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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miidruse (EL) nr 1151/2012 (podllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2017/C 368/09)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdairuse
(EL) nr 1151/2012 artiklile 51 ().

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE | KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 16iguga
,SQUACQUERONE DI ROMAGNA*
ELi nr: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
KPN (X) KGT ( )
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Associazione Squacquerone di Romagna DOP
c/o CNA Forli-Cesena

via Pelacano 29

47122 Forli

ITALIA

E-post: caseificiocomellini@pec.it.

Uhingul Associazione Squacquerone di Romagna on seadusekohane digus esitada muutmistaotlus vastavalt pdllu-
majandus-, toiduaine- ja metsanduspoliitika ministeeriumi (Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali)
14. oktoobri 2013. aasta maaruse nr 12511 artikli 13 Idikele 1.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Itaalia
3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab
— [ Toote nimetus
— X Toote kirjeldus
— [ Geograafiline piirkond
— [ Péritolutdend
— Tootmismeetod
— [ Seos piirkonnaga
— [ Margistus
— X Muu: digusaktide viidete tihtlustamine, tritkivigade parandamine, kontrolliasutuse nime ajakohastamine.

4. Muudatus(t)e liik

— Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on mdairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 53
16ike 2 kolmanda 16igu kohaselt oluline

— O Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (voi sellega vord-
védrset) ei ole avaldatud ja mida ei kisitleta madruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 kolmanda 15igu
kohaselt vaikese muudatusena.

5. Muudatus(ed)
Toote kirjeldus

Kaalu hdlmava lause itaaliakeelset versiooni on parandatud, véirtusi ei ole muudetud, lauseosa ,hg kuni 2 kg“ ase-
mel peab olema ,100 g kuni 2 kg“.

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
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Fiiiisikalis-keemilised omadused: rasvasisaldust kuivaine kohta ja pH vairtusi on suurendatud méne protsendipunkt
vorra, nagu on osutatud allpool.

Rasvasisaldus kuivaine kohta: maksimaalne méir ,46-55 % on asendatud mairaga ,46-59 %".

Tootespetsifikaat joustus mitu aastat tagasi ja selle igapdevase kohaldamise kiigus ilmnes vajadus teatud vaartusi
ajakohastada. Rasvasisaldus kuivaine kohta on niitaja, mida mojutavad kasutatava tooraine omadused, mille rasva-
sisaldus on looduslikel pdhjustel talveperioodil suurem, millega voib kaasneda maksimaalse lubatud maédra
tiletamine, eeskitt juustukodades, kus toodeldakse vaid tthest pdllumajandusettevottest voi piiratud arvust pdlluma-
jandusettevdtetest parinevat piima. Sellisel juhul ei ole lubatud kombineerida mitmetest piimatootluskordadest pari-
nevaid vddrtusi.

Niiskusesisaldus: vahemik ,58-65 %" on asendatud vahemikuga ,58-69 %; ja
pH vahemik ,4,95-5,30“ on asendatud vahemikuga ,4,75-5,35“.

Samamoodi ei ole 1dpptoote niiskusesisalduse ja pH véirtused aastaaegade 1oikes tdiel mairal kontrolli all hoitavad.
Kontrollaastatel mdddetud niiskusesisalduse ja pH vdartuste jaotumisest ilmneb, et tootespetsifikaadi koostamise
ajal kindlaksmairatud véirtuste vahemik on tuvastatud védrtuste kdikumisega vorreldes liiga piiratud.

Alapealkiri ,mikrobioloogilised omadused, mis on esitatud enne pH vdirtust, on vilja jietud, sest see ei ole
asjakohane.

Tootmismeetod
Tooraine
Vilja on jdetud jargmine lause:

,KPNiga juustu ,Squacquerone di Romagna“ valmistamiseks kasutatakse piima, mis parineb méiratletud geograafili-
ses piirkonnas kasvatatavatelt Frisona italiana, Bruna Alpina ja Romagnola tdugu lehmadelt”.

KPNi registreerimistaotluse esitamise ajal tundus, et pollumajandusettevitete mitmekesisust oli alahinnatud. Samas
on kindlaks tehtud, et juustu organoleptilisi omadusi mdjutavad eeskitt veiste sdodakorraldusega seotud tegurid
ning kasutatavate ensiiimide fusioloogilised ja biokeemilised omadused; sellega seoses peeti asjakohaseks jatta vilja
viide kohustuslikele lehmatdugudele.

Parandatud on avastatud triikiviga: mdisted ,sileeritud kuivatatud s66t“ on asendatud madistetega ,kuivatatud soot ja
silo*.

