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(Informdcie)
INFORMACIE INSTITUCII, ORGANOV, URADOV A AGENTUR EUROPSKE]
UNIE
Vymenny kurz eura ()
6. aprila 2020
(2020/C 115/01)
1 euro =
Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
USD Americky dolar 1,0791 CAD  Kanadsky doldr 1,5280
JPY Japonsky jen 117,54 HKD  Hongkongsky doldr 8,3651
DKK Dénska koruna 7 4660 NZD  Novozélandsky dolar 1,8200
GBP  Britskd libra 0,87800 | SGD  Singapursky doldr 1,5480
SEK Svédska koruna 10,0788 | KRW  Juhokérejsky won 1326,04
“ ZAR hoafricky rand 20,3534
CHF Svajciarsky frank 1,0560 Juhoalricky ran
) CNY  Cinsky juan 7,6519

ISK Islandské koruna 155,50

HRK  Chorvitska kuna 7,6255
NOK Noérska koruna 11,3875

IDR Indonézska rupia 17710,73
BGN Bulharsky lev 1,9558 )

MYR  Malajzijsky ringgit 4,7097
CZK Ceskd koruna 27,603 .y

PHP Filipinske peso 54,667
HUF Madarsky forint 365,24 RUB  Ruskg rubel 82,4810
PLN Polsky zloty 4,5643 THB  Thajsky baht 35.459
RON Rumunsky lei 4,8335 BRL Brazilsky real 5,7056
TRY Tureckd lira 7,3136 MXN  Mexické peso 27,0896
AUD Australsky doldr 1,7790 INR Indick4 rupia 82,1060

(") Zdroj: referenény vymenny kurz publikovany ECB.
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v

(Oznamy)

KONANIA TYKAJUCE SA VYKONAVANIA POLITIKY HOSPODARSKE] SUTAZE

EUROPSKA KOMISIA

Predbezné oznidmenie o koncentracii
(Vec M.9753 — Hexcel/Woodward)
Vec, ktord moze byt posidend v rimci zjednoduseného postupu
(Text s vyznamom pre EHP)

(2020/C 115/02)

1.  Komisii bolo 27. marca 2020 podla ¢lanku 4 a na zaklade postipenia podla ¢linku 4 ods. 5 nariadenia Rady (ES)
¢. 139/2004 (') doruené ozndmenie o zamyslanej koncentracii.

Toto ozndmenie sa tyka tychto podnikov:
— Hexcel Corporation (,Hexcel“, Spojené staty),

— Woodward, Inc. (,Woodward®, Spojené staty).
Podnik Hexcel vstupuje v zmysle ¢lanku 3 ods. 1 pism. a) nariadenia o fazidch do tplnej fizie s podnikom Woodward.

Koncentracia sa uskuto¢iiuje prostrednictvom kapy akcii.

2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— Hexcel: vyvoj, vyroba a doddvanie lahkych vysokovykonnych konstrukénych materidlov vritane uhlikovych vlakien,
$pecidlnych vystuh, predimpregnovanych lamindtov a inych vldknom vystuzenych matricovych materidlov, lepidiel
a kompozitnych Struktir pouzivanych v komerénom letectve, vo vesmire a v obrane, ako aj v inych priemyselnych
sektoroch,

— Woodward: navrhovanie, vyroba, doddvanie a poskytovanie sluzieb kontrolnych rieseni pre letecky a kozmicky
priemysel a iné priemyselné sektory.

3. Na zdklade predbezného postidenia a bez toho, aby bolo dotknuté kone¢né rozhodnutie v tejto veci, sa Komisia
domnieva, Ze ozndmena transakcia by mohla patrit do rozsahu pésobnosti nariadenia o fzidch.

V stlade s ozndmenim Komisie o zjednodusenom postupe pri rieSeni niektorych koncentracii podla nariadenia Rady (ES)
¢. 139/2004 () je potrebné uviest, Ze tdto vec je mozné posudzovat v stlade s postupom stanovenym v uvedenom
oznameni.

4. Komisia vyzyva zainteresované tretie strany, aby jej predlozili pripadné pripomienky k zamyslanej koncentricii.

() U.v.EUL 24,29.1.2004, s. 1 (,nariadenie o fiizidch").
® U.v.EUC 366, 14.12.2013, s. 5.
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Pripomienky musia byt Komisii doru¢ené najneskor 10 dni odo dna uverejnenia tohto ozndmenia. VZdy je nutné uviest
toto referen¢né ¢&islo:

M.9753 — Hexcel/Woodward

Pripomienky mozno Komisii zaslat e-mailom, faxom alebo postou. Pouzite tieto kontaktné tidaje:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Postovd adresa:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie ozndmenia o schvileni Standardnej zmeny Specifikicie vyrobku v sivislosti s nizvom
v sektore vinohradnictva a vindrstva v zmysle ¢linku 17 ods. 2 a 3 delegovaného nariadenia Komisie
(EU) 2019/33

(2020/C 115/03)
Toto ozndmenie sa uverejiiuje v silade s ¢ldnkom 17 ods. 5 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/33 ()

OZNAMENIE O SCHVALEN] STANDARDNEJ ZMENY
»GAILLAC“
PDO-FR-A0502-AMO03
Datum oznamenia: 19. 12. 2019
OPIS A DOVODY SCHVALENE} ZMENY

1. Odkaz na oficidlny zemepisny kodex
V kapitole 1 casti IV pism. a) a b) sa za slovo ,Tarn“ vkladajii slovd ,na zdklade oficidlneho zemepisného kédexu z roku 2019

Zemepisna oblast zodpovedd aktudlnej verzii oficidlneho zemepisného kddexu, ktory kazdy rok uverejiuje $tatisticky
trad INSEE. Rozsah zemepisnej oblasti sa nemen.

Uvedend zmena sa netyka jednotného dokumentu.

2. Redakénd aprava
V kapitole 1 Casti IV bode 1 pism. b) sa dopliia obec ,Bellegarde-Marsal“ a obce ,Bellegrade* a ,Marsal“ sa vypustaji.
Uvedend zmena stivisi so zli¢enim tychto dvoch obci. Zemepisnd oblast sa nemen.

Bod 6 jednotného dokumentu sa meni zodpovedajicim spésobom.

3. Vymedzend pozemkovd oblast
V kapitole 1 Casti IV bode 2 sa za slovd ,6. novembra 2014“ vkladaj slovd ,a 18.—19. jiina 2019“.
Cielom tejto zmeny je doplnit ddtumy, ku ktorym prislusny vndtrostitny orgdn schvdlil zmenu vymedzenej
pozemkovej oblasti v rdmci zemepisnej oblasti vyroby. Vymedzenie pozemkov spociva v tom, Ze sa v ramci zemepisnej

oblasti vyroby urcia pozemky vhodné na vyrobu vyrobku s chranenym oznacenim poévodu.

Uvedend zmena sa netyka jednotného dokumentu.

() U.v.EUL9,11.1.2019,s. 2.
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4. Obeh medzi opravnenymi skladovatelmi
V kapitole 1 asti IX bode 5 sa vyptsta pismeno b) o ditume uvedenia vin do obehu medzi opravnenymi skladovatelmi.

Uvedena zmena sa netyka jednotného dokumentu.

5. Prechodné opatrenie
V kapitole 1 Casti XI sa vypusta bod 4.
Tato zmena stvisi so zru$enim prechodného opatrenia, ktorého platnost uplynula.

Uvedend zmena sa netyka jednotného dokumentu.

6. Odkaz INAO
V kapitole 3 ¢asti IT sa obec ,Montreuil sous-bois“ nahrddza obcou ,Montreuil“.
Cielom tejto zmeny je zohladnit zmenu ndzvu obce.

Uvedend zmena sa netyka jednotného dokumentu.

JEDNOTNY DOKUMENT

1. Nézov vyrobku
Gaillac

2. Druh zemepisného znacenia

CHOP - chrénené oznacenie povodu

3. Kategorie vinohradnickych/vindrskych vyrobkov
1. Vino
5. Akostné sumivé vino

6. Akostné aromatické sumivé vino

4. Opis vina (vin)

Tiché biele vina

Tiché biele vina majii minimélny prirodzeny obsah alkoholu 10,5 obj. %.

Obsah skvasitelnych cukrov (Sarze vina sa uvddzaji na trh ako sudové alebo balené vino) je < 4 g/L.
Celkovy obsah alkoholu v tychto vinach nesmie po obohateni prekrocit 13 %.

Tieto vina sa vyznaCuji ovocnymi a kvetinovymi arémami a miernou kyslostou. Vina moZno oznacit tradicnym
pojmom ,,primeur; v takom pripade sa pri vyrobe prihliada na to, Ze ich treba spotrebovat v priebehu niekolkych
mesiacov po vyrobe.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlna celkova kyslost

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Tiché biele vina s oznacenim ,doux”
Tiché biele vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,doux” (sladké) majii minimalny prirodzeny obsah alkoholu 12,5 obj. %.

Obsah skvasitelnych cukrov v tychto vinach je > 45 g/l (SarZe vina sa uvddzaji na trh ako sudové alebo balené vino).
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Celkovy obsah alkoholu v tychto vinach nesmie po obohateni prekrocit 15 %.

Tieto vina sa ¢asto vyznacuji arémami zrelych jablk, hrusiek a exotického ovocia; mozno ich archivovat 5 rokov.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimélny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 10

Minimdlna celkovd kyslost

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Tiché biele vina s doplnenym tradicnym pojmom ,vendanges tardives*

Tiché biele vina s doplnenym tradiénym pojmom ,vendanges tardives“ (neskory zber) maji minimdlny prirodzeny
obsah alkoholu 17 obj. %.

Obsah skvasitelnych cukrov (Sarze vina sa uvddzaji na trh ako sudové alebo balené vino) je > 100 g/l.

Tieto vina sa vyznaCujii arémami suSeného ¢i kandizovaného ovocia alebo medovou voiou. Rovnovdha medzi
kyslostou, alkoholom a olejnatostou umoziuje tymto vinam dosiahnut v priebehu rokov este komplexnejsiu chut.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximaélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimaélny skutoény obsah alkoholu (v obj. %) 11

Minimaélna celkové kyslost

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Tiché cervené vina
Vina maji minimdlny prirodzeny obsah alkoholu 11 obj. %.
Minimélny prirodzeny obsah alkoholu vin s doplnenym tradi¢nym pojmom ,primeur” je 10,5 %.

Vina, ktorych prirodzeny obsah alkoholu je < 14 % (SarZe vina sa uvddzaja na trh ako sudové alebo balené vino), majt
obsah skvasitelnych cukrov < 2,5 g/l.

Vina, ktorych prirodzeny obsah alkoholu je > 14 % (SarZe vina sa uvddzaja na trh ako sudové alebo balené vino), majt
obsah skvasitelnych cukrov < 4 g/L.

Vina s doplnenym tradi¢énym pojmom ,primeur” (SarZe vina sa uvadzaji na trh ako sudové alebo balené vino) maji
obsah skvasitelnych cukrov < 2 g/l

Sarze vina uvddzané na trh ako sudové alebo balené vino majt obsah kyseliny jabl¢nej < 0,4 g/l.

Sarze vina uvddzané na trh ako sudové alebo balené vina, ktoré mozno oznacif tradi¢cnym pojmom ,primeur, maji

obsah prchavych kyselin < 10,2 meg/l.
Celkovy obsah alkoholu v tychto vinach nesmie po obohateni prekro¢it 13,5 %.
Pri vinach s doplnenym tradi¢nym pojmom ,primeur” nesmie celkovy obsah alkoholu po obohateni prekrocit 13 %.

Vina sa v Ustach ¢asto vyznacuji arémami Cerveného ovocia a korenistymi tonmi. Vina obsahujd taniny, ktoré im
dodévaja Struktiru a gulatost chuti. Prijemne sa pijii ako mladé vina, no stcasne st schopné flagového dozrievania.

Vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,primeur” s vyvdZené a vyznacuji sa ovocnymi arémami, ktoré v sebe spédjaji
lahkost a jemnost; vyrdbaja sa vylu¢ne z odrody Gamay N.
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Vieobecné analytické vlastnosti

Maximdlny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skutoény obsah alkoholu (v obj. %)

Minimélna celkova kyslost

Maximdlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Tiché ruZové vina

Tiché ruzové vina majii minimdlny prirodzeny obsah alkoholu 11 obj. %.

Obsah skvasitelnych cukrov (3arZe vina sa uvddzaji na trh ako sudové alebo balené vino) je < 4 g/1.
Celkovy obsah alkoholu v tychto vinach nesmie po obohateni prekrocit 13,5 %.

Ruzové vina maji vyrazna Cere$niovocervend farbu. Vyznacujii sa ovocnymi arémami a prijemnou svieZostou.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimélny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlna celkovd kyslost

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Sumivé vina
Sumivé vina maji minimdlny prirodzeny obsah alkoholu 9 obj. %.

.

Sumivé vina vyrobené druhotnym kvasenim vo flasi majt (po druhotnom kvasen{ a pripadne po pridan{ expedi¢ného
likéru) obsah skvasitelnych cukrov < 50 g/l.

V pripade obohatenia mustu nesmie celkovy obsah alkoholu prekrocit 13 %.

Sumivé vina vyrobené druhotnym kvasenim vo flasi majd prevazne kysla struktdru, ktorej vdacia za svoju sviezost
a jemnost. Tato kyslost je sprevadzand ovocnymi ténmi.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skutocny obsah alkoholu (v obj. %)

Minimaélna celkové kyslost

Maximadlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Sumivé vina s doplnenym tradicnym pojmom ,méthode ancestrale
Vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,méthode ancestrale“ s akostné aromatické sumivé vina.

Sumivé vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,méthode ancestrale® sa vyznacujt jemnymi bublinkami a vydatnou
penou. Tieto vina obsahujii arémy pripominajice jablko, ¢o je priznacné pre odrodu Mauzac B.
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5.

Vieobecné analytické vlastnosti

Maximalny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 8

Minimélna celkova kyslost

Maximadlny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

Maximalny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter)

Sumivé vina s oznacenim ,doux*

Sumivé vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,doux” maji minimélny prirodzeny obsah alkoholu 11 obj. %.

Po druhotnom kvasen{ majii obsah skvasitelnych cukrov > 50 g/l a obsah volného oxidu siri¢itého je < 25 mg/l.

V pripade obohatenia mustu nesmie celkovy obsah alkoholu prekrocit 14 %.

Vseobecné analytické vlastnosti

Maximélny celkovy obsah alkoholu (v obj. %)

Minimdlny skuto¢ny obsah alkoholu (v obj. %) 7

Minimdlna celkova kyslost

Maximalny obsah prchavych kyselin (v miliekvivalentoch na liter)

Maximdlny celkovy obsah oxidu siri¢itého (v miligramoch na liter) 25

Analytické vlastnosti, ktoré nie st uvedené, zodpovedajt limitom stanovenym v pravnych predpisoch EU

Vindrske vyrobné postupy
a) Zdkladné enologické postupy

Hustota a spon vysadby

Pestovatelsky postup

Minimdlna hustota vysadby vini¢a je 4 000 krov na hektdr, pricom vzdialenost medzi radmi je najviac 2,5 m.
Vzdialenost medzi krami v tom istom rade je najviac 0,8 m.

Pri vedeni Gobelet je vzdialenost medzi krami najviac 2,2 m.

Ak je vini¢ vysadeny na terasovitych pozemkoch, plocha na jeden ker je najviac 2,5 m*

Pravidld rezu vinica
Pestovatelsky postup

Rez vinica sa vykonava:

— krétkym rezom (Gobelet alebo kordén Royat) alebo jednoduchym Guyotovym rezom najviac s 12 o¢kami na ker;

— dvojitym Guyotovym rezom (tzv. ,tirette”) najviac s 10 o¢kami na koren.

Bez ohladu na sposob rezu musi byt pocet rodivych letorastov na ker po kvitnuti (fenologickd fiza 23 podla Lorenza)

najviac 10.

Zavlazovanie
Pestovatel'sky postup

Zavlazovanie moze byt povolené.
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Osobitné ustanovenia o zbere
Pestovatel'sky postup

Cervené vina, ktoré mozno oznacit tradi¢nym pojmom ,primeur” a $umivé vina, ktoré moZno oznacit tradi¢nym
pojmom ,méthode ancestrale®, sa vyrdbajt z manudlne zberaného hrozna.

Vina, ktoré mozno oznacit tradiénym pojmom ,vendanges tardives“, sa vyrdbaji z hrozna zberaného manudlne
postupnym triedenim.

Osobitné ustanovenia o preprave zozberaného hrozna

Pestovatelsky postup

Nédoby obsahujtice zozberané hrozno ur¢ené na vyrobu &ervenych vin, ktoré mozno oznacit tradi¢nym pojmom
,primeur, a Sumivych vin, ktoré mozno oznacit tradiénym pojmom ,méthode ancestrale®, st pocas prepravy tohto
hrozna z vinohradnickej oblasti do prevadzky na vyrobu vina naplnené hroznom do vysky najviac 0,60 m.
Pouzivanie enologického aktivneho uhlia

Obmedzenie tykajtce sa vyroby

Pouzivanie enologického aktivneho uhlia pri vyrobe ruzovych vin, ¢i uz samostatne, alebo v zmesi v pripravkoch, je
zakdzané.

Obohacovanie

Osobitny enologicky postup

V pripade ruzovych vin je povolené zahustovanie hroznového mustu az do dosiahnutia ¢iasto¢nej koncentracie 10 %
pouzitého objemu.

Celkovy obsah alkoholu v tychto vinach nesmie po obohateni prekrocit:

— 13 % pri tichych bielych vinach,

— 13 % pri Sumivych vinach (v pripade obohacovania mustu),

— 13 % pri Cervenych vinach, ktoré mozno oznacit tradiénym pojmom ,primeur*,

— 13,5 % pri ¢ervenych a ruzovych vinach,

— 14 % pri Sumivych vinach, mozno oznacit tradiénym pojmom ,doux” (v pripade obohacovania mustuy),

— 15 % pri tichych bielych vinach, mozno oznacit tradicnym pojmom ,doux”.

b) Maximdlne vynosy

Tiché biele vina a Sumivé vina

72 hektolitrov na hektdr

Tiché biele vina s oznacenim ,sladké“ a Sumivé vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,doux”
54 hektolitrov na hektdr

Tiché biele vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,vendanges tardives*

25 hektolitrov na hektar

Tiché Cervené a ruzové vina

66 hektolitrov na hektar

6. Vymedzend zemepisnd oblast

Zber hrozna, vinifikdcia a vyroba tichych bielych vin, zber hrozna, vinifikdcia, vyroba, zrenie a balenie Sumivych
a tichych bielych vin, ktoré mozno oznacit tradiénym pojmom ,vendange tardives®, sa vykonavaji na tzemi tychto
obci departementu Tarn: Alos, Amarens, Andillac, Aussac, Bernac, Bournazel, Brens, Broze, Busque, Les Cabannes,
Cadalen, Cahuzac-sur-Vere, 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, Labessiere-Candeil, Lagrave, Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac,
Milhavet, Montans, Montels, Mouzieys-Panens, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens, Riviéres, Rouffiac, Saint-
Beauzile, Saint-Marcel-Campes, Saint-Sulpice, Sainte-Cécile-du-Cayrou, Sainte-Croix, Salvagnac, Senouillac, Souel,
Técou, Tonnac, Le Verdier, Vieux, Villeneuve-sur-Veére, Vindrac-Alayrac, Virac.
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Zber hrozna, vinifikdcia a vyroba ruZovych vin a zber hrozna, vinifikdcia, vyroba a zrenie ¢ervenych vin sa vykondvaja
na tzemi tychto obci departementu Tarn: Alos, Amarens, Andillac, Arthés, 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, Labessi¢re-Candeil,
Lagrave, Larroque, Lasgraisses, Lisle-sur-Tarn, Livers-Cazelles, Loubers, Loupiac, Milhavet, Montans, Montels, Mouzieys-
Panens, Mouzieys-Teulet, Noailles, Parisot, Peyrole, Puycelci, Rabastens, Riviéres, 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-Vére, Vindrac-Alayrac, Virac.

7. Hlavné mustové odrody
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. Opis savislosti

Tiché vina

Ocednske podnebie vytvara vhodné podmienky na rast vini¢a na jar a vyznacuje sa miernymi zimami, ¢o obmedzuje
riziko silnych mrazov. Stredomorsky vplyv, ktory sa prejavuje suchymi a teplymi letami a jesenami, podporuje
rovnomerné a optimdlne zrenie hrozna s miernou letnou zdvlahou. Teply a suchy vietor autan, ktory je zvycajne velmi
intenzivny, zohrdva doleZitt tlohu pocas celého vegetaéného obdobia najma tym, Ze urychluje pucanie listov, kvitnutie
a zrenie. Obzvldst silno moZe tento vietor fiikat zaciatkom jesene a jeho hortici a vysusujici vplyv podporuje zrenie
hrozna a obmedzuje rozvoj chordb. Od polovice septembra sa striedajii chladné a ¢asto vlhké noci s teplymi ditami, ¢o
podporuje rozvoj Botrytis cinerea a ,uslachtilej hniloby“ na pozemkoch, kde este neprebehol zber drody. Zaciatkom
jesene moze vietor autan fikat silno. V este nepozberanych bobuliach dochddza k rychlej koncentricii cukrov
a kyselin. Toto hrozno, ktoré sa nechdva prezriet a jeho koncentrdcia prebieha na kre prirodzenym procesom
hrozienkovatenia vdaka vetru autan alebo pdsobenim ,uslachtilej hniloby“, sa zberd postupnym manudlnym
triedenim, a v porovnani so sladkymi bielymi vinami sa zber uskuto¢fiuje neskor. Z tohto hrozna sa vyrdbaji vina
s doplnenym tradi¢nym pojmom ,vendanges tardives*.

Neskory prichod prvych mrazov priaznivo vplyva na proces drevnatenia.

Vini¢ sa pestuje na zdklade zvyklosti a znalosti prostredia vo vymedzenej pozemkovej oblasti prisposobenej
jednotlivym zemepisnym jednotkdm; tdto oblast sa vyznacuje dobre odvodiovanymi podami, ktoré sa lahko
zahrievaju, absenciou chladného a mrazivého pocasia a najirodnej$imi podami.

Odrody vini¢a Mauzac B a Mauzac rose Rs, ktoré pochddzaji z oblasti Gaillac, maja v tychto polohdch potencidl na
vyrobu suchych bielych tichych vin. Vyrdbaji sa z nich jemné vina s nizkou kyslostou a prijemnymi jablkovymi
ar6mami. Prezreté hrozno pestované na tunajsich exponovanych svahoch sa moze vyznacovat vysokym obsahom cukru.

Aj odroda Len de l'el B je povodna odroda z oblasti Gaillac; nie je doloZené, Ze by sa pestovala v inych viniciach. Tato
odroda doddva bielym vinam jemnost a buket a vo vicsine pripadov sa vyuziva na vyrobu vin z neskorého zberu.
Hrozno z tejto odrody sa vyznacuje vysokou koncentriciou vdaka prirodzenému hrozienkovateniu vplyvom vetra
autan alebo posobenim uslachtilej hniloby, a to vo vsetkych prirodnych oblastiach vo vymedzenej zemepisnej oblasti
oznacenia. Odrodovi skladbu uréent na vyrobu bielych vin dopliia odroda Ondenc B, ktord bola kedysi velmi
rozsirend na juhozdpade Franctizska, ale zachovala sa len vo vinohradnickej oblasti ,Gaillac* pre svoju prijemnt chut
a dobrti schopnost koncentricie na kre.
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Odrodovii skladbu uréenti na vyrobu Cervenych a ruzovych vin tvoria povodné, miestne aj regiondlne odrody,
napriklad odroda Duras N, ktord pravdepodobne pochddza z oblasti Gaillac a vyuziva sa takmer vylu¢ne v tejto oblasti,
odroda vini¢a Fer N pochddzajiica z juhozdpadného Franctizska ¢i odroda vinica Prunelard N pochddzajiica z oblasti
Gaillac, ktort v roku 1868 opisal doktor Guyot; tito odroda sa v 20. storoi prestala pestovat, no koncom 90. rokov
20. storocia sa k nej vindri opat vratili.

Bohatstvo vinohradnickej oblasti ,Gaillac* je dané jej polohou klimatickej krizovatky a rozmanitostou jej geologickych
a podnych podmienok. V tejto zemepisnej oblasti, ktord bola vel'mi frekventovanym tzemim, sa ststredila celd rada
regiondlnych a v zdsade autochténnych odrdd vinica, ktoré boli vyberané a uchovavané po celé generdcie a ktoré
vytvéraji v tomto prirodnom prostredi jedine¢nd ekologicki niku. Vyrobcom sa podarilo zachovat pestovanie vinica
tak, Ze dokonale ovladli pestovanie tejto odrodovej skladby a prisposobili jej svoje know-how, a to najma sposoby rezu
a vedenia vinica, ktoré umoziiuji optimélne rozmiestnenie strapcov.

Know-how vyrobcov sa prejavuje aj ovlddnutim technik, ktoré umoznuji optimélne vyuzitie hrozna vdaka
prisposobeniu alebo zachovaniu technik vinifikdcie. Zaviedlo sa obdobie zrenia ¢erveného vina po kvaseni s cielom
ziskat komplexnejsie aromy, ale predovsetkym s cielom dosiahnut, aby sa taniny zaokrahlili a zjemnili; vyuZiva sa
najmd regiondlna, ale odolnd odrodové skladba. Na dosiahnutie tychto cielov je v $pecifikdcii vymedzené minimdlne
obdobie zrenia do 1. februdra roku nasledujiiceho po roku zberu.

Vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,vendanges tardives“ sa nechdvaji dozrievat najmenej do 15. mdja druhého roku
nasledujiiceho po roku zberu, pri¢om najmenej 2 mesiace musia vyzrievat vo flasi. Toto dlhé obdobie zrenia podporuje
rovnovahu chuti a rozvija komplexnost ich arémy. S cielom zachovat vlastnosti a $pecifickost vyrobku, a tym aj jeho
povest, sa balenie tychto vin uskutociiuje v zemepisnej oblasti. V3etky Sarze vina, ktoré mozno oznacit tradi¢nym
pojmom ,vendanges tardives*, sa na konci obdobia zrenia systematicky kontrolujii v zemepisnej oblasti.

Sumivé vina

V priebehu generacii vyrobcovia vyvinuli know-how na vyrobu Sumivych vin roznymi technikami vinifikdcie. Technika
,méthode ancestrale” je zaloZend na zvlddnuti procesu kvasenia vina vo flasi v pivniciach. Tieto vina sa vyrdbaji vylu¢ne
z odrdd vini¢a Mauzac B a Mauzac Rose Rs, ktoré st zndme schopnostou silného druhotného kvasenia a tvorbou
jemnych bubliniek. Prezrievanie tychto odrod na exponovanych svahoch umoziuje vyrobu sladkych sumivych bielych
vin.

Ked si vyrobcovia osvojili tito prvi techniku, vyvinuli metédu druhotného kvasenia vo flasi, vdaka ktorej vyrdbaji
suchsie vina; zloZenie ich kupdZzi zohladnuje miestny povod. Ku kvalitnému druhotnému kvaseniu a rozvoju
komplexnych ovocnych arém prispieva aj dlhé dozrievanie ,sur lattes.

Vina z tejto vinohradnickej oblasti, ktord ma viac ako 2 000 rokov, sa vyvazali cez tizemie Tarn a rieku Garonne, ¢o
dokazuja nélezy ¢repov z amfor pochddzajticich z mesta Montans, ktoré sa nasli na dzemiach od juzného Spanielska
az po sever Skotska. Ked benediktini zalozili opétstvo Saint-Michel, vybrali si tie najvhodnejsie miesta na vyrobu vina
a s pozoruhodnou sikovnostou zorganizovali obchodnt siet v departemente Tarn a vyhlbili velkd siet vinnych pivnic.
Vino putovalo z departementu Tarn po rieke Garonne do pristavu Bordeaux, odkial sa vydalo na vitaznd put
Francizskom a severnou Eurépou. V roku 1253 si anglicky kral Richard III nechal poslat 20 sudov vina ,Gaillac*.
Dobré meno vin z oblasti Gaillac neustéle rastlo. Zachovali sa Gicty z rokov 1306 a 1307, podla ktorych pochddzalo
z oblasti Gaillac 40 % vin prepravenych cez povodie rieky Garonne do Bordeaux, odkial sa vyvazali do zahranicia.

Od 80. rokov 20. storocia sa celkovd rozloha vinic v departemente Tarn zmensila, ale podiel vyrobenych vin
s chrdnenym oznacenim povodu ,Gaillac* sa zvysil. Vadcsina vyrobeného vina sa uvddza na trh vo flasiach. Vindrom

z oblasti Gaillac sa vdaka ich dynamickému pristupu a know-how dari uchovdvat dobrd povest vin z tejto
vinohradnickej oblasti.

9. Dalsie zdkladné podmienky (balenie, ozna&ovanie, iné poziadavky)

Oznacovanie

Pravny ramec:

vnitrotitne pravne predpisy
Druh dalSej podmienky:

dodato¢né ustanovenia o oznacovani
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Opis podmienky

Na etiketdch v1'n s chra’nen)'lm oznaéem’m povodu sa moze uvddzat ndzov vicsej zemepisnej jednotky ,Sud-Ouest*. Tdto

Tdto vicsia zemepisnd jednotka musi byt uvedend pismom, ktoré nesmie byt vysSie ani SirSie ako velkost pisma
tvoriaceho nadzov chraneného oznacenia pévodu.

Dodatocné oznacenia

Pravny ramec:

vnitro§titne pravne predpisy

Druh dalej podmienky:

dodato¢né ustanovenia o oznacovani

Opis podmienky

Nézov chraneného oznacenia povodu mozno doplnit tradi¢nym pojmom ,méthode ancestrale®, ak predmetné vina
splitajit podmienky pouzivania tohto pojmu stanovené v $pecifikcii vyrobku.

