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Produkto specifikacijos pakeitimo patvirtinimo paraiskos paskelbimas pagal 2024 m. balandzZio 11 d.
Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) 2024/1143 dél vyno, spiritiniy gérimy ir Zemés iikio
produkty geografiniy nuorody, taip pat dél garantuoty tradiciniy gaminiy ir Zemeés iikio produkty
neprivalomy kokybés terminy, kuriuo i§ dalies kei¢iami reglamentai (ES) Nr. 1308/2013,

(ES) 2019/787 ir (ES) 2019/1753 ir panaikinamas Reglamentas (ES) Nr. 1151/2012,

59 straipsnio 4 dalj

(C/2025/483)

Per 3 ménesius nuo $io paskelbimo dienos valstybés narés ar treciosios valstybés institucijos arba teisétg interesg turintis ir
treciojoje valstybéje jsisteiges ar gyvenantis fizinis ar juridinis asmuo Komisijai gali pateikti prie$taravima pagal Europos
Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) 2024/1143 (') 61 straipsni.

GARANTUOTO TRADICINIO GAMINIO SPECIFIKACIJOS PAKEITIMO PATVIRTINIMO PARAISKA

TSG-FR-2466-AMO1 - 2024 5 23

1.  Produkto pavadinimas
Berthoud

2. Valstybé naré arba tredioji $alis
Pranciizija

3. Kei¢iama (-os) produkto specifikacijos dalis (-ys)

O  Produkto pavadinimas
Produkto aprasymas
Gamybos metodo aprasymas
O Kita

4, Pakeitimas (-ai)

— Indg su ,Berthoud” apibiidinantys terminai

Terminas ,Lékstelé, skirta patiekti patiekalui ,Berthoud“ (pranc. assiette a Berthoud) pakei¢iamas terminu ,dubenélis,
skirtas patiekti patiekalui ,Berthoud“ (pranc. coupelle a Berthoud). Tai — tik redakcinio pobidZio pakeitimo paraiska,
teikiama tam, kad specifikacijoje baty nurodytas tikslus sektoriaus specialisty vartojamas terminas, taciau indas,
skirtas patiekti patiekalui ,Berthoud®, islicka identiskas — tokio pat dydzio ir i§ tokios pat medziagos, kaip ir
anksciau.

— Sirio ,Abondance” i§pjova
Papildoma, kad siirj ,Abondance” galima tarkuoti arba pjaustyti ne tik plonais griezinéliais, bet ir kubeliais.

Siuo metu daugelyje restorany Sis siiris pjaustomas kubeliais (taip sutaupoma laiko, nes §i pjaustymo technika
paprastesné).

Beveik né vienas i jy neturi elektriniy tarky — supjaustyti sariui ,Abondance* griezinéliais sugaistama daug laiko.

Be to, didZiojoje daugumoje restorany siiris ,Abondance* paruosiamas i§ anksto — supjaustytas kubeliais, jis i$silaiko
ilgiau nei sutarkuotas ar supjaustytas griezinéliais, nes $ie linke greiciau sudzifiti.

() OLL,2024/1143, 2024 4 23, ELL http://data.europa.eu/eli/reg/2024[1143/oj.
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3.1.

Tai, kad siiris ,Abondance” pjaustomas kubeliais, niekuo nekeicia galutinio ,Berthoud” receptiiros rezultato, nes
stirio naudojama tiek, kiek ir anksciau, o specifikacijoje nustatytas kepimo laiko intervalas yra toks, kad pjaustant
kubeliais vis tiek jmanoma uztikrinti, kad, pasibaigus kepimui, i§ virSaus ,Berthoud” biity paskrudgs, o viduje -
issilydes.

—  Cesnaky naudojimas recepte

Papildoma, kad dubenélio su ,Berthoud” dugng galima istrinti ne tik $vieziy cesnaky skiltelémis, bet ir smulkintais
arba spaustais Cesnakais ir (arba) kad dubenélio dugng galima nukloti nedideliu kiekiu smulkinty arba spausty
Cesnaky.

