere caracteristicd in cazul tipurilor «Vecchio», «Vecchio Selezione Oro» si «Vecchio Riservay.”

Textul modificat:

,Pasta: densd, compactd, omogend si de culoare galben deschis in cazul tipului «Fresco», devenind mai inchisd la
culoare si dobandind o consistentd mai uscatd, mai granulatd si mai friabild in cazul stadiilor mai avansate de
maturare. In cazul tuturor tipurilor, se poate admite ca branza si prezinte giurele mici sporadice si usoare
neregularititi (exfoliere), insd pasta nu poate prezenta giurele numeroase sifsau cauzate de activitatea bacteriilor
acidului propionic.”

Scopul modificirii propuse este definirea profilului senzorial al branzei ,Piave” DOP intr-un mod mai adecvat, prin
includerea unei terminologii mai potrivite si relevante pentru sectorul produselor lactate. Descrierea culorii tipurilor
de branzd mai maturate nu mai face referire doar la culoarea galben-pai, ci reflectd mai bine nuantele mai inchise si
mai variabile ale acestor tipuri de branzi. Culoarea este influentatd de perioada din an in care este produsi branza,
precum si de inflorescentele din alimentatia vacilor.

In ceea ce priveste prezenta giurelelor, se reitereazd faptul ci ,Piave” DOP este o branzd dens, care poate prezenta
totusi, din cand in cand, mici gdurele rezultate in urma utilizarii mijloacelor mecanice sau in alt mod, cauzate, pe de o
parte, de diferitele sisteme de presare si, pe de altd parte, de prezenta unui numdr redus de colonii de microorganisme
producitoare de gaze in laptele fermentat. Trebuie evitatd, desigur, formarea unui numar mare de gdurele, rezultate in
special ca urmare a activitdtii bacteriilor acidului propionic, deoarece gaurelele respective ar indica o fermentatie
anormald si necontrolati. De asemenea, a fost clarificat intelesul termenului ,exfoliere”.

Modificdrile mentionate sunt necesare deoarece textul anterior nu oferd nicio flexibilitate in ceea ce priveste verificarea
acestor caracteristici si ar putea determina excluderea de la certificare a unei pdrti a productiei care prezintd
caracteristicile branzei ,Piave”.

Metoda de productie

Paragraful privind productia materiei prime, de la articolul 5 din caietul de sarcini al produsului, si punctul 3.3 din
documentul unic au fost reformulate in ceea ce priveste rasele bovine si alimentatia bovinelor.

Textul actual:

JIntreaga cantitate de lapte folositd pentru producerea branzei «Piave» provine din aria mentionati la articolul 3 din
prezentul document si este produsd, in proportie de cel putin 80 %, de vacile din rasele tipice ariei de productie, care
sunt deosebit de rezistente si potrivite pentru zonele montane, si anume Bruna Italiana (Bruna italian3), Pezzata Rossa
Italiana (Rosia baltatd italiand) si Frisona Italiana (Friza italian3).”

Textul modificat:

,Intreaga cantitate de lapte folositd pentru producerea branzei «Piave» provine din aria previzuti la articolul 3 din
prezentul document. Cel putin 80 % din aceastd cantitate este produsd de vacile din rasele tipice ariei de productie,
care sunt deosebit de rezistente si potrivite pentru zonele montane, si anume Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana,
Frisona Italiana, Grigio Alpina, precum si de vacile obtinute din incrucisarea acestor rase.”

Scopul modificdrii solicitate este de a se reintroduce rasa locald Grigio Alpina, la care s-a renuntat in trecut din cauza
productivititii sale mai scizute, dar care a fost redescoperitd in ultimii ani datoritd naturii sale rustice distincte si
adaptabilitatii sale la relieful montan. Vacile din rasa Grigio Alpina, caracterizate de o talie mijlocie, de rusticitate, de
frugalitate si de instinctul puternic de a cduta hrand chiar si pe pasuni inaccesibile, s-au dovedit potrivite pentru
exploatarea resurselor naturale ale zonei. Dubla utilitate a rasei Grigio Alpina (aceastd rasd este folositd si pentru
productia de carne) si adaptarea perfectd a acestei rase la relieful montan sunt caracteristici care incurajeazd din ce in
ce mai mult reintroducerea acestei rase in fermele din zona montand a provinciei Belluno. Branza fabricatd din laptele
provenit de la vacile din rasa Grigio Alpina corespunde in totalitate caracteristicilor branzei ,Piave”. De asemenea, a
fost precizatd o altd caracteristicd a cresterii vitelor, tipicd pentru zonele de munte i, prin urmare, pentru intregul
teritoriu pe care se produce branza ,Piave”, si anume incrucisarea frecventd a raselor de bovine sus-mentionate. In
mod traditional, fermele din zona montand, care nu sunt special adaptate pentru selectia geneticd orientatd, au
utilizat descendentii obisnuiti ai efectivului de bovine.
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Textul actual:

,Din alimentatie sunt excluse urmdtoarele produse interzise:

— furaje industriale cu medicamente;

— legume, fructe si rapit3;

— uree, uree-fosfat, biuret.”

TEXTUL MODIFICAT:

,Din alimentatie sunt excluse urmdtoarele produse:

— furaje industriale medicamentate;

— legume, fructe si rapitd proaspete, utilizate ca atare;

— uree, uree-fosfat, biuret.”

Scopul modificdrii introduse este de a clarifica faptul ci legumele, fructele si rapita sunt interzise ca furaje doar dacd
sunt utilizate proaspete si ca atare, deoarece continutul lor de umiditate poate duce la o fermentatie nedorita, care
determind modificdri la nivelul profilului senzorial al laptelui. Totusi, aceastd problemd nu apare dacd aceleasi
alimente sunt utilizate in ratia vacilor ca hrani uscati sau concentrati. Prin urmare, nu este necesard interzicerea
utilizdrii acestor alimente in hrana vacilor.

Adjectivul ,interzise” reitereazd conceptul ,sunt excluse” si a fost, prin urmare, eliminat.

Articolul 5 Conservarea, colectarea si transportul

Metoda de colectare a laptelui a fost actualizatd.

Textul actual:

,Se colecteazd lapte din doud sau patru mulsuri, cu o duratd maxima de 72 de ore intre primul muls si prelucrare.”
Textul modificat:

,Laptele se colecteazd pe parcursul a cel mult trei zile consecutive.”

Modificarea vizeazd renuntarea la ideea celor doud sau patru mulsuri in sensul mulsurilor traditionale, si anume doud
pe zi. Introducerea mulsului automatizat a permis cresterea numarului de mulsuri consecutive pe parcursul unei zile.
Din punct de vedere stiintific, utilizarea unor sisteme automate de mulgere nu influenteaza proprietatile laptelui. Mai
exact, compozitia acestuia este comparabild din punct de vedere statistic, in ceea ce priveste grisimile si fractiunile
proteice, cu cea a laptelui obtinut prin mulgere traditionald. De fapt, utilizarea acestor sisteme imbunitdteste
sdndtatea vacilor, deoarece elimind stresul provocat de efectuarea a doar doud mulgeri pe zi in perioadele de varf ale
lactatiei. De asemenea, posibilitatea mulgerii inclusiv a unor cantitdti mari de lapte de mai mult de doud ori pe zi
determind un stres mai redus pentru aparatul mamar si sfircuri, ameliorarea calitdtii microbiologice a laptelui si
reducerea riscului aparitiei mastitei. In plus, sunt imbundtitite proprietatile reologice ale laptelui, care sunt o masurd
a puterii coagulului, aceasta fiind rapiditatea cu care coagulul reactioneazd la efectul enzimatic al cheagului si
rezistenta sa la actiunea mecanicd a ,lirei”.

In ceea ce priveste orarul colectdrii/prelucrarii laptelui, modificarea este motivatd de faptul ci sistemele actuale de
mulgere si refrigerare, precum si conditiile in care este pastrat laptele la fermd asigurd un nivel optim de igiend a
produsului si mentinerea caracteristicilor laptelui pentru mai multe zile decat in trecut, ceea ce inseamnd ci nu mai
este necesard stabilirea unei limite de timp intre colectare si prelucrare. Toate acestea sunt sustinute prin teste de
prelucrare si constatdri microbiologice, care aratd ci laptele este adecvat pentru prelucrare timp de mai mult de trei

zile dupd mulgere.

Aceastd modificare ar trebui sd rdspundd nevoilor crescatorilor de efective mici, care, de cele mai multe ori, in special
pe timpul iernii, trebuie sd facd fatd unor drumuri afectate de conditiile meteorologice tipice zonei de munte.

Tratament termic

Metoda tratamentului termic a fost aliniatd la posibilititile actuale de productie.