Nézov chraneného oznacenia povodu mozno doplnit tradiénym pojmom ,primeur, ak predmetné vina spliiaji
podmienky pouzivania tohto pojmu stanovené v Specifikdcii vyrobku.

Nézov chraneného oznacenia pdévodu mozno doplnit tradiénym pojmom ,doux“, ak predmetné vina spliiaji
podmienky pouZivania tohto pojmu stanovené v Specifikacii vyrobku.

Nizov chrineného oznacenia povodu mozno doplnit tradicnym pojmom ,vendanges tardives*, ak predmetné vina
splajii podmienky pouzivania tohto pojmu stanovené v $pecifikdcii vyrobku.

Na etikete vin oznacenych tradi¢nym pojmom ,primeur” a vin oznacenych tradiénym pojmom ,vendanges tardives”
musi byt povinne uvedeny ro¢nik.

Sumivé vina a Sumivé vina s doplnenym tradicnym pojmom ,méthode ancestrale”
Pravny ramec:

vnitro§titne pravne predpisy

Druh dalej podmienky:

balenie vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Opis podmienky

Vsetky kroky vyroby od zberu hrozna az po degorZzovanie alebo odstranenie usadeniny sa uskuto¢fiuji vo vymedzenej
zemepisnej oblasti.

Sumivé vina sa vyrabajt druhotnym kvasenim vo flasi a vyzrievanie vo flasi na kvasni¢nych kaloch musi trvat najmenej
9 mesiacov.

Sumivé vina s doplnenym tradiénym pojmom ,méthode ancestrale“ sa vyrabajd jedinecnym sposobom kvasenia. Toto
kvasenie zacina v kvasnom tanku. Druhotné kvasenie z Ciasto¢ne skvaseného hroznového mustu prebieha vylu¢ne vo flasi.

Vyzrievanie vo flasi na kvasni¢nych kaloch musi trvat minimdlne 2 mesiace.
Balenie vin sa so zretelom na proces vyroby s druhotnym kvasenim vo flasiach uskuto¢iiuje v zemepisnej oblasti.

Vina vyrobené druhotnym kvasenim vo flasi sa uvddzaji na spotrebitel'sky trh po uplynuti minimélne devitmesacného
vyzrievania vo flasi na kvasni¢nych kaloch po tirdZi a najskor 1. septembra roku nasledujticeho po zbere.

Vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,méthode ancestrale* sa uvddzajii na spotrebitel'sky trh po uplynuti 2 mesiacov
vyzrievania na kvasni¢nych kaloch vo flasi.

Tiché biele vina s doplnenym tradicnym pojmom ,vendanges tardives
Pravny ramec:

vnitro§titne pravne predpisy
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Druh dalSej podmienky:

balenie vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Opis podmienky

Vina s doplnenym tradi¢nym pojmom ,vendanges tardives sa nechdvajii dozrievat najmenej do 15. mdja druhého roku

nasledujiceho po roku zberu, pricom najmenej 2 mesiace musia vyzrievat vo flasi. Toto dlhé obdobie zrenia podporuje
rovnovéhu chuti a rozvija komplexnost ich arémy.

Vina sa balia vo vymedzenej zemepisnej oblasti a na konci obdobia zrenia sa vietky SarZe vina systematicky kontroluju.
Vyrobcovia si ako ciel stanovili jednak lepsie zachovédvat zdkladné vlastnosti vyrobkov, ktoré dlho dozrievajii
a vyzaduja si znacné odborné znalosti, a jednak zarucit a zachovat kvalitu a $pecifickost vyrobkov (a tym aj dobré
meno chrdneného oznacenia povodu) kontrolami vykondvanymi v oblasti vyroby, ktoré si vyzaduji $pecifické
organoleptické odborné znalosti.

Odkaz na $pecifikiciu vyrobku
https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d5b3ef7-29eb-4{86-a2bf-d9d8dd9d6274
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Ozndmenie podnikom, ktoré v roku 2021 plinuji dovaZat kontrolované litky poskodzujiice
ozoénovii vrstvu do Eurépskej tinie alebo ich z nej vyvazat, a podnikom, ktoré v roku 2021 plinuji
vyrdbat alebo dovézat tieto litky na zdkladné laboratérne a analytické pouzitie

(2020/C 115/04)

1. Toto ozndmenie je urené podnikom, na ktoré sa vzfahuje nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES)
¢.1005/2009 zo 16. septembra 2009 o ltkach, ktoré poskodzuji ozénovi vrstvu (') (dalej len ,nariadenie”), a ktoré
v roku 2021 planuji:

a) dovdzat do Eurdpskej tinie ldtky uvedené v prilohe I k nariadeniu alebo ich z nej vyvézat, alebo

b) vyrabat alebo dovazat tieto litky na zdkladné laboratérne a analytické pouzitie v Eurdpskej tinii.

Podnikom sa odport¢a vziat na vedomie, Ze vystipenie Spojeného kralovstva Vel'kej Britnie a Severného [rska (dalej
len ,Spojené kralovstvo®) z Eurpskej tinie moze ovplyvnit, ¢i a v akom rozsahu sa nariadenie na ne bude vztahovat
v roku 2021.

V dohode o vystapeni sa stanovuje prechodné obdobie, pocas ktorého sa nariadenie (ES) ¢. 1005/2009 uplatiiuje na
Spojené kralovstvo a v Spojenom krdlovstve v stlade s uvedenou dohodou. Uvedené obdobie sa skonci
31. decembra 2020, pokial spolocny vybor zriadeny dohodou o vystipeni neprijme pred 1. jilom 2020 jediné
rozhodnutie o predlZzeni prechodného obdobia najviac o jeden alebo dva roky.

Po prechodnom obdobi sa nariadenie (ES) ¢. 1005/2009 uz nebude uplatiiovat na Velkd Britdniu a vo Velkej Britanii.
Bude sa vSak nadalej uplatiovat na Severné Irsko a v Severnom Irsku v stlade s protokolom o Irsku/Severnom Irsku,
ktory je scastou dohody o vystiipeni a politického vyhldsenia o budiicom vztahu Spojeného kralovstva a Eur6pskej tinie.

2. Tyka sa to tychto skupin latok:

Skupina I: CFC11,12,113,114 alebo 115

Skupina II: iné plnohalogénované CFC

Skupina III: halén 1211, 1301 alebo 2402

Skupina IV: tetrachlérmetdn

Skupina V: 1,1,1-trichléretdn

Skupina VI: metylbromid

Skupina VIL: neplnohalogénované bromfluérované uhlovodiky
Skupina VIII: neplnohalogénované chlérfluérované uhlovodiky
Skupina IX: brémchlérmetin

3. Kazdy dovoz alebo vyvoz kontrolovanych latok (%) si vyzaduje povolenie Komisie s vynimkou pripadov colnych
rezimov tranzit, doc¢asné uskladnenie, colné uskladiiovanie alebo slobodné pidsmo podla nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (ES) ¢. 450/2008 (), ktoré netrvaju viac ako 45 dni. Akdkolvek vyroba kontrolovanych latok na
zakladné laboratérne a analytické pouzitie si vyZzaduje predchddzajice povolenie.

() U.v.EUL 286, 31.10.2009,s. 1.
() Upozoriiujeme, ze povolit mozno len dovoz alebo vyvoz vyiiaty zo vieobecného zékazu dovozu alebo vyvozu podla ¢ldnkov 15 a 17.
() U.v.EUL 145, 4.6.2008, s. 1.
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4. Okrem toho sa na tieto ¢innosti vztahuji mnozstvové obmedzenia:
a) vyroba a dovoz latok na laboratdrne a analytické pouzitie;
b) dovoz latok na kritické pouzitie (halény) v rezime volny obeh v Eurdpskej tinii;
¢) dovoz latok na pouzitie ako vychodiskova surovina v rezime volny obeh v Eurépskej tinii;
d) dovoz latok na pouzitie ako procesné ¢inidlo v rezime volny obeh v Eur6pskej tinii.
Komisia prideluje kvéty v pripade pismen a), b), ¢) a d). Kvoty sa urCuji na zdklade ziadosti o kvéty a:
— vstlade s ¢clankom 10 ods. 6 nariadenia a nariadenim Komisie (EU) ¢. 537/2011 () v pripade uvedeného pismena a),

— vsilade s ¢lankom 16 nariadenia v pripade uvedenych pismen b), c) a d).
Cinnosti uvedené v odseku 4

5. Kazdy podnik, ktory plinuje v roku 2021 dovazat alebo vyrdbat kontrolované litky na zdkladné laboratérne
a analytické pouzitie alebo dovdzat kontrolované latky na kritické pouzitie (halény), na pouzitie ako vychodiskova
surovina alebo procesné ¢inidlo, je povinny dodrzat postup opisany v odsekoch 6 az 9.

6. Podnik, ktory sa este nezaregistroval v Systéme povolovania latok poskodzujiicich ozénovi vrstvu — ODS Licensing
System (https:|[webgate.ec.europa.eu/ods2), tak musi urobit do 19. mdja 2020.

7. Podnik je povinny vyplnit a predlozit formuldr Ziadosti o kvity dostupny online v Systéme povolovania latok
poskodzujtcich 0zénova vrstvu.

Formuldr Ziadosti o kvdty bude dostupny online od 19. mdja 2020 v Systéme povolovania litok poskodzujiicich
ozénova vrstvu.

8. Komisia bude povazovat za platné len riadne vyplnené a bezchybné formuldre Ziadosti o kvdty, ktoré jej budd dorucené
do 19. jiina 2020.

Podniky by mali predkladat formuldre Ziadosti o kvéty ¢o najskor a s dostato¢nym predstihom, aby bolo mozné vykonat
do uzdvierky pripadné opravy a formuldre opitovne predlozit.

9. Samotnym predlozenim formuldra Ziadosti o kvéty nevznikd Ziadne pravo na dovoz alebo vyrobu kontrolovanych latok
na zéakladné laboratérne a analytické pouzitie, ani na dovoz kontrolovanych litok na kritické pouzitie (halény), na
pouzitie ako vychodiskovd surovina alebo ako procesné ¢inidlo. Pred uskuto¢nenim takého dovozu alebo vyroby
v roku 2021 musia podniky poziadat o povolenie prostrednictvom formuldra Ziadosti o povolenie dostupného online
v Systéme povolovania latok poskodzujiicich ozénovii vrstvu.

