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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Tootespetsifikaadi olulise muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine vastavalt Euroopa
Parlamendi ja ndukogu mairuse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade
kohta) artikli 50 16ike 2 punktile a

(2020/C 186/03)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada muudatuse suhtes vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja
ndukogu midruse (EL) nr 1151/2012 () artiklile 51 kolme kuu jooksul alates kdesoleva dokumendi avaldamise
kuupievast.

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE | KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlus kooskdlas midruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 16iguga
»QUEIJO TERRINCHO*
ELi nr: PDO-PT-0218-AMO1 - 19.9.2016
KPN (X) KGT ()
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Taotlejate rithm

QUEITEQ - Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos da Terra Quente, CR.L. (Terra Quente piirkonna
lambapiimatootjate ithendus)

Oigustatud huvi

Queijo Terrinchot tootvate ettevdtjate (tootjad ja tootlejad) moodustatud tootjate rithmal on digustatud huvi esitada
kdesolev muutmistaotlus. QUEITEQ (Terra Quente piirkonna lambapiimatootjate ithendus) on tootjate rithm, kes
vastutas esialgse registreerimistaotluse esitamise eest.

Rithma nimi QUEITEQ - Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos
da Terra Quente, C.R.L.

Rithma liik Rohkem kui iiks isik

Osalejad Tootja(d), tootleja(d)

Aadress Quinta Branca - Larinho

5160 — Torre de Moncorvo

(') ELTL 343,14.12.2012,1k 1.
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Riik Portugal
Telefoninumber +351 279258090
e-posti aadress(id) queitec@sapo.pt

2. Liikmesriik voi Kolmas Riik

Portugal

3.  Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab
O Toote nimetus
Toote kirjeldus
Geograafiline piirkond
O Paritolutdend
Tootmismeetod
Seos piirkonnaga
Mirgistamine

Muu: toote logo lisamine

4.  Muudatus(t)e liik

O Registreeritud KPNi v3i KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on méiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 Idike 2
kolmanda 16igu kohaselt oluline.

Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (vi sellega vdrdviirset)
ei ole avaldatud ja mida ei késitleta médruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 kolmanda 16igu kohaselt
viikese muudatusena.

5.  Muudatus(ed)

K&ik muudatused on seotud tootespetsifikaadiga, kuna koonddokumenti ei ole avaldatud.
Toote kirjeldus

1. muudatus

— Algupirases tootespetsifikaadis juustu 1abimdddu (13-20 cm) ja massi (0,8-1,2 kg) varasemalt méiratletud
vahemikud on muudetud vastavalt 12-20 cm-le ja 0,7-1,1 kg-le.

— Lisatud on juustu uus, toidukarbi (,merendeira“) jaoks sobiv suurus, mida ei ole algupirases tootespetsifikaadis
nimetatud ning mille puhul on juustu 14bimd6t vahemikus 8 cm kuni 12 ¢m, kérgus vahemikus 3 ¢cm kuni 6 cm
ning kaal vahemikus 0,35 kg kuni 0,55 kg.

— Juustumassi kuivaine rasvasisalduse ja rasvata kuivaine niiskusesisalduse lubatud protsendimédirad, mis
algupirases tootespetsifikaadis olid vastavalt 45-60 % ja 55-65 %, on niiid médratletud jargmiselt: kuivaine
rasvasisaldus 25-50 % ja rasvata kuivaine niiskusesisaldus 35-60 %.

— Kuigi varem algupirases tootespetsifikaadis ei ole seda mirgitud, on niiiid mairatletud Velho [laagerdunud]
juustude ,Queijo Terrincho* ja ,Queijo Terrincho® pikaajalise ladustamise lubatud miinimumtemperatuur (nimelt
-11 °C, mis on kdrgem kui juustu kitlmumistemperatuur (-12 °C)), mille korral siilib juustumassile iseloomulik
16hn, maitse ja tekstuur.

Need muudatused on tehtud tarbimisharjumuste muutumise tottu (tarbitakse pigem viiksemaid, vdherasvasemaid
juuste, mille omadused piisivad kauem ja mille siilivusaeg on pikem), et pakkumine vastaks noudlusele, mille puhul
eelistatakse viiksemaid juustuportsjoneid, mis on ette valmistatud konkreetsel kulinaarsel eesmirgil kasutamiseks
(juust on viilutatud ja pakendatud). Muudatuse pohjuseks on ka see, et paaril viimasel aastal tehtud katsete tulemused
on niidanud, et esialgseid niitajaid (lubatud niiskuse- ja rasvasisaldus) tuleb vastavalt tegelikule olukorrale
korrigeerida.
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2. muudatus

— Ladustamis- ja esitusviisi kaks uut varianti, mida algupirases tootespetsifikaadis ei nimetatud, on mdiratletud
toote ,Queijo Terrincho* Velho puhul, mis on valminud voi laagerdunud vihemalt 90 pdeva ning mida voib
miiiigiks esitada punase paprikaga kaetuna voi tiikkideks ligatuna ja pakