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Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja

piritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6 15ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2009/C 108/10)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab odiguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu médruse
(EU) nr 510/2006 () artiklile 7. Komisjon peab vastuvdited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva
dokumendi avaldamisest.

3.2

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) NR 510/2006
~FORMAGGIO DI FOSSA DI SOGLIANO”

EU nr: IT-PDO-0005-0580-22.12.2006

KGT () KPN ( X))

Nimetus:

,Formaggio di Fossa di Sogliano”

Liikmesriik voi kolmas riik:

Itaalia

Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus:

. Toote liik (II lisa alusel):

Klass 1.3 Juust

Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab:

Kaitstud pdritolunimetusega juustul ,Formaggio di Fossa di Sogliano” peavad turustamiseks olema
jargmised omadused: lopptoote vilisvirv varieerub kreemjasvalgest merevaikkollaseni.

Iga iiksiku kaitstud paritolunimetusega juustu ,Formaggio di Fossa di Sogliano” kaal peab laagerdamis-
protsessi 16puks olema 500-1 900 (viissada kuni tiks tuhat itheksasada) grammi. Juustu kuju on
mittestandardne, iseloomulike kithmude ja lohkudega, pealispind on eelkdige niiske ja rasvane ning
monikord kaetud piimarasva ja hallitusega, mida saab kergesti eemaldada; tootele on iseloomulikud ka
viikesed praod ja voimalikud eri intensiivsusega ookrivarvi laigud vilispinnal. Juustul ei ole koorikut
vOi on see vidga oShuke. Juustu sisu konsistents on poolkdva ja pudeneb kergesti, virv varieerub
merevaikvalgest kuni helekollaseni. Lohn on iseloomulik ja piisiv, monikord tdidlane ja kirbe, meenu-
tades hallituse- ja trithvlilohnalist metsaalust.

Olenevalt laagerdunud juustu koostisest varieerub ka maitse, millele on iseloomulikud jirgmised
tunnused:

— lambapiimajuustul (,pecorino”) on aromaatne jarelmaitse ning healdhnaline, tdidlane ja meeldiv
maitse, mis on suuremal vdi vihemal mdiral pikantne;

— lehmapiimajuust (,vaccino”) on peene ja horgu, moddukalt soolase ning kergelt hapu, morkja
maitsega;
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— segatud piimast valmistatud juustu (,misto”) maitse on soolase ja magusa vahepeal, kergelt morkjas.

Kaitstud paritolunimetusega juustul ,Formaggio di Fossa di Sogliano” ei ole juustukooriku ja juustu sisu
vahel suurt erinevust, mistdttu kogu juustu voib siiiia ilma et seda oleks vaja koorida, kui vilispinnal on
aga laike voi piimarasva, siis voib need maha kraapida.

Rasvasisaldus kuivaines on rohkem kui 33 %.

Tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul):

Kaitstud péritolunimetusega juustu ,Formaggio di Fossa di Sogliano” tooraine koosneb lamba- voi
lehmapiimast, mis on saadud mdiratletud geograafilise piirkonna karjade loomadelt. Juustu valmista-
miseks saadakse piim jargmist tdugu veistelt: Frisona Italiana, Bruna Alpina, Pezzata Rossa ning nende
ristandid; ning jargmist tdugu lammastelt: Sarda, Comisana, Massese, Vissana, Cornella Bianca, Fabria-
nese, Delle Langhe ja Pinzirita ning nende ristandid.

Kasutatakse kahe igapdevase liipsikorra piima. Juust peab olema toodetud iiksnes jargmist tiiiipi piimast:

— lamba tdispiim: LAMBAPIIM (PECORINO)

— lehma tdispiim: LEHMAPIIM (VACCINO)

— segatud lehma tdispiim (kuni 80 %) ja lamba téispiim (vdhemalt 20 %): SEGAPIIM (MISTO).

