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I\Y
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
Eurons vixelkurs (')
6 april 2020
(2020/C 115/01)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

uUsD US-dollar 1,0791 CAD  kanadensisk dollar 1,5280
JPY japansk yen 117,54 HKD  Hongkongdollar 8,3651
DKK dansk krona 74660 NZD  nyzeelindsk dollar 1,8200
GBP pund sterling 087800 | SGD  singaporiansk dollar 1,5480
SEK svensk krona 10.9788 KRW  sydkoreansk won 1326,04
CHF schweizisk franc 1.0560 ZAR  sydafrikansk rand 20,3534

CNY kinesisk yuan renminbi 7,6519
ISK islaindsk krona 155,50

HRK  kroatisk kuna 7,6255
NOK norsk krona 11,3875

IDR indonesisk rupiah 17710,73
BGN bulgarisk lev 1,9558

MYR  malaysisk ringgit 4,7097
CzZK tjeckisk koruna 27,603 e

PHP  filippinsk peso 54,667
HUF ungersk forint 365,24 RUB rysk rubel 82,4810
PLN polsk zloty 45643 | THR  thailindsk baht 35,459
RON ruménsk leu 4,8335 BRL brasiliansk real 5,7056
TRY turkisk lira 7,3136 | MXN  mexikansk peso 27,0896
AUD australisk dollar 1,7790 INR indisk rupie 82,1060

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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v

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmiilan av en koncentration
(Arende M.9753 — Hexcel/Woodward)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande

(Text av betydelse for EES)

(2020/C 115/02)

1.  Europeiska kommissionen mottog den 27 mars 2020 en anmalan av en foreslagen koncentration i enlighet med
artikel 4 och till f6ljd av ett hanskjutande i enlighet med artikel 4.5 i rddets f6rordning (EG) nr 139/2004 (').

Denna anmalan beror f6ljande foretag:
— Hexcel Corporation (Hexcel, Forenta staterna).

— Woodward, Inc. (Woodward, Forenta staterna).
Hexcel slas, pa det sitt som avses i artikel 3.1 a i koncentrationsforordningen, samman med Woodward.

Koncentrationen genomférs genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affarsverksambhet:

— Hexcel: utveckling, tillverkning och leverans av ldtta, hogpresterande strukturella material, inklusive kolfiber, specialfor-
stirkningar, "prepregs” och andra fiberforstirkta matris-, lim och kompositstrukturer, for anvindning i kommersiell
forsvars-, luftfarts- och rymdindustri, samt andra industrisektorer.

— Woodward: utformning, tillverkning, leverans och underhdll av kontrollosningar for rymd- och luftfartsindustrin och
andra industrisektorer.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsférordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga fattas senare.

Det bor noteras att detta drende kan komma att handldggas enligt ett forenklat forfarande, i enlighet med kommissionens
tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handlaggning av vissa koncentrationer enligt radets forordning (EG)
nr 139/2004 ().

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den foreslagna
koncentrationen.

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsférordningen).
() EUT C 366, 14.12.2013, s. 5.
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Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Foljande referens bor alltid
anges:

M.9753 — Hexcel/Woodward

Synpunkterna kan sindas till kommissionen per e-post, per fax eller per brev. Anvind foljande kontaktuppgifter:
E-post: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax+32 2296 43 01

Postadress:

European Commission

Directorate-General for Competition

Merger Registry

1049 Bryssel
BELGIEN
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av ett meddelande om godkinnande av en standardindring av
produktspecifikationen for ett namn i vinsektorn enligt artikel 17.2 och 17.3 i kommissionens
delegerade forordning (EU) 2019/33

(2020/C 115/03)
Detta meddelande offentliggdrs i enlighet med artikel 17.5 i kommissionens delegerade férordning (EU) 2019/33 (')

MEDDELANDE OM GODKANNANDE AV STANDARDANDRING
”"GAILLAC”
PDO-FR-A0502-AMO03
Datum for meddelandet: 19.12.2019
BESKRIVNING AV OCH MOTIVERING TILL DEN ANDRING SOM GODKANTS

1. Hinvisning till den officiella geografiska kodexen
I kapitel 1 punkt IV.1 a och b liggs orden "pé grundval av 2019 &rs officiella geografiska kodex” till efter "Tarn”.

Vid denna forteckning hinvisas till den géllande versionen av den officiella geografiska kodexen som ges ut varje &r av
den franska nationella statistikbyran INSEE. Det geografiska omrddets avgrinsning forblir oférandrad.

Det sammanfattande dokumentet paverkas inte av denna dndring.

2. Redaktionell indring
I kapitel 1 punkt IV.1 b liggs kommunen "Bellegarde-Marsal” och kommunerna "Bellegarde” och "Marsal” tas bort.
Andringen avspeglar sammanslagningen av de bdda kommunerna. Det geografiska omridet har inte dndrats.

Det sammanfattande dokumentet dndras pd motsvarande sitt i punkt 6.

3. Avgrinsat odlingsomrade
I kapitel 1 punkt IV.2 laggs orden "och den 18-19 juni 2019” till efter "6 november 2014”.
Syftet med dndringen 4r att ldgga till de datum da den behoriga nationella myndigheten godkidnde en dndring av det
avgrinsade odlingsomradet inom det geografiska produktionsomradet. Avgransningen av odlingsomradet handlar om
att inom det geografiska produktionsomrédet faststilla vilka jordbrukslotter som limpar sig for produktion av vin med

den berdrda kontrollerade ursprungsbeteckningen.

Det sammanfattande dokumentet paverkas inte av denna dndring.

() EUTL9,11.1.2019,s. 2.
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4. Forflyttning mellan godkinda upplagshavare
I kapitel 1 punkt IX.5 stryks led b om datum for f6rflyttning av vinet mellan godkdnda upplagshavare.

Det sammanfattande dokumentet paverkas inte av denna dndring.

5. Overgingsbestimmelse
Kapitel 1 punkt XI.4 tas bort.
Denna 4ndring motsvarar borttagningen av en 6vergingsbestimmelse som har 16pt ut.

Det sammanfattande dokumentet paverkas inte av denna dndring.

6. Hinvisning till INAO
I kapitel 3 punkt II ersitts kommunen "Montreuil sous-bois” med kommunen "Montreuil”.
Syftet med dndringen ir att ta hdnsyn till kommunens namnandring.

Det sammanfattande dokumentet paverkas inte av denna dndring.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT

1. Produktens namn

Gaillac

2. Typ av geografisk beteckning
SUB - Skyddad ursprungsbeteckning

3. Kategorier av vinprodukter
1. Vin
5. Mousserande kvalitetsvin

6. Mousserande kvalitetsvin av aromatisk typ

4. Beskrivning av vinet eller vinerna

Stilla vita viner

De stilla vita vinernas naturliga alkoholhalt 4r minst 10,5 volymprocent.

De har (partier som siljs otappade eller forpackade) en halt av jasbart socker pa < 4 g/l.
Efter berikning har dessa viner en total alkoholhalt pa hogst 13 volymprocent.

Vinerna har fruktiga och blommiga aromer och en méttlig syra. De far mirkas med uttrycket "primeur”. I sd fall ska de
vinifieras for konsumtion inom kort efter framstallningen.

Allméanna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent)

Légsta totala syrahalt

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter)

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter)

Stilla vita viner som fdr mdrkas med uttrycket “doux”
Stilla vita viner som far mérkas med uttrycket "doux” har en lagsta naturlig alkoholhalt pd 12,5 volymprocent.

De har en halt av jasbart socker pd > 45 g/l (partier som siljs otappade eller forpackade partier).
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Efter berikning har dessa viner en total alkoholhalt pa hogst 15 volymprocent.

Dessa viner utvecklar ofta aromer av mogna dpplen, paron och exotiska frukter och 4r limpliga for lagring i upp till fem ar.

Allmidnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent) 10

Lagsta totala syrahalt

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter)

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter)

Stilla vita viner far markas med uttrycket "vendanges tardives”

Stilla vita viner som fir markas med uttrycket "vendanges tardives” har en ligsta naturlig alkoholhalt pa 17
volymprocent.

De har (forpackade partier) en halt av jasbart socker pa > 100 g/l.

Dessa viner utvecklar aromer av torkad eller kanderad frukt, eller dofter av honung. Balansen mellan syra, alkohol och
mjukhet betyder att vinerna kan utvecklas och bli annu mer sammansatta under arens lopp.

Allminna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent) 11

Lagsta totala syrahalt

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter)

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter)

Stilla roda viner
Dessa viner har en ldgsta naturlig alkoholhalt pd 11 volymprocent.
Viner som fir markas med uttrycket "primeur” har en ligsta naturlig alkoholhalt pd 10,5 volymprocent.

Viner med en naturlig alkoholhalt pd < 14 volymprocent (partier som siljs otappade eller férpackade) har en halt av
jasbart socker pd < 2,5 g/l.

Viner med en naturlig alkoholhalt pd > 14 volymprocent (partier som siljs otappade eller forpackade) har en halt av
jasbart socker pa < 4 gfl.

Viner som far mérkas med uttrycket "primeur” (forpackade partier) har en halt av jasbart socker pé < 2 g/l.
For de partier av vin som 4r firdiga att siljas otappade eller forpackade ar halten dppelsyra < 0,4 g/l.

For de partier av vin som siljs otappade och som fir mirkas med uttrycket "primeur” r halten av flyktiga syror < 10,2
mekv/l.

Efter berikning har vinerna en total alkoholhalt pa hogst 13,5 volymprocent.
Efter berikning har viner som far markas med uttrycket "primeur” en total alkoholhalt pa hogst 13 volymprocent.

Vinerna har ofta en smak som pdminner om roda bir, med kryddiga toner. Tanninerna ar framtradande och ger vinet
struktur och ronddr under lagringen. De dr trevliga att dricka unga och 4r dven vil limpade for lagring.

De viner som far markas med uttrycket "primeur” dr vil balanserade, med fruktiga aromer som férenar litthet och
aromatisk finess. Dessa viner framstills uteslutande av druvsorten gamay N.
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Allmédnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

Ligsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent)

Lagsta totala syrahalt

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter)

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter)

Stilla roséviner

De stilla rosévinernas naturliga alkoholhalt dr minst 11 volymprocent.

De har (partier som siljs otappade eller forpackade) en halt av jasbart socker pd < 4 g/l.
Efter berikning har vinerna en total alkoholhalt pa hogst 13,5 volymprocent.

Rosévinerna har en mer eller mindre intensivt ceriserod ton. De har fruktiga aromer och en behaglig friskhet.

Allmédnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent)

Lagsta totala syrahalt

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter)

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter)

Mousserande vin
De mousserande vinernas naturliga alkoholhalt dr minst 9 volymprocent.

De mousserande viner som framstills genom en andra jisning pd flaska har (efter kolsyreutveckling och i
forekommande fall tillsats av expeditionslikor) en halt av jdsbart socker pd < 50 g/l.

Vid berikning av musten far vinerna ha en total hogsta alkoholhalt pd 13 volymprocent.

De mousserande viner som framstills genom en andra jasning pé flaska har en dominerande syrastruktur som ger
vinerna deras friskhet och finess. Syran atfoljs av fruktiga toner.

Allmédnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent)

Ligsta totala syrahalt

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter)

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter)

Mousserande viner som fdr mdrkas med uttrycket "méthode ancestrale”
Mousserande viner som far markas med uttrycket "méthode ancestrale” dr mousserande kvalitetsvin av aromatisk typ.

Mousserande viner som fir markas med uttrycket "méthode ancestrale” har fina bubblor och ett rikt skum. Deras rika
aromer kan pdminna om &dpplen, vilket dr en karakteristisk egenskap for druvsorten mauzac B.
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Allmédnna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent) 8

Lagsta totala syrahalt

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter)

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter)

Mousserande viner som far mdarkas med uttrycket "doux”
Mousserande viner som far markas med uttrycket "doux” har en lagsta naturlig alkoholhalt pa 11 volymprocent.
Efter kolsyreutvecklingen har de en halt av jasbart socker pd > 50 g/l och en halt av fri svaveldioxid pa hogst 25 mg/l.

Vid berikning av musten far vinerna ha en total hogsta alkoholhalt pd 14 volymprocent.

Allménna analytiska egenskaper

Hogsta totala alkoholhalt (i volymprocent)

Lagsta verkliga alkoholhalt (i volymprocent) 7

Ligsta totala syrahalt

Hogsta halt av flyktiga syror (i milliekvivalenter per liter)

Hogsta totala halt av svaveldioxid (i milligram per liter) 25

De analytiska egenskaper som det inte limnas ndgra uppgifter om uppfyller bestimmelserna i unionslagstiftningen.

5. Vinframstillningsmetoder
a) Grundliggande oenologiska metoder

Planttdthet och avstind

Odlingsmetoder

Planteringstdtheten ska vara minst 4 000 vinstockar per hektar, med ett radavstand pd hogst 2,5 meter.
Avstandet mellan plantorna i en rad ska vara minst 0,8 meter.

For vinstockar som beskirs enligt gobeletmetoden ska radavstdndet vara hogst 2,2 meter.

For vinstockar som planteras pa terrasser ska ytan per stock vara hogst 2,5 kvadratmeter.

Bestimmelser gdllande beskdrning av vinrankorna
Odlingsmetoder
Vinstockarna beskirs

— med kort beskdrning (gobeletbeskirning eller cordon de Royat-metoden), eller med enkel guyotbeskirning, med
hogst 12 skott per stock, eller

— med dubbel guyotbeskirning (“tirette”), med hogst tio skott per stock.

Oavsett vilken beskdrningsmetod som anvinds ska antalet fruktbarande grenar per dr och stock efter blomningen
(Lorenz-stadium 23) vara hogst tio 10.

Bevattning
Odlingsmetoder

Bevattning kan tilltas.
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Siarskilda skordebestimmelser
Odlingsmetoder

Roda viner som far mirkas med uttrycket "primeur” och mousserande viner som far mirkas med uttrycket "méthode
ancestrale” framstills av druvor som skordas for hand.

Viner som fir markas med uttrycket "vendanges tardives” framstills av druvor som har skordats for hand i omgéngar.

Sirskilda bestimmelser om transport av skorden

Odlingsmetoder

De behéllare som anvinds for den skord som ar avsedd for framstillning av roda viner fir mirkas med uttrycket
”primeur” och mousserande viner som fir markas med uttrycket "méthode ancestrale” fir hogst vara packade till ett
djup av 0,60 meter ndr druvorna transporteras fran vingdrden till vinifieringslokalen.

Kol for oenologiskt bruk

Restriktion som giller for framstillningen

Vid framstéllningen av roséviner r det forbjudet att anvinda kol for oenologiskt bruk, enskilt eller som blandning i
beredningar.

Berikning

Specifika oenologiska metoder

Subtraktiva berikningsmetoder 4r tilldtna for roda viner. Vid partiell koncentrering far inte ursprungsvolymen minska
med mer 4n 10 %.

Efter berikning har vinerna en total alkoholhalt pad hogst

— 13 volymprocent for stilla vita viner

— 13 volymprocent for mousserande viner (vid berikning av musten)

— 13 volymprocent for réda viner som far markas med uttrycket "primeur”

— 13,5 volymprocent for roda viner och roséviner

— 14 volymprocent for mousserande viner som far markas med uttrycket "doux” (vid berikning av musten)

— 15 volymprocent for roda viner som far markas med uttrycket "doux”.

b) Hagsta avkastning

Stilla vita viner och mousserande viner

72 hektoliter/hektar.

Stilla vita viner som fir méirkas med uttrycket "doux” och mousserande viner som far markas med uttrycket "doux”
54 hektoliter/hektar.

Stilla vita viner fir markas med uttrycket "vendanges tardives”

25 hektoliter/hektar.

Stilla roda viner och roséviner

66 hektoliter/hektar.

6. Avgrinsat geografiskt omride

Druvorna skordas och vinifieras och stilla vita viner bereds, druvorna skérdas och vinifieras och mousserande viner och
stilla vita viner som far mirkas med uttrycket "vendanges tardives” bereds och lagras och forpackas inom omrédet for
foljande kommuner i departementet 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 och Virac.
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Druvorna skordas och vinifieras och roséviner bereds, druvorna skordas och vinifieras och roda viner bereds och lagras
inom omrédet for foljande kommuner i departementet 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,
Labessiere-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-Vere, Vindrac-Alayrac och Virac.

7. Huvudsakliga druvsorter
Fer N — fer servadou, braucol, mansois, pinenc
Len de I'El B — loin de l'oeil
Ondenc B
Prunelard N
Syrah N — shiraz
Muscadelle B
Mauzac B

Duras N

8. Beskrivning av samband

Stilla viner

Kustklimatet skapar gynnsamma forhéllanden for vinrankans tillvixt under vdren och ger milda vintrar som minskar
risken f6r hard frost. Medelhavets inflytande i form av torra varma somrar och hostar fraimjar en jaimn och optimal
mognad hos druvorna, med mattlig vattenstress under sommaren. Den varma torra Autan-vinden, som ofta dr mycket
hard, har stor betydelse under hela vixtcykeln for vinrankorna, bland annat genom att pdskynda knoppsprickningen,
blomningen och bérjan av mognaden. Vinden kan vara mycket kraftig i borjan av hosten och dess virmande och
uttorkande effekt frimjar druvornas mogning och begransar utvecklingen av sjukdomar. I mitten av september framjar
vixlingen mellan kyliga nitter (ofta med hog luftfuktighet) och varma dagar utvecklingen av Botrytis cinerera och
uppkomsten av s.k. ddelrota pa de jordlotter som dnnu inte har skordats I borjan av hosten kan Autan-vinden vara
mycket kraftig. Koncentrationen av socker och syra okar snabbt i de druvklasar som dnnu inte hr skordats. Dessa
druvor, som har blivit 6vermogna och koncentrerats genom en naturlig torkning pé stocken tack vare Autan-vinden
eller genom inverkan av ddelrota, skordas i omgangar for hand, senare 4n den skord som ar avsedd for vita viner som
mirks med uttrycket "doux”. De ligger till grund f6r produktionen av viner som far mirkas med uttrycket "vendanges
tardives”.

Att den forsta frosten kommer sent pé aret mojliggor en god lignifiering av veden.

Inom det avgransade odlingsomradet, som 4r anpassat for varje geografisk enhet, viljs av tradition och kdnnedomen
om de lokala férhéllandena anvinds framfor allt jordlotter med vildrinerad mark som snabbs virms upp, medan ligen
med kallare klimat och storre risk for frost, samt bordigare jordar viljs bort.

Under dessa forhallanden visar druvsorterna mauzac B och mauzac rose Rs, som har sitt ursprung i Gaillacois, sin
lamplighet for framstéllning av stilla torra vita viner. De ger mjuka viner med 1dg syra och behagliga dppelaromer. P& de
vil solbelysta sluttningarna kan druvorna uppnd hoga sockerhalter nir de dr dvermogna.

Aven druvsorten len de I'el B har sitt ursprung i Gaillacois: den finns inte noterad i andra vinodlingsomréden. Sorten ger
finess och bouquet till vita viner och dr den druva som framfor allt anvinds for att producera viner som far markas med
uttrycket “vendanges tardives”. Druvor frin denna sort kan uppnd en hog koncentration genom den naturliga
torkeffekten frdn Autan-vinden eller av inverkan frdn ddelréta inom alla de naturregioner som ingdr i det geografiska
omradet for beteckningen. Det druvbestind som ar avsett att anvindas for framstillning av vita viner kompletteras
med druvsorten ondenc B, som tidigare var mycket utbredd i sydvistra Frankrike, men som endast har 6verlevt i
omradet "Gaillac”, for dess goda smak och stora limplighet for koncentration pa stocken.
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Aven i det druvbestind som &r avsett att anvindas for framstillning av roda viner och roséviner foredras ursprungliga
och lokala eller regionala druvsorter, som druvsorten duras N, Den har sannolikt sitt ursprung i Gaillacois och finns
nistan uteslutande i detta vinodlingsomrdde, liksom 4ven druvsorten fer N, som har sitt ursprung i sydvéstra
Frankrike, eller druvsorten prunelard N, en sort frin Gaillacois som omnimns av doktor Guyot dr 1868 och som
upphoérde att odlas under 1900-talet for att sedan fd ett nytt uppsving i slutet av 1990-talet.

Rikedomen i vinodlingsomradet Gaillac ir en foljd av omrddets placering i brytningspunkten mellan olika klimatfor-
hallanden och de manga olika geologiska och pedologiska forutsittningarna. Det geografiska omrddet ar ett
passageomrade som ocksd har blivit ett omréde for en rad ursprungliga och i princip lokala druvsorter som har valts
och bevarats genom drens lopp och som trivs i sin ekologiska nisch i denna miljo. Producenterna har lirt sig att
hantera detta druvbestdnd och anpassat sitt kunnande, framfor allt genom beskdrnings- och uppbindningsmetoder
som mojliggor en god fordelning av druvorna och har pa sa sitt lyckats bevara vinodlingen.

Aktorernas kunnande visar sig ocksd i att de har borjat anvinda teknik som gor det mojligt for dem att fa ut det basta av
druvorna, genom att anpassa eller bevara sina vinframstillningsmetoder. Lagringsperioden for roda viner efter jasning
har inforts for att framstilla ett vin med mer sammansatta aromer, men framfor allt for att tanninerna ska bli
avrundade och lena, sirskilt med ett ursprungligt men rustikt druvbestdnd. For dessa syften faststills en minsta
lagringsperiod fram till den 1 februari skordedret i produktspecifikationen.

Viner som far mirkas med uttrycket "vendanges tardives” ska minst lagras till den 15 maj det andra dret efter skordedret,
varav 2 manader pd flaska. Denna ldnga lagring frimjar vinernas balans och ger dem utrymme att utveckla
sammansatta aromer. For att bevara dessa egenskaper och produktens sirskilda egenskaper och dven dess anseende,
forpackas dessa viner i det geografiska omradet Viner som far mirkas med uttrycket "vendanges tardives” omfattas av
systematiska kontroller av samtliga partier i slutet av lagringsperioden i det geografiska omradet.

Mousserande vin

Genom drens lopp har producenterna utvecklat sitt kunnande i fraga framstillning av mousserande viner med olika
tekniker. Den teknik som kallas "méthode ancestrale” bygger pa att buteljerade viner fir jisa i kéllare. Dessa viner
framstills uteslutande av druvsorterna mauzac B och mauzac rose Rs, om ar kidnda for sin formdga att fd en rik
kolsyreutveckling och ge fina bubblor. P& sluttningar med god solexponering kan man lita dessa druvsorter bli
overmogna och anvinda dem f6r framstillning av vita mousserande viner som fir mirkas med uttrycket "doux”.

Efter att forst ha bemistrat denna teknik har producenterna utvecklat metoden med en andra jasning pa flaska, med en
utveckling mot torrare produkter och samtidigt bibehdlla den lokala karaktiren, genom komponeringen av sina
blandningar. Den ldnga lagringen "sur lattes” bidrar slutligen till en god kolsyreutveckling och till en utveckling av
sammansatta fruktiga aromer.

Vinerna fran detta vinodlingsomrdde, som har funnits i mer dn 2 000 ar, exporteras via Tarn och Garonne, vilket
framgdr av skdrvor frdn amforor som har tillverkats i kommunen Montans och som har hittats fran sodra Spanien till
norra Skottland. Nar benediktinermunkarna grundade klostret Saint-Michel valde de darfor de ligen som var mest
gynnsamma for vinodling. De uppvisade ett imponerande kunnande nir de organiserade ett kommersiellt nitverk
langs floden Tarn och grivde ut ett stort nit av kallare. Vinet fraktas nedfor floden Tarn och dérefter via Garonne till
hamnen i Bordeaux och vidare ut for att erévra Frankrike och Nordeuropa. Ar 1253 sinder Richard III av England efter
20 tunnor vin frdn Gaillac. Vinerna frdn Gaillacois vixer i anseende. Mellan 1306 och 1307, for vilka det finns
rikenskaper bevarande, levererade Gaillacois 40 % av de viner som transporterades via Garonnebickenet till Bordeaux
for export.

Sedan 1980-talet har den totala vinodlingsytan i Tarnomradet minskat, men andelen produkter med den kontrollerade
ursprungsbeteckningen "Gaillac” 6kar. Merparten av produktionen siljs pd flaska. Genom sin utvecklingsforméga och

sitt kunnande uppritthdller vinodlarna i Gaillacois anseendet och ryktbarheten hos vinerna frn detta
vinodlingsomrade.

9. Visentliga ytterligare villkor (forpackning, mirkning, andra krav)

Markning

Rittslig ram:

Nationell lagstiftning
Typ av ytterligare villkor:

Kompletterande bestimmelser om miérkning



C 115/12 Europeiska unionens officiella tidning 7.4.2020

Beskrivning av villkoret:

Mirkningen av viner med den kontrollerade ursprungsbeteckningen kan ange en storre geografisk enhet, "Sud-Ouest”.
Denna storre geografiska enhet far dven anges p4 alla slags prospekt och behallare.

De teckensnitt som anvinds for denna storre geografiska enhet far varken pd hojden eller pd bredden vara storre 4n de
tecken som anvinds i den kontrollerade ursprungsbeteckningens namn.

Ovriga upplysningar

Rittslig ram:

Nationell lagstiftning

Typ av ytterligare villkor:

Kompletterande bestimmelser om mérkning
Beskrivning av villkoret:

Namnet pa den kontrollerade ursprungsbeteckningen far kompletteras med uttrycket "méthode ancestrale” for de viner
som uppfyller de villkor som faststills f6r den uppgiften i produktspecifikationen.

Namnet pd den kontrollerade ursprungsbeteckningen fir kompletteras med uttrycket “primeur” for de viner som
uppfyller de villkor som faststills for den uppgiften i produktspecifikationen.

Namnet pd den kontrollerade ursprungsbeteckningen far kompletteras med uttrycket "doux” for de viner som uppfyller
de villkor som faststalls for den uppgiften i produktspecifikationen.

Namnet pd den kontrollerade ursprungsbeteckningen far kompletteras med uttrycket "vendanges tardives” for de viner
som uppfyller de villkor som faststills for den uppgiften i produktspecifikationen.

Viner som mirks med uppgiften "primeur” och viner som marks med uppgiften "vendanges tardives” méste presenteras
med angivelse av drgangen.

Mousserande vin och mousserande viner som fdr mdrkas med uttrycket "méthode ancestrale”
Rittslig ram:

Nationell lagstiftning

Typ av ytterligare villkor:

Forpackning i det avgrinsade geografiska omradet

Beskrivning av villkoret:

Samtliga steg i produktionsprocessen, fran druvskord till degorgering eller borttagning av bottensatsen utfors i det
geografiska omradet.

De mousserande vinerna framstills genom en andra jasning pd flaska och de ska lagras pa jéstfdllning pa flaska i minst
9 ménader.

Mousserande viner som fir mirkas med uttrycket "méthode ancestrale” framstills genom en enda jisning. Denna
jasning paborjas i tanken. Kolsyreutvecklingen sker enbart i flaskan utifran delvis jast must.

Vinerna ska lagras p4 jastfillning pé flaska i minst 2 mdnader.
Vinerna forpackas i det geografiska omradet med tanke pé framstallningsprocessen med kolsyreutveckling i flaskan.

De viner som framstills genom en andra jasning pa flaska slipps ut pa marknaden for forsiljning till konsument efter
minst 9 manaders lagring pd jastfallning pa flaska efter omtappningen och tidigast den 1 september dret efter skorden.

Viner som fir mirkas med uttrycket "méthode ancestrale” slipps ut pd marknaden for forsiljning till konsument efter
utgdngen av lagringsperioden pa 2 mdnader pa jastfillning pd flaska.

Stilla vita viner som fdr mdrkas med uttrycket "vendanges tardives”

Rittslig ram:

Nationell lagstiftning
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Typ av ytterligare villkor:
Forpackning i det avgrinsade geografiska omradet
Beskrivning av villkoret:

Viner som far markas med uttrycket "vendanges tardives” ska minst lagras till den 15 maj det andra dret efter skordedret,
varav 2 mdnader péd flaska. Denna ldnga lagring frimjar vinernas balans och ger dem utrymme att utveckla
sammansatta aromer.

De forpackas i det avgrinsade geografiska omrddet och samtliga partier omfattas av systematiska kontroller vid
utgdngen av lagringsperioden. Producenterna har som mal att dels bevara de visentliga egenskaperna hos de produkter
som lagras under ling tid, vilket kraver stort kunnande, dels anvinda sig av kontroller i produktionsomradet, vilket
kraver sirskilda organoleptiska sakkunskaper, for att garantera och skydda kvaliteten och de sdrskilda egenskaperna
hos dessa produkter och ddrmed dven anseendet for den kontrollerade ursprungsbeteckningen.

Link till produktspecifikationen
https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-1d5b3ef7-29eb-4{86-a2bf-d9d8dd9d6274
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Meddelande till foretag som avser att importera eller exportera kontrollerade imnen som bryter ned
ozonskiktet till eller frin Europeiska unionen 2021 och till foretag som avser att producera eller
importera dessa dmnen for viktiga laboratorie- och analysindamil 2021

(2020/C 115/04)

1.  Detta meddelande ar riktat till féretag som berérs av Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1005/2009 av
den 16 september 2009 om dmnen som bryter ned ozonskiktet (') (nedan kallad forordningen) och som 2021 avser att

a) importera eller exportera dmnen som fortecknas i bilaga I till forordningen till eller fran Europeiska unionen, eller

b) producera eller importera dessa dmnen for viktiga laboratorie- och analysindamal i Europeiska unionen.

Foretag uppmdrksammas pd att Forenade konungariket Storbritannien och Nordirlands (nedan kallat Forenade
kungariket) uttride ur Europeiska unionen kan péverka om och i vilken utstrickning de kommer att beréras under
2021.

Uttradesavtalet foreskriver en 6vergangsperiod under vilken férordning (EG) nr 1005/2009 ir tillimplig pa och i
Forenade kungariket i enlighet med det avtalet. Overgdngsperioden kommer att 16pa ut den 31 december 2020 om
inte den gemensamma kommitté som inrittats genom uttradesavtalet antar, fore den 1 juli 2020, ett enda beslut om
forlingning av 6vergdngsperioden med hogst ett eller tvé ar.

Efter overgdngsperioden kommer forordning (EG) nr 1005/2009 inte lingre att vara tillimplig pd och i
Storbritannien. Den kommer dock att fortsitta att vara tillimplig pa och i Nordirland i enlighet med det protokoll om
Irland/Nordirland som ingdr i uttrddesavtalet och den politiska forklaringen om de framtida forbindelserna mellan
Forenade konungariket och Europeiska unionen.

2. Foljande dmnesgrupper berors:

Grupp I: klorfluorkarboner (CFC) 11,12, 113, 114 eller 115
Grupp IL: andra fullstindigt halogenerade klorfluorkarboner
Grupp III: halon 1211, 1301 eller 2402

Grupp IV: koltetraklorid

Grupp V: 1,1,1-trikloretan

Grupp VI: metylbromid

Grupp VIL: bromfluorkolviten

Grupp VIIL: klorfluorkolviten

Grupp IX: bromklormetan

3. For import eller export av kontrollerade dmnen () krdvs licens av kommissionen, utom om det ror sig om
transitering, tillfillig lagring, tullagring eller frizonsforfarande i enlighet med Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 450/2008 (°), under hogst 45 dagar. For produktion av kontrollerade dmnen for viktiga
laboratorie- och analysindamal kravs forhandstillstind.

() EUTL 286, 31.10.2009, s. 1.

() Observera att endast import eller export som inte omfattas av det allminna import- eller exportforbudet i enlighet med artiklarna 15
och 17 fér tilldtas.

() EUTL 145, 4.6.2008, s. 1.
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4. Dessutom omfattas foljande verksamheter av kvantitativa begransningar:
a) Produktion och import for laboratorie- och analysindamal.
b) Import for fri omsittning inom Europeiska unionen for kritiska anvdndningsomrdden (haloner).
¢) Import for fri omsittning inom Europeiska unionen for anvindning som ramaterial.
d) Import for fri omsittning inom Europeiska unionen for anvandning som agens i tillverkningsprocesser.
Kommissionen tilldelar kvoter for a, b, ¢ och d. Kvoterna faststills pd grundval av ansokningar om kvoter och
— i enlighet med artikel 10.6 i forordningen och kommissionens forordning (EU) nr 537/2011 () for fall a ovan,

— i enlighet med artikel 16 i férordningen for fallen b, ¢ och d ovan.
For verksamheter som anges i punkt 4

5. Foretag som onskar importera eller producera kontrollerade dmnen under 2021 for viktiga laboratorie- och
analysindamal, eller importera kontrollerade dmnen for kritiska anvindningsomréden (haloner), {6r anvindning som
ramaterial eller for anvindning som agens i tillverkningsprocesser ska folja det forfarande som beskrivs i punkterna
6-9.

6. Foretag som dnnu inte har registrerat sig i ODS-licenssystemet (https://webgate.ec.europa.eu/ods2) mdste gora det
senast den 19 maj 2020.

7. TForetaget ska fylla i och skicka in kvotansokningsformuliret som finns pé nitet i ODS-licenssystemet.

Kvotansokningsformuldret kommer att finnas tillgidngligt pa nitet frdn och med den 19 maj 2020 i ODS-licenssystemet.

8. Endast korrekt ifyllda kvotansokningsformuldr som inkommer senast den 19 juni 2020 kommer att betraktas som giltiga
av kommissionen.

Foretag uppmanas att skicka in sina kvotansokningsformulir s snart som majligt och i sd god tid fore slutdatumet att
eventuella korrigeringar kan goras inom tidsfristen.

9. Inlimnandet av ett kvotans6kningsformulér ger i sig inte rdtt att importera eller producera kontrollerade dmnen for
viktiga laboratorie- och analysindamadl eller importera kontrollerade dmnen for kritiska anvindningsomraden
(haloner), for anvindning som rdmaterial eller for anvindning som agens i tillverkningsprocesser. Innan sddan import
eller produktion sker under 2021 madste foretag ansoka om en licens genom att anvinda det licensansskningsformular
som finns pd nitet i ODS-licenssystemet.

For import fér andra indamadl 4n de som anges i punkt 4 och for export

10. Foretag som under 2021 6nskar exportera kontrollerade dmnen eller importera kontrollerade dmnen for andra
dndamal dn de som anges i punkt 4 ska folja det forfarande som beskrivs i punkterna 11 och 12.

11. Foretag som dnnu inte har registrerat sig i ODS-licenssystemet maste gora det sd snart som mojligt.

12. Innan import for andra dndamal 4n de som anges i punkt 4 eller export dger rum under 2021 madste foretag ansoka
om en licens genom att anvinda det licensansokningsformuldr som finns pé nitet i ODS-licenssystemet.

() EUTL147,2.6.2011,s. 4.
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Offentliggérande av en ans6kan om registrering av ett namn i enlighet med artikel 50.2 b i
Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for
jordbruksprodukter och livsmedel

(2020/C 115/05)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ratt att inom tre manader frdn detta offentliggérande goéra invindningar, i
enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1151/2012 (!).