Dovoz na iné pouZitie, neZ st pouzitia uvedené v odseku 4, a vyvoz

10. Kazdy podnik, ktory planuje v roku 2021 vyvazat kontrolované litky alebo dovdzat kontrolované litky na iné
pouzitie, nez st pouzitia uvedené v odseku 4, je povinny dodrzat postup opisany v odsekoch 11 a 12.

11. Podnik, ktory sa eSte nezaregistroval v Systéme udelovania povoleni vzhladom na latky poskodzujice ozénovi vrstvu,
tak musi urobif ¢o najskor.

12. Podniky musia pred uskuto¢nenim dovozu na iné pouZitie, nez st pouzitia uvedené v odseku 4, alebo pred
uskutocnenim vyvozu v roku 2021 poziadat o povolenie prostrednictvom formuldra Ziadosti o povolenie dostupného
online v Systéme povolovania ldtok poskodzujiicich ozénovii vrstvu.

() U.v.EUL 147, 2.6.2011,s. 4.
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Uverejnenie Ziadosti o zépis ndzyu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia
Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) € 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske
vyrobky a potraviny

(2020/C 115/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢lanku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY
,BERTHOUD*
EU &: TSG-FR-02466 — 15. 11. 2019
,Franciizsko*

1. Ndazov (ndzvy) na zdpis do registra

,Berthoud*

2. Druh vyrobku
Trieda 2.21. Hotové jedld

3. Doévody zapisu do registra

3.1. Ide o vyrobok, ktory

O sa vyznacuje sposobom vyroby, spésobom spracovania alebo zloZenim, ktoré sa tradi¢ne pouzivaju v pripade
daného vyrobku alebo danej potraviny

sa vyraba z tradi¢ne pouzivanych surovin alebo prisad

,Berthoud“ je teplé jedlo pripravované v individudlnych porcidch tradi¢ne z roztopeného syra s CHOP
~Abondance*.

3.2. Ide o ndzov, ktory
sa tradi¢ne pouziva na oznacenie $pecifického vyrobku

Jedlo ,Berthoud* sa pripravuje podla tradi¢ného receptu, ktory vznikol a dostal svoj ndzov na zaciatku 20.
storocia. Povodne i8lo o priezvisko rozsirené v oblasti Chablais (region na severe Horného Savojska).

O vyjadruje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku

4. Opis
4.1. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnych fyzikdlnych, chemickyich, mikrobiologickych
alebo organoleptickyich vlastnosti, z ktorych vyplyva Specificky charakter vyrobku (¢ldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

,Berthoud je teplé jedlo pripravované v individudlnych porcidch, ktorého zdklad tvori roztopeny syr s CHOP
~Abondance*.

Prezentdcia
Vyrobok sa podava v porcelanovej zapekacej miske, ktord sa nazyva ,tanier na Berthoud*.

Za tepla ma rozplyvajicu sa konzistenciu a krusta, ktord sa na fiom pocas pecenia vytvori, md zlatistd az hnedu farbu.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Specifickost jedla ,Berthoud” spociva v niekolkych charakteristickych vlastnostiach:
1. Zékladna prisada receptu:
— syr ,Abondance®: syr zo surového plnotu¢ného kravského mlieka, ktory je pomenovany podla tdolia
Abondance a rovnomennej obce. Po stdrociach vyroby ziskal chranené oznacenie pévodu a dodnes sa vyraba

vyhradne v hordch Horného Savojska.

Lisovand a Ciasto¢ne tepelne upravend hmota syra ,Abondance” dodava jedlu ,Berthoud“ po upeceni
rozplyvajticu sa a krémovi konzistenciu.

2. Dalsie osobitné prisady receptu:

— vino ,Vin de Savoie” alebo ,Savoie*: biele vino s chrdnenym oznacenim pévodu vyrdbané v departementoch
Savojsko a Horné Savojsko vo Francuzsku,

— vino ,Madere*: likérové vino s chrdnenym oznacenim povodu vyrdbané na portugalskom sdostrovi Madeira
ALEBO
— vino ,Porto* likérové vino s chranenym oznacenim povodu vyrdbané v regiéne Alto Douro v Portugalsku,
— striciky cesnaku: na potretie dna misky na Berthoud,
— muskatovy orieSok: pri priprave mozno pridat stipku muskatového orieska,
— dierne korenie.
3. Individudlna nddoba na dosiahnutie osobitnej konzistencie:
Jedlo ,Berthoud” sa poddva v nddobe na jednu porciu. Ide totiz o jedlo, ktoré sa md konzumovat teplé a rychlo,
pretoze jeho konzistencia sa pocas degusticie meni a s postupnym chladnutim jedla sa stiva ¢oraz viac

rozvld¢nou a gumovitou. Individudlna nddoba teda umoziiuje konzumovat ,Berthoud” rychlejsie ako pri priprave
velkého mnozstva tohto jedla.

4.2. Opis sposobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrZiavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a viastnosti pouzitych surovin alebo prisad a sposob pripravy vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Prisady (pre jednu osobu)

Povinné prisady:

— syr s CHOP ,Abondance” (bez kory): minimélne 180 g,

— vino s CHOP ,Vin de Savoie*: 3 az 4 cl,

— vino s CHOP ,Madére* alebo vino s CHOP ,Porto“: 1 az 2 cl,

— cesnak: dostato¢né mnoZstvo na potretie vietkych vnitornych stien nddoby striicikmi cesnaku,
— dierne korenie.

Nepovinnd prisada:

— muskdtovy oriesok: Stipka.

Pri priprave sa do jedla ,Berthoud” nesmie pridat Ziadna ind prisada okrem uvedenych.

Ak sa do receptu pridaji dalsie prisady, musia sa poddvat ako priloha.

Sposob vyroby
Sposob vyroby zodpovedd tradicnému postupu pripravy jedla ,Berthoud*.

Najprv sa dno misky na Berthoud potrie striicikom cesnaku.
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Tato miska musi byt z porceldnu a pomerne hrubd, aby zadrzala teplo.
Mus{ mat priemer 12 az 15 cm, vysku 2,5 az 4,5 cm a hribku dna minimdlne 0,7 cm.

Tieto rozmery umoziuji zjednotif mnozstvo pouzitého syra ,Abondance®, doddvaji jedlu konzistenciu, ktord je
vnitri rozplyvajica sa a krémové a na povrchu zapecend, a brénia tniku tepla.

Syr ,Abondance sa po odstraneni kory nakrdja na tenké platky alebo nastrttha (minimdlne 180 g na osobu)
a umiestni sa do misky na ,Berthoud*.

Potom sa vSetko zaleje vinom ,.Vin de Savoie“ a vinom ,Madere* alebo ,,Porto*.
Podla chuti kuchdra sa mozZe pridat aj tipka muskatového orieska.

Nakoniec sa pridd Cierne korenie a vietko sa upecie a zapecie v tradi¢nej rire 8 az 15 mindt pri teplote 180 az 200 °C,
aby sa syr roztavil a vznikla peknd zlatistd krusta.

Jedlo sa poddva okamZite a nesmie sa znova zohrievat.

Pouzitie mikrovlnnej riry je zakdzané.

Specifikd pripravy receptu

— pouzitie syra ,Abondance”: aby sa pri peceni syra ,Abondance” najlepsie prejavili jeho arémy, musi sa po
odstraneni kory nakrdjat na tenké platky alebo nastrhat. Nikdy sa do nddoby nevkladd v jednom kuse,

— (as pecenia: na rozdiel od inych receptov na baze syra sa jedlo ,Berthoud” pecie relativne kratko. Na dosiahnutie
peknej zlatistej krusty staci 8 az 15 mindit.

Osobitné pravidld oznacovania

Kazdy prevddzkovatel uvddza vo svojich menu alebo jeddlnych listkoch okrem ndzvu ,Berthoud* v rovnakom zornom
poli eurépske logo ZTS.

Oznacenie ,zarucend tradicnd $pecialita“ alebo zodpovedajtica skratka ,ZTS“ sa takisto moze nachddzat v menu alebo
jedalnom listku, a to pred ndzvom ,Berthoud” alebo za nim a bez uvedenia dalsich pozndmok.

4.3. Opis kltcovych prvkov, z ktorjch vyplyva tradicny charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Tradi¢ny charakter jedla ,Berthoud* spociva v tom, Ze ako hlavna prisada sa pouziva (jedine) syr ,Abondance” (CHOP
od roku 1996) a biele vino, ktoré st po stédrocia miestnymi vyrobkami regiénu Chablais (na severe Horného Savojska
na hranici so Svajciarskom).

Pouzitie tychto prisad na pripravu jedla ,Berthoud“ mozno vysvetlit ich existenciou, dostupnostou a dlhou histériou
v regiéne povodu jedla ,Berthoud®. Syr ,Abondance” je emblematickym syrom tohto regiénu (jeho vyroba sa zacala
v 12. storoci). Biele vino uz dlho predstavuje hlavny podiel vyroby vina v regiéne Chablais a v sti¢asnosti patri pod
oznacenie ,Vin de Savoie®.

Navyse dalsie aromatické prisady sa pouzivaji uz najmenej 30 rokov: likérové vino ,Porto* alebo ,Madere, cesnak.

Jedlo ,Berthoud” sa zrodilo na zaciatku 20. storocia v bistre Cercle Républicain v obci Concise (v meste Thonon-les-
Bains), ktoré patrilo rodine Berthoudovcov, povodne z obce Abondance v tidoli Abondance.

Hostia tu konzumovali jedlo pripravené z roztopeného syra ,Abondance“ s cesnakom a bielym vinom, &iernym
korenim a muskdtovym orieskom, ktoré vtedy dostalo meno podla rodiny, ktord ho pripravovala. Tak vznikol ndzov
,Berthoud*.

Recept na ,Berthoud” sa uvddza v diele Eugénie Julie ,Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes”, Editions
ATRA, s. 25 — 26, 1978, v ktorom sa preukazuje, Ze ndzov sa pouziva uz viac ako 40 rokov.