Jargmine lause: ,Keelatud on kapsa ja s66dapeedi tootlemisjadkide kasutamine nende lehmade soodaks, kellelt saa-
davat piima kasutatakse KPNi juustu ,Squacquerone di Romagna“ tootmiseks“ on paigutatud imber kahe rea vorra
iilespoole, nii et see lause lisatakse soodaga seotud ossa, muutes tootespetsifikaadi hdlpsamalt loetavaks ja
arusaadavamaks.

Tootlemise etapid

Hapestamine

Tapsustatud on, et tootespetsifikaadis nimetatud bakteriliiki kasutatakse kddrimisprotsessi kiivitamiseks.
Sellega seoses on jargmine lause:

,Kasutatav bakteriliik on Streptococcus thermophilus*

asendatud jargmisega:

,Kadrimisprotsessi kéivitamiseks kasutatav bakteriliik on Streptococcus thermophilus*.

See muudatus on vajalik, sest on ilmnenud, et kontrollide kiigus leitud muude bakteritiivede viikseimgi kogus on
tekitanud mitmeid vaidlusi.

Kalgendamine

Parandatud on avastatud tritkiviga: Véirtused ,1:10 000; 1:40 000 on asendatud jirgmisega: ,1:10 000 ja
1:40 000“.

Kasutatava laabi kogusega seotud vahemikku on muudetud.
Jargmine lause: ,vahemikus 30-50 ml hektoliitri piima kohta“
on asendatud jargmisega: ,vahemikus 15-50 ml hektoliitri piima kohta“.

Selle muudatusega parandatakse kehtivas tootespetsifikaadis olev viga: 1:40 000 aktiivsusega laabi puhul on piisav
kogus alates 15 ml hektoliitri kohta.
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Soola lisamine

Lisatud on vdimalus kasutada tootespetsifikaadis nimetatud kaht soola lisamise meetodit ka kombineeritult. Sellega
seoses on muudetud spetsifikaadi teksti ning lisatud on kahe soola lisamise meetodi kombineerimist hélmav lause:

»... lisaks eelnevale menetlusele voi selle asemel®.
Kui kasutatakse soola lisamist soolalahuse abil, siis toimub lisaks soola lisamisele ka toote temperatuuri alanda-
mine, mis aeglustab kairimisprotsessi; soola koguse suurendamine anumas véimaldab lithendada soolalahuses

hoidmise aega ning parandab valmistoote struktuuri.

Muu

Tootespetsifikaadi artiklis 1 ,Nimetus*

on viide madrusele (EU) nr 510/2006 asendatud viitega méérusele (EL) nr 1151/2012.

Tootespetsifikaadi artiklis 7 ,Kontrolliasutus*

on viide méérusele (EU) nr 510/2006 asendatud viitega méérusele (EL) nr 1151/2012. Kontrolliasutuse liiki on
ajakohastatud jargmiselt: ,Kontrolliasutus, kelle iilesanne on kontrollida tootespetsifikaati, on Kiwa Cermet Italia
SpA (SUP) — Via Cadriano 23, 40057 Cadriano Granarolo dell’Emilia (BO), ITALIA. Tel +39 514593303,
faks +39 51763382

KOONDDOKUMENT
»SQUACQUERONE DI ROMAGNA*“
ELi nr: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
KPN (X) KGT ( )
1. Nimetus

»Squacquerone di Romagna“

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Itaalia

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus
3.1. Toote lik
Rithm 1.3. Juust

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus
Kaitstud paritolunimetusega ,Squacquerone di Romagna“ tihistatakse punktis 4 osutatud mdaratletud geograafilises
piirkonnas toodetud lehmapiimast valmistatud pehmet kiire valmimisajaga juustu. Tarbimisse laskmisel peavad
juustul ,Squacquerone di Romagna“ (KPN) olema jirgmised omadused.
Morfoloogilised omadused:
kaal: juustu ,Squacquerone di Romagna“ (KPN) kaal jddb vahemikku 100 g - 2 kg;
vilimus: juustu ,Squacquerone di Romagna“ (KPN) sisu on parlmuttervalge ilma koore ja katva nahata;

kuju: sdltub mahutist, sest juustumass on kreemja konsistentsiga ja sellel ei saa olla kompaktset struktuuri.

Fiitisikalis-keemilised omadused: rasvasisaldus kuivaine kohta vahemikus 46-59 %, niiskustase vahemikus
58-69 %, pH vahemikus 4,75-5,35.

Organoleptilised omadused:
maitse: meeldiv, mahe, kergelt hapukas, soolasus on tuntav, kuid ei tungi lijalt esile;
16hn: kerge piimale iseloomulik 16hn, milles on 6rn rohuniianss;

juustumassi konsistents: pehme, kreemjas, kleepuv, voolav ja kergesti madritav.
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3.3. Sodt (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul)

Lehmade s66t koosneb kuivsoodast ja silost, mis moodustavad vihemalt 60 % s66daratsiooni kuivaine kogukaalust,
ning lisas66dast.

Kuivsoot ja silo koosnevad samuti punktis 4 osutatud mdiratletud geograafilises piirkonnas kasvatatud liblikoielis-
test ja korrelistest heintaimedest.

Liblikdieliste mitme liigi hulgas tuleb réhutada lutserni kasutamist, peamised kasutatavad sordid on Pomposa,
Classe, Garisenda, Delta ja Prosementi.

Loomasoodas sisalduvad peamised suure energiaviirtusega toitained, milles on:

1) proteiine: liblikdielised taimed (soja, pdlduba, péevalill, hernes) seemnetena ning soja- ja pdevalillejahuna;
2) kiudaineid: kuivatatud pulp, sojakliid ja -kestad;

3) energiat: maisiterad, oder, sorgo, nisu, kaer, taimedli, sojadli, tervena pressitud linaseemned.

,Squacquerone di Romagna“ (KPN) on punktis 4 osutatud mdiratletud geograafilises piirkonnas kasvatatavate leh-
matdugude piimast valmistatud pehme juust.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Tootmise etapid, mis peavad toimuma médratletud geograafilises piirkonnas, on jargmised: piima tootmine, piima
tootlemine.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Arvestades, et juustul ei ole koorikut ja ta on s66dav 100 % ulatuses, on ta pakendamise eri etappides viga vastu-
votlik mikroobidele, mis vdivad iimbritsevast keskkonnast juustu pinnaga kokku puutuda, nende levikule ja seega
ka riknemisele; seetdttu peavad juustu ,Squacquerone di Romagna“ pakendamise etapid toimuma mdaratletud
geograafilises piirkonnas. Lisaks sellele tuleb ,Squacquerone di Romagna“ kui virske toote puhul viltida kogu turus-
tamisperioodi jooksul bakterikasvu soodustavat mis tahes olukorda. Riknemise ohu viltimiseks tuleks toode paken-
dada samas sertifitseeritud tootmisrajatises. Juust ,Squacquerone di Romagna“ (KPN) pakendatakse esmalt toidupa-
berisse vOi pehme ja kreemja konsistentsiga toote jaoks mdeldud ithesugustesse anumatesse.

3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Spetsifikaadi kohaselt toodetud juustu pakendil peab olema kiri ,Squacquerone di Romagna — Denominazione
d’'Origine Protetta“ vdi ,Squacquerone di Romagna -DOP“ ning ELi logo. Mirgisel peab iihtlasi olema tootva/
pakendava ettevdtte nimi, drinimi ja aadress. Toodet tuleb silitada temperatuuril 0...+6 °C. Maksimaalne siilitamis-
temperatuur peab olema mirgisel kirjas. Juustu kaitsvale vélisiimbrisele kinnitatud kaubamark peab vastama nime-
tusele ,Squacquerone di Romagna“ ja olema kirjutatud kursiivis kirjastiilis Sari Extra Bold, lubatud virvid on sinine
Pantone 2747 ja valge, kirja suurus peab olema pakendiga vastavuses. Vilispakendile on keelatud lisada markeid,
mis ei ole sdnaselgelt ette nihtud.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Juustu ,Squacquerone di Romagna“ (KPN) tootmispiirkond hdlmab Emilia-Romagna maakonna jargmisi provintse:
Ravenna, Forli-Cesena, Rimini, Bologna ning Ferrara provintsi seda osa, mis piirneb lddnest riikliku maanteega
Strada Statale n. 64 (Porrettana) ning pdhjast Po joega.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Juustu ,Squacquerone di Romagna“ (KPN) tootmisega tegelevale piirkonnale on iseloomulikud alluviaaltasandiku
suhtes morfoloogiliselt kdrgemal asuvad alad. Pollumajanduslikult kasvatatakse nendel aladel teravilja, s66dataimi
ning intensiivkultuure. Juustu ,Squacquerone di Romagna“ (KPN) tootmispiirkonnas valitseb subkontinentaalne
mdddukalt soe kliima. Juba iidsetest aegadest on siin tegeletud pdllumajandusega, peamiselt taimekasvatusega ning
vihesemal maidral veisekasvatusega, et saada piima ja abi pollutoode tegemiseks. Inimtoiduks ettendhtud piim t66-
deldi osaliselt @imber juustuks ,Squacquerone di Romagna“, mis oli pdllumehe jaoks muude toodete vastu vaheta-
tuna ka tdiendav sissetulekuallikas.
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Juustu ,Squacquerone di Romagna“ (KPN) kohta tehtud uuringutes tuuakse esile looduslike ensiiimide kasutamist,
rohutades kohalike bakteriliikide iihetaolisust: tegemist on piimhappebakteri Streptococcus termophilus kohalike
biotiiiipidega. Selliseid looduslikke ensiiime toodetakse punktis 4 méiratletud tootmispiirkonna kairitusseadmetes,
kasutades selleks iiksnes samas piirkonnas toodetud piima.

Tootmistehnoloogia on jdinud peaaegu samaks kui minevikus ning selle puhul tuleb arvestada, et olenevalt aasta-

ajast on tootlemisaeg erineva pikkusega: talvel pikem ja suvel lithem. Oige konsistentsiga juustu saamisel on otsus-
tav tihtsus tootjate oskustel ja kogemustel.

Juustu ,Squacquerone di Romagna“ markimisvdarsed omadused, mis eristavad teda muudest pehmetest kiire valmi-
misajaga juustudest, on juustumassi pdrlmutrine vdrvus ning piimale iseloomulik kerge 16hn, milles on &rn
rohuniianss.

Peamine omadus, mis on juustu ,Squacquerone di Romagna“ mainele oluliselt kaasa aidanud, on selle kreemjas,
pehme jditise sarnane konsistents ning elastsuse puudumisest tulenev hea maaritavus.

Juustu ,Squacquerone di Romagna“ omadused, eelkdige kreemjas konsistents ja vihese elastsuse tdttu hea mdarita-
vus tulenevad juustu valmistamiseks kasutatava piima omapirast. Maaratletud geograafilises piirkonnas karjatata-
vate lehmade s66dareziimi tulemusena on piim eriliste omadustega ja sisaldab vihe valku ja rasvu.

Uhtlasi tuleb rdhutada, et punktis 4 méiratletud geograafilises piirkonnas kasvatatav so6t sisaldab rohkesti suhk-
ruid ja seeditavaid kiudaineid, ning nende eriomaduste tdttu on veistel eriomane s6odareziim: vihest rasvainete ja
tarklise sisaldust tasakaalustab piirkonnale titipilise s60da suur energiavddrtus. Sel viisil saadakse vihe proteiine ja
rasvu sisaldav piim, mis mdairab dra ka juustu ,Squacquerone di Romagna“ omadused ja vihese elastsuse. Piimast
tulenevad ka punktis 3.2 kirjeldatud organoleptilised omadused, sh juustumassi pehme ja kreemjas konsistents,
mahe, veidi hapukas maitse ja kerge 16hn, milles on &rn rohuniianss. Tinu oma kogemustele suudavad tootjad
kohandada toodangu valmistamist aastaajaga, millega hoitakse dra juustu liigne paksenemine ehk juustumassi muu-
tumine liiga kompaktseks.

Teine oluline side mairatletud geograafilise piirkonna ja juustu ,Squacquerone di Romagna“ vahel viljendub koha-
like algsete ensiitimide kasutamises. Taksonoomiliselt on kdigi uuritud looduslike ensiiiimide ja juustu ,Squacquerone
di Romagna“ (KPN) valmistamisel kasutatava piima mikrofloora puhul tegemist piimhappebakteriga Streptococcus
thermophilus. Biotiiiibid eraldivietuna on kindlate fiisioloogiliste ja biokeemiliste omadustega, mis erinevad rahvus-
vaheliste kollektsioonide valitud tiivedest, ning see tdestab veel kord selgelt juustu ,Squacquerone di Romagna“ val-
mistamiseks kasutatavate bakterikogumite unikaalsust ja eripra. Bakteri Streptococcus thermophilus algseid biotiitipe
on eraldatud paljudest juustu tootmispiirkonna mitmetest lautadest vdetud toorpiimaproovidest. Seega on tegemist
kohalikku paritolu biotiiipidega, mis itheskoos kujutavad omapirast mikroobikogumit, mis on tekkinud loodusliku
valiku ja inimtegevuse sekkumise tulemusena konealusele piirkonnale iseloomulikus 6koloogilises nisis.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

(viitemadruse artikli 6 16ike 1 teine 16ik)

Tootespetsifikaadi terviktekst on kittesaadav jargmisel veebisaidil: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Vo1

otse pdllumajandus-, toiduaine- ja metsanduspoliitika ministeeriumi avalehel (www.politicheagricole.it), kldpsates linki
,Qualita e sicurezza“ [Kvaliteet ja ohutus] (ekraani {ilemises paremas osas), seejirel linki ,Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE* [ELile hindamiseks esitatud spetsifikaadid].
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