Kai reikia paruosti daug dubenéliy su ,Berthoud”, naudodami smulkintus arba spaustus Cesnakus restoranai gali
sutaupyti daug laiko, nes Cesnakams nulupti ir dubenéliams istrinti reikia daugiau laiko, nei jy dugnui nukloti
nedideliu kiekiu ¢esnaky.

Galutinis ,Berthoud receptiiros rezultatas niekuo nesikeilia, nes vis tiek justi esnaky skonis, o siirio kepimas
krosnyje sudaro sglygas tam, kad smulkinti arba spausti Cesnakai i$silydyty ir degustuojant nebaty justi ¢esnaky
gabaléliy.

— Pipiry naudojimas recepte

I8braukiami ZodzZiai ,poivrer, puis [faire cuire]* (jdéti pipiry, paskui [iskepti]) ir papildoma, kad pipirai gali biti
dedami pries virimg arba po jo, nes kai kurie restoranai, kurie krosnis ikaitina iki 200 laipsniy (palyginti su tais,
kurie jas jkaitina iki 180 laipsniy), pipirus mieliau deda i jau iskepta strj, kad jie per daug nejkaisty ir nejgyty
skrudésiy skonio.

Tai niekuo neigkreipia ,Berthoud” recepto ar skonio: siirio kiekis yra toks pat ir visada justi pipiry skonis.

— Kepimo temperatiira
Pakei¢iama didZiausia kepimo temperatiira —i§ 200 j 240 °C.
Kad uZzustaléje valgytojams tekty laukti kuo trumpiau, toje pacioje restorano krosnyje kepamas ne tik patiekalas

,Berthoud®, bet ir kiti patiekalai. Ta¢iau 200 laipsniy krosnies temperatiira — nepakankama kai kuriy patiekalams
kepti, todél jg restoranai turi padidinti iki 240 laipsniy.

,Berthoud* atveju tai nekelia problemy, nes specifikacijoje nustatyto leidziamo kepimo laiko intervalo uZtenka, kad
i$ vir§aus ,Berthoud” bty paskrudgs, o viduje — i$silydes — kepimo laikas ir temperatiira atitinkamai pakoreguojami
(pvz., 15 min kaitinama 180 laipsniy temperatiiroje arba 8-10 min 240 laipsniy temperatiiroje).

Taciau 240 laipsniy temperatiira néra per auksta, kad saris pasidengty auksine plutele, bet $i nesudegty.

GARANTUOTO TRADICINIO GAMINIO SPECIFIKACIJA
»Berthoud“
ES Nr.: TSG-FR-2466-AMO01 - 2024 5 23
Valstybé naré arba trecioji Salis: Pranciizija
Registruojamas (-i) pavadinimas (-ai)

,Berthoud“

Produkto riisis (nurodyta xi priede)

2.21 klasé. Paruosti vartoti patiekalai

Registracijos pagrindas

Tai — produktas

O kurio gamybos ar perdirbimo metodas ar sudétis atitinka to produkto ar maisto produkto gaminimo tradicijas;
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gaminamas i$ tradici§kai naudojamy Zaliavy ar sudedamuyjy daliy.

,Berthoud* yra atskirame inde patiekiamas karstas patiekalas, tradiciskai pagamintas i§ iSlydyto SKVN ,, Abondance®
stirio.
3.2, Tai — pavadinimas, kuris

tradiciSkai vartojamas konkre¢iam produktui pavadinti;

»Berthoud” yra pagal tradicinj recepty gaminamas gaminys, sukurtas ir taip pavadintas dar XX-ojo amZiaus
pradzioje. I§ pradziy tai buvo Sablé vietovéje (Aukstutinés Savojos Siaurinéje dalyje) populiari pavardé.