Jedlo ,Berthoud* sa spomina vo viacerych dielach z 20. storocia:

— dielo ,Le Fromage d’Abondance”, Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val dAbondance, s. 10, 1981,
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— v dielach Marie-Thérése Hermann:

— ,La cuisine paysanne de Savoie®, Philippe Sers Editeur, s. 169, 1982,

— ,La Savoie traditionnelle®, Editeur Curandera, s. 37, 1987,

— ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes, Editeur Christine Bonneton, s. 21, 1992,
— v diele Rogera Lallemanda ,Les Savoies gastronomiques®, Editeur Charles Corlet, s. 32 — 33, 1988,

— v prirucke CNAC (Conseil national des arts culinaires — Ndrodnd rada kulindrskych umen) ,Inventaire du patrimoine
culinaire de la France Edition Rhone-Alpes, 1995“ (s. 395 o syre ,Abondance),

— v diele Bruna Gilleta ,Au fil de la Dranse®, 1992,

— v diele Didiera Richarda ,Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes...“, Editeur Didier-Richard,
s. 58,1997,

— v diele zdruZenia Association des Diététiciens de la Langue Francaise ,Recettes régionales et menus équilibrés*,
Solal Editeurs, s. 13, 1997.

Existuje aj baliaci papier od Fermiers Savoyards (pouZzivany pracovnikmi do roku 1985), na ktorom sa nachddzaja
recepty na ,Fondue savoyarde, ,Raclette” a ,Berthoud".
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PRILOHA

Hlavné body, ktoré treba kontrolovat

Ustanovenie $pecifikdcie Spdsob hodnotenia
Pouzitie zdkladnej prisady receptu — syra ,Abondance* — vizudlne alebo dokumentaéne
Dodrzanie zoznamu povinnych prisad receptu — vizudlne alebo dokumentacne
Individudlna podoba jedla ,Berthoud* — vizudlne
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Uverejneme Ziadosti o schvdlenie podstatnej zmeny spec1fikac1e vyrobku podla &ldnku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2020/C 115/06)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu podla ¢lanku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (') do troch mesiacov od datumu tohto uverejnenia.

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNE] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s élinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»Piave
EU ¢&.: PDO-IT-0686-AMO2 - 5. 4. 2019
CHOP (X) CHZO ()

1.  Skupina Ziadatel'ov a oprdvneny zdujem

Consorzio di tutela del formaggio ‘Piave’ DOP [Ochranné zdruzenie pre syr s CHOP ,Piave*] so sidlom na Via
Nazionale 57/A, 32030 Busche di Cesiomaggiore (BL).

ZdruzZenie spdja vyrobcov syra ,Piave” a je oprdvnené predlozit Ziadost o zmenu podla ¢lanku 13 ods. 1 vyhldsky
Ministerstva polnohospodarstva, potravindrstva a lesného hospodarstva ¢. 12511 zo 14. oktébra 2013.

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Polozky v Specifikicii, ktorych sa zmena tyka
O Nézov vyrobku
Opis vyrobku
O Zemepisnd oblast
O Dokaz o povode
Sposob vyroby
O Savislost
O Oznacovanie

O Iné [uvedte]

4. Druh zmeny (zmien)

X Zmena $pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozZno povazovat za nepodstatnd
v zmysle clanku 53 ods. 2 tretieho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

O Zmena 3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povazovat za nepodstatni
v zmysle clanku 53 ods. 2 tretieho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012, v pripade ktorej sa neuverejnil jednotny
dokument (alebo rovnocenny dokument).

5.  Zmena (zmeny)

Opis vyrobku

Charakteristiky syra boli blizsie opisané. Tdto zmena sa tyka posledného odseku ¢ldnku 2 (vlastnosti vyrobku)
a posledného odseku bodu 3.2 jednotného dokumentu.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Sticasné znenie:

,Konzistencia a vzhlad: vyznacuje sa neexistenciou otvorov. Druh Fresco je biely a hladky, pricom dozrievanim syr
nadobtida slamovozlté zafarbenie a suchsiu, zrnitej$iu a drobivejsiu textiiru s lahkym vlockovanim pri druhoch
Vecchio, Vecchio Selezione Oro a Vecchio Riserva.“

Zmenené znenie:

,Konzistencia a vzhlad: Druh Fresco je uzavrety, kompaktny, svetly a hladky, ale zrenim nadobtida tmavsiu farbu
a suchsiu, zrnitejsiu a drobivejsiu konzistenciu. Pri vSetkych druhoch mozno tolerovat obcasné malé otvory a malé
nepravidelnosti (vlockovanie) syra, ale pritomnost otvorov, ktoré st vyrazné afalebo st dosledkom ¢innosti baktérif
kyseliny propiénovej, je zakdzand.

Cielom navrhovanej zmeny je vhodnejsie vymedzit senzoricky profil syra s CHOP ,Piave* pouzitim terminoldgie,
ktord je vhodnejsia a relevantnejsia pre mliekarensky sektor. Urcenie farby zrel$ich syrov sa rozsirilo z povodnej
slamovozltej farby, aby sa lepsie opisalo tmavsie a variabilnejsie sfarbenie tychto syrov. Farba zédvisi od rocného
obdobia, v ktorom sa syry vyrabaju, ako aj od kvetenstva v strave krdv.

Pokial ide o pritomnost otvorov, opakuje sa, Ze syr s CHOP ,Piave“ je uzavrety syr, na ktorom sa ob¢as mozu
vyskytndt malé otvory sposobené mechanickymi prostriedkami alebo inak, a to na jednej strane v dosledku roznych
lisovacich systémov a na druhej strane z dovodu pritomnosti zriedkavych koléonii mikroorganizmov produkujtcich
plyn v prirodnych Startovacich kultirach. Samozrejme je potrebné vyhnif sa vyraznej tvorbe otvorov, najmi
v dosledku aktivity baktérii kyseliny propidénovej, ¢o je znakom neprirodzenej a nekontrolovanej fermentécie.
Objasnil sa aj vyraz ,vlockovanie®.

Tieto zmeny st potrebné, pretoZe predchddzajice znenie neposkytovalo Ziadnu flexibilitu, pokial ide o kontrolu
uvedenych vlastnosti, ¢o mohlo viest k tomu, Ze niektoré syry neboli certifikované ako syry ,Piave” napriek tomu, Ze
mali potrebné vlastnosti.

Spdsob vyroby

Odsek tykajici sa vyroby suroviny v ¢ldnku 5 $pecifikicie vyrobku a v bode 3.3 jednotného dokumentu bol
preformulovany, pokial ide o plemend hovidzieho dobytka a stravu krév.

Sticasné znenie:

,Vsetko mlieko pouzité na vyrobu syra ,Piave’ pochddza z oblasti uvedenej v ¢lanku 3 tohto dokumentu, pri¢om
najmenej 80 % z neho produkujii plemend hovidzicho dobytka, ktoré st typické pre vyrobnii oblast a ktoré st zvlast
odolné a vhodné na chov v horskych oblastiach, a to plemend Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana a Frisona Italiana.”

Zmenené znenie:

,Vietko mlieko pouzité na vyrobu syra ,Piave’ pochddza z oblasti uvedenej v ¢lanku 3 tohto dokumentu. Najmenej
80 % mlieka produkujii plemena hovidzieho dobytka, ktoré st typické pre vyrobnu oblast a ktoré st zvlast odolné
a vhodné na chov v horskych oblastiach, a to plemend Bruna Italiana, Pezzata Rossa Italiana, Frisona Italiana, Grigio
Alpina a hybridy tychto plemien.”

Ucelom pozadovanej zmeny je obnovit miestne plemeno Grigio Alpina, ktoré sa v minulosti prestalo chovat z dovodu
niz8ej produktivity, ale v poslednych rokoch sa znovu objavilo z dovodu svojej vyrazne odolnej povahy
a prisposobivosti hornatému terénu. Plemeno Grigio Alpina je stredne velkd, odolnd a nendro¢nd krava so silnym
pudom pre hladanie potravy aj na nepristupnych pastvindch, ktord sa ukdzala zvldst vhodnd na vyuZivanie
prirodnych zdrojov v tejto oblasti. Dvojité vyuZitie plemena Grigio Alpina, na produkciu mlieka aj mésa, a jeho
osobitnd vhodnost pre horsky terén st Crty, ktoré Coraz viac podporuji jeho opitovné zavedenie na farmy
v horskych oblastiach provincie Belluno. Syry vyrobené z mlieka plemena Grigio Alpina Gplne zodpovedaji
charakteristikim syra ,Piave“. Uviedla sa aj dalSia charakteristika chovu hovidzieho dobytka, ktord je typickd pre
hory, a teda aj pre celii oblast vyroby syra ,Piave®, a to Casté krizenie uvedenych plemien hovidzicho dobytka. Farmy
v horskych oblastiach, ktoré nie st zvldst vhodné na cieleny geneticky vyber, historicky pouzivali obvyklé potomstvo
stida.
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Sacasné znenie:

,Kfmna ddvka nesmie obsahovat tieto zakdzané krmivé:

— priemyselné medikované krmiva,

— zelenina, ovocie a repka,

— mocovina, fosfit mocoviny, biuret.

Zmenené znenie:

,Kfmna ddvka nesmie obsahovat tieto krmiva:

— priemyselné medikované krmiva,

— Cerstvd zelenina, ovocie a repka, pouZité priamo v Cerstvej forme,

— mocovina, fosfit mocoviny, biuret.

Ucelom zavedenej zmeny je objasnit, Ze zelenina, ovocie a repka sii zakdzané ako krmivo iba v pripade, Ze sa
pouzivaji priamo v Cerstvej forme, pretoZe obsah vlhkosti moze viest k neziaducemu kvaseniu, ktoré spdsobuje
zmeny senzorického profilu mlieka. Tento problém vsak nevznikd, ak sa rovnaké krmivd pouzivaju v kimnej dévke
krav v suchej alebo koncentrovanej forme, preto takéto krmivd v strave krdv nie je potrebné zakdzat.

Pridavné meno ,zakdzané“ je opakovanim pojmu ,nesmie obsahovat®, a preto bolo vypustené.

Clanok 5 Skladovanie, zber a preprava

Sposob zberu mlieka bol aktualizovany.

