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Viineji, tislattuja alkoholijuomia ja maataloustuotteita koskevista maantieteellisistd merkinnéisti
seki aidoista perinteisisti tuotteista ja maataloustuotteiden vapaaehtoisista laatumerkinnéisti,
asetusten (EU) N:o 1308/2013, (EU) 2019/787 ja (EU) 2019/1753 muuttamisesta seki asetuksen (EU)
N:0 1151/2012 kumoamisesta 11 piivini huhtikuuta 2024 annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) 2024/1143 59 artiklan 4 kohdan mukaisen tuote-eritelmin muutoksen
hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(C[2025/483)
Jasenvaltion tai kolmannen maan viranomaiset taikka luonnolliset henkilot tai oikeushenkildt, joiden oikeutettua etua asia
koskee ja jotka ovat sijoittautuneet kolmanteen maahan tai asuvat sielld, voivat kolmen kuukauden kuluessa tistd

julkaisemisesta esittdd komissiolle vastavditteen Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 20241143 ()
61 artiklan mukaisesti.

AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMAN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024

1. Tuotteen nimi
Berthoud
2. Jdsenvaltio tai kolmas maa
Ranska
3. Tuote-eritelmin kohta/kohdat, jo(i)ta muutos koskee

O  Tuotteen nimi

Tuotteen kuvaus
Valmistusmenetelmdn kuvaus
O Muuta

4, Muutos/muutokset

— Ilmaisut, joita kaytetddn Berthoud-aterian valmistusastian madrittelyssa

Korvataan ilmaisu “posliinivuoassa (“assiette a Berthoud”)” ilmaisulla "posliinikupissa ("coupelle a Berthoud”)”.
Muutoksen hyviksymistd koskeva hakemus on puhtaasti toimituksellinen, ja sen tarkoituksena on, ettd tuote-
eritelmissd ilmoitetaan alan ammattilaisten kdyttdmi tarkka termi, mutta Berthoud-aterian valmistusastia on
edelleen sekd kooltaan ettd materiaaliltaan sama.

— Abondance-juuston leikkaustapa

Sen lisdksi, ettd Abondance-juusto voidaan raastaa tai leikata ohuiksi viipaleiksi, tuote-eritelmddn lisdtddn
mahdollisuus leikata se kuutioiksi.

Monissa ravintoloissa Abondance-juusto leikataan nykyisin kuutioiksi (helpompi tapa, joka sddstdd aikaa).

Useimmissa ndistd ravintoloista ei ole sdhkoistd raastinta, ja niille Abondance-juuston leikkaaminen viipaleiksi
merkitsee huomattavaa ajanhukkaa.

Valtaosa ravintoloista my0s valmistaa Abondance-juuston etukiteen, ja sen leikkaaminen kuutioiksi mahdollistaa
paremman sdilyvyyden kuin raasteet tai viipaleet, jotka yleensd kuivuvat nopeammin.

() EUVLL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143|oj.
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3.1

Abondance-juuston leikkaaminen kuutioiksi ei millddn tavoin muuta Berthoud-aterian reseptin lopputulosta, koska
kéytettdvan juuston madrd ei muutu ja koska tuote-eritelmissd sallittu paistoaika kuitenkin mahdollistaa pailtd
rapean ja sisltd sulaneen Berthoud-aterian valmistamisen kaytettdessi juustokuutioita.

— Valkosipulin kaytto reseptissd

Sen lisiksi, ettd on mahdollista kdyttdi valkosipulia hankaamalla silld Berthoud-kupin pohjaa, lisitéin se vaihtoehto,
ettd kuppia voidaan hieroa silputulla tai puristetulla valkosipulilla ja/tai ettd kupin pohjalle voidaan asetella pieni
madri silputtua tai puristettua valkosipulia.

Mahdollisuus kiyttdd silputtua tai puristettua valkosipulia sddstdd ravintoloissa huomattavasti aikaa silloin, kun
paistetaan monta Berthoud-annosta, koska valkosipulin kuoriminen ja kupin hankaaminen silld vie enemmin aikaa
kuin pienen valkosipulimédrin asettelu kupin pohjalle.

Berthoud-aterian reseptin lopputulos ei millddn tavoin muutu, koska Berthoud-ateriassa on edelleen sama
valkosipulin maku. Kun Berthoud-ateria paistetaan uunissa, silputtu tai puristettu valkosipuli sulaa, jolloin
valkosipulinpalaset eivit erotu ateriaa nautittaessa.

— Pippurin kéytto reseptissd

Poistetaan ilmaisu "lisdtddn pippuria” ja lisatddn ohje, ettd pippuria voidaan lisdtd ennen paistamista tai sen jilkeen,
koska ravintolat, jotka limmittivit uuninsa 200 asteeseen (toiset limmittdvit sen 180 asteeseen), haluavat lisitd
pippurin paistamisen jilkeen, jotta se ei kuumene liikaa tai aiheuta paahtunutta makua.

Tdmai ei millddn tavoin védristd Berthoud-aterian reseptid tai makua: méarit ovat samat ja pippurin maku tuntuu
edelleen.

— Paistolimpétila
Enimmiispaistolimpétila muutetaan 200:sta 240 celsiusasteeseen.

Asiakkaiden odotusajan minimoimiseksi ravintolat eivit varaa uunia yksinomaan Berthoud-aterioille vaan paistavat
samanaikaisesti useita annoksia samassa uunissa (mukaan lukien Berthoud-ateriat). Joillekin ruoka-annoksille 200
asteen paistoldmpotila ei kuitenkaan riitd, minkd vuoksi ravintoloiden on nostettava uuninsa limpétila 240
asteeseen.

Berthoud-aterian osalta tima ei ole ongelma, koska tuote-eritelmassi sallittu paistoaika mahdollistaa paaltd rapean ja
sisdltd sulaneen Berthoud-aterian valmistamisen mukauttamalla paistoaikaa ja -limpétilaa (esimerkiksi 15 minuuttia
180 asteessa tai 8—10 minuuttia 240 asteessa).

240 asteen lampoatila ei ole liian korkea kullanruskean kuoren aikaansaamiseksi, mutta kuori ei kuitenkaan pala.
AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMA
“Berthoud”
EU-nro: TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024
Jasenvaltio tai kolmas maa: Ranska

Rekisteroitivi nimi | rekisterditivit nimeT

"Berthoud”

Tuotelaji (liitteen xi mukaisesti)

Luokka 2.21 Valmisateriat

Kirjaamisvelvoitteen perusteet

Onko tuote seuraavien vaatimusten mukainen

O Se vastaa tuotanto- tai jalostusmenetelmin tai koostumuksen osalta perinteistd kiytintoad kyseisen tuotteen tai
elintarvikkeen kohdalla.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/483/oj



EUVL C, 23.1.2025 FI

Se valmistetaan perinteisesti kdytetyistd raaka-aineista tai ainesosista.

Berthoud on yksittdisastiasta tarjoiltava perinteinen ldmmin ateria, jossa suojatun alkuperdnimityksen saanut
Abondance-juusto on sulaneessa muodossa.

3.2 Onko nimi seuraavien vaatimusten mukainen
Se on ollut perinteisesti kdytossa kyseiseen tuotteeseen viitattaessa.

Berthoud on perinteinen resepti, joka on kehitetty ja nimetty 1900-luvun alussa. Reseptin nimi tulee sukunimestd,
joka on yleinen Chablais’ssa (Haute-Savoien pohjoisosassa sijaitseva alue).

O Se osoittaa tuotteen perinteisen luonteen tai erityisluonteen.

4. Kuvaus

4.1  Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta, mukaan lukien tirkeimmadt fyysiset, kemialliset, mikrobiologiset tai aistinvaraiset
ominaispiirteet, jotka osoittavat tuotteen erityisluonteen (asetuksen (EU) N:o 668/2014 7 artiklan 2 kohta)

Berthoud on yksittiisastiasta tarjoiltava limmin ateria, jossa suojatun alkuperdnimityksen saanut Abondance-juusto
on sulaneessa muodossa.

Tarjontamuoto
Ateria tarjoillaan uuninkestdvassi posliinikupissa (“coupelle a Berthoud”).

Limmin ateria on koostumukseltaan pehmed, ja paistumisen aikana muodostuva pintakerros on viriltiin
kullanruskea.

Berthoud-aterian erityisluonne perustuu seuraaviin ominaispiirteisiin:

1. Reseptin perusainesosa
— Abondance-juusto: tdysirasvaisesta lehmin raakamaidosta tehty juusto, joka on saanut nimensid
Abondance-nimisestd laaksosta ja kyldstd. Abondance-juustoa on valmistettu vuosisatojen ajan, ja se on
suojatun alkuperdnimityksen saanut juusto. Sitd valmistetaan nykyddn yksinomaisesti Haute-Savoien

vuoristoalueella.

Puolikovan Abondance-juuston juustomassa antaa Berthoud-aterialle paiston aikana pehmeidn ja suussa
sulavan koostumuksen.

2. Reseptin muut erityiset ainesosat

— Vin de Savoie tai Savoie: suojatun alkuperinimityksen saanut valkoviini, jota tuotetaan Savoien ja Haute-
Savoien departementeissa Ranskassa

— Madeira: suojatun alkuperdnimityksen likoori, jota tuotetaan Madeiran saarella, joka kuuluu Portugaliin
TAI
— Porto: suojatun alkuperdnimityksen likdori, jota tuotetaan Yli-Douron alueella Portugalissa

— valkosipuli (kynsind, silputtuna tai puristettuna): Berthoud-kupin pohja hangataan kauttaaltaan
valkosipulilla ja/tai valkosipuli asetetaan Berthoud-kupin pohjalle

— muskottipdhkini: ateriaan voidaan lisitd hyppysellinen muskottipahkinad

— pippuri
3. Yksittiisastia erityisen koostumuksen aikaan saamiseksi
Berthoud tarjoillaan yksittdisastiassa. Kyseessd on limmin ateria, joka nautitaan nopeasti, koska sen koostumus

muuttuu  nauttimisen aikana. Jddhtyminen muuttaa aterian koostumuksen sdikeiseksi ja venyviksi.
Yksittdisannoksena Berthoud on mahdollista nauttia nopeammin kuin usealle ruokailijalle tarjoillussa astiassa.
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4.2

Kuvaus 1 kohdassa nimetyn tuotteen tuotantomenetelmdstd, jota tuottajien on noudatettava, mukaan lukien tapauksen mukaan
kaytettyjen raaka-aineiden tai ainesosien laji ja ominaisuudet sekd menetelmd, jolla tuote valmistetaan (asetuksen (EU)
N:0 668/2014 7 artiklan 2 kohta)

Ainesosat (yhden hengen annos): Pakolliset ainesosat:

— SAN-juusto Abondance (ilman kuorta): vdhintdin 180 g
— SAN-viini Vin de Savoie: 3-4 cl

— SAN-viini Madeira tai Porto: 1-2 cl

— valkosipuli: kynsind, silputtuna tai puristettuna

— pippuri

Valinnainen ainesosa:

— muskottipdhkind: hyppysellinen

Berthoud-aterian valmistuksessa ei saa kdyttdd mitddn muita ainesosia kuin edelld mainittuja.
Muita ainesosia ei saa lisdtd reseptiin vaan ne on tarjottava lisukkeena.

Tuotantomenetelma:

Tuotantomenetelmédnd on perinteinen Berthoud-aterian valmistusmenetelma.

Ensiksi Berthoud-kupin pohjaa on hierottava valkosipulinkynnell, silputulla valkosipulilla tai puristetulla
valkosipulilla, ja/tai kupin pohjalle on asetettava silputtua tai puristettua valkosipulia.

Kupin on oltava posliinia ja suhteellisen paksu, jotta se pitda aterian limpiméana.

Kupin on oltava ldpimitaltaan 12-15 cm ja korkeudeltaan 2,5-4,5 cm, ja sen pohjan on oltava véhintddn 0,7 cm
paksu.

Tillaisissa mittasuhteissa Abondance-juustosta tulee koostumukseltaan yhteniinen. Ateriasta tulee pehmed ja suussa
sulava sisdltd ja rapea pdiltd, ja ateria sdilyy pidempiddn limpimédna.

Kun Abondance-juuston kuori on poistettu, juusto leikataan ohuiksi viipaleiksi, raastetaan tai leikataan kuutioiksi
(vihintddn 180 g henkeid kohden) ja asetellaan Berthoud-kuppiin.

Tamin jalkeen paille kaadetaan Vin de Savoie -viinid ja Madeira- tai Porto-viinia.
Ateriaan voidaan lisitd hyppysellinen muskottipahkinai. Lopuksi lisitdan pippuria.
Pippuria voidaan lisdtd ennen paistamista tai sen jilkeen.

Lopuksi ateria paistetaan ja gratinoidaan perinteisessd uunissa 180-240 asteessa noin 8-15 minuutin ajan, jotta
juusto pehmenee ja pinnasta tulee kullanvirinen.

Ateria tarjoillaan valittomasti, eikd sitd saa kuumentaa uudelleen. Mikroaaltouunin kiytto on kielletty.

Reseptiin liittyvit erityisominaisuudet

— Abondance-juuston kaytto: jotta Abondance-juuston aromit kehittyisivit parhaalla mahdollisella tavalla, juusto
on kuoren poistamisen jilkeen leikattava ohuiksi viipaleiksi, raastettava tai leikattava kuutioiksi. Juustoa ei
koskaan laiteta astiaan yhtend palana.

— Paistoaika: toisin kuin muissa juustopohjaisissa resepteissd Berthoud-aterian paistoaika on suhteellisen lyhyt:
8—15 minuuttia riittdd saamaan aikaan kullanvirisen pintakerroksen.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/483/oj



EUVL C, 23.1.2025

FI

4.3

Merkintojd koskevat erityiset sidnnot

Asianomaisten ravintoloitsijoiden ruokalistoissa Berthoud-nimen on oltava samalla aukeamalla eurooppalaisen APT-
logon kanssa.

"APT” (tai maininta "aito perinteinen tuote”) voidaan merkitd ruokalistoihin my6s valittomasti ennen Berthoud-
nimed tai sen jilkeen.

Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tarkeimmat tekijdt (asetuksen (EU) N:o 668/2014 7 artiklan 2 kohta)

Berthoud-aterian perinteinen luonne perustuu siihen, etté siind kéytetddn padainesosina Abondance-juustoa (SAN-
juusto vuodesta 1996) ja valkoviini, jotka ovat olleet Chablais'n alueen (Sveitsin rajan tuntumassa Haute-Savoien
pohjoisosassa sijaitseva alue) paikallistuotteita jo vuosisatojen ajan.

Niiden tuotteiden valmistaminen, saatavuus ja perinteisyys Berthoud-aterian alkuperdalueella selittivit niiden
kayton reseptin ainesosina. Abondance-juusto on tille alueelle tunnusomainen (sen valmistus alkoi jo 1100-luvulla).
Valkoviini on jo pitkddn ollut tirkein Chablaisn alueella valmistettu viinituote, ja nykyddn se kuuluu Vin de Savoie
-nimityksen viineihin.

Lisdksi aterian valmistuksessa on kéytetty seuraavia aromaattisia ainesosia jo vdhintddn 30 vuoden ajan: Porto- tai
Madeira-likoori seki valkosipuli.

Berthoud-ateria kehitettiin 1900-luvun alussa Concisessa (Thonon-les-Bains) sijaitsevassa bistrossa “"Cercle
Républicain”, jota piti Berthoudin perhe. Perhe oli kotoisin Abondancen kunnasta samannimisestd laaksosta.

Bistron asiakkaille ryhdyttiin tarjoilemaan ateriaa, joka koostui sulatetusta Abondance-juustosta, johon oli lisatty
valkosipulia, valkoviinid, pippuria ja muskottipihkindd. Pian tima ateria sai nimekseen Berthoud ravintoloitsi-
japerheen sukunimen mukaan.

Berthoudin resepti sisdltyy Eugénie Julien keittokirjaan Cuisine Savoyarde: recettes traditionnelles et modernes
(Editions ATRA, 1978, s. 25-26), mikd osoittaa, ettd reseptid on kéytetty jo yli 40 vuotta.

Berthoud mainitaan lukuisissa 1900-luvulla julkaistuissa teoksissa, muun muassa seuraavissa:
— Chapeau, Laurent: Le Fromage d’Abondance (Syndicat agricole du Val dAbondance, 1981, s. 10);
— Hermann, Marie-Thérése:

— La cuisine paysanne de Savoie (Philippe Sers Editeur, 1982, s. 169);

— La Savoie traditionnelle (Editeur Curandera, 1987, s. 37);

— Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et recettes (Christine Bonneton, 1992, s. 21);
— Lallemand, Roger: Les Savoies gastronomiques (Charles Corlet, 1988, s. 32-33);

— Conseil national des arts culinaires: Inventaire du patrimoine culinaire de la France Edition Rhone-Alpes (1995,
s. 395, joka koskee Abondance-juustoa);

— Gillet, Bruno: Au fil de la Dranse (1992);

— Richard, Didier: Les gourmandises du terroir: traditions, recettes, emplettes... (Didier-Richard, 1997, s. 58);
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— lassociation des diététiciens de la langue frangaise: Recettes régionales et menus équilibrés (Solal Editeurs,
1997,s.13).

Lisdksi Fermiers Savoyards -osuuskunnan pakkauspaperiin (jota alan ammattikunta kdytti vuoteen 1985 saakka) oli
painettu aterioiden "Fondue savoyarde”, "Raclette” ja "Berthoud” reseptit.
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LIITE

Tarkeimmiit valvottavat kohdat

Eritelmén mairdys

Arviointimenetelmi

Ruokareseptin perusainesosan eli Abondance-juuston kiytto

—  Silmidmairiinen

tai asiakirjoihin perustuva

Ruokareseptin pakollisten ainesosien luettelon
noudattaminen

— Silmidmairiinen

tai asiakirjoihin perustuva

Berthoud-aterian esillepano yksittdisannoksena

— Silmidmairiinen
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