C 115/24 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 7.4.2020

Textul actual:

.Pasteurizarea laptelui la 72 °C +/- 2 °C pentru 16 secunde, cu obtinerea unei reactii negative la testul de activitate a
fosfatazei.”

Textul modificat:
~Tratamentul termic
Laptele utilizat pentru producerea branzei cu DOP «Piave» poate fi pasteurizat.”

Modificarea acestui paragraf este justificatd de faptul cd parametrii tratamentului pot varia in functie de tipul de sistem
folosit, deci este necesar si fie prevdzute si sisteme care oferd acelasi rezultat prin aplicarea unor durate si a unor
temperaturi diferite (de exemplu, pasteurizatoare tubulare, comparativ cu pasteurizatoare cu plici). Prin urmare,
etapa pasteurizdrii rimane neschimbatd, dar, din motivele mentionate mai sus, nu sunt indicate valori de referintd
fixe, acestea fiind inerente definitiei pasteurizdrii si reglementate prin legislatie specifica.

De asemenea, modificarea rdspunde cerintelor mai multor intreprinderi din zona Belluno, cum ar fi exploatatiile

montane sau micile unitdti producitoare de produse lactate din zonele montane, care nu au posibilitatea de a
pasteuriza laptele. Aceastd modificare va permite utilizarea laptelui crud, in conformitate cu traditia.

Fabricarea branzei

Anumiti parametri tehnologici ai productiei de branzd au fost mai bine definiti.
Textul actual:

JIncilzire la 44-47 °c si amestecare-repaus timp de 1,5-2 ore in total”

Textul modificat:

Jncilzire la 44-47 °C”

Aceastd modificare va permite adaptarea duratelor de prelucrare la tipul de sistem utilizat. Diferitele etape pot varia in
functie de tipul si capacitatea cuvelor. Prin urmare, pe parcursul anilor s-a constatat cd stabilirea unei durate minime si
maxime limiteazd gama de sisteme de productie care pot fi folosite.

Eliminarea cuvintelor ,amestecare-repaus” este justificatd de faptul cd aceastd etapd este o parte intrinsecd a tehnologiei
de productie a branzeturilor din pastd fiartd si mentionarea ei nu este necesard, singurul rezultat fiind acela de a
ingreuna si mai mult textul cu o informatie inutila.

Sdrarea

Textul actual:

,Sdrarea se efectueazd prin scufundarea in saramurd timp de cel putin 48 de ore.”
Textul modificat:

,Sdrarea se efectueazd prin scufundarea in saramurd.”

De-a lungul anilor, s-a constatat ci stabilirea unei durate minime pentru scufundarea in saramuri este o constrangere
foarte restrictivd, care nu permite adaptarea acestei etape la diferitele situatii de productie. De fapt, metodele si durata
sdrdrii variaza in functie de diferitele tipuri de saramur3, care diferd in ceea ce priveste volumul, metoda de circulare a
apei, temperatura, metoda de scufundare, procedurile de curdtare a saramurii etc. Aceste diferente se traduc prin grade
variate de eficacitate in ceea ce priveste penetrarea sirii in branzd, deci a fost consideratd adecvati eliminarea duratei
minime a scufunddrii in saramura.

Eliminarea acestei constringeri rdspunde nevoilor de productie ale intreprinderilor mici, care, intrucit nu dispun de
sisteme automatizate sau de personalul necesar pentru gestionarea acestei etape cu conditii stricte, au evidentiat
limitele pe care le impune. Totusi, gradul corect de sdrare este garantat prin profilul senzorial al brinzei ,Piave” DOP.



7.4.2020 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 115/25

DOCUMENT UNIC
,Piave”
Nr. UE: PDO-IT-0686-AM02 - 5.4.2019
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea (denumirile) a (ale) DOP sau IGP

,Piave”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
,Piave” este o branzd tare si maturatd, de forma cilindricd si cu pasta fiartd, obtinuta din lapte de vaci.
Sunt introduse pe piatd urmatoarele tipuri de branza ,Piave”:

,Fresco” maturatd intre 20 si 60 de zile; diametru de 320 mm £ 20 mm; indltimea marginii exterioare de 80 mm
+ 20 mm si greutate de 6,8 kg + 1 kg

,Mezzano”: maturatd intre 60 si 180 de zile; diametru de 310 mm * 20 mm; indltimea marginii exterioare de
80 mm + 20 mm si greutate de 6,6 kg + 1 kg

