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Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (péllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja péritolu-

nimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2008/C 16/06)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU)
nr 510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamise kuupievast.

KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~CEBREIRO”
EU nr: ES/PD0O/005/0443/15.12.2004

KPN (X ) KGT ()

Kiesolevas kokkuvdttes esitatakse teavitamise eesmargil spetsifikaadi pShipunktid.

1. Liikmesriigi pidev asutus

Nimi:

Aadress:
Tel:
Faks:
E-post:

Subdireccién General de Calidad y Promocién Agroalimentaria. Direccién General de Indus-
trias Agroalimentarias y Alimentacion. Secretarfa General de Agricultura y Alimentacién del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. Espafia

Paseo Infanta Isabel, 1, E-28071 Madrid
(34) 91 347 53 94
(34) 91 347 54 10

sgcaproagro@mapya.es

2. Taotlejate rithm

Nimi:
Aadress:
Tel:
Faks:
E-post:

Nimi:
Aadress:
Tel:
Faks:
E-post:

Queseria Castelo de Brafias SL

Acceso al Mercado Ganadero s/n. Pedrafita do Cebreiro (Lugo)
(34) 982 367 163

(34) 982 367 163

D2 M# del Carmen Arrojo Valcdrcel (Queseria XAN BUSTO)
Nullan. As Nogais (Lugo)

(34) 982 161 020

(34) 982 161 020

Koosseis:  tootjad/todtlejad (X) muud ()

3. Toote liik

Klass 1.3: Juust

4. Spetsifikaat:

(mddruse (EU) nr 510/2006 artikli 4 15ikega 2 ettendhtud nduete kokkuvdte)

() ELTL 93, 31.3.2006, lk 12.
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

Nimetus: ,Cebreiro”

Kirjeldus: Pastoriseeritud lehmapiimast valmistatud juust, mis parast kalgendamise, kalgendi 16ikamise,
ndrutamise, sdtkumise ja soolamise, vormimise, pressimise, laagerdumise ja vajadusel kuivatamise etap-
pidest koosnevat tootmisprotsessi omandab jirgmised omadused:

— Fiiiisikalised omadused

— Kuju: seene- vdi kokamiitsikujuline, kahest osast koosnev: varieeruva labimddduga silindriline
alus, mille kdrgus ei iileta 12 cm ning kiibara osa, mille labimd6t on 1-2 cm alumisest osast
laiem ning mille kdrgus ei iileta 3 cm.

— Kaal: vahemikus 0,3-2 kg.
— Organoleptilised omadused

— Virskena ei ole juustul eristuvat koorikut. Segu on valge, teraline, pehme, puudutamisel savijas,
kleepuv ning suus sulav. Maitse ja virv on kergelt happelised, meenutades piima, millest juust
on tehtud.

— Laagerdunud juustule tekib vaid kergelt eristuv koorik; segu virvus voib varieeruda kollasest
intensiivse kollaseni ning mdnikord on sellel tugev konsistents, mis on alati pigem tahke kui
voitaoline. Selle maitse on monevorra metalne, viirtsikas ja piimjas ning iseloomuliku 16hnaga.

— Analiiiitilised omadused
— Niiskusesisaldus: varieerub vastavalt laagerdumisastmele, kuid jaab alati alla 50 %.
— Rasvasisaldus: 45 % — 60 %, arvestatuna kuivekstrakti kohta.
— Valgusisaldus: iile 30 %.

Geograafiline piirkond: Kaitstud paritolunimetusega ,Cebreiro” juustu valmistamise ja selleks kasutatava
piima tootmise piirkond koosneb geograafilisest piirkonnast, mis hdlmab jargmisi haldusiiksusi, mis
koik asuvad Lugo provintsis: Baleira, Baralla, Becerred, Castroverde, Cervantes, Folgoso do Courel, A
Fonsagrada, Lancara, Navia de Suarna, As Nogais, Pedrafita do Cebreiro, Samos ja Triacastela.

Paritolutdend: Kaitstud paritolunimetusega ,Cebreiro” juustu valmistamiseks voib kasutada ainult asja-
omasesse registrisse kantud pollumajandusettevétetes toodetud piima.

Uhtlasi voib ,Cebreiro” kaitstud péritolunimetuse omistada iiksnes juustudele, mis on valmistatud ning
vajadusel laagerdatud kontrolliasutuse registritesse kantud meiereides ja laagerdamisrajatistes.

Kontrolliasutus peab registreid jirelevalve teostamiseks karjakasvatusettevdtete, meiereide ja laagerda-
misrajatiste iile, et tagada spetsifikaadi ja kvaliteedikdsiraamatu sdtete jargimine. Koik fuiisilised ja jurii-
dilised isikud, kes omavad konealustesse registritesse kantud vara, samuti rajatised ja nende toodang
labivad nimetatud kontrolli selle tdendamiseks, et kaitstud paritolunimetust ,Cebreiro” kandvad tooted
vastavad spetsifikaadis esitatud nduetele.

Kontrollid phinevad p&llumajandusettevitete ja rajatiste tilevaatusel, dokumentide libivaatamisel ning
toormaterjalide ja juustude analiiiisimisel.

Kui leitakse, et toormaterjalid voi juustud ei ole valmistatud kooskolas spetsifikaadi nduetega, ei tohi
neid turustada ,Cebreiro” kaitstud péritolunimetusega margistatult.

Kaitstud péritolunimetusega juustud on tihistatud nummerdatud lisaetiketiga, mida viljastab ja kont-
rollib kontrolliasutus kooskdlas kvaliteedikdsiraamatus kehtestatud eeskirjadega.
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4.5.

4.6.

Tootmismeetod: Konealused juustud valmistatakse naturaalsest tdispiimast, mis pdrineb galiitsia valget,
§veitsi pruuni ja friisi tdugu lehmadelt ning nende ristanditelt. Piim ei sisalda ternespiima ega sdilitusai-
neid ning peab ildiselt vastama kehtivates digusaktides sitestatud nduetele. Lisaks sellele ei tohi piima
tihelgi viisil standardida ning seda tuleb nduetekohaselt siilitada temperatuuril kuni 4 °C, et viltida
mikroorganismide tekkimist. Enne tootmisprotsessi algust piim pastoriseeritakse, selle kdigus hoitakse
piima 30 minutit temperatuuril 62 °C, kui pastoriseerimine leiab aset vaadis, vdi 20 sekundit tempera-
tuuril 72 °C, kui pastoriseerimine toimub pastorisaatoris.

Juustu valmistamine hdlmab jargmisi protseduure:

— Kalgendamine: kutsutakse esile loomse laabi v6i muude kvaliteedikésiraamatus lubatud kalgendami-
sensiiiimide abil temperatuuril 26-30 °C, kasutades selliseid laabi koguseid, mis on vajalikud selle
tagamiseks, et kalgendumine kestaks vihemalt 60 minutit.

— Kalgendi 16ikamine: kalgend I6igatakse 10-20 mm ldbimddduga titkkideks.

— Norutamine: pirast esialgset ndrutamist vaadis pannakse kalgendunud piim riidest kottidesse, mis
jaetakse 5-10 tunniks rippuma, et saaks toimuda ndrutamise teine etapp.

— Sétkumine ja soolamine: pdrast ndrutamist sdtkutakse kalgendunud piimamassi seni, kuni see
muutub {ihtlaseks seguks, mis tundub katsumisel savijas. Samal ajal soolatakse massi, lisades
naatriumkloriidi.

— Vormimine ja pressimine: segu tdstetakse vormidesse, mis olenevalt surutise raskusest ja juustude
suurusest ldbivad erineva pikkusega 16pliku pressimise. Seejirel vdetakse juustud vormidest vilja ja
asetatakse kiilmhoonetesse temperatuuril 2—6 °C, kus need laagerduvad vihemalt {the tunni. Pirast
seda voib virskena turustatava juustu miiiiki panna.

