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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 16ike 2 punkti a kohase taotluse avaldamine

(2013/C 81/07)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuvditeid vastavalt Euroopa Parlamendi ja
ndukogu mddruse (EL) nr 11512012 (') artiklile 51.

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja paritolunimetuste kaitse kohta (?)
~LONZO DE CORSE”/,LONZO DE CORSE — LONZU”
EU nr: FR-PDO-0005-0994-26.04.2012
KGT () KPN (X )

1. Nimetus:

,Lonzo de Corse”[,Lonzo de Corse — Lonzu”

2. Liikmesriik voi kolmas riik:

Prantsusmaa

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus:
3.1. Toote liik:

Klass 1.2. Lihatooted (kuumtoodeldud, soolatud, suitsutatud jne)

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab:

Piritolunimetusega ,Lonzo de Corse”[,Lonzo de Corse — Lonzu” toodet valmistatakse kohalikku
Nustrale téugu sea fileest, mis soolatakse, kuivatatakse ja laagerdatakse.

Soolamis-, kuivatamis- ja laagerdamisetapid kestavad vdhemalt kolm kuud, millest laagerdamine
rohkem kui kuu (viimane valmistusetapp, mis leiab aset iiksnes looduslikes keskkonnatingimustes ja
mis on toote tekstuuri, I6hna ja maitse saavutamiseks ddrmiselt oluline).

Toote iseloomulikud omadused on jargmised: pikliku kujuga seafilee, mille pinnale on jdetud rasvakiht
ja mille 16ikepind on silindrilise kuni ovaalse kujuga. Pikkus jaib vahemikku 15-30 cm ja kaal on
0,5-1,1 kg.

(") ELT L 343, 14.12.2012, 1k 1.

() ELT L 93, 31.3.2006, Ik 12.
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3.3.

Toode on topitud seasoolde voi kaetud searasva kihiga ja seotud nooriga kokku voi missitud vorgu
sisse.

Vahel dlise vilimusega viilutatud toode moodustub iihest lihasest, mille iihtlane virvus vdib ulatuda
roosakaspunasest punaseni; liha on veidi voi tdielikult marmorjas ja seljarasv on valge kuni roosakas-
valge virvusega.

Peki ja tailiha suhe kuivtootes jaib vahemikku 25-35 %.
Pekk on suhteliselt pehme tekstuuriga. Tailiha on tihke, vahel elastne.

Toodet iseloomustavad aroomid (kuivatatud singi, metspahkli-, seene- vdi tammine niianss), eripdrane
soolane maitse ja piprase noodi olemasolu.

Voimalik on ka kerge suitsune aroom ja maitse.

Toode on jargmiste keemiliste, fuiiisikaliste ja biokeemiliste omadustega (% kuivtootest):
— peki rasvasisaldus kokku > 89 %;

— soolasisaldus vahemikus 6,5-10 %;

— lihasesisese rasva sisaldus > 5 %;

— nitritite ja nitraatide jddgid;

— tailiha niiskusesisaldus vahemikus 35-50 %;

— oleiinhape > 45 %.

Toodet voidakse turustada tervena, viilutatuna vaakumpakendis vdi portsjonitena, mille kaal on vihe-
malt 200 g.

Tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul):
Rimpade omadused
Toote valmistamiseks kasutatavad seariimbad saadakse Nustrale tdugu sigadelt, kelle tapavanus on

12-36 kuud ja rimba kaal vahemikus 85-140 kg. Peki paksus jaab vahemikku 2,5-6 cm.

Tanu tduomadustele, korgele tapavanusele, vabapidamisele ning kastanitel ja/vdi tammetdrudel pohi-
nevale 16ppsoodale saadakse eriliste omadustega tooraine: suure rasvasisalduse ja rasva erilise kvalitee-
diga punane kuni tumepunane liha.

Virske liha omadused

— Uksnes filee ja seljatiikk,

— neli tiikki sea kohta,

— viimistletud rooptahukakujuliseks,

— pindmine rasv vajaduse korral osaliselt eemaldatud,
— virske toote kaal 0,7-1,5 kg,

— tootlemine miinuskraadide juures (jahutamine, kiilmutamine jne) on keelatud.
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3.4.

3.5.

3.6.

St (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul):

Pirast emapiimast voorutamist kasvatakse loomi karjamaal. Karjatatavad loomad liiguvad karjadena
metsades ja niitudel. Loomade haldamine s6ltub muu hulgas s66da kittesaadavusest ja aastaacgadest.

Loomad leiavad osa oma soodast ise karjamaadelt (rohi, juured, mugulad jne). Seakasvataja toob karjale
kasvatusalal 2 kg tdiendsoota pidevas sea kohta. Tdiendsoot koosneb soddasegu kaalu ja kaalutud
keskmisena arvestatuna vihemalt 90 % ulatuses teraviljast, oliseemnetest, liblikielistest taimedest ja
nende saadustest, kusjuures vihemalt 60 % moodustavad teraviljad ja nende saadused (nisu, oder, mais).
Maisi kasutamine tdiendsoodas tuleb lopetada vihemalt 45 pdeva enne 1oppetapi algust.

Loppetapp viiakse ldbi oktoobrist martsini ja see kestab vihemalt 45 péeva. Sel ajal toituvad loomad
tiksnes tammetdrudest ja kastanitest, mida nad otsivad 10ppetapi karjamaadel (tamme- ja kastanisalud)
liikudes vdhemalt esimese 30 pdeva jooksul. Seejdrel voib tdiendsoodana anda otra. Odraratsioon sea
kohta on vihem kui 4 kg pdevas. Seakasvataja antavad pdevased odrakogused ei tohi 16ppetapil iiletada
30 % kastanitest ja/vdi tammetdrudest koosneva sooda kogusest.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas:

Koik tootmisetapid (siind, kasvatamine, 1dppetapp, sigade tapmine, lihatoodete to6tlemine ja laagerda-
mine) peavad toimuma médratletud geograafilises piirkonnas.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta:

Tiikeldamine, viilutamine ja pakendamine leiavad aset geograafilises piirkonnas jargmistel pdhjustel:

— ainult nii on voimalik sdilitada organoleptiline kvaliteet toodete ladustamisel ja késitlemisel;

— ainult nii on voimalik tagada toodete kontroll, jilgitavus ja uuesti margistamine.

Viilutamine toimub iiksnes nuga kasutades kasitsi, et viltida liha soojenemist, mis voib toote organo-
leptilisi omadusi halvendada. Lubatud on kasutada viilutamisnuga ja 15ikelauda.

Enne toote viilutamist eemaldatakse {imbritsev seasool v&i pinnal olev searasv.

Pirast toote portsjoniteks jagamist ja viilutamist pannakse see kohe vaakumpakendisse.

Tailihale on iseloomulik punane kuni siigavpunane virvus. Kuna tootes ei kasutata peale soola muid
séilitusaineid (mis vdimaldavad vihendada oksiidatsiooni ja stabiliseerida seega toote virvust), on viga
oluline panna see viivitamata vaakumpakendisse, et viltida liha tumenemist.

Rasv, mida iseloomustavad eripdrane maitse, aroom, vérvus ja ldige, radsub Shu kies kergesti, mis
omakorda kinnitab vajadust pakendada toode viivitamata vaakumpakendisse.

Kasiteldav toode pakendatakse tervikuna 12 tunni jooksul.
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3.7.

Nimetatud tegevuste eesmirk on viltida toote moondumist, eelkdige organoleptiliste omaduste osas.

Erieeskirjad mdrgistamise kohta:

Koigi lihatoodete suhtes kohaldatavate eceskirjade kohastest tihistustest olenemata on igal KPNiga
,Lonzo de Corse”[,Lonzo de Corse — Lonzu” tootel mirgis, millel on esitatud jirgmine teave:

— paritolunimetus ,Lonzo de Corse”/,Lonzo de Corse — Lonzu’;

— Euroopa Liidu kaitstud péritolunimetuse tahis parast seda, kui toode on Euroopa Liidus registree-
ritud.

Loppetapis ainult kastanitest ja/vdi tammetdrudest toitunud sigadest valmistatud toodete mirgisel voib
olla mirge ,finition chataigne et/ou gland” (Idppetapis soodetud kastanite ja/vdi tammetdrudega) voi
L,porcs finis a la chataigne et/ou au gland” (sead, keda on Idppetapis soodetud kastanite ja/voi tamme-
torudega) voi , 100 % chataignes/glands” (100 % kastaneid/tammetdrusid).

