M Eiropas Savienibas LV
el Oficialais Véstnesis C sérija

C[2025/483 23.1.2025.

Apstiprinasanas pieteikuma publikacija attieciba uz produkta specifikacijas grozijumu saskana ar
59. panta 4. punktu Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 20241143 (2024. gada 11. aprilis)
par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem alkoholiskajiem dzérieniem un
lauksaimniecibas produktiem, ka ari garantétu tradicionalo ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitites apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013,
(ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un atcel Regulu (ES) Nr. 1151/2012

(C[2025[483)

Tris meénesu laika no $is publikacijas dienas dalibvalsts vai tresas valsts iestades, vai ari fiziska vai juridiska persona, kurai ir
legitimas intereses un kura ir iedibinata vai ir rezidents tre$a valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas
(ES) 2024/1143 (') 61. pantu var iesniegt Komisijai iebildumu.

PIETEIKUMS PAR GROZIJUMA APSTIPRINASANU GARANTETU TRADICIONALO IPATNIBU PRODUKTA SPECIFIKACIJA

TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024.

1. Produkta nosaukums
Berthoud
2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Francija
3. Produkta specifikacijas punkts, uz kuru attiecas grozijumi

O Produkta nosaukums

Produkta apraksts
RazoSanas metodes apraksts
O Cits

4. Grozijums (grozijumi)

— Termini, ko izmanto, lai definétu “Berthoud” konteineru

Termins “Bertii Skivis” tiek aizstats ar terminu “Bertii kausenis”. Sis grozijuma pieteikums ir tiri redakcionals, lai
nozares profesionalu lietotais termins specifikacija bitu noradits precizi, bet konteiners “Berthoud” paliek
nemainigs gan péc izmériem, gan materiala.

— Siera “Abondance” sagrieSana
Papildus iespgjai sieru “Abondance” sarivét vai sagriezt planas strémelités, tiek pievienota iespéja to sagriezt kubinos.

Patiesiba daudzos restoranos misdienas sieru “Abondance” sagriez kubinos (laika ietaupijums, ko rada lielaka
tehniska vienkarsiba).

To dara gandriz visos restoranos, kuriem nav elektriskds rivmasinas un kuriem siera “Abondance” sagrieSana
strémelités ir lieka laika téréSana.

Tapat lielakaja dala restoranu sieru “Abondance” sagatavo jau ieprieks, sagriezot to kubinos, jo ta tas saglabajas labak
neka sarivets siers vai siers strémelités, kas medz atrak sazit.

() OVL,2024/1143, 23.4.2024., ELL http://data.europa.eufeli/reg/2024/1143oj.
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Siera “Abondance” sagrieSana kubinos nekada veida neizmaina “Berthoud” receptes galarezultatu, jo izmantota siera
daudzumi paliek nemainigi un specifikacija pielautais gatavosanas laika intervals joprojam lauj iegtit “Berthoud”, kas
no virspuses ir apgrauzdets, bet gatavosanas beigas — viscaur miksti kiistoss, ari sagriezot sieru kubinos.

— Kiploku izmanto§ana recepté

Papildus iesp€jai izmantot kiploka daivinu, lai ieziestu “Berthoud” kausena dibenu, tiek pievienota norade, ka $o
kauseni var ieziest ar sasmalcinatu vai saberztu kiploku un/vai ka kausena apak$pusé var ievietot nelielu daudzumu
sasmalcinata vai saberzta kiploka.

lespéja izmantot sasmalcinatu vai saberztu kiploku ietaupa pavaram daudz laika gadjjumos, kad ir nepiecie$ams
pagatavot vairakus “Berthoud”, jo kiploka daivinas nomizo$ana un trauka ierivéSana ar to prasa vairak laika neka
neliela kiploka daudzuma ievietoana kausena apaksa.

“Berthoud” receptes galarezultats nekadi netiek izmainits, jo “Berthoud” joprojam saglaba to pasu kiploku gar$u un
“Berthoud” gatavoSana cepeskrasni Jauj sasmalcinatajiem vai saberztajiem kiplokiem izkust ta, ka pagarSojot nav
iesp&jams atrast nevienu kiploka gabalinu.

— Piparu izmantoSana recepté

Tiek svitroti vardi “pievienot piparus, tad [gatavot]”, un tiek ieklauta norade, ka piparus var pievienot gan pirms, gan
péc gatavosanas, jo pavari, kuri savu cepeskrasni uzkarsé lidz 200 gradiem (salidzinot ar citu pavaru 180 gradiem),
piparus labak pievieno péc gatavosanas, lai &diens parak nesakarstu un neiegiitu “grauzdétu” piegarsu.