— Laagerdamine (valikuline): kui juustu laagerdatakse, toimub see ruumides, kus suhteline Shuniiskus
jadb vahemikku 70-80 % ning temperatuur vahemikku 10-15 °C. Minimaalne laagerdumisperiood
on 45 péeva. Laagerdunud juust peab kandma asjakohast margistust.

Toote kvaliteedi ja jalgitavuse kaitsmiseks peaks kaitstud tdhisega juuste tildiselt turustama tervete juus-
tudena kontrolliasutuse poolt lubatud pakendis.

Kontrolliasutus vdib siiski lubada juustu portsjonitena turustamist, sealhulgas titkeldamist miiiigikohas,
tingimusel et selleks on loodud sobiv jirelevalvesiisteem, millega tagatakse toote paritolu, kvaliteet,
ideaalsed sdilitamistingimused ning toote korrektse esitlemine tarbijatele, ning mille puhul on valistatud
mis tahes arusaamatuste tekkimise voimalus.

Seos piirkonnaga:

Ajalooline:

Parimuse jdrgi parineb kdnealune juust esimestelt Cebreiro kiilla elama asunud munkadelt. Cebreiro
asus peamisel Santiagosse viival palverdndurite marsruudil El Camino francés, olles viravaks Galiitsiasse.
Mungad jdid sinna elama, et teenida 9. sajandi 16pus palveranduritele rajatud haiglas. Sajandite viltel
maitsesid palverdndurid Cebreiro mdigedes juustu ning tegid selle tuntuks terves Hispaanias ja
Euroopas.

Riiklikus Ajalooarhiivis ja Simancas'e ildarhiivis sdilinud dokumendid paljastavad pdnevaid iiksikasju
iga-aastaste juustulaadungite kohta, mis saadeti Carlos IIl valitsemisajal Cebreirost Portugali kuninga-
kotta. Juustu valmistamisega alustasid piirkonna kiilaelanikud (peamiselt naised) oma kodudes alates
novembrist. Saadetised koosnesid alati kahest tosinast juustust, mis olid kindlasti valmistatud aasta
kahel viimase nidalal, et kasutada dra aastaajale omast kiilma ilma ning tagada sellega juustu parem
sdilimine. Seejarel kingiti juust kahe esimese jaanuari nidala jooksul Portugali kuningannale.

Lisaks on siilinud arvukalt 18. ja 19. sajandi dokumente, mis kinnitavad Cebreiro juustu kuulsust sel
perioodil.
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Hilisemad teosed, niiteks ,Geografia General del Reino de Galicia” (Galiitsia Kuningriigi iildgeograafia)
(1936), annavad teavet Cebreiro juustu, selle omaduste ja tootmismeetodite kohta.

Veelgi hiljem, 1970. aastatel avaldas Hispaania ning eriti Galiitsia juustude ekspert Carlos Compairé
Ferndndez konealuste juustude kohta mitmeid teoseid, mis sisaldavad juustude iiksikasjalikke keemilisi
ja bakterioloogilisi analiiiise hdlmavaid uuringuid. Neid teoseid voib pidada esimesteks teaduslikeks
uuringuteks Cebreiro juustu kohta.

1996. aastal pollumajandus-, kalandus- ja toiduainete ministeeriumi avaldatud ,Inventario Espafiol de
Productos Tradicionales” (Ulevaade Hispaania traditsioonilistest toodetest) annab juustude peatiikis iiksi-
kasjalikku teavet Cebreiro juustu kohta, muuhulgas selle omaduste, tootmismeetodi, ajaloo ja majandus-
liku tdhtsuse kohta.

Looduslik:

,Cebreiro” KPNga holmatud piirkonnas on oluliselt vihenenud mereliste méjudega ning suurenenud
kontinentaalsete omadustega mdgine ookeanikliima. See piirab oluliselt sealseid pdllumajanduslikke
tegevusi. Suur osa piirkonnast asub 1 000 meetrit iile merepinna ning seal esineb temperatuure, mida
voib Galiitsia tavapdraste temperatuuridega vorreldes kirjeldada kui ,vdga killmi” (iga aasta kohta tuleb
vihem kui viis kiilmakraadideta kuud).

Sellised ebasoodsad keskkonnatingimused tihendavad, et karjakasvatus méngib piirkonna majanduses
olulist rolli, sest nimetatud sektor suudab ilmastiku, pinnase ja migise maastikuga paremini toime tulla,
kui maaviljelussektor, kasutades dra hdid looduslikke heina- ja s66damaid mégedes ning ilmastiku
karmusega kohanenud karja.

Geograafilise keskkonna mdju juustu eriparastele omadustele:

Geograafilist piirkonda, kus ,Cebreiro” juustu toodetakse, iseloomustavad mitmed magedega imbrit-
setud orud, mille maastikust olulise osa moodustavad heina- ja karjamaad.

See unikaalne keskkond aitab mitmel moel kaasa ,Cebreiro” juustu eriparastele omadustele:

— Esiteks, nagu juba Geldud, on sealne geograafiline keskkond soodus rohke ja korge kvaliteediga
s60da kasvuks.

— Lisaks toodetakse piima viikestes pereettevdtetes ning selleks kasutatakse traditsioonilisi karjakasva-
tusmeetodeid. Karjast moodustavad seniajani suure osa piirkonnale omased tdud ning neid toide-
takse peamiselt talumajapidamises toodetud soodaga, mida tdiendatakse, kui ilm lubab, karjatami-
sega.

— JBusoota antakse ainult vdikestes kogustes tiiendava s66dana, et katta karja energiavajadust. Tradit-
siooniline mudel, mille puhul viljastpoolt ettevotet parit s6oda osa hoitakse rangelt minimaalsena,
aitab kaasa viikeste pereettevtete majandusliku elujoulisuse sdilimisele.

— Selliste pollumajandusettevitete omadused muudavad nendes toodetud piima juustu valmistamiseks
ideaalseks. Teaduslikult on tdestatud, et sellised looduslikumad tootmissiisteemid ja karja s66tmis-
meetodid parandavad piima toitevéirtust, tdstes selle lipiidide profiili konjugeeritud linoolhappe
ning oomega-3 rasvhappe sisaldust, sest mida rohkem rohtu lehmad s66vad, seda rohkem téuseb
nende juustu kvaliteeti mdjutavate toitumuslikult kasulike rasvade sisaldus.

— Lisaks sellele on piirkonna talupidajatel pikaajaline traditsioon koénealuse juustu valmistamiseks
koos selle unikaalsete omadustega, nagu juustu koheselt dratuntavaks tegev eriomane ja traditsioo-
niline ,kokamiitsi” kuju, samuti on nende toode saavutanud tarbijate seas igati véljateenitud prestiiZi
ning tuntuse.
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4.7. Kontrolliasutus:

Nimi: Direccién General de Produccion, Industrias y Calidad Agroalimentaria
Aadress: San Caetano, Santiago de Compostela

Tel: (34) 981 54 47 77

Faks:  (34) 981 54 00 18

E-post:  dxpica.mrural@xunta.es

4.8. Margistus: Kaitstud péritolunimetusega ,Cebreiro” margistatud juust peab pdrast sertifikaadile ja asja-
omastele eeskirjadele vastamise tdendamist kandma reguleeriva asutuse kinnitatud ja viljastatud
pitserit, margist voi lisaetiketti, millel on tdhtnumbriline jarjestikune kood ning ametlik paritolunime-
tuse logo.

Mirge ,Denominacién de Origen Protegida Cebreiro” peab olema nihtav nii margisel kui ka lisaetiketil.
Lisaks peab laagerdunud ,Cebreiro” juustu mirgisel olema nihtaval kohal mirge ,curado” (laager-
dunud).