,Vecchio” maturatd mai mult de sase luni; diametru de 290 mm * 20 mm; inilt{imea marginii exterioare de
80 mm * 20 mm si greutate de 6 kg + 1 kg

,Vecchio Selezione Oro”: maturatd mai mult de 12 luni; diametru de 280 mm + 20 mm; indlfimea marginii exterioare
de 75 mm # 20 mm si greutate de 5,8 kg * 1 kg

,Vecchio Riserva”: maturatd mai mult de 18 luni; diametru de 275 mm + 20 mm; indltimea marginii exterioare de
70 mm * 20 mm si greutate de 5,5 kg + 1 kg

Brinza ,Piave” prezintd urmdtoarele caracteristici:
Continut de grisime: ,Fresco” 33 % * 4 %, ,Mezzano” 34 % t 4 %, ,Vecchio” > 35 %.
Continut de proteine: ,Fresco” 24 % * 4 %, ,Mezzano” 25 % + 4 %, ,Vecchio” > 26 %.

— Gust: initial dulce si liptos, mai ales in cazul tipului ,Fresco”, dar care se simte inci si in cazul tipului ,Mezzano”. Pe
mdsurd ce continud procesul de maturare, predomind un gust mai puternic, care devine din ce in ce mai intens si
consistent, pand la a fi usor picant in cazul brinzeturilor indelung maturate.

— Crustd: prezentd, moale si deschisd la culoare in cazul tipului ,Fresco”, dar din ce in ce mai groasi i consistentd pe
mdsurd ce continud procesul de maturare, devenind tare §i de o culoare tot mai inchisa, tinzand spre ocru, in cazul
tipurilor ,Vecchio”, ,Vecchio Selezione Oro” si ,Vecchio Riserva”.

— Pastd: densd, compactd, omogend si de culoare galben deschis in cazul tipului ,Fresco”, devenind mai inchisi la
culoare si dobandind o consistentd mai uscatd, mai granulatd si mai friabild in cazul stadiilor mai avansate de
maturare. In cazul tuturor tipurilor, se poate admite ca brinza si prezinte giurele mici sporadice §i usoare
neregularititi (exfoliere), insd pasta nu poate prezenta giurele numeroase sifsau cauzate de activitatea bacteriilor
acidului propionic.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)
Hrana vacilor de lapte trebuie s indeplineascd urmatoarele cerinte:

nutreturile si ratia de substantd uscatd trebuie produse in proportie de 70 %, respectiv 50 %, in aria de productie
delimitatd la punctul 4, situatd in intregime in zond montana.

Din alimentatie sunt excluse urmdtoarele produse:
— furaje industriale medicamentate;
— legume, fructe si rapitd proaspete, utilizate ca atare;

— uree, uree-fosfat, biuret.
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Laptele utilizat pentru producerea branzei ,Piave” provine doar din provincia Belluno si este produs, in proportie de
cel putin 80 %, de vaci din rasele tipice zonei de productie, si anume Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana, Frisona
Italiana, Grigio Alpina si de vacile obtinute din incrucisarea acestor rase.

Si celelalte materii prime utilizate corespund criteriilor legate de respectarea traditiei locale. Sunt utilizate un lapte
fermentat si un zer fermentat specifice, produse, de asemenea, la nivel local din lapte din provincia Belluno si,
respectiv, din zer rezultat in urma prelucririi si care contine fermenti apartinind unor tulpini autohtone.
Laptele fermentat are o aciditate de 10 °SH/50 = 3.
Zerul fermentat are o aciditate de 27 °SH/50 + 3.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sdi se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Intregul proces de productie (producerea laptelui, titrarea, tratamentul termic, producerea fermentilor, coagularea,
scurgerea/punerea in formd, presarea, marcarea, repausul pre-maturare, sirarea §i maturarea) trebuie si se desfisoare
in aria geografici delimitatd la punctul 4.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd
Numele produsului ,Piave” este marcat pe toatd marginea exterioard in sens vertical si cu alternarea sensului scrisului
(indltime de 70 mm * 5 mm).
Fiecare roatd de branzd trebuie marcatd cu lotul de productie, ceea ce trebuie sd permitd identificarea zilei, lunii si
anului de productie. Codul lotului trebuie marcat pe marginea exterioard sau pe una dintre fetele plate.
Pe cealaltd fatd a rotii este aplicatd o etichetd pe care apar urmdtoarele mentiuni:
— ,Piave” Denominazione d’Origine Protetta;
— ,Fresco”, ,Mezzano” sau ,Vecchio” (,Vecchio Selezione Oro” —,Vecchio Riserva”);
— marca sau denumirea comerciald a producitorului.