Sticasné znenie:

.Mlieko sa odoberd z dvoch alebo Styroch dojeni s odstupom maximalne 72 hodin medzi prvym dojenim
a spracovanim.”

Zmenené znenie:
,Mlieko sa zhromazduje najviac tri po sebe nasledujtice dni.“

Ucelom tejto zmeny je odklonit sa od dvoch alebo $tyroch dojeni, t. j. dvakrat denne, ktoré sa chdpu ako tradiény
sposob dojenia. Zavedenie automatizovaného dojenia umoznilo zvysit pocet po sebe nasledujicich dojeni v priebehu
dna. Z vedeckého hladiska nemd pouzivanie systémov automatického dojenia nepriaznivy vplyv na vlastnosti mlieka,
najmi jeho zloZenie je Statisticky porovnatelné z hladiska obsahu tuku a bielkovin so zlozenim mlieka ziskaného
tradicnym dojenim. PouZivanie tychto systémov v skutocnosti zlepuje zdravie krdv, pretoze odstraiuje stres
sposobeny dojenim iba dvakrdt denne pocas vrcholov laktdcie. Vdaka moznosti dojit velké mnozstvo mlieka viac
ako dvakrdt denne st vemend a struky vystavené mensiemu stresu, mikrobiologickd kvalita mlieka je lep$ia a znizuje
sa vyskyt mastitidy. Okrem toho sa zlep3uju reologické vlastnosti mlieka, ktoré st vyjadrené silou syreniny, t. j. ako
rychlo syrenina reaguje na enzymaticky G¢inok syridla a ako odoldva mechanickému posobeniu liry“ pouzivanej na
jej oddelenie.

Pokial ide o nacasovanie zberu[spracovania mlieka, zmena je sposobend skuto¢nostou, ze dne$né systémy dojenia
a chladenia a podmienky skladovania mlieka na farme zabezpecujui optimilne hygienické normy vyrobkov
a zachovévaju vlastnosti mlieka dlhsie ako v minulosti, ¢o znamend, Ze uZ nie je potrebné obmedzovat cas, ktory
uplynie medzi zberom a spracovanim mlieka. Toto v3etko je podporené vyrobnymi skiiskami a mikrobiologickymi
nalezmi, ktoré ukazujd, Ze mlieko je vhodné na spracovanie dlhsie ako tri dni po dojeni.

T4to zmena by mala uspokojit potreby drobnych chovatelov dobytka, ktori sa Casto, najmd v zime, musia vyrovnat so
stavom ciest, ktory ovplyviiuji typické horské poveternostné podmienky.

Tepelné spracovanie

Metdda tepelného spracovania sa prisposobila skutoénym vyrobnym moznostiam.
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Sacasné znenie:

,Pasterizdcia mlieka pri 72 °C +/- 2 °C pocas 16 sektind, ¢im sa dosiahne negativna reakcia na fosfatdzovy test.”
ZMenené znenie:

,Spracovanie za tepla

Mlieko pouzivané na vyrobu syra s CHOP JPiave’ moZzno pasterizovat.”

Zmena odseku je oddvodnend skutocnostou, Ze parametre spracovania sa mozu lisit v zavislosti od druhu pouzitého
systému; preto treba uviest aj systémy, ktoré poskytuju rovnaky vysledok pri pouziti roznych ¢asov a teplot (napr.
rurkové pasteriztory v porovnani s doskovymi pasterizdtormi). Fiza pasterizdcie preto zostdva nezmenend, ale

z uvedenych dovodov sa nestanovuji Ziadne pevné referenéné hodnoty, pretoZe si obsiahnuté v samotnom
vymedzeni pasterizacie a upravuja sa osobitnymi pravnymi predpismi.

Tito zmena splita poziadavky mnohych podnikov v oblasti Belluno, ako st horské podniky alebo malé horské
mliekarne, ktoré nemaji moznost pasterizovat mlieko. Zmena umozni pouZivanie surového mlieka v stlade
s tradiciou.

Vyroba syra

Niektoré technologické parametre vyroby syra boli presnejsie stanovené.

Sacasné znenie:

,Varenie pri 44 — 47 °C a mieSanie a usddzanie pocas 1,5 aZ 2 hodin.”

Navrhované znenie:

,Varenie pri 44 — 47 °C*

Tato zmena umozZni prisposobit ¢asy spracovania pouzitému druhu systému. Jednotlivé fizy sa mozu liSit v zavislosti
od druhu a kapacity kadi. V priebehu rokov sa tak zistilo, Ze stanovenie minimélneho a maximalneho ¢asu obmedzuje
druhy vyrobnych systémov, ktoré by sa mohli pouzit.

Vypustenie slov ,mieSanie a usddzanie“ je opodstatnené, pretoze tito fiza je neoddelitelnou stcastou vyrobnej
technoldgie pre varené syry a jej Specifikicia je zbyto¢nd a iba komplikuje text.

Nasolenie

Sacasné znenie:

,Solenie sa vykondva ponorenim do solanky na minimalne 48 hodin.”

Navrhované znenie:

,Solenie sa vykondva ponorenim do solanky.”

V priebehu rokov sa zistilo, Ze stanovenie minimédlneho ¢asu namdacania v solnom roztoku je velmi obmedzujice,
kedZe neumoziiuje prispdsobenie tejto fazy roznym vyrobnym situdcidm. V skuto¢nosti sa metddy a ¢as solenia lisia
v zévislosti od roznych druhov solanky, ktoré sa liSia objemom, metédou cirkuldcie vody, teplotou, metédou

ponorenia, postupmi Cistenia solanky atd. Tieto rozdiely znamenaji rézne miery G¢innosti, pokial ide o prenikanie
soli do syra, a preto sa povazovalo za vhodné zrusit minimdlny ¢as ponorenia do solanky.

Odstrdnenie tejto poziadavky zodpovedd vyrobnym potrebdm malych podnikov, ktoré upozornili, Ze je prili
redtriktivna, kedZe nemajii automatizované systémy alebo persondl potrebny na prisne riadenie tejto fizy. Spravny
stupen solenia je vSak zaruceny senzorickym profilom syra s CHOP ,Piave“.
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]EDNOTNY DOKUMENT
,Pilave*
EU &: PDO-IT-0686-AMO02 - 5. 4. 2019
CHOP (X) CHZO ()

1. Ndzov (ndzvy) (CHOP alebo CHZO)

~Piave”

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
Syr ,Piave” je tvrdy, vyzrety, valcovity vareny syr vyrobeny z kravského mlieka.
Na trh sa uvddzaja tieto druhy syra:

Fresco [Cerstvy]: zrenie viac ako 20 dni a menej ako 60 dni, priemer: 320 mm * 20 mm, vyska bocnej steny:
80 mm * 20 mm, hmotnost: 6,8 kg + 1 kg.

Mezzano [stredny]: zrenie viac ako 60 dni a menej ako 180 dni, priemer: 310 mm + 20 mm, vyska bocnej steny:
80 mm * 20 mm, hmotnost: 6,6 kg * 1 kg.

Vecchio [zrely]: so zrenim viac ako 6 mesiacov, priemer: 290 mm az + 20 mm, vyska bocnej steny: 80 mm * 20 mm;
hmotnost 6 kg * 1 kg.

Vecchio Selezione Oro [zrely — zlaty vyber]: so zrenim viac ako 12 mesiacov, priemer: 280 mm az * 20 mm, vyska
bocnej steny: 75 mm * 20 mm; hmotnost: 5,8 kg * 1 kg.

Vecchio Riserva [zrely — rezerva]: so zrenim viac ako 18 mesiacov, priemer: 275 mm * 20 mm, vyska bo¢nej steny:
70 mm #* 20 mm; hmotnost: 5,5 kg + 1 kg.

Syr ,Piave” sa vyznacuje tymito charakteristickymi vlastnostami:
Obsah tuku: Fresco 33 % + 4 %, Mezzano 34 % * 4 %, Vecchio > 35 %.
Obsah bielkovin: Fresco 24 % + 4 %, Mezzano 25 % + 4 %, Vecchio > 26 %.

— Chut: spociatku sladkd a mlie¢na, najmi pri druhu ,Fresco®, ale je znatelnd aj pri druhu ,Mezzano“. Pocas
dozrievania chut silnie a je ¢oraz vyraznejsia a plnsia. V zrel$ich syroch sa chut stdva mierne pikantnou.

— Kora: makka a svetld pri druhu Fresco, ale zrenim hrubne a tvrdne; pri druhoch Vecchio, Vecchio Selezione Oro
a Vecchio Riserva je kora tvrdd a Coraz tmavsia az okrova.

— Konzistencia a vzhlad: druh Fresco je uzavrety, kompaktny, svetlozlty a hladky, ale zrenim nadobida tmavsiu farbu
a suchsiu, zrnitej$iu a drobivejsiu konzistenciu. Pri vSetkych druhoch mozno tolerovat obcasné malé otvory a malé
nepravidelnosti (vlockovanie) syra, ale pritomnost otvorov, ktoré st vyrazné afalebo st ddsledkom ¢innosti baktérif
kyseliny propiénovej, je zakdzana.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
Strava dojnic musi splna tieto poZiadavky:

najmenej 70 % krmiva a 50 % suiny sa mus{ vyrdbat vo vyrobnej oblasti uvedenej v bode 4, ktord sa nachddza
vyhradne v horskych oblastiach.

Kfmna ddvka nesmie obsahovat tieto krmiva:
— priemyselné medikované krmiva,
— Cerstvé zelenina, ovocie a repka, pouzité priamo,

— mocovina, fosfit mocoviny, biuret.
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Mlieko pouzité na vyrobu syra ,Piave’ pochddza vyhradne z provincie Belluno. Najmenej 80 % mlieka produkuji
plemend hovidzieho dobytka, ktoré st typické pre vyrobna oblast, a to plemend Bruna Italiana, Pezzata Rossa
Italiana, Frisona Italiana, Grigio Alpina a hybridy tychto plemien.

Aj ostatné pouzivané suroviny spliiaju kritérid miestnej tradicie. PouZivaju sa osobitné Startovacie kultary a srvatka,
ktord sa takisto vyrdba z mlieka z provincie Belluno a zo spracovaného séra, ktoré obsahuje kultdry patriace
k pévodnym kmefiom.

