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MUUD AKTID

KOMISJON

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja
piritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase muutmistaotluse avaldamine

(2009/C 188/12)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab odiguse esitada muutmistaotluse kohta vastuviiteid vastavalt
noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul
alates kdesoleva dokumendi avaldamisest.

MUUTMISTAOTLUS
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
Muutmistaotlus vastavalt artiklile 9
,PECORINO TOSCANO”

EU nr: IT-PDO-0117-0020-09.07.2004
KGT () KPN (X))

1.  Spetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab:

— [ Toote nimetus

— [X] Toote kirjeldus

— [0 Geograafiline piirkond
— [0 Piritolutdend

— Tootmismeetod

— [ Seos piirkonnaga

— Mirgistus

— [ Riiklikud nouded

— [0 Muu (tdpsustada)

2.  Muudatus(t)e liik:

— [ Koonddokumendi v&i kokkuvdtte muutmine

— Registreeritud KPNi voi KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega
kokkuvotet
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3.2.

3.3.

— [O Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (méddruse (EU)
nr 510/2006 artikli 9 16ige 3)

— [0 Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste ndutud kohustuslikest sani-
taar- voi fiitosanitaarmeetmetest (madruse (EU) nr 510/2006 artikli 9 13ige 4)

Muudatus(ed):

. Kirjeldus:

Lopptoote omaduste kohta antakse tdpsem kirjeldus.

Tootmismeetod:

Eelkdige tdpsustatakse, et ,Pecorino Toscano” valmistamiseks tuleb kasutada lamba tdispiima, mis on
kas toores vdi pastoriseerimise eesmirgil termiliselt t66deldud voi millesse on lisatud kohapealseid
looduslikke voi valitud piimhappebaktereid.

Nihakse ette juustu laagerdumiseks ndutava ajavahemiku minimaalne pikkus.

Margistus:

Tarbimiseks ringlusse lubamisel peab ,Pecorino Toscano” (KPN) juustukera kiiljel olema margistus, mis
kantakse pehmele juustule tindiga ja poolkévale juustule kuumutamise teel. Tiikeldatud ja pakendatud
juustule kantakse margistus pakendamise ajal, tingimusel et see toimub paritolupiirkonnas.

Tikeldatud ,Pecorino Toscanot” voib pakendada viljaspool piritolupiirkonda, kui selle kiiljel on
meierei vOi laagerdaja tdhis. Selleks peavad pakendajad siiski s6lmima lepingu tunnustatud tootjaithen-
dusega. Logo all asuv tunnuskood vdimaldab kindlaks teha tootja/laagerdaja/titkeldaja, kelle on serti-
fitseerinud ,Pecorino Toscano” turuleviimise jirelevalvega tegelev kontrolliasutus. Juustukerad vdi -titkid
on varustatud mirgisega, mille on heaks kiitnud tunnustatud tootjaithendus ja millele on kirjutatud
,Pecorino Toscano D.O.P.” vdi ,Pecorino Toscano D.O.P. stagionato” (laagerdunud juust). Nimetatud
sonad peavad olema margisel rohutatud ja nihtavamad kui kogu iilejadnud tekst, olgu see suuruse,
tahekuju voi asukoha poolest. Samuti peab margisel vahemalt korra esinema virviline toote logo
mddtmetega vihemalt 15 mm.

KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~PECORINO TOSCANO”
EU nr: IT-PDO-0117-0020-09.07.2004
KPN ( X ) KGT ()

Kiesolevas kokkuvdttes esitatakse teabe andmise eesmirgil spetsifikaadi pohipunktid.

1.

Liikmesriigi pidev asutus:

Nimi: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Aadress:  Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tel +39 0646655106
Faks +39 0646655306
E-post:  saco7@politicheagricole.it

Taotlejate rithm:

Nimi: Consorzio per la tutela del Pecorino Toscano D.O.P.
Aadress:  Via Goffredo Mameli 17
58100 Grosseto
ITALIA
Tel +39 0564420038
Faks +39 0564429504
E-post:  info@pecorinotoscanodop.it
Koosseis: tootjad/tootlejad ( X ) muud ()
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3. Toote liik:
Klass 1.3. Juust

4.  Spetsifikaat:
(mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 4 15ikega 2 ettenihtud nduete kokkuvdte)

4.1. Nimi:

,Pecorino Toscano”

4.2. Kirjeldus:

,Pecorino Toscano” on nimetatud tootmispiirkonnast parinev pehme vdi poolkdva tdispiimast lamba-
juust, millel on iseloomulik kreemjas tekstuur ning mida vodidakse laagerdada lithikest voi pikka aega,
olenevalt sellest, kas seda kasutatakse laua- voi riivjuustuna. Juustukera on silindrikujuline, lame ja kiilje
pealt kergelt kumer. Selle 1dbimd6t on 15-22 cm, paksus 7-11 cm ja mass 0,75-3,50 kg. Poolkova
juustu puhul on kuivaine rasvasisaldus vihemalt 40 massiprotsenti ja pehme juustu puhul vihemalt 45
massiprotsenti. Koorik on kollane ja vdib toonilt erineda, olles kdige tumedam pehme juustu puhul ja
soltudes samuti to6tlemisviisist. Pehme juustu sisu on valge, kuid kahvatukollase varjundiga ning
poolkdva juustu sisu kahvatukollase varjundiga voi kahvatukollane. Sisu on tihe ja poolkdva juustu
puhul raskesti 15igatav ning selles vOivad ebakorrapiraselt paikneda viikesed augud. Maitse on hork,
mida toovad esile ka kasutatavad tootmismeetodid. Laagerdumisaeg on pehme juustu puhul vihemalt
20 pdeva ja poolkdva juustu puhul vihemalt 4 kuud.

4.3. Geograafiline piirkond:

,Pecorino Toscano” tootmispiirkond hdlmab tervikuna Toscana maakonda, sellega piirnevaid Allerona
ja Castiglione del Lago kommuune, mis kuuluvad Umbria maakonda, ning Acquapendente, Onano, San
Lorenzo Nuovo, Grotte di Castro, Gradoli, Valentano, Farnese, Ischia di Castro, Montefiascone, Bolsena
ja Capodimonte kommuune, mis kuuluvad Lazio maakonda.

4.4. Paritolutéend:

Tootmisprotsessi iga etappi tuleb jilgida ning dokumenteerida igas etapis kdik sisendid (kasutatud
toorained) ja viljundid (valmistatud tooted). Toote jalgitavus tagatakse eespool osutatud viisil ning
kandes loomakasvatajad, kogumiskeskused, tootjad/laagerdajad, meiereid, pakendajad ja tiikeldajad
kontrolliasutuse hallatavatesse asjaomastesse registritesse, pidades registrit tootmise ja tootlemise
kohta ning teatades kontrolliasutusele toodetud kogustest. Samuti tuleb kontrollida toodetud piimako-
guseid ja lambaid, kellelt piim on saadud. Peetavate lammaste register peab olema alati ajakohastatud ja
sellest peab olema vdimalik teha kindlaks kogu karja suurus. Uhtlasi tuleb pidada registrit toode-
tud/mahalaaditud piimakoguste kohta. Meiereis tuleb votta arvele piimamahutid, sdilitada ,Pecorino
Toscano” valmistamiseks kdige paremini sobivat piima muust piimast eraldi ning pidada registrit
sailitatavate koguste ja nende liitkumise kohta. Samuti tuleb pidada registrit ,Pecorino Toscano” toot-
mise kohta. Kontrolliasutus kontrollib kdiki vastavatesse nimekirjadesse kantud fuisilisi ja juriidilisi
isikuid vastavalt tootmise tehnospetsifikaadi ja vastava kontrollkava sitetele.

4.5. Tootmismeetod:

,Pecorino Toscanot” tohib valmistada iksnes tootmispiirkonnast parinevast lamba tdispiimast.
Lammaste pohisoot peab koosnema tootmispiirkonna looduslikelt karjamaadelt saadud haljas- voi
kuivsoodast, millele voib olla lisatud heina ja tavalist jous6ta. Piima tuleb kalgendada temperatuuril
33-38 °C vasikalaabi abil, et piim kalgenduks 20-25 minuti jooksul. Piima vdib kasutada toorelt voi
toodelda pastoriseerimise eesmirgil termiliselt ning sellesse voib lisada kohapealseid looduslikke voi
valitud piimhappebaktereid. Juustu valmistamiseks jtkatakse kalgendi purustamist, kuni tekivad
klombid, mis pehme juustu puhul on sarapuupihkli ja poolkdva juustu puhul maisitera suurused.
Viimasel juhul vdib kalgendit ka 10-15 minutit termiliselt to6delda (keeta) temperatuuril 40-42 °C.
Vadaku viljanorutamiseks valatakse kalgend parast purustamist ja vajaduse korral keetmist selleks ette
nihtud vormidesse. Vedelik viljutatakse kdsipressi voi aurutamise teel. Soolamine toimub 17-19 %
soolalahuses (15-17 Baumé kraadi). Soolvees hoidmise aeg s6ltub massist ning on pehme juustu puhul
vihemalt 8 ja poolkdva juustu puhul vihemalt 12-14 tundi. Soola vdib raputada ka otse juustule.
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4.6.

4.7.

4.8.

Juustu vilispinda voidakse toodelda hallitusvastase tootega ning juustu tuleb laagerdada selleks sobivas
ruumis, mille temperatuur on 5-12 °C ja dhuniiskuse tase 75-90 %. Laagerdumisaeg on pehme juustu
puhul vihemalt 20 pieva ja poolkdva juustu puhul vihemalt 4 kuud.

,Pecorino Toscano” valmistamiseks kasutatav piim peab pirinema punktis 4.3 nimetatud piirkonnast,
kus peab toimuma ka tootmine ja laagerdamine.

Seos piirkonnaga:

Konealuse juustu paritolu ulatub viga kaugesse aega — arvukad ajaloolised allikad tdendavad selle
olemasolu juba etruskidel. Aja jooksul levis juust Maremma aladel, mis asuvad suurelt jaolt Toscana
maakonnas. Toote nimes viidati tavapiraselt selle geograafilisele paritolule ehk tildistatult Toscanale
(sdnaga ,toscano”). Sisuliselt sarnaste omaduste tulemusena kujunes aja jooksul vilja nii thtne toot-
misstandard kui ka nimetus, mis tuleneb toote valdavast ajaloolisest ja geograafilisest taustast. Loodus-
like tegurite puhul vairivad markimist lambakasvatuseks ette nihtud piirkondade isedrasused, sealhulgas
loomade pidamine vabas looduses ja metstaimerohketel looduslikel karjamaadel, mis annavad juustu
valmistamiseks kasutatavale piimale iseloomulikud omadused. Inimtegurite puhul tuleb lisaks toote
majanduslikule olulisusele, mis on ajalooliselt tdendatud, poorata tihelepanu ka iihiskondlikule tahule,
sest asjaomased karjakasvatusega tegelevad ettevdtjad kasutavad viheviljakaid alasid, mis jadksid vastasel
korral soéti, tuues kaasa loodusvarade vaesumise.

Kontrolliasutus:

Nimi:  Certiprodop S.r.l.

Aadress: Via Roggia Vignola 9
24047 Treviglio (BG)
ITALIA

Tel +39 0363301014

Faks +39 0363301014

E-post:  certiprodop@virgilio.it

Margistus:

Miitigiks ettendhtud tooted kannavad piritolunimetusele osutavat margistust. Tahis asub juustukera
kiiljel ning kantakse pehmele juustule tindiga ja poolkdvale juustule kuumutamise teel. Tiikeldatud ja
pakendatud juustule kantakse margistus pakendamise ajal, tingimusel et see toimub paritolupiirkonnas.
Tiikeldatud ,Pecorino Toscanot” voib pakendada viljaspool piritolupiirkonda, kui selle kiiljel on
meierei vOi laagerdaja tdhis. Selleks peavad pakendajad siiski sdlmima lepingu tunnustatud tootjaithen-
dusega. Logo all asuv tunnuskood vdimaldab kindlaks teha tootja/laagerdaja/titkeldaja, kelle on serti-
fitseerinud ,Pecorino Toscano” turuleviimise jirelevalvega tegelev kontrolliasutus. Juustukerad vdi -titkid
on varustatud mirgisega, mille on heaks kiitnud tunnustatud tootjaithendus ja millele on kirjutatud
,Pecorino Toscano D.O.P.” vdi ,Pecorino Toscano D.O.P. stagionato” (laagerdunud juust). Nimetatud
sonad peavad olema margisel rohutatud ja ndhtavamad kui kogu iilejadnud tekst, olgu see suuruse,
tdhekuju voi asukoha poolest. Samuti peab mirgisel vdhemalt korra esinema virviline toote logo
mddtmetega vihemalt 15 mm.

Juustukeradele voi tiikeldatud juustupakenditele kantav tdhis

Esimene number osutab turuleviiva ettevotja liigile: 1-3 meierei, 4-6 laagerdaja ja 7-9 piirkonnas asuva
tikeldaja puhul.
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Teine ja kolmas number tdhistavad konkreetset meiereid/laagerdajat/titkeldajat, kelle tooted valmivad

kontrolliasutuse jrelevalve all.

Logo vdib olla Itaalia lipu vérvides (roheline, valge ja punane) voi ithevirviline.

Mirgisele kantav logo