PRODUKTSPECIFIKATION FOR EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
"BERTHOUD”
EU-nr: TSG-FR-02466 — 15.11.2019
“Frankrike”

1. Namn som ska registreras

"Berthoud”

2. Produkttyp
Klass 2.21 Firdiglagade ratter

3. Skal till registreringen

3.1 Det ror sig om en produkt som

O 4r resultatet av en viss produktions- eller bearbetningsmetod eller har en viss sammansittning som
overensstaimmer med traditionell praxis for produkten eller livsmedlet i fraga

ar framstalld av ravaror eller ingredienser som anvénds traditionellt

"Berthoud” dr en enskild varmritt som traditionellt baseras pd smilt ost med den skyddade ursprungsbe-
teckningen "Abondance”.

3.2 Det ror sig om ett namn som
traditionellt har anvints for att bendmna den specifika produkten

"Berthoud” dr ett traditionellt recept som utarbetades och fick detta namn i borjan av 1900-talet. Frdn borjan var
det ett vanligt efternamn i Chablais (ett omrade som ligger norr om Haute-Savoie).

O avser produktens traditionella karaktar eller sarskilda egenskaper

4. Beskrivning

4.1 Beskrivning av den produkt som namnet i punkt 1 avser, inbegripet dess huvudsakliga fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller
organoleptiska egenskaper, som visar pd produktens sirskilda egenskaper (artikel 7.2 i denna forordning)

"Berthoud” dr en enskild varmritt som baseras pd smalt ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Abondance”.

Presentation
Produkten serveras i en ugnsfast porslinsskal, som kallas "Berthoud-skal”.

Konsistensen ar mjuk vid uppviarmning och den skorpa som bildas vid griddningen ar gyllenbrun till brun.

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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"Berthoud” har en sirskild karaktir som bygger pd f6ljande olika egenskaper:
1. Basingrediensen i receptet
— Osten "Abondance”: Ost som tillverkas av obehandlad komjolk, som har fatt sitt namn frdn Abondance-dalen
och byn med samma namn. Efter tillverkning i drhundraden har osten "Abondance” blivit erkind som en

skyddad ursprungsbeteckning och tillverkas for narvarande endast i bergen i Haute-Savoie.

"Abondance” har en pressad halvkokt ostmassa som ger "Berthoud” en mjuk och krimig konsistens nir den
tillagas.

2. Andra sirskilda ingredienser i receptet

— "Vin de Savoie” eller "Savoie”: Vitt vin med skyddad ursprungsbeteckning som framstills i departementen
Savoie och Haute-Savoie i Frankrike.

— "Madeira™ Likorvin med skyddad ursprungsbeteckning som framstills i den portugisiska 6gruppen Madeira.
ELLER
— "Portvin”: Likorvin med skyddad ursprungsbeteckning som framstalls i regionen 6vre Douro i Portugal.
— Vitloksklyftor: Med dessa gnuggas botten av Berthoud-skalen.
— Muskotnot: Vid tillagningen kan en nypa muskotnot tillsittas.
— Peppar.
3. En portionsskal for en sirskild konsistens
"Berthoud” serveras i en portionsskal. Det ar en ratt som ska dtas varm och snabbt, eftersom konsistensen dndras

under avsmakningen och blir alltmer trddig och elastisk i takt med att ritten svalnar. Portionsanrattningen gor det
ddrfor mojligt att dta "Berthoud” snabbare dn om rétten hade serverats i en storre skél till flera personer.

4.2 Beskrivning av den produktionsmetod som producenterna ska anvinda for att framstalla den produkt som namnet i punkt 1 avser,
inbegripet, om det dr lampligt, typ av rdvaror och egenskaper hos de ravaror eller ingredienser som anvinds samt den metod som
anvinds vid beredningen av produkten (artikel 7.2 i denna forordning)

Ingredienser (f6r en person)

Obligatoriska ingredienser:

— Osten "Abondance” (SUB) (utan skorpa): Minst 180 g.

— SUB "Vin de Savoie”: 3-4 cl.

— SUB "Madeira” eller SUB "Portvin”: 1-2 cl.

— Vitlok: Det ricker att skdlen gnids in med vitloksklyftan pa insidan.

— Peppar.

Valfri ingrediens:

— Muskotnot: En nypa.

Forutom ovannimnda ingredienser far inga andra ingredienser tillsittas vid tillagningen av "Berthoud”.

Om andra ingredienser laggs till i receptet ska de serveras som tillbehor.

Framstdllningsmetod
Framstillningsmetoden overensstimmer med det traditionella receptet for "Berthoud”.

Forst gnids Berthoud-skalen in invindigt med en vitloksklyfta.
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Denna skal ska vara tillverkad av porslin och ha en viss tjocklek for att kunna behalla virmen.
Den ska vara mellan 12-15 c¢m i diameter och 2,5-4,5 cm hog och ha en bottentjocklek pd minst 0,7 cm.

Dessa matt gor det mojligt att anvinda samma mingd "Abondance”, ge ritten en mjuk och krimig konsistens inuti
och en grillad yta och begrinsa virmeforlusten.

Skorpan pd "Abondance” avligsnas och osten skdrs direfter i tunna skivor eller rivs (minst 180 g per person) och
placeras i "Berthoud”-skalen.

Direfter tillsitts "Vin de Savoie” och "Madeira” eller "Portvin”.
En nypa muskotnot far ocksa tillsittas alltefter tycke och smak.

Slutligen tillsitts peppar och rétten tillagas och gratineras i en traditionell ugn i 180-200 grader i 8-15 minuter tills
osten smélter och far en gyllenbrun skorpa.

Ritten serveras omedelbart och far inte virmas upp.

Det dr forbjudet att anvinda mikrovagsugn.

Receptets sirskilda egenskaper

— Anvindning av osten "Abondance”: Ostens skorpa avldgsnas och osten skirs i tunna skivor eller rivs for att
aromerna ska komma fram s bra som mojligt vid tillagningen. Den ldggs aldrig ned i ett helt stycke i skdlen.

— Graddningstid: Till skillnad frén andra ostbaserade recept ar tillagningstiden for "Berthoud” forhéllandevis kort;
8-15 minuter ir tillrickligt for att fa en gyllenbrun skorpa.

Sarskilda markningsregler

Pé restaurangernas menyer visas forutom namnet "Berthoud” i samma synfélt den europeiska GTS-logotypen.

Uppgiften "garanterad traditionell specialitet” eller dess forkortning "GTS” far ocksa finnas pd menyer fore eller efter
namnet "Berthoud”, utan ndgon mellanliggande text.

4.3 Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktdr (artikel 7.2 i denna forordning)

Den traditionella karaktiren hos "Berthoud” bygger pd anvindningen av osten "Abondance” (SUB sedan 1996) som
huvudingrediens (och enda ost) och vitt vin, vilka har varit lokala produkter i Chablais-omrddet (beldget norr om
Haute-Savoie vid schweiziska grinsen) i hundratals r.

Dessa produkters forekomst, tillgdnglighet och tradition i det omrdde som "Berthoud” hérror fran forklarar varfor de
anvinds som ingredienser i receptet. "Abondance” 4r omrddets mest kidnda ost (den har tillverkats dir sedan
1100-talet). Vitt vin har lange varit den huvudsakliga typen av vin som framstillts i Chablais och omfattas numera av
beteckningen "Vin de Savoie”.

Dessutom har andra aromatiska ingredienser ("Portvin” eller "Madeira” och vitlok) anvénts i minst 30 &r.

"Berthoud” skapades i borjan av 1900-talet pd Cercle Républicain, som var en bistro i Concise (i Thonon-les-Bains).
Bistron drevs av familjen Berthoud, som kom fran kommunen Abondance i Abondance-dalen.

Besokarna dt en ritt som bestod av smalt "Abondance” med vitlok och vitt vin, peppar och muskot och som fick
namnet "Berthoud” efter familjen som tillagade den.

o

Receptet pd "Berthoud” terfinns i Eugénie Julies bok Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes, Editions ATRA,
s. 25-26. Boken gavs ut 1978, vilket visar att namnet har anvints i 6ver 40 r.

"Berthoud” ndmns i till exempel foljande bocker fran 1900-talet:

— Iboken Le Fromage d’Abondance, Laurent Chapeau, Syndicat agricole du Val dAbondance, 1981, s. 10.
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— I Marie-Thérése Hermanns bocker

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

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

— Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes, Christine Bonneton, 1992, s. 21.
— I Roger Lallemands bok, Les Savoies gastronomiques, Charles Corlet, 1988, s. 32-33.

— I en vigledning fran Conseil national des arts culinaires, Inventaire du patrimoine culinaire de la France Edition Rhone-
Alpes, 1995 (s. 395, om osten "Abondance”).

— [ Bruno Gillets bok Au fil de la Dranse, 1992.
— I Didier Richards bok Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes. .., Didier-Richard, 1997, s. 58.
— Tenbok frin franska dietisters forening Recettes régionales et menus équilibrés, Solal, 1997,s. 13.