Geograafilise piirkonna tipne miiratlus:

Kaitstud péritolunimetusega ,Lonzo de Corse”[,Lonzo de Corse — Lonzu” mddratletud geograafiline
piirkond poéhineb kommuunidel, mille fiiisiline keskkond vastab tootega ,Lonzo de Corse”/,Lonzo de
Corse — Lonzu” seotud kasvatamis- ja tootlemistingimustele, hdlmates seega kogu Korsika territoo-
riumi, vélja arvatud rannikuala, mis ei vasta nimetatud toote valmistamistingimustele.

Geograafiline piirkond hdlmab Corse du Sudi ja Haute-Corse’i departemangude jargmisi kommuune:

Corse du Sudi departemang: Afa, Ajaccio, Alata, Albitreccia, Ambiegna, Appietto, Arbellara, Arbori,
Arro, Bastelicaccia, Belvédere-Campomoro, Bonifacio, Calcatoggio, Cannelle, Cargese, Casaglione, Casa-
labriva, Cauro, Coggia, Cognocoli-Monticchi, Conca, Coti-Chiavari, Cuttoli-Corticchiato, Eccica-Suarella,
Figari, Fozzano, Grosseto-Prugna, Lecci, Lopigna, Loreto-di-Tallano, Marignana, Monacia-d’Aulléne,
Olmeto, Olmiccia, Osani, Ota, Partinello, Piana, Pianottoli-Caldarello, Pietrosella, Pila-Canale, Porto-
Vecchio, Propriano, Sainte-Lucie-de-Tallano, San-Gavino-di-Carbini, Sant’Andréa-d’Orcino, Sari-Solen-
zara, Sarrola-Carcopino, Sartene, Serra-di-Ferro, Serriera, Sollacaro, Sotta, Vico, Viggianello, Villanova,
Zonza.

Haute-Corse’i departemang: Aghione, Aléria, Algajola, Antisanti, Aregno, Barbaggio, Barrettali, Bastia,
Belgodere, Biguglia, Borgo, Brando, Cagnano, Calenzana, Calvi, Canale-di-Verde, Canari, Castellare-di-
Casinca, Centuri, Cervione, Chiatra, Corbara, Ersa, Farinole, Furiani, Galéria, Ghisonaccia, Giuncaggio,
L'lle-Rousse, Linguizzetta, Lucciana, Lugo-di—Nazza, Lumio, Luri, Meria, Monte, Montegrosso, Monti-
cello, Morsiglia, Nonza, Novella, Occhiatana, Ogliastro, Oletta, Olmeta-di-Capocorso, Olmeta-di-Tuda,
Olmo, Palasca, Pancheraccia, Patrimonio, Penta-di-Casinca, Pietracorbara, Pietroso, Piéve, Pigna, Pino,
Poggio-di-Nazza, Poggio-d’Oletta, Poggio-Mezzana, Prunelli-di-Casacconi, Prunelli-di-Fiumorbo, Pruno,
Rapale, Rogliano, Rutali, Saint-Florent, San-Gavino-di-Tenda, San-Giuliano, San-Martino-di-Lota, San-
Nicolao, Santa-Lucia-di-Moriani, Santa-Maria-di-Lota, Santa-Maria-Poggio, Santa-Reparata-di-Balagna,
Santo-Pietro-di-Tenda, Serra-di-Fiumorbo, Sisco, Solaro, Sorbo-Ocagnano, Speloncato, Taglio-Isolaccio,
Talasani, Tallone, Tomino, Tox, Urtaca, Vallecalle, Valle-di-Campoloro, Ventiseri, Venzolasca,
Vescovato, Vignale, Ville-di-Paraso, Ville-di-Pietrabugno, Volpajola.

Méiratletud piirkonda ainult osaliselt kuuluvate kommuunide omavalitsusse on jdetud kaart, kus
miiratakse kindlaks geograafilise tootmispiirkonna piir. Kénealuste kommuunide puhul saab kaardis-
tatud piirkonnaga tutvuda riigi padeva asutuse veebisaidil kooskdlas Euroopa Uhenduse ruumiandmete
infrastruktuuri (INSPIRE) direktiivi nduetega.