O perteikia produkto tradicinj ar specifinj pobidj.
4. Aprasymas

4.1.  Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas, jskaitant pagrindines fizines, chemines, mikrobiologines ar
juslines savybes, kuriomis grindziamas to produkto specifinis pobiidis (Reglamento (ES) Nr. 668/2014 7 straipsnio 2 dalis)

,Berthoud* yra atskirame inde patiekiamas karstas patiekalas, pagamintas i§ islydyto SKVN ,Abondance” siirio.
Pateikimas

Gaminys patiekiamas i krosnj paSaunamame porcelianiniame dubenélyje, vadinamame ,Berthoud* dubenéliu.
Karsto patiekalo tekstiira minksta, o kepant susidariusi plutelé biina nuo aukso iki rudos spalvos.

,Berthoud* specifiskumas grindZiamas jvairiomis savybémis:

1. Pagrindiné recepto sudedamoji dalis

— siiris ,Abondance®. Tai — nenugriebto Zalio karvés pieno siris, kurio pavadinimas kiles i§ Abondanso slénio
ir to paties pavadinimo kaimo. Gaminamas jau kelis §imtus mety, siiris ,Abondance” Zymimas saugoma
kilmés vietos nuoroda ir iki $iol gaminamas tik Aukstutinés Savojos kalnuose.

Slégta pusiau kaitinta strio ,Abondance” masé kepamam patiekalui ,Berthoud suteikia minksta, kreming
tekstaira.

2. Kitos specifinés sudedamosios recepto dalys

— ,Vin de Savoie“ arba ,Savoie“ — saugoma kilmés vietos nuoroda Zymimas baltasis vynas, gaminamas
Pranciizijos Savojos ir Aukstutinés Savojos departamentuose;

— ,Madere” — saugoma kilmés vietos nuoroda Zymimas likerinis vynas, gaminamas Portugalijos Madeiros
salyne;

ARBA

— ,Porto“ — saugoma kilmés vietos nuoroda Zymimas likerinis vynas, gaminamas Portugalijos Aukstutinio
Duero regione;

— Cesnakai (skiltelémis, smulkinti arba spausti). Jais i§trinamas ir (arba) nuklojamas dubenélio, skirto patiekti
patiekalui ,Berthoude*, dugnas;

— muskato rieSutai. [ ruo$iamg patiekalg galima jberti Ziupsnelj muskato riesuty.
— Pipirai.
3. Atskiras indas, kad bity i§gauta ypatinga tekstira

,Berthoud* patiekiamas atskirame inde. Tai — patiekalas, kurj reikia suvalgyti greitai, kol jis karstas, nes tekstiira
su laiku kinta ir, patiekalui véstant, tampa vis kietesné ir elastingesné. Taigi i§ atskiro indo ,Berthoud” galima
suvalgyti greiCiau nei i§ bendro.
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4.2.

Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, gamybos metodo, kurio privalo laikytis gamintojai, jskaitant, jei tinka,
naudojamy  Zaliavy ar sudedamyjy daliy r1isj bei savybes, ir paruosimo metodo aprasymas (Reglamento (ES)
Nr. 668/2014 7 straipsnio 2 dalis)

Sudedamosios dalys (vienam asmeniui) Batinos sudedamosios dalys:

— SKVN siiris ,Abondance* (be Zievés): ne maziau kaip 180 g;

— SKVN,Vin de Savoie®: 34 cl;

— SKVN ,Madeére” arba SKVN ,Porto*: 1-2 cl;

— Cesnakai: skiltelémis, smulkinti arba spausti;

— pipirai.

Neprivalomos sudedamosios dalys:

— muskato rieSutai: Ziupsnelis.

Gaminant ,Berthoud*, be pirmiau minéty sudedamyjy daliy, jokiy kity sudedamyjy daliy pridéti nereikia.
Jei receptas papildomas kitomis sudedamosiomis dalimis, jos turi biiti patiekiamos atskirai.
Gamybos biidas

Patiekalas ,Berthoud” gaminamas pagal tradicinj receptg.