Det finns ocksa ett omslagspapper frdn "les Fermiers Savoyards” (som anvindes av ndringsidkare fram till 1985), dar
recepten pd "Fondue savoyarde”, "Raclette” et "Berthoud” beskrivs.
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BILAGA

Huvudsakliga punkter att kontrollera

Produktspecifikation Virderingsmetod
Anvindning av receptets basingrediens "Abondance” — Visuellt eller med dokumentation
Overensstimmelse med forteckningen dver obligatoriska — Visuellt eller med dokumentation

ingredienser i receptet

Berthoud-rittens portionsanrittning — Visuellt
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Offentliggorande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte ir en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2020/C 115/06)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invindningar
inom tre médnader frdn dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE URSPRUNGSBETECKNINGAR
ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012
“Piave”
EU-nr: PDO-IT-0686-AMO02 - 5.4.2019
SUB (X) SGB ()

1. Ansékande grupp och berittigat intresse

Consorzio di tutela del formaggio "Piave” DOP [sammanslutningen for skydd av osten "Piave” SUB] med site pd Via
Nazionale 57/A, 32030 Busche di Cesiomaggiore (BL).

Sammanslutningen bestdr av producenter av "Piave” och har behorighet att ansoka om 4ndring i enlighet med
artikel 13.1 i det italienska jordbruks- och skogsbruksministeriets dekret nr 12511 av den 14 oktober 2013.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen(indringarna)
O Produktens namn
Produktbeskrivning
O Geografiskt omrade
O Bevis pd ursprung
Produktionsmetod
O Samband
O Markning

O Annat [specificera]

4. Typ av dndringar

Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre dndring i
enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

O Andring av produktspecifikationen fér en registrerad SUB eller SGB, fér vilken det inte har offentliggjorts ndgot
sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre 4ndring i enlighet med
artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

5. Andring(ar)

Produktbeskrivning

Ostens egenskaper har specificerats nirmare. Andringen avser artikel 2 sista stycket (produktens egenskaper) och
punkt 3.2 sista stycket i det sammanfattande dokumentet.

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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Nuvarande formulering:

"Konsistens och utseende: Kdnnetecknas av avsaknaden av pipor. Fresco-sorten ér vit och slit men blir halmgul och far
en torrare, kornigare och smuligare konsistens allteftersom osten lagras, med en typisk latt grynighet hos sorterna
Vecchio, Vecchio Selezione Oro och Vecchio Riserva.”

Andrad ordalydelse:

“Konsistens och utseende: Fast, kompakt, ljus i fargen och sldt hos Fresco-sorten men morkare i firgen med en torrare,
kornigare och smuligare konsistens allteftersom osten lagras. Hos samtliga sorter kan enstaka mindre pipor och en
viss ojamnhet (grynighet) tolereras men pipighet som dr uttalad och/eller som beror pd propionsyrabakterier ar
forbjuden”.

Syftet med den foreslagna dndringen &r att bittre definiera smaken hos "Piave” SUB genom att anvinda terminologi
som 4dr bittre limpad och relevant for mejerisektorn. Firgen hos mognare ostar har fatt en bredare definition. Frdn att
tidigare bara ha beskrivits som halmgul dterspeglar den nu béttre ostarnas morkare och mer varierande farg. Detta
beror pd vilken tid pa dret som de produceras, vilket dven beror pa blomstillningarna i kornas foda.

Nir det giller forekomsten av pipor upprepas att "Piave” SUB dr en slit ost. Den kan dock ha enstaka sma pipor,
orsakade av mekaniska eller andra faktorer. Detta kan & ena sidan bero pa forekomsten av olika pressningssystem och
4 andra sidan bero pd en sparsam forekomst av kolonier av gasproducerande mikroorganismer i de naturliga
syrakulturerna. Uttalad pipighet, sdrskilt pd grund av propionsyrabakterier, ska naturligtvis undvikas, eftersom detta
ar ett tecken pd onormal och okontrollerad jdsning. Innebérden av termen "grynighet” har ocksd fortydligats.

Dessa dndringar dr nodvindiga, eftersom det i den tidigare formuleringen inte finns utrymme for flexibilitet nir det
giller att kontrollera dessa egenskaper, vilket skulle kunna resultera i att vissa ostar inte godkdnns som "Piave” trots
att de har de egenskaper som kravs.

Produktionsmetod

Det stycke i artikel 5 i produktspecifikationen som handlar om produktionen av révaror och punkt 3.3 i det
sammanfattande dokumentet har omformulerats nir det giller notkreatursraser och kornas foda.

Nuvarande formulering:

"All mjolk som anvinds for att framstalla osten "Piave’ kommer fran det omrdde som avses i artikel 3 i detta dokument.
Minst 80 % kommer frdn notkreatursraser som dr typiska for produktionsomrddet och som ar sirskilt tdliga och
limpade for bergsomrdden, nimligen Bruna italiana (italiensk brun ko), Pezzata Rossa italiana (italiensk rodbrokig
ko) och Frisona italiana (italiensk frisisk ko).”

Andrad ordalydelse:

”All mjolk som anvands for att framstilla osten 'Piave’ kommer fran det omrdde som avses i artikel 3 i detta dokument.
Minst 80 % kommer frdn notkreatursraser som ér typiska for produktionsomradet och som ar sarskilt taliga och
limpade for bergsomrdden, nimligen Bruna italiana (italiensk brun ko), Pezzata Rossa italiana (italiensk rodbrokig
ko), Frisona italiana (italiensk frisisk ko), Grigio alpina (grd alpin ko) och korsningar av dessa.”

Syftet med den begirda dndringen 4r att dter borja anvinda den lokala grda alpina kon. Tidigare har man valt att sluta
anvinda den, eftersom den har en lagre produktivitet. Rasen har dock dterupptickts pé senare ar pd grund av dess
utpriglade rustika egenskaper och dess formdga att anpassa sig till bergsterrangen. Den grda alpina rasen, som dr en
medelstor, rustik och ansprakslos ko, med en stark instinkt att skaffa foda dven pé otillgingliga betesmarker, har visat
sig vara sdrskilt limpad for att utnyttja naturresurserna i omrddet. Den grda alpina kon har dubbla
anvindningsomrdden — den anvinds dven for kottproduktion — och dr sirskilt lamplig i bergsterring. Dessa
egenskaper lockar alltfler jordbruksforetag i Bellunoprovinsens bergsomraden att borja anvinda rasen igen. Ost som
framstills av mjolk frén den grda alpina kon har precis samma egenskaper som "Piave”. Genom dndringen tydliggors
ocksé ett annat typiskt kdnnetecken for boskapsuppfodning i bergsomrdden, och dirmed for hela det omrade dir
osten "Piave” produceras, nimligen att ovannimnda notkreatursraser ofta korsas. Historiskt sett har jordbruks-
foretagen i bergsomrddet anvint sig av hjordens naturliga avkomma, eftersom ett riktat genetiskt urval inte limpar
sig sarskilt val har.



7.4.2020 Europeiska unionens officiella tidning C 115/23

Nuvarande formulering:

“Fodret fér inte innehélla f6ljande forbjudna produkter:

— Industriella medicinska foderblandningar.

— Gronsaker, frukt och raps.

— Urea, ureafosfat, biuret.”

Andrad ordalydelse:

“Fodret fér inte innehélla f6ljande produkter:

— Industriella medicinska foderblandningar.

— Firska gronsaker, frukt och raps som anvinds direkt.

— Urea, ureafosfat, biuret.”

Syftet med dndringen ir att fortydliga att det bara dr forbjudet att anvidnda gronsaker, frukt och raps som foder om de
anvinds direkt i farsk form, eftersom fuktinnehallet kan resultera i oonskad jdsning som férandrar mjolkens smak.
Problemet uppstir dock inte om korna utfodras med samma foder i torkad eller koncentrerad form. Det finns darfor
inget behov av att forbjuda dessa produkter i kornas foder.

Adjektivet "forbjudna” innebdr en upprepning av "far inte innehélla” och har darfor strukits.

Artikel 5 Lagring, uppsamling och transport

Metoden for uppsamling av mjolk har uppdaterats.

Nuvarande formulering:

"Mjolk samlas upp fran tva eller fyra mjolkningstillfallen och hogst 72 timmar far passera mellan det forsta mjolkning-
stillfallet och bearbetningen.”

Andrad ordalydelse:
"Mjolk samlas upp under hogst tre dagar i rad.”

Syftet med dndringen ér att komma bort frdn tanken att tva eller fyra mjolkningstillfillen ska tolkas som traditionella
mjolkningstillfallen, dvs. tvd per dag. Inforandet av automatisk mj6lkning har gjort det mojligt att utoka antalet
mjolkningstillfillen under en dag. Ur vetenskaplig synpunkt paverkas inte mjolkens egenskaper av att automatiska
mjolkningssystem anvinds. I synnerhet dr mjolkens sammansattning nér det giller fetter och proteinhalt statistiskt
jamforbar med mjolk som kommer fran traditionell mjolkning. Anvindningen av dessa system forbattrar kornas
hilsa, eftersom det minskar den stress som uppstdr nir korna endast mjolkas tvd ganger om dagen vid
laktationstoppar. Nar man kan mjolka stora mangder mjolk mer 4n tva gdnger per dag utsitts juvren och spenarna
aven for mindre stress. Mjolkens mikrobiologiska kvalitet forbattras ddrmed och juverinflammationerna minskar.
Dessutom forbittras mjolkens reologiska egenskaper som visar ostmassans styrka, dvs. hur snabbt den reagerar pa
l6pens enzymatiska effekt och hur den stdr emot mot den mekaniska verkan hos den "lira” som anvinds for att
separera dem.

Nar det giller tidpunkten for uppsamling/bearbetning av mjolken beror dndringen pd att man med dagens
mjolknings- och kylsystem och lagringsforhéllandena pé jordbruksforetagen sikerstiller optimala hygienstandarder
och bibehéller mjolkens egenskaper under fler dagar 4n tidigare. Det innebér att man inte lingre behover faststilla
ndgon grins for hur lang tid som fir gd mellan uppsamling och bearbetning. Det hela stods av bearbetningstester och
mikrobiologiska iakttagelser, som visar att det gar bra att bearbeta mjolken i mer 4n tre dagar efter mjolkning.

Denna fordndring bor underldtta for smé djuruppfodare i bergsomraden dar viderforhallandena ofta, sdrskilt under
vintern, leder till svira vagforhallanden.

Virmebehandling

Metoden for virmebehandling har anpassats efter faktiska produktionsmojligheter.
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Nuvarande formulering:

"Mjolken pastoriseras vid 72 °C £ 2 °C i 16 sekunder for att ge en negativ reaktion pa ett fosfatastest.”
Andrad ordalydelse:

"Varmebehandling

Mjolk som anvinds for att framstilla 'Piave’ SUB far pastoriseras.”

Andringen av punkten motiveras av att de faktorer som rdder vid behandlingen kan variera beroende p4 vilken typ av
system som anvands. Det 4r sdledes nodvandigt att beakta system som ger samma resultat genom att tillimpa andra
temperaturer och tidsperioder (t.ex. rérpastorer jimfort med plattpastorer). Pastoriseringsstadiet dr dirfor ofordndrat
men av ovanndmnda skdl anges inga fasta referensvirden, eftersom dessa framgdr av sjilva definitionen av
pastorisering och regleras i sdrskild lagstiftning.

Andringen underlittar &ven for ett antal foretag i Bellunoomrédet, t.ex. bergsjordbruk eller sma bergsmejerier, som
inte har mojlighet att pastorisera mjolken. Andringen innebar att det i enlighet med traditionen gar att anvanda
obehandlad mjolk.

Ostframstillning

Vissa tekniska faktorer i ostframstallningen har definierats bittre.

Nuvarande formulering:

"Viarm till 44-47 °C och ror om-lat stelna under sammanlagt 1,5-2 timmar”
Andrad ordalydelse:

"Virm till 44-47 °C”

Denna dndring innebér att behandlingstiderna kan anpassas efter vilken typ av system som anvinds. De olika
stadierna kan variera beroende pd behallarens typ och kapacitet. Att faststilla minimi- och maximitider har under
drens lopp darfor konstaterats begrinsa vilka produktionssystem som kan anvindas.

Strykningen av orden "ror om-lat stelna” motiveras av att detta steg ingar i produktionstekniken for kokade ostar. Att
specificera detta dr onodigt och gor bara texten mer svarlist.

Saltning

Nuvarande formulering:

”Saltning gors genom nedsinkning i saltlake i 48 timmar.”

Andrad ordalydelse:

”Saltning gors genom nedsinkning i saltlake.”

Faststillandet av en minimitid for nedsdnkning i saltlake har under drens lopp konstaterats utgéra en stor begrinsning
som gor att detta steg inte kan anpassas efter olika produktionsforhdllanden. Vilka metoder som anvinds och hur
linge saltningen pdgdr varierar ocksd beroende pa vilken typ av saltlake som anvinds. Dessa skiljer sig 4t i friga om
volym, vattencirkulationsmetod, temperatur, nedsinkningsmetod, forfarande for rengoring av saltlaken osv. Dessa
skillnader paverkar hur mycket salt som tringer in i osten. Det ansdgs darfor lampligt att avskaffa minimitiden for
nedsinkning i saltlake.

Genom att undanrdja detta hinder underldttas produktionen for smé foretag som péapekat dess begransningar. Dessa
foretag har inte de automatiska system eller den personal som behovs for att uppfylla kraven i detta steg. Ratt
saltningsgrad garanteras dock genom smakprofilen for "Piave” SUB.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Piave”
EU-nr: PDO-IT-0686-AMO02 - 5.4.2019
SUB (X) SGB ()

1. Namn (pd SUB eller SGB)

"Piave”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien.

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillampligt
"Piave” dr en hérd, lagrad, cylinderformad kokad ost som framstills av komjolk.
Foljande typer av "Piave” salufors:
Fresco [farsk]: lagrad i 20-60 dagar, diameter 320 mm #* 20 mm, h6jd pd kanten 80 mm * 20 mm, vikt 6,8 kg + 1 kg.

Mezzano [medium]: lagrad i 60-180 dagar, diameter 310 mm * 20 mm, h6jd pé kanten 80 mm * 20 mm,
vikt 6,6 kg + 1 kg.

Vecchio [lagrad]: lagrad i 6ver 6 manader, diameter 290 mm * 20 mm, héjd pa kanten 80 mm + 20 mm, vikt
6 kg + 1 kg.

Vecchio Selezione Oro [lagrad — guldsortimentet]: lagrad i 6ver 12 mdnader, diameter 280 mm * 20 mm, hojd pa
kanten 75 mm * 20 mm, vikt 5,8 kg + 1 kg.

Vecchio Riserva [extralagrad]: lagrad i over 18 mdnader, diameter 275 mm * 20 mm, héjd pd kanten
70 mm # 20 mm, vikt 5,5 kg + 1 kg.

Osten "Piave” har foljande egenskaper:
Fetthalt: Fresco 33 % * 4 %, Mezzano 34 % + 4 %, Vecchio > 35 %.
Proteinhalt: Fresco 24 % + 4 %, Mezzano 25 % = 4 %, Vecchio > 26 %.

— Smak: I borjan har "Piave” en sot, mj6lkig smak, sirskilt Fresco, men mjolksmaken dr dven fornimbar hos Mezzano.
Allteftersom osten lagras blir smaken kraftigare och alltmer intensiv och fyllig och fir i mognare ostar en litt frinhet.

— Skorpa: Tydlig, mjuk och ljus i firgen hos Fresco. Skorpan blir tjockare och hérdare ju lingre osten lagras. Vecchio,
Vecchio Selezione Oro och Vecchio Riserva har en hird skorpa med en morkare, ockraliknande firg.

— Konsistens och utseende: Fast, kompakt, ljusgul och slit hos Fresco men mérkare i firgen med en torrare, kornigare
och smuligare konsistens allteftersom osten lagras. Hos samtliga sorter kan enstaka mindre pipor och en viss ojimnhet
(grynighet) tolereras men pipighet som ar uttalad och/eller som beror pé propionsyrabakterier dr forbjuden.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)
Mjolkkornas foder maste uppfylla foljande krav:

Minst 70 % av fodret och 50 % av torrsubstansen ska framstillas inom det produktionsomrade som anges i punkt 4,
som 4r beldget helt och héllet i bergsomréaden.

Fodret far inte innehélla foljande produkter:
— Industriella medicinska foderblandningar.
— Farska gronsaker, frukt och raps som anvinds direkt.

— Urea, ureafosfat, biuret.
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Den mjolk som anvinds for framstillning av osten "Piave” kommer uteslutande frén provinsen Belluno. Minst 80 %
kommer fran notkreatursraser som dr typiska for produktionsomradet, nimligen Bruna italiana (italiensk brun ko),
Pezzata Rossa italiana (italiensk rodbrokig ko), Frisona italiana (italiensk frisisk ko), Grigio alpina (gra alpin ko) och
korsningar av dessa.

Ovriga rdvaror som anvinds uppfyller ocks3 kriteriet om att hinsyn ska tas till lokala traditioner. Man anvinder en
sdrskild syrakultur och en startkultur fran vassle som framstills lokalt av mjolk fran Bellunoprovinsen och behandlat
vasslepulver som innehdller kulturer fran autoktona stammar.

Surhetsgrad for syrakulturen: 10 °SH/50 = 3.

Surhetsgrad for startkulturen frdn vassle: 27 °SH/50 + 3.

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Hela framstillningsprocessen (mjolkproduktion, titrering, virmebehandling, tillsats av kulturer, ystning,
tappning/formning, pressning, pragling, stelning fore lagring, saltning och lagring) maste d4ga rum inom det omréade
som anges i punkt 4.