Seos geograafilise piirkonnaga:

. Geograafilise piirkonna eripdra:

Korsika looduskeskkond on tdeliselt erakordne, seda nii kliima, pinnamoe ja mullastiku kui ka okosiis-
teemide toimimise poolest.
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Geoloogilisest vaatenurgast voib eristada lddnes Hertsiitinia orogeneesi kuuluvat Korsikat, kus peamised
kivimid on graniit, granuliit ja porfiiiir, mis moodustavad vdga teravatipulisi médgesid. Korsika kirdeosa
on alpikeskkonnaga, kus leidub kiltkivi ja settekivimitega kaetud alasid ning kus mied on madalamad
ja mdetipud laugemad. Kliimavoondid ja mullastik voimaldavad rikkaliku taimestiku teket ja soodus-
tavad teatavat tdugu sigade kasvatamiseks vajalike taimede levikut.

Korsikal valitseb vahemereline kliima, kuid kuna tegemist on saarega ning kuna mitmekesine pinna-
mood loob erinevaid korgusi ja karjamaad asuvad eri ilmakaartes, ei ole kliima koikjal sugugi tihesu-
gune ning orgudes ja isegi lahestikku asetsevatel maendlvadel voib esineda vdga suuri erinevusi.

Korsika praegune vahemereline taimestik parineb peamiselt kiviajast. Eraldatus on aidanud kaasa liikide
arengule ja suur osa Korsika taimedest ongi kohalikku paritolu.

Eri taimevoondite hulgas esineb moddukalt niiske vahemereline vo6nd, kus kasvavad korgi- ja iileks-
tammed. Kdige enam esineb nimetatud voondis vosastikke.

Niiskes vahemerelises voondis kasvavad kastanipuud. Selles voondis kaovad oliivipuud, mille leviku
tilempiir tthtib kastanipuude alampiiriga.

Korsika on seega metsanduspiirkond, kuna sealsed mullastiku- ja kliimatingimused on metsade kasvuks
viga soodsad. Eclkdige kastanipuid ja tammesid kasvab kdikjal saarel.

Lihatoodete valmistamise traditsioon on pikk. Koos piimatoodetega on need juba ammustest aegadest
olnud iiks tdhtsamaid loomse valgu allikaid saare traditsioonilises toiduvalikus.

Pracgused kasvatamissiisteemid on jitk traditsioonilisele karjatamistavale, mis tihendas seakarja viimist
magistele metsaaladele voi suvekarjamaadele olenevalt sellest, kus oli saadaval rohkem looduslikku
sOota.

Kohalik Nustrale seatdug on Iberico tiiiipi. See maaldhedane loom sobib eriti hasti sellist tiiiipi kasvata-
miseks ja oskab leitud looduslikke ressursse kiillaltki hasti dra kasutada. Emised juhivad karja eri
karjamaadele, mis on iisnagi mitmekesised (metsasalud, suvised rohumaad jne). Karjamaad voivad ka
vahelduda sdltuvalt aastaajast ja piirkonnas kittesaadavast soodast.

Seakasvataja toob karjamaale kasvu jaoks darmiselt vajalikku lisasoota, mida pdrsad saavad emapiimast
voorutamisest kuni kasvuaja 10puni. Sead otsivad karjamaalt ka ise soota (rohtu, juuri, mugulaid jne).

Loppetapis lastakse sead tammetdrude ja kastanite valmimise ajal tammikutesse ning kastanisaludesse.
Nad so6vad siigis- ja talveperioodil peamiselt kastaneid ja/voi tammetdrusid. Ainus lubatud tdiendsoot
on oder.

See on votmetdhtsusega etapp, millel on otsene mdju kaalus juurdevotmisele ja rasva kvaliteedile
(rohkesti monokiillastumata rasvhappeid ja vihe killastunud rasvhappeid).

Kasvatuspiirkonna kliimatingimused on tinginud vajaduse kasutada sobivaid siilitusmeetodeid. Seega on
loomulik valik olnud kuivatatud lihatooted, mida valmistatakse soolamise ja kuivatamise teel.
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5.2.

5.3.

Kuna toostuslikud kiilmutusseadmed vdeti kasutusele alles 19. sajandi 16pus, kasutasid saare elanikud
looduse pakutavaid vdimalusi. Seepdrast leidsid ja leiavad loomade tapmine ja liha to6tlemine veel
praegugi aset vastavalt aastaajale. Niisiis on toodet ,Lonzo de Corse”/,Lonzo de Corse — Lonzu”
voimalik tarbida alates veebruarist kuni septembrini. See on kuivatatud lihatoodete seas nn varajane
toode, mida nauditakse eelroaks. Toodet siiiiakse peamiselt kevadel, mil sellest on saanud igapdevane
tarbetoode.