Tas nekada veida nesaboja “Berthoud” recepti un nepasliktina gar$u — daudzumi paliek tadi pasi un piparu garsa
joprojam ir jutama.

— Gatavosanas temperatiira

Maksimala gatavosanas temperatiira tiek mainita no 200 °C uz 240 °C.

Lai saisinatu laiku, kad klienti gaida pie galdigiem, restorani nerezervé cepeskrasni tikai “Berthoud” pagatavosanai
vien, un vairaki édieni vienlaikus tiek gatavoti viena un taja pasa krasni (kur “Berthoud”). Tomér daZiem édieniem ar
200 gradu gatavosanas temperatiiru nepietiek, un tapéc restoraniem ir japaaugstina cepeskrasns temperatara lidz
240 gradiem.

Attieciba uz “Berthoud” ta nav probléma, jo specifikacija pielautais gatavoSanas laika intervals lauj apgrauzdet
“Berthoud” no virspuses un padarit to viscaur kiistodu, pielagojot gatavoSanas laiku un temperatiiru (pieméram,
15 mindtes 180 grados vai 8—10 mindtes 240 grados).

Tomér 240 gradu temperatiira nav parak augsta, lai varétu iegiit zeltainu garozinu, to nepiededzinot.
PRODUKTA SPECIFIKACIJA GARANTETU TRADICIONALO IPATNIBU GADIJUMA
“Berthoud”
ES Nr.: TSG-FR-2466-AMO1 - 23.5.2024.
Dalibvalsts vai tresa valsts: Francija

Registréjamais nosaukums

“Berthoud”

Produkta veids (ka noradits xi pielikuma)

2.21. grupa. Gatavie édieni

Registracijas pamatojums

Produkts

O iegits ar minétajam produktam vai partikas produktam paredzétajai tradicionalajai praksei atbilsto$u razosanas
veidu, parstradi vai sastavu;
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3.2.

4.1.

razots no tradicionali izmantotam izejvielam vai sastavdalam.

“Berthoud” ir atseviskas vienibas veida pasniegts silts &diens, kura pamata tradicionali ir ar ACVN “Abondance”
apziméts kausets siers.

Nosaukums
ir tradicionali lietots attieciba uz ipaso produktu;

“Berthoud” gatavo péc tradicionalas receptes, kas tika izstradata un nosaukta tada varda 20. gadsimta sakuma.
Nosaukums ir celies no uzvarda, kas biezi sastopams Sablé [Chablais] (apgabala uz ziemeliem no Augssavojas
[Haute-Savoie]).

O identificé produkta tradicionalo raksturu vai specifiskas iezimes.

Apraksts

Ar 1. punkta minéto nosaukumu apzimeta produkta apraksts, tostarp ta galvends fizikalas, kimiskas, mikrobiologiskas vai
organoleptiskas pasibas, kas ir produkta specifikas pamata (Regulas (ES) Nr. 668/2014 7. panta 2. punkts)

“Berthoud” ir atseviskas vienibas veida pasniegts silts édiens uz kauséta ACVN “Abondance” siera bazes.
Noforméjums

Produkts tiek pasniegts uz cepeskrasni ievietojama kausveida paliktna [kausena], ko sauc par “Bertii kauseni” un kas
izgatavots no porcelana.

Silta produkta konsistence ir viegli kiistosa, un gatavosanas procesa izveidojusas garozas krasa ir zeltaina vai briina.
“Berthoud” specifiskuma pamata ir dazadas ipasibas.

1. Receptes pamatsastavdala

— Siers “Abondance”: svaiga govs pilnpiena siers, kura nosaukums ir aizgfits no Abondansas [Abondance]
ielejas nosaukuma, kada nosaukts ari ciemats. “Abondance” razo jau gadsimtiem ilgi, un tagad tas ir atzits
par produktu ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu un lidz $im tiek raZots vienigi Augssavojas kalnos.

Siera “Abondance” preséta, puskarséta masa nodrosina “Berthoud” mikstu un krémigu konsistenci, kada
izveidojas, kad siers ir uzkarséts cepeskrasni.