Piimal on jargmised omadused:

LEHMAPIIM

Rasvaprotsent mahust: = > 3,4
Valguprotsent mahust: = > 3,0
Bakterite arv UF/ml = < 100 000
Somaatilised rakud/ml: = < 350 000

Anaeroobsed eosed|liiter: puuduvad
Inhibiitorid: puuduvad
Kulmumispunkt °C: = < 0,520

LAMBAPIIM

Rasvaprotsent mahust: = > 6,0
Valguprotsent mahust: = > 5,4

Bakterite arv UF/ml: = <1 400 000

Somaatilised rakud/ml: = <1 400 000

Inhibiitorid: puuduvad

Kasutatakse toorpiima, kuid on lubatud kasutada ka pastoriseeritud piima. Lisaainete kasutamine on
keelatud.
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3.5.

3.6.

3.7.

St (iksnes loomse paritoluga toodete puhul):

Loomi voib pidada nii laudas kui ka karjamaal. Laudapidamisega loomade pohiso6t on korrelistest
heintaimedest ja soodakaunviljast koosnev haljassoot, mis on saadud 16ikes 4 osutatud piirkonna alade
iihte liiki taimede kooslusega, liigivaestelt ja liigirikastelt aasadelt, mille kliima- ja mullatingimused on
piima kvaliteedi jaoks mdiidrava tihtsusega. Karjamaadel peetavad loomad s66vad samu s6odataimi,
mida kasutatakse heina tegemisel isetdrkavatel liigirikastel (korrelised, pddsa- ja puuliigid) aasadel.
Haljassoota voi heina voib tdiendada lihtsootadega (ihte tutipi terad) voi segasootadega (eri tiiiipi
terad), millele voib lisada mineraalefvitamiine. Taiendavalt kasutatavad soodaained ei tohi tletada
30 % péevasest iildsoodaratsioonist. Silo kasutamine ei ole lubatud.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas:

Kaitstud paritolunimetusega juustu ,Formaggio di Fossa di Sogliano” tootmisega holmatud piimatoot-
mise, juustuvalmistamise ja maa-aluse laagerdamise toimingud peavad toimuma ldikes 4 osutatud
geograafilises piirkonnas.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta:

Turustamiseks pakendatakse kaitstud paritolunimetusega juust ,Formaggio di Fossa di Sogliano” selle
iseloomulike tunnuste sailitamiseks kooskolas jargmiste pakendamistoimingutega:

A. laagerdamiskottides juustu miiiik;

B. terve voi portsjonite kaupa vaakumisse pakendatud juustu miiik;

C. terve vdi portsjonite kaupa alustele pandud kilesse pakendatud juustu miiiik;

D. terve voi portsjonite kaupa alustele pandud toidupaberisse pakendatud juustu miiiik.

Kaitstud paritolunimetusega juustu ,Formaggio di Fossa di Sogliano” eespool osutatud pakendid vdivad
olla pakitud riidest kottidesse voi mihitud paberisse vdi pandud puitkastidesse vdi pappkarpidesse.

Portsjoniteks tiikeldamise ja pakendamise toimingud peavad toimuma ldikes 4 osutatud piirkonnas,
kuna laagerdumissiivendis hoitud juustu kooriku ja sisu vahel ei ole anaeroobse kaaritamisprotsessi
tulemusena vdimalik selget vahet teha ning niisked ja rasvased juustukerad ei ole kuivamise ja tahkeks
muutumise eest kaitstud. Pragude ja Idhede tekkimise valtimiseks ning toote iseloomulike tunnuste
sdilitamiseks peab juust olema pakendatud enne kaubanduslikku turustamist.

Erieeskirjad mdrgistamise kohta:

Lisaks toote logole, ithenduse tihisele ja viidetele (vastavalt madruse (EU) nr 1898/2006 ja selle
hilisemate muudatuste nduetele) ning ametlikult ndutud teabele peab mairgistele olema selgelt ja loeta-
valt tritkitud:

kasutatud piima liik (lamba-, lehmapiim vdi segatud lamba- ja lehmapiim);

pastoriseerimata piimast toodetud juustu puhul sdénad ,da latte crudo”;
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juustutootja voi juustu laagerdumissiivendi haldaja nimi voi kaubanimi voi kaubamirk ning asukoht ja
pakendamisettevdtja asukoht, kui see on eelnevast erinev;

juustu laagerdumissiivendi haldaja identifitseerimisnumber, millel on kevadise laagerduse tdhistus PRM
(primavera) voi suvise laagerduse tdhistus EST (estate).