3.5 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6 Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Produktens namn ("Piave”) stimplas vertikalt lings hela kanten. Namnet skrivs frin motsatt hall pa varannan rad (hojd
70 mm * 5 mm).

Varje ost maste markas med tillverkningssats dar dag, ménad och ér for tillverkningen anges. Satsnumret ska staimplas
pa kanten eller pa ena sidan av osten.

En etikett fasts pd den andra sidan av osten, med foljande ordalydelse:
— "Piave” Denominazione d’Origine Protetta [Skyddad ursprungsbeteckning].
— Fresco, Mezzano eller Vecchio (Vecchio Selezione Oro — Vecchio Riserva).

— Tillverkarens registrerade varumdrke eller foretagsbeteckning.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Tillverkningsomradet for osten “Piave” omfattar provinsen Belluno.

5. Samband med det geografiska omridet

Bellunoprovinsen ér helt och héllet beldgen i ett bergsomrdde. Provinsens geografiska granser markeras av bergskedjor
som skiljer den frén regionen Friuli Venezia—Giulia i Oster, Venetoslitten med provinserna Treviso och Vicenza i soder,
Trentino Alto Adige i vister och Osterrike i norr. Floden Piave rinner genom provinsen fran norr till séder och sydést
fran sin kélla i Monte Peralba i Val Visdende i Comelicoomradet i den nordligaste delen av Bellunoprovinsen.

Bergskedjorna och deras beldgenhet, sirskilt Dolomiterna i nordvast och Alpernas utlopare i sydost, tillsammans med
floden Piave som rinner genom hela omréddet, skapar sirskilda miljoforhéllanden som skiljer sig frdn nérliggande
omraden. Omradet har en mycket hog genomsnittlig drsnederbord och en ldgsta drsmedeltemperatur som tenderar att
vara lagre 4n i angrinsande omrdden. Dessa karakteristiska temperatur- och nederbordsforhdllanden gor att vaxtarter
som dr typiska for bergsomrdden vixer dir. Bellunoprovinsen ar beldgen i Dolomiterna i de italienska Alperna och
har tvd stora parker: Parco Nazionale delle Dolomiti Bellunesi och Parco Naturale Regionale delle Dolomiti dAmpezzo.

Hela Bellunoprovinsen dr bergig. Eftersom det inte finns ndgra laglinta eller kuperade omrdden och péd grund av
hojdforhallandena och den sluttande terrangen klassificeras hela provinsen som mindre gynnat omréade for jordbruk.
Samma sirdrag bidrar dock till att provinsen dr limplig for mjolk- och ostproduktion. Bellunoprovinsen
kdnnetecknas av vidstrackta betesomrdden pa sammanlagt cirka 13 000 hektar, vilket innebar 4,38 hektar per djur.
Detta ligger ldngt 6ver genomsnittet i angrinsande omrdden (0,67 hektar per djur).

Osten "Piave” har foljande egenskaper:

— En sdregen smakprofil under de olika lagringsstadierna pé grund av de proteolys- och lipolysprocesser som inleds
ndr man kombinerar tva typer av kulturer och autoktona mikroorganismer.
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— En hérd konsistens eftersom osten inte innehéller ndgra gaser fran jasningen.
— En mjolkig smak som dr starkare i de yngre ostarna.

— En smak som gradvis blir mer intensiv och fyllig, och som i mer lagrade sorter far en viss franhet som dock aldrig
tar 6verhanden, vilket kdnnetecknar den unika, balanserade och litt igenkdnnbara smaken hos osten "Piave”.

Dessa egenskaper beror pa tva huvudsakliga faktorer:

a) Den mjolk som anvinds vid framstéllningen 4r graddigare och mer proteinrik 4n mjolk i andra omrdden (dven i
andra delar av Veneto).

Den mjolk som anvinds for att framstilla "Piave” kommer uteslutande frdn Bellunoprovinsen. Fetthalten (3,93 %)
och proteinhalten (3,35 %) dr i genomsnitt hogre dn i mjolk fran andra provinser i Venetoregionen (fetthalt 3,69 %
och proteinhalt 3,27 %). Den ér dven hogre dn det nationella genomsnittet (fetthalt 3,7 % och proteinhalt 3,28 %).

b) Den mjélk som anvinds vid framstillningen har en typisk autokton mikroflora.

De syrakulturer och startkulturer frén vassle som anvinds vid framstillningen av "Piave” produceras lokalt av mjolk
och behandlat vasslepulver som innehéller kulturer frdn autoktona stammar. Eftersom de reproduceras direkt i
omradet utgor den mikroflora som dessa naturliga kulturer framstiller ett slags mikrobiologiskt avtryck av det
geografiska produktionsomradet. De komplexa reaktionerna mellan de olika organismer som de innehéller kan
anses vara en av de avgorande faktorerna for ostens organoleptiska egenskaper.

De organoleptiska och niringsmassiga egenskaperna hos "Piave” harror frdn de sirskilda geografiska, miljomassiga och
produktiva forhallandena i det bergsomréde dir den framstalls.

Utmarkande f6r den mjolk som anvinds vid framstillningen av "Piave” ir att den har en hogre fett- och proteinhalt,
vilket beror pa de betesforhallanden som rider i bergsomraden.

Ett sirdrag for bergsomraden i allménhet, men sirskilt f6r Bellunoprovinsen, ar deras liga produktionsindex for mjolk.
Mjolkproduktionen per hektar permanent betesmark i Bellunoprovinsen (mindre dn 10 liter jaimfort med ett
genomsnitt pd 272 liter per hektar betesmark i andra provinser) och produktiviteten per djur (44 hektoliter per ar
jamfort med det regionala genomsnittet pd 57 hektoliter) ligger lingt under genomsnittet i andra omrdden.
Betesbelastningen for djuren i Bellunoprovinsen ér ocksd mycket ldgre 4n i angrinsande omréden och provinser. Som
tidigare nimnts har boskapen i det omrdde dir osten "Piave” framstills tillging till betydligt mer permanent
betesmark (4,38 hektar per djur) 4n i angransande omréden och det regionala genomsnittet (0,67 hektar per djur).

En annan bidragande faktor dr att miljoforhéllandena, sdsom temperatur och genomsnittlig nederbord, som skiljer sig
avsevirt fran nirliggande omrdden, gor att vixtarter som ar typiska for bergsomraden kan vixa dir. Detta ger mj6lken
i Bellunoprovinsen och foljaktligen osten "Piave” en sirskild smak.

Alla dessa faktorer — 1dga mjolkproduktionsindex i det berorda geografiska omradet, stora betesomraden, rik tillging
till foder samt typiska bergsvixter i boskapsfodret — ger tillsammans upphov till speciella ekologiska férhéllanden och
de sirskilda egenskaper som kinnetecknar kvaliteten pd den mjolk som produceras i Bellunoprovinsen.

Dessa sirskilda egenskaper dr, tillsammans med anvidndningen av tva lokalt producerade kulturer (syrakultur och
startkultur frdn vassle), de avgorande faktorer som ger osten "Piave” dess sérskilda organoleptiska egenskaper.

Framstillningen av osten "Piave” har overforts fran generation till generation i Bellunoprovinsen. Den har sitt ursprung
i slutet pa 1800-talet nir de forsta mejerierna med roterande maskiner inréttades i italienska bergsomraden.

De forsta produkter som klassificerades som "Piave” — en berémd flod for en beromd produkt — producerades 1960.
Dié reserverades en tredjedel av de 10 ton mjolk per dag som levererades till mjolkkooperativet Latteria Sociale
Cooperative della Vallata Feltrina for att framstalla ostarna "Piave” och "Fior di Latte”.

Osten "Piave” har fatt sitt namn frén floden med samma namn som rinner igenom hela Bellunoregionen, fran norr till
soder och sydost.
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Nufértiden dr produkten vilkdnd och uppskattad av konsumenterna — till den grad att den sedan 1980-talet har fatt
prestigefyllda utmirkelser for sina sirskilda och typiska egenskaper. Nationellt har "Piave” fitt utmérkelsen Spino
d’Oro 1986, 1992 och 1994 vid de 23:e, 26:¢ och 27:e upplagorna av ostmassan Mostra delle Produzioni Casearie i
Thiene. "Piave” har dven fatt utmérkelser vid internationella evenemang, t.ex. vid Olympiska spelen for bergsostar i
Verona 2005 dir den fick Buonitalia-utmarkelsen for basta exportost, vid ost-VM i Dublin dér den vann forsta pris for
basta lagrade ost, samt vid World Food-massan i Moskva 2007.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

Den fullstindiga  produktspecifikationen  finns  p&  http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.
php/L/IT/IDPagina/3335

eller
sd kan den ocksd nds direkt fran startsidan pa webbplatsen f6r ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik

(www.politicheagricole.it). Klicka pa "Qualita” (langst upp till hoger pa skirmen), sedan pa "Prodotti DOP, IGP e STG” (till
vanster pa skarmen) och dérefter pa "Disciplinari di produzione all'esame dell'UE”.
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