2. Citas pasas recepti veidojosas sastavdalas

— “Vin de Savoie” jeb “Savoie”: ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu apziméts baltvins, kas raZots Savojas
[Savoie] un Augssavojas [Haute-Savoie] departamentos Francija;

— “Madére”™ ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu apziméts desertvins, kas razots Madeiras arhipelaga
Portugalg,

VAI

— “Porto™ ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu apziméts desertvins, kas razots HautDouro regiona
Portugalé;

— kiploki (daivinas, sasmalcinati vai saberzti): paredzéti Bertl kausena dibena iezieSanai un/vai ievietosanai
Bertiida kausena apaksdala;

— muskatrieksts: gatavojamajam produktam var pievienot skipsnu muskatrieksta;
— melnie pipari.
3. Atsevisks trauks, lai produktam biitu ipasa konsistence

“Berthoud” pasniedz atseviska trauka. To dara tapéc, ka $is édiens jaéd atri, kamér tas ir silts, jo degusté$anas
laika konsistence mainas un, jo vairak édiens atdziest, jo ta kliist arvien $kiedraindka un staipigaka. Tadéjadi
“Berthoud” pasnieg$ana atseviska trauka lauj apést So édienu atrak neka tad, ja to pasniegtu kopéja trauka.
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Apraksts (vajadzibas gadijuma ar noradijumiem par izmantoto izejvielu vai sastavdaju raksturu un ipasibam) par raZoSanas
metodi, kas jaievero ar 1. punktd minéto nosaukumu apzimetd produkta raZotdjiem, un par produkta sagatavosanas metodi
(Regulas (ES) 668/2014 7. panta 2. punkts)

Sastavdalas (vienai personai) Obligatas sastavdalas —

— ACVN siers “Abondance” (bez mizinas): vismaz 180 g;
— ACVN “Vin de Savoie”: 30-40 ml;

— ACVN “Madeére” vai ACVN “Porto™ 10-20 ml;

— kiploki: daivinas, sasmalcinati vai saberzti;

— pipari.

Sastavdalas péc izvéles —

— muskatrieksts: viena Skipsna.

Iznemot iepriek§ minétas sastavdalas, nekadas citas sastavdalas gatavojamajam produktam “Berthoud” pievienot
nedrikst.

Ja receptei pievieno citas sastavdalas, tas japasniedz piedevas.
Razosanas metode
RazosSanas metode atbilst “Berthoud” tradicionalajai receptei.

Vispirms Berti kausena dibens jaiezieZ ar kiploka daivinam, sasmalcinatiem kiplokiem vai saberztiem kiplokiem un/
vai jaievieto sasmalcinati vai saberzti kiploki kausena apaksdala.

Sim kausenim jabiit izgatavotam no porceldna un pietieckami biezam, lai saglabatu karstumu.
Kausenim jabiit 12-15 cm diametra un 2,5-4,5 cm augstuma, bet ta pamatnei jabt vismaz 0,7 cm biezuma.

Sadi izméri lauj viendabigot izmantoto “Abondance” daudzumu, pieskir édienam viegli kiistosu un krémigu
konsistenci iek$pusg, ar apgrauzdétu virspusi, un ierobezo siltuma zaudésanu.

Siera “Abondance” mizina ir janonem, tad siers ir jasagriez planas strémelités, jasarive vai jasagriez kubinos (vismaz
180 g uz vienu cilvéku) un jaievieto “Berthoud” kauseni.

Tad viss produkts jaapslacina ar “Vin de Savoie” un “Madere” vai “Porto”.
Péc pavara ieskata produktam var pievienot ari $kipsnu muskatrieksta.

Piparus var pievienot pirms vai péc gatavosanas.

Visbeidzot, lai iegiitu kausétu sieru ar patiesi zeltainu garozinu, produktu liek tradicionalaja cepeskrasni, tur taja
8-15 minites 180-240 gradu temperatira, lidz produkts ir uzkarséts un tam ir izveidojusies garozina.

Ediens tiek pasniegts nekavéjoties, un to nedrikst uzsildit. Mikrovilnu krasns izmantosana ir aizliegta.

Receptes specifiskas ipasibas

— Siera “Abondance” izmanto$ana: lai karséSanas laika labak izdalitos “Abondance” aromata nianses, tas péc
mizinas atdaliSanas ir jasagrieZ planas strémelités, jasarivé vai jasagriez kubinos. Trauka to nekad neliek vesela
gabala.

— Gatavosanas ilgums: atskiriba no citiem siera édieniem “Berthoud” karséSanas laiks ir salidzinosi iss, 8-15
mindtes, un tas ir pietiekams, lai iegaitu izteikti zeltainu garozinu.
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4.3.

Ipasi markéSanas noteikumi

Papildus nosaukumam “Berthoud”, katrs uznéméjs savas édienkartés taja pasa redzamibas lauka ieklauj ari ES GTI
logotipu.

Edienkartés var blit minéti ari vardi “Garantéta tradicionala ipatniba” vai atbilstosais saisindgjums “GTI", ko norada
pirms nosaukuma “Berthoud” vai aiz ta bez jebkadas starpnorades.