4. Delimitare concisi a ariei geografice
Aria de productie a branzei ,Piave” este formati din teritoriul provinciei Belluno.

5. Legdtura cu aria geograficd

Teritoriul provinciei Belluno este situat in totalitate intr-o zond de munte, iar limitele sale geografice sunt formate din
lanturile muntoase care separd teritoriul provinciei Belluno de regiunea Friuli Venezia Giulia la est, din cimpia
venetiand a provinciilor Treviso si Vicenza la sud, Trentino Alto Adige la vest §i Austria la nord. Teritoriul este
traversat de la nord la sud si sud-est de raul Piave, al cirui izvor se afli pe muntele Peralba in Val Visdende, in zona
Comelico, partea cea mai nordicd a provinciei Belluno.

Prezenta i situarea lanturilor muntoase si, mai ales, a muntilor Dolomiti la nord-vest si a Prealpilor la sud-est, precum
si prezenta rdului Piave, care parcurge aceastd zond in toatd lungimea sa, creeazd un mediu deosebit si diferit de cel al
zonelor invecinate, cu precipitatii medii anuale foarte abundente si temperaturi medii minime anuale destul de scizute
in comparatie cu cele din zonele limitrofe. Aceste conditii climatice deosebite legate de temperaturd si precipitatii
permit dezvoltarea unor asocieri tipice de plante montane. Teritoriul provinciei Belluno este situat in Alpii italieni, in
zona muntilor Dolomiti si cuprinde doud parcuri importante: Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi (Parcul
national al muntilor Dolomiti Bellunesi) si Parco Naturale Regionale delle Dolomiti d’Ampezzo (Parcul natural
regional al muntilor Dolomiti dAmpezzo).

Teritoriul provinciei Belluno este caracterizat prin suprafata in intregime montand. Absenta unor terenuri de cimpie si
de deal, altitudinile si inclinatia pantelor in aceastd arie fac ca intregul teritoriu al provinciei Belluno si fie clasificat ca
zond dezavantajatd din punctul de vedere al exploatdrii agricole, dar justificd preferinta tipicd a zonei pentru productia
de lapte si branzeturi: provincia Belluno este caracterizatd de suprafete ample de pasuni, care totalizeazd aproximativ
13000 ha, cu o disponibilitate de 4,38 ha per animal, mult mai mult decit media teritoriilor limitrofe (0,67
ha/animal).

Branza ,Piave” prezintd urmdtoarele caracteristici:

— un profil senzorial caracteristic de-a lungul diverselor etape ale maturirii, determinat de procesele de proteoliza si
lipolizd datorate combinatiei celor doud tipuri de fermenti si a respectivelor microorganisme autohtone prezente;
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— pastd compactd datoratd absentei fermentarilor gazogene;
— aromd lacticd, mai puternicd in cazul produsului putin maturat;

— un gust care devine tot mai intens i consistent, pand la usor picant in cazul maturdrii mai indelungate, dar care nu
devine niciodatd excesiv, acest element caracterizand gustul echilibrat, unic si distinctiv al branzei ,Piave”.

Caracteristicile calitative sus-mentionate sunt legate de doi factori principali:

(a) laptele utilizat pentru productie, mai gras si mai bogat in proteine decit laptele din alte zone (chiar si din regiunea
Veneto).

Laptele utilizat pentru producerea branzei ,Piave” provine exclusiv din provincia Belluno si are procente medii de
grasime (3,93 %) si de proteine (3,35 %) mai ridicate decit cele ale laptelui obtinut in celelalte provincii ale regiunii
Veneto (3,69 % grasime si 3,27 % proteine) si decat media nationald (3,7 % grasime si 3,28 % proteine);

(b) microflora lactica tipicd utilizatd, care este autohtond.

Laptele fermentat si zerul fermentat utilizate pentru producerea branzei ,Piave” sunt produse la nivel local din
lapte, respectiv zer rezultat in urma prelucrdrii, care contin fermenti din tulpini autohtone. Fiind reprodusa direct
in zond, flora microbiand care derivd din aceste culturi naturale reprezintd un fel de amprentd microbiologicd a
ariei geografice de productie, iar complexele interactiuni dintre diversele organisme prezente in aceste culturi pot
fi considerate unul dintre factorii determinanti in dobandirea caracteristicilor organoleptice deosebite ale branzei
Piave”.

Caracteristicile organoleptice si nutritionale ale branzei ,Piave” se datoreaza particularititilor geografice, de mediu si
productive ale zonei montane de productie.

Caracteristicile superioare ale laptelui utilizat pentru producerea branzei ,Piave”, care contine procente mai ridicate de
grdsime si proteine, se datoreazd, de fapt, cresterii animalelor in zonele de munte.

Zona de munte in general, dar mai ales provincia Belluno, este caracterizatd prin indici scizuti de productie de lapte.
Intr-adevir, productia de lapte per hectar de suprafatd furajerd permanentd/pasune disponibili in provincia Belluno
(mai putin de 10 litri, fatd de 272 de litri — media de lapte per hectar de pdsune in celelalte provincii) si
productivitatea per animal (44 de hectolitri pe an per animal fatd de media regionald de 57 de hectolitri) sunt net
inferioare mediei celorlalte zone. Si densitatea animalelor pe pasuni este mult mai redusd in provincia Belluno decat
in celelalte zone si provincii limitrofe. Dupd cum s-a mentionat mai sus, suprafata furajerd permanenti/de pasune
disponibild per animal in aria de productie a branzei ,Piave” este de 4,38 ha si este cu mult mai mare decat in zonele
invecinate si decat media regionald (0,67 hafanimal).

La acestea se adaugd conditiile de mediu, precum temperatura si cantitatea medie de precipitatii, care diferd mult de
cele din zonele limitrofe si care permit dezvoltarea unor asocieri tipice de plante montane care contribuie cu
componente aromatice deosebite la laptele produs in provincia Belluno si, prin urmare, la branza ,Piave”.

Toti factorii sus-mentionati, respectiv indicii scizuti de productie de lapte in aria delimitatd, suprafata extinsd de
pasune disponibild, cu o disponibilitate ampld a nutretului si asocieri tipice de plante montane pentru alimentatia
bovinelor, creeazd o nisd ecologicd aparte si determind caracteristicile calitative deosebite ale laptelui din provincia
Belluno.

Aceste calitdti deosebite ale laptelui, impreund cu utilizarea concomitentd a doud culturi starter naturale reproduse
direct in unitatea de productie a branzei (laptele fermentat si zerul fermentat), constituie factorii determinanti care
conferd branzei ,Piave” caracteristici organoleptice deosebite.

Productia brinzei ,Piave” s-a transmis din generatie in generatie in provincia Belluno, avandu-si originea la sfarsitul
secolului al XIX-lea, cind au fost infiintate primele liptirii cooperative montane din Italia.

Primele productii care poartd numele ,Piave”, fluviu cu traditie pentru un produs cu traditie, dateaza din 1960, cind o
treime din cele 100 de chintale de lapte pe zi furnizate citre ldptiria cooperativa Latteria Sociale Cooperativa della
Vallata Feltrina era destinatd productiei de ,Piave” si ,Fior di latte”.

Numele branzei ,Piave” se datoreazd raului cu acelasi nume, care caracterizeazd si traverseazd de la nord la sud si la
sud-est intregul teritoriu al provinciei Belluno.
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Produsul este astizi atat de cunoscut si apreciat de consumatori incat, deja din anii 80, drept recunoastere a particula-
ritdtilor sale si a caracteristicilor sale tipice, a primit premii importante, atat la nivel national, obtinand Spino d’Oro in
1986, 1992 si 1994, respectiv in cadrul editiilor cu numerele 23-26 si 27 ale expozitiei Mostra delle produzioni
casearie di Thiene, cat si la concursuri internationale de branzeturi produse in zonele de munte, obtinind, la
Olimpiada de la Verona din 2005, premiul intdi Buonitalia — excelenta italiand a gustului — pentru cea mai buni
branzd exportatd §i premiul intdi la categoria branzeturilor foarte vechi la World Cheese Awards la Dublin si la ,PIR
cheese” la Moscova in 2007.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.
php/L/IT/IDPagina/3335

sau
accesand direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere (www.

politicheagricole.it) si ficand clic pe ,Qualita” (in partea superioard dreaptd a ecranului), apoi pe ,Prodotti DOP, IGP e STG”
(pe laterala stangd a ecranului) si apoi pe ,Disciplinari di produzione all'esame dell'UE”.
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