Kyslost Startovacej kulttry je 10 °SH/50 + 3.
Kyslost srvatky je 27 °SH/50 + 3.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Cely vyrobny proces (vyroba mlieka, titrdcia, tepelné spracovanie, zavedenie Startovacich kultdr, zrdZanie,
vylievanie/formovanie, lisovanie, oznacovanie, usadenie pred zretim, solenie a zrenie) sa musi uskutoénit
v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 4.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd’. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Nézov vyrobku je vyrazeny zvisle po celej bocnej stene syra, priom jednotlivé ndpisy ,Piave* si vyrazené raz
v jednom a raz v druhom smere (vy$ka 70 mm # 5 mm).

Na kazdom bochniku syra sa musi uviest vyrobnd Sarza s oznacenim dna, mesiaca a roku vyroby. Kod Sarze musi byt
vytlaceny na bocnej stene syra alebo na jednej strane bochnika.

Na druhd stranu bochnika sa nalepi etiketa s tymto textom:
— Piave’ Denominazione d’Origine Protetta [Chrdnené oznacenie povodu],
— Fresco, Mezzano alebo Vecchio (Vecchio Selezione Oro — Vecchio Riserva),

— znacka alebo obchodny nézov vyrobcu.

4.  strutné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby syra ,Piave” zahffia Gizemie provincie Belluno.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Celé tzemie provincie Belluno sa nachddza v horskej oblasti a jeho zemepisné hranice si vymedzené horskymi
pdsmami, ktoré oddeluju tizemie provincie Belluno od regiénu Friuli Venezia-Giulia na vychode, Bendtskej niziny
v provincidch Treviso a Vicenza na juhu, Tridentska — Hornej AdiZe na zdpade a od Rakiska na severe. Uzemim
pretekd od severu na juh az juhovychod rieka Piava, ktord prameni na vrchu Monte Peralba vo Val Visdende na Gzemi
Comelico, v najsevernejsej Casti provincie Belluno.

Horské pasma, najma Dolomity na severozdpade a Predalpie na juhovychode, a ich rozmiestnenie, ako aj rieka Piava,
ktord pretekd celym tzemim, vytvdraji osobitné prostredie, odlisné od susednych oblasti, s velmi vysokymi
priemernymi roénymi zrazkami a pomerne nizkymi priemernymi minimélnymi ro¢nymi teplotami oproti susednym
oblastiam. Tieto osobité prirodné teplotné a zrdzkové podmienky umoziuji vyskyt typickych horskych druhov
vegetacie. Uzemie provincie Belluno sa nachddza v talianskych Alpach v oblasti Dolomitov a pokryva dva dolezité
ndrodné parky: Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi [Ndrodny park Bellunské Dolomity] a Parco Naturale
Regionale delle Dolomiti d’Ampezzo [Regiondlny prirodny park Ampezzské Dolomity].

Uzemie provincie Belluno je vyhradne horského charakteru. Vzhladom na nepritomnost rovinatych a pahorkatych
oblasti, nadmorska vysku a sklon terénu sa celé Gzemie provincie Belluno klasifikuje ako znevyhodnend oblast
z hladiska polnohospodarskeho vyuzitia, no tie isté vlastnosti z nej robia oblast vhodnt na vyrobu mlieka a syra.
Provincia Belluno sa vyznacuje rozsiahlymi pasienkami s rozlohou okolo 13 000 hektarov, pri¢om plocha pasienkov
na zviera predstavuje 4,38 hektdra, ¢o je ovela viac ako priemer v susednych oblastiach (0,67 hektdra na zviera).

Syr ,Piave” sa vyznacuje tymito charakteristickymi vlastnostami:

— charakteristicky chutovy profil pocas roznych faz dozrievania spdsobeny procesmi proteolyzy a lipolyzy, ktoré st
vyvolané kombindciou dvoch druhov kultdr a povodnych mikroorganizmov,
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— pevnost v dosledku nepritomnosti fermentovacich plynov;
— mlie¢na vona, silnejsia v mladsich vyrobkoch;

— chut, ktord postupne nadobiida intenzitu a pri dlh§om dozrievani sa stdva plnou aZ mierne pikantnou, no nikdy
nie prilis silnou, €o vytvdra jedine¢nd, vyvdzend a znatelnd chut syra ,Piave“.

Tieto kvalitativne charakteristiky stvisia s dvoma hlavnymi faktormi:

a) mlieko pouzivané na vyrobu, ktoré je tu¢nejsie a bohatsie na bielkoviny ako mlieko z inych oblasti (aj zo
samotného Bendtska).

Mlieko pouzivané na vyrobu syra ,Piave* pochddza vyhradne z provincie Belluno a ma vyssi priemerny obsah tuku
(3,93 %) a bielkovin (3,35 %) v porovnani s mliekom ziskanym v ostatnych provincidch regiénu Bendtsko (3,69 %
tuku a 3,27 % bielkovin) a vnitrodtitnym priemerom (3,7 % tuku a 3,28 % bielkovin).

b) typickd pouzitd mlie¢na mikroflora, ktord je povodnd.

Startovacia kultiira a srvdtka pouZivand na vyrobu syra ,Piave“ sa vyrdbaji v danej oblasti z mlieka a zo
spracovaného séra, ktoré obsahuje kultdiry patriace k povodnym kmenom. KedZe tieto kultiry sa vyrabaji
priamo v oblasti, mikrobidlna fléra, ktor vytvdrajd, predstavuje mikrobiologickil stopu zemepisnej oblasti
vyroby. Zlozité interakcie medzi roznymi organizmami, ktoré sa v nich nachddzaji, mozno povazovat za jeden
z rozhodujucich faktorov, ktoré syru ,Piave” davaja jeho organoleptické vlastnosti.

Organoleptické a vyzivové vlastnosti syra ,Piave” sti odvodené zo zemepisnych, prirodnych a vyrobnych osobitnosti
horskej oblasti, v ktorej sa syr vyrdba.

vy

Vyrazné vlastnosti mlieka pouzivaného na vyrobu syra ,Piave, teda vy3si obsah tuku a bielkovin, st vysledkom chovu

dobytka v horskych oblastiach.

Horské oblasti vo vSeobecnosti, ale osobitne provincia Belluno, sii charakterizované nizkymi vyrobnymi indexmi
mlieka. Vyroba mlieka na hektdr stilych pasienkov v provincii Belluno (menej ako 10 litrov v porovnani
s priemernymi 272 litrami mlieka na hektdr pasienkov v inych provincidch) a produktivita zvierata (44 hektolitrov
rone na zviera v porovnani s regiondlnym priemerom 57 hektolitrov) sii totiz vyrazne pod priemerom ostatnych
oblasti. Aj vytazenost pasienkov zvieratami je v provincii Belluno omnoho niz$ia ako v susednych oblastiach
a provincidch. Ako sa uvddza vysSie, rozloha stalych pasienkov vhodnych pre hovadzi dobytok v oblasti vyroby syra
.Plave“ je 4,38 hektdra na zviera a je omnoho vicsia ako v susednych oblastiach a ako regiondlny priemer (0,67
hektdra na zviera).

Dalsfm faktorom je, e prirodné podmienky ako teplota a priemerné zrazky, ktoré st vyrazne odligné od susednych
oblasti, umoZuju vyvoj typickych horskych druhov vegetdcie, ktoré mlieku z oblasti Belluno, a tym aj syru ,Piave®,
dodavaju jedine¢né aromatické zlozky.

Vsetky uvedené faktory, ako st nizke vyrobné indexy mlieka vo vymedzenej oblasti, velkd dostupnd plocha pasienkov
so znaénym mnoZstvom krmiva a typickymi druhmi horskej vegetdcie na vykrm hovidzieho dobytka, vytvaraji
osobitné ekologické miesto a osobitnd charakteristicka kvalitu mlieka z provincie Belluno.

Tieto osobitné vlastnosti mlieka a sti¢asné pouzitie dvoch miestnych prirodnych kulttir (Startovacej kultiry a srvétky)
st rozhodujtce faktory, ktoré syru ,Piave“ doddvaji jeho osobitné organoleptické vlastnosti.

Vyroba syra ,Piave” sa v provincii Belluna odovzddvala z generdcie na generdciu. Jej zaciatok siaha na koniec 19.
storocia, ked boli zaloZené prvé horské mliekarne v horskych oblastiach Talianska.

Prvé vyrobky oznacené ndzvom ,Piave” — ndzov zndmej rieky pre oznacenie zndmeho vyrobku — sa datuji do roku
1960, obdobia, ked sa jedna tretina z 10 ton mlieka, ktoré sa kazdodenne dodali do druzstva Latteria Sociale
Cooperativa della Vallata Feltrina, odkladala na vyrobu syrov ,Piave” a ,Fior di Latte*.

Nézov syra ,Piave” je odvodeny od rovnomennej rieky, ktord pretekd cez celé tizemie provincie Belluno zo severu na
juh az juhovychod.
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Vyrobok je dnes velmi zndmy a uzndvany spotrebite[mi a vdaka svojim osobitym a typickym vlastnostiam ziskal od
80. rokov 20. storodia vyznamné ocenenia na vnitro$titnej a aj medzindrodnej drovni. V rokoch 1986, 1992
a 1994, teda na 23., 26. a 27. ro¢niku ndrodnej vystavy syrov Mostra delle produzioni casearie di Thiene ziskal
ocenenie Spino d’Oro. Na olympidde horskych syrov vo Verone ziskal v roku 2005 cenu Buonitalia za najlepsiu chut
syra ur¢eného na vyvoz a na sttazi World Cheese Awards v Dubline a World Food Exhibition v Moskve v roku 2007 ziskal
1. cenu v kategorii vyzretych syrov.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie
(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Konsolidované znenie $pecifikicie vyrobku ndjdete na tomto webovom sidle:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo:
priamo na domovskej strinke Ministerstva polnohospoddrstva, potravindrstva a lesného hospodérstva (www.

politicheagricole.it) po kliknuti na ,Qualita“ (vpravo hore na obrazovke), potom na ,Prodotti DOP IGP STG* (vlavo na
obrazovke) a napokon na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".
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