Lisada ei tohi iihtegi kirjeldust, mida ei ole selgesdnaliselt lubatud. Lubatud on siiski kaubamirgid
tingimusel, et need ei ole ilistava iseloomuga ega eksita tarbijat.

Kaitstud pdritolunimetusega juustu ,Formaggio di Fossa di Sogliano” logol on kujutatud stiliseeritud
liivakivist siivend, mille valiskuju on vordkillgne kolmnurk ja mille sisemusest, kolmnurga avatud
kiiljest paistavad juustukerad. Stivendi kujutise keskel on Malatesta piirkonna heraldiline mark — elevant.
Kollakal taustal olevad kujutised on punast virvi. Kolmnurga pdhja all on kaks triikirida, esimesel neist
sonad FORMAGGIO DI FOSSA ja teisel DI SOGLIANO D.O.P. Logo poolringikujulise iilemise osa
timber on sdnad ,Sogliano al Rubicone, Talamello e Terre Malatestiane”, mis osutab ajaloolisele jarje-
pidevusele ja seosele piirkonnaga.

Identifitseerimislogo pind moodustab margise kogupinnast kuni 25 %.

i “\m“e,Talameﬂoe % .
2 B ey

FORMAGGIO DI FOSSA
DI SOGLIANO D.O.P.

Geograafilise piirkonna tipne miiratlus:

Kaitstud péritolunimetusega juustu ,Formaggio di Fossa di Sogliano” tootmispiirkond hélmab tervikuna
Forli-Cesena, Rimini, Ravenna, Pesaro-Urbino, Ancona, Macerata, Ascoli Piceno provintse ning osaliselt
Bologna provintsi, kuhu kuuluvad jirgmised haldusiiksused: Borgo Tossignano, Casalfiumanese, Castel
San Pietro Terme, Castel del Rio, Dozza, Fontanelice, Imola, Loiano, Monghidoro, Monterenzio ja
Pianoro.

Seos geograafilise piirkonnaga:

. Geogradfilise piirkonna eripdra:

Kaitstud péritolunimetusega juustu ,Formaggio di Fossa di Sogliano” tootmispiirkond asub Romagna ja
Marche maakonna vahel Apenniini mdestiku nélvadel. Geomorfoloogilised tunnused on savi- ja liiv-
mullad, mis esinevad tingituna varasemast pliotseeni ja praegusest kvaternaari ajastust monikord ka
vaheldumisi. Juustu laagerdumissiivendid asuvad kohtades, kus siivendid on kaevatud vilkkiltkivi ja
poldpao-liivakivi kihtidesse, mis on vihese tsemendiga kinnitatud, kollakaspruuni voi kollakat varvi;
kihtide paksus on 30-40 cm kuni 1 m, vaheldumisi hallikate ja sinakashallikate savikiltkivi kihtidega.
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Toote eripdra:

Kaitstud paritolunimetusega juust ,Formaggio di Fossa di Sogliano” erineb muudest sama kategooria
toodetest oma iseloomuliku ja piisiva 16hna poolest, mis on mdnikord tugev ning meenutab hallituse-
ja trithvlilohnalist metsaalust.Need iseloomulikud tunnused on tihedalt seotud tootmismeetodiga, mille
hulgas laagerdumine siivendis on kindlasti ainulaadne omadus.Enne juustu siivendisse laagerduma
viimist valmistatakse siivend ette jirgmist meetodit kasutades: kui siivendit ei kasutata, on selle
avaus kaetud puidust katte, liiva ja kividega. Enne kasutamist siivend avatakse, tuulutatakse ning tehakse
puhtaks tule ja suitsu abil, pdletades selleks viikeseid pShukoguseid. Kui tuli on kustunud, siis puhas-
tatakse siivend nii, et sinna ei jaaks tuhka. Iga siivendi pdrandale ehitatakse to6tlemata puiduplankudest
kdrgem alus, et laagerdumise ajal tekkiv rasvarikas vedelik saaks dra valguda. Siivendi seinad vooder-
datakse vahemalt 10 cm paksuse pohukihiga, mis kinnitatakse seina kiilge vertikaalsete lattidega.
Stivend tdidetakse juustukottidega kuni laeni. Pérast juustu kuni kiimne pdevast seismist voib siivendisse
kotte juurde panna. Kui siivend on tiis, kaetakse lagi virvimata tekstiiliga, mis sobib kasutamiseks koos
toiduainetega, ja/vdi pdhuga, et viltida labiauramist. Siivend suletakse seejdrel puidust kattega, mis
kinnitatakse krohvi v&i lubja-[liivakivi mordiga. Lubatud on katta ka kivide, peenestatud liivakivi,
liiva ja/voi plankudega. Siivendi sulgemise ajast algab laagerdumine. Laagerdumise ajal ei tohi stivendit
avada. Juustud jddvad siivendisse 80-100 pdevaks.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud paritolunimetusega) toote kvaliteedi vdi omaduste vahel voi
(kaitstud geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine v3i muude omaduste vahel:

Kaitstud péritolunimetusega juustu ,Formaggio di Fossa di Sogliano” registreerimistaotlus on digustatud
selle tootmise ainulaadsuse tdttu, mis on lahutamatult seotud juustu tootmispiirkonna geograafilise
keskkonna ja kliima ning sajandeid muutumatuna piisinud kohalike traditsioonidega ning teadmiste
ja kogemustega, mida kohalikud juustumeistrid on edasi andnud pdlvest pdlve. Juustu siivendites
laagerdamise traditsioon algas keskajal ning muutus kiiresti maaelu lahutamatuks osaks Romagna ja
Marche maakondi ithendaval, Rubiconi ja Marecchia orgude vahelisel alal kuni Esino joeni. Siivendite
kasutamise tingis toiduainete siilitamise igapdevane vajadus ning soov kaitsta toitu rindhdimude ja
sodurite roovretkede eest, kes sajandite viltel piiiidsid seda ala vallutada. Siivendid kaevati liivakivikal-
jusse ja jaeti viimistlemata. Kdnealune tegevus muutus nii levinuks, et seda hakati reguleerima tdpsete
ettekirjutuste abil. Maaomanik Malatesta perekonna arhiivis leiduvad vanimad siivendeid ja nende
kaevamise tehnikaid késitlevad dokumendid, mis on dateeritud 14. sajandil. Pdrast 1350. aastat rajas
Malatesta perekond Compagnia dell’Abbondanza linnamiiiiride vahel, kindlustes ja selles piirkonnas
levinud taludes (,tumbae”). Stivendeid kasutati teravilja ja eri liiki toiduainete ladustamiseks, peitmiseks
ja sdilitamiseks ning juustu laagerdamiseks ettevaatusabinduna piiramiste, epideemiate voi niljahdda,
aga ka renditalude suhtes kohaldatud rangete lepingute puhul. Vastavalt Malatesta perekonna poolt
kehtestatud eeskirjadele jatkati seda tava muutmatuna sajandite véltel.

Viide spetsifikaadi avaldamisele:

Spetsifikaadi terviktekstiga saab tutvuda Internetis:

www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20
Dop%20Igp%20e%20Stg

or

klopsates otse pollumajandusministeeriumi veebilehel (www.politicheagricole.it) ja seejirel kldpsates ,Prodotti
di Qualita” (,Kvaliteettooted”; ekraanil vasakul) ning seejérel ,Disciplinari di Produzione all'esame dell’UE (Rég
(CE) 510/2006)” (,ELi labivaatuseks esitatud spetsifikaadid (maarus (EU) nr 510/2006)).
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