Tootlemisel kasutatakse looduslikke menetlusi. Valmistusprotsessis kasutatakse endiselt soola, pipart voi
paprikapulbrit (sdilitusaineid ei lisata), mis olid ka varasematel aegadel saadaval. Liha kuivatatakse
kohalike lehtpuude pdletamisel tekitatud soojuses.

Laagerdamise kestus ja traditsioonilised tingimused (looduslikus koopas ja toatemperatuuril) vdimal-
davad saavutada erilised organoleptilised omadused, eelkdige 16hna, maitse ja tekstuuri osas.

Toote eripdra:

Toote ,Lonzo de Corse”/,Lonzo de Corse — Lonzu” iseloomulikud omadused on alljargnevad.

— Viilutatud toode sisaldab tailiha, mis on vastavalt lihastes leiduvale pigmendile tihtlast roosat kuni
punast varvi.

— Tailiha on veidi marmorjas, mis tuleneb lihasisese rasva sisaldusest (vahemalt 5 %).

— Viilutatud toode on vahel olise vilimusega, mis tuleneb korgest oleiinhappe sisaldusest.

— Rasva tekstuur on intensiivse lipoliiiisi tulemusena suhteliselt pehme.

— Viilutatud toote maitse on veidi aromaatne (kuivatatud singi, metspahkli, seene vdi tammine
nilanss), sellele on iseloomulik soolasus, mis on seotud soolasisaldusega (6,5-10 %), ja piprane
noot.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste v3i (kaitstud
geogradfilise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel:

Nustrale tdugu sigade kasutamine on nimetatud piirkonnas maarava tihtsusega. Selle kohaliku tdu
maalihedus, vdime taluda olulisi ilmastiku- ja sd6davaliku muutusi ja koguda piisava sooda olemasolu
korral kiiresti rasvavarusid ning kasvatamistingimused on ainulaadsed ja darmiselt hasti kohandunud
piirkonnaga: miégised alad, kasvatamine karjamaadel, pikk tootmistsiikkel (kdrge tapavanus, samas kui
riimba kaal jadb alla 140 kg), soot, mis pohineb eriti 1dppetapis loodusressurssidel.

Ekstensiivse seakasvatusega tegelevatel ettevotetel on peaaegu koikjal Korsikal kiepdrast kiilluslik
soodavaru: kastanipuud ja iilekstammed kasvavad nii inimeste kujundatud looduslikes metsades kui
ka aladel, kus tegeldakse agrometsandusega.

Tou kohanemisvdime ja kittesaadavad loodusressursid vdimaldavad saada toote, mille kvaliteet ilmneb
selle roosas kuni punases virvuses, markimisvdarses rasvkoes (peki ja tailiha suhe ning marmorjas
tekstuur) ja kuivtoote kaalus, mis jadb alla 1,1 kg.
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Lisaks on ldppetapil otsene moju
— looma kaalus juurdevdtmisele; eelkdige suureneb nahaaluse rasva kogus (ile 2,5 cm);
— rasva kvaliteedile (rohkesti monokiillastumata rasvhappeid ja vahe kiillastunud rasvhappeid).

Selline sealiha sobib histi soolamiseks. Soolamisprotsess, kus ainsa sdilitusainena kasutatakse mere-
soola, annab tulemuseks Idpptoote selgelt tuntava soolase maitse. Lisaks viimistletakse toodet, et
saavutada teatav vilimus ja kuju (osa seljarasvast jdetakse alles).

Nimetatud sealiha v6ib seega laagerduda pikalt looduslikes keskkonnatingimustes. Tulemuseks saadakse
ainulaadsed organoleptilised omadused, nagu kuiv, vahel elastne tekstuur ja veidi aromaatne maitse.

Suhteliselt kdrge soolasisalduse ja pika tootmistsiikli (kuivatamine ja laagerdamine) tulemusena toimub
proteoliiiisi vdhe ja lipoliiiisi palju, mis annab tootele iseloomulikud organoleptilised omadused,
eelkdige selle suhteliselt pehme tekstuuri.

Viide spetsifikaadi avaldamisele:

(Miidruse (EU) nr 510/2006 (%) artikli 5 1dige 7)

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/CDCLonzoDeCorse_cleOe6156.pdf

(%) Vt joonealust markust 2.
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