Pirmiausia dubenélio, skirto patiekti patiekalui ,Berthoud”, dugnas turi bati iStrinamas cesnaky skiltelemis,
smulkintais arba spaustais ¢esnakais ir (arba) dubenélio dugnas nuklojamas smulkintais arba spaustais ¢esnakais.

Dubenélis turi biiti pagamintas i§ porceliano ir santykinai storas, kad biity i$saugota Siluma.
Jo skersmuo turi biiti 12-15 cm, aukstis — 2,5-4,5 cm, dugno storis — ne maZesnis kaip 0,7 cm.

Dél tokiy matmeny naudojamas vienodas ,Abondance” kiekis, patiekalo teksttira bina minksta ir kreminé, vir§us —
apskrudes, ir jis ne taip greit atsala.

,2Abondance“ siirio plutele reikia pasalinti, tada stiris turi biiti supjaustytas plonais grieZinéliais ar kubeliais arba
sutarkuojamas (ne maziau kaip 180 g vienam asmeniui) ir sudétas j patiekalui ,Berthoud* skirta dubenélj.

Paskui visa tai apslakstoma vynais ,Vin de Savoie” ir ,Madeére* arba ,Porto®.
Viréjas savo nuozitira gali jberti Ziupsnelj muskato riesuty.
Pipiry galima jverti prie§ kepimg arba po jo.

Galiausiai reikia 8-15 min pakepti ir paskrudinti krosnyje 180-240 laipsniy temperatiiroje, kad siiris issilydyty ir
pasidengty aukso geltonumo plutele.

Patiekalas patiekiamas nedelsiant, jo negalima atsildyti. Draudziama naudoti mikrobangy krosnele.

Recepto ruosimo ypatumai

— surio ,Abondance” naudojimas: Kad kepant kuo geriau atsiskleisty aromatas, pasalinama siirio ,Abondance”
plutelé ir jis supjaustomas plonais griezinéliais arba sutarkuojamas. Déti j dubenélj nepjaustyto ar netarkuoto
stirio negalima.

— kepimo laikas: kitaip nei kity recepty, ruo$iamy i§ siiriy, atveju, ,Berthoud” kepamas palyginti trumpai — 8-15
minuciy — to uZtenka, kad susidaryty aukso geltonumo plutelé.
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4.3.

Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés

Be pavadinimo ,Berthoud®, kiekvienas veiklos vykdytojas savo valgiarastyje tame paciame regéjimo lauke jterpia
Europos GTG logotipa.

Valgiaras¢iuose prie§ pavadinimg ,Berthoud* arba po jo (be tarpiniy nuorody) taip pat gali biti pateikiami Zodziai
,Spécialité Traditionnelle Garantie” (garantuotas tradicinis gaminys) arba atitinkama santrumpa ,STG* (GTG).

Pagrindiniy produkto tradicinj pobadj lemianciy elementy aprasymas (Reglamento (ES) Nr. 668/2014 7 straipsnio 2 dalis)

Tradicinés ,Berthoud” savybés grindZiamos tuo, kad jau kelis $imtus mety kaip pagrindiné sudedamoji dalis (ir
vienintelis stiris) naudojamas siris ,Abondance” (Zzymimas SKVN nuo 1996 m.) ir baltasis vynas — vietos produktai
i§ Sablé vietovés (esancios j Siaurg nuo Aukstutinés Savojos, Sveicarijos pasienyje).

Siy produkty buvimas, prieinamumas ir tai, kad jie jau anks¢iau gaminti regione, i§ kurio kiles ,Berthoud*, paaiskina,
kodél jie naudojami kaip recepto sudedamosios dalys. ,Abondance” yra tipinis $io regiono siiris (jo gamyba prasidéjo
dar XIl-ajame amziuje). Kalbant apie baltajj vyna, jis nuo seno sudaré Sablé vyno produkcijos pagrindg ir dabar yra
SKVN ,Vin de Savoie* dalis.

Be to, jau ne maziau kaip 30 mety naudojamos ir kitos aromatinés sudedamosios dalys: ,Porto“ arba ,Madére*,
Cesnakai.

,Berthoud” imtas gaminti XX-ojo amziaus pradzioje Konsizéje (Tonon le Benas) esanciame bistro ,Cercle
Républicain®, kuris priklausé Berthoud $eimai i§ Abondanso komunos Abondanso slényje.

Lankytojai stiprindavosi patiekalu, pagamintu i§ siirio ,Abondance®, iSlydyto su ¢esnakais ir baltuoju vynu, pipirais ir
muskato rie$utais. Jis véliau pavadintas ,Berthoud* — pagal jj gaminusios Seimos pavardeg.

,Berthoud“ receptas pateikiamas 1978 m. leidyklos ATRA isleistame Eugénie Julie veikale ,Cuisine Savoyarde:
recettes traditionnelles et modernes” (,Savojos virtuvé. Tradiciniai ir $iuolaikiniai receptai®). I leidinio (p. 25-26)

matyti, kad pavadinimas vartojamas jau daugiau nei 40 mety.

,Berthoud“ minimas daugelyje XX-ojo amzZiaus veikaly, pavyzdziui:

— 1981 m. Syndicat agricole du Val d’Abondance isleistoje Laurent'c Chapeau knygoje ,Le Fromage d’Abondance”
(»Stris ,Abondance™, p. 10);

— Marie-Thérése Hermann knygose:

— 1982 m. leidéjo Philippe‘o Serso isleistoje knygoje ,La cuisine paysanne de Savoie“ (,Savojos kaimo
patiekalai®, p. 169);

— 1987 m. leidyklos Curandera isleistoje knygoje ,La Savoie traditionnelle” (,Tradiciné Savoja“, p. 37);

— 1992 m. leidéjos Christine Bonneton ileistame Zodyne ,Dictionnaire de la cuisine de Savoie: traditions et
recettes” (,Savojos kulinarinis Zodynas: tradicijos ir receptai®, p. 21);

— 1988 m. leidéjo Charlesio Corlet'o ileistoje Roger Lallemand‘o knygoje ,Les Savoies gastronomiques®
(,Gastronominés savojos*, p. 32-33);

— 1995 m. leidyklos ,Rhone-Alpes isleistame CNAC (Nacionaliné kulinariniy meny tarybos) veikale ,Inventaire
du patrimoine culinaire de la France® (,Prancizijos kulinarinio paveldo inventorius®, p. 395, kur minimas siris
~Abondance");

— 1992 m. Bruno Gillet'o knygoje ,Au fil de la Dranse” (,Pasroviui Dransos upe®);

— 1997 m. leidéjo Didier Richard‘o iSleistame Didier Richard‘o veikale ,Les gourmandises du terroir: traditions,

“

recettes, emplettes... (,Vietiniai skanéstai: tradicijos, receptai, pirkiniai...“, p. 58);
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— 1997 m. leidyklos ,Solal” i§leistoje Pranciizakalbiy dietology asociacijos knygoje ,Recettes régionales et menus
équilibrés (,Regiono receptai ir subalansuotas valgiarastis®, p. 13).

Taip pat galima paminéti ,Fermiers Savoyards“ vyniojamajj popieriy (specialisty naudotg iki 1985 m.), ant kurio
surayti ,Fondue savoyarde®, ,Raclette” ir ,Berthoud” receptai.
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Pagrindiniai kontroliuotini punktai

PRIEDAS

Specifikacijos pateikimas

Vertinimo metodas

Pagrindinés recepto sudedamosios dalies, siirio
»Abondance*, naudojimas

— Vizualinis arba dokumentinis

Atitiktis privalomy recepto sudedamuyjy daliy saragui

— Vizualinis arba dokumentinis

Atskiras patiekalui ,,Berthoud” skirtas indas

— Vizualinis
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