Apraksts  par  galvenajiem  elementiem, kas  nosaka  produkta  tradicionalas  pasibas  (Regulas  (ES)
Nr. 668/2014 7. panta 2. punkts)

“Berthoud” tradicionalo Ipasibu pamata ir tas, ka jau simtiem gadu par galveno sastavdalu (un vienigo sieru) izmanto
“Abondance” (apziméts ar ACVN kops 1996. gada), ka ari baltvinu, kas raZots Sablé apgabala (uz ziemeliem no
Augssavojas, pie Sveices robeZas).

Ar 3o produktu klatbtitni, pieejamibu un esibu “Berthoud” izcelsmes regiona jau pirms ta gatavoSanas aizsakumiem
ir izskaidrojama $o sastavdalu izmanto$ana “Berthoud” recepté. Siers “Abondance” ir §a regiona galvenais siers (ta
razosana ir sakusies 12. gadsimta). Seit jamin ari baltvins, kas jau ilgu laiku ir bijis galvenais Sablé razotais vins un
tagad veido dalu no Sablé vina produkcijas, kas apziméta ar nosaukumu “Vin de Savoie”.

Turklat vismaz 30 gadus tiek izmantotas ari citas aromatiskas sastavdalas: “Porto” vai “Madere” un kiploki.

Produkts “Berthoud” tika radits 20. gadsimta sakuma, Konsizes [Concise] (Thonon-les-Bains) kafejnica “Cercle
Républicain”, kas piederéja Bertii [Berthoud] gimenei, ar izcelsmi Abondansas komiinas teritorija, Abondansas ieleja.

Klienti mielojas ar édienu, kas sastavéja no kauséta siera “Abondance” ar kiplokiem un baltvinu, pipariem un
muskatriekstu un ko nosauca tas gimenes uzvarda, kura to gatavoja, un ta $is édiens ieguva nosaukumu “Berthoud”.

“Berthoud” recepte ir izklastita Eugénie Julie gramata “Savojiesu virtuve: tradicionalas un masdienu receptes”, Editions
ATRA, 25.-26. Ipp., publicéts 1978. gada; darba noradits, ka Sis nosaukums tiek lietots jau vairak neka 40 gadus.

“Berthoud” ir pieminéts daudzos 20. gadsimta literarajos darbos, piemeéram:
— Laurent Chapeau gramata “Abondansas siers”, Syndicat agricole du Val d’Abondance, 10. lpp., izdota 1981. gada;
— Marie-Thérése Hermann gramatas:

— “Savojas zemnieku virtuve”, Philippe Sers Editeur, 169. Ipp., izdota 1982. gad;

— “Tradicionala Savoja”, Editeur Curandera, 37. lpp., izdota 1987. gada;

— “Savojas pavarmakslas vardnica: tradicijasun receptes”, Editeur Christine Bonneton, 21. lpp., izdota
1992. gada;

— Roger Lallemand gramata, “Daudzpusiga Savojas gastronomija”, Editeur Charles Corlet, 32.-33. lpp., izdota
1988. gada;

— “Francijas kulinara mantojuma saraksta”, kas attieciba uz Ronas-Alpu regionu 1995. gada publicéts Valsts
Kulinaras makslas padomes CNAC (Conseil national des arts culinaires) celvedi (395. Ipp. par sieru “Abondance”);

— Bruno Gillet gramata “Gar Dransas upi”, 1992. gads;

— Didier Richard gramata “Vietgjas zemes karumi: tradicijas, receptes, pirkumi...”, Editeur Didier-Richard, 58. Ipp.,
izdota 1997. gada;
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— fran¢u valoda run3joSo dietologu apvienibas sagatavotaja darba “Regionalas receptes un lidzsvarotas
édienkartes”, Solal Editeurs, 13. Ipp., izdots 1997. gada.

Savulaik ir bijis pieejams ari Savojas lauksaimnieku izstradats ietinamais papirs (ko $aja nozaré izmantoja lidz pat

1985. gadam), uz kura uzrakstitas “Fondue savoyarde”, “Raclette” un “Berthoud” receptes.

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



OV C, 23.1.2025.

LV

PIELIKUMS

Galvenie parbaudamie parametri

Specifikacijas noteikums

Veértédanas metode

Receptes pamatsastavdalas — siera “Abondance” —
izmantoSana

— Vizuala vai dokumentara

Atbilstiba recepté izmantojamo obligato sastavdalu
sarakstam

— Vizuala vai dokumentara

Bertii trauka Ipasa forma

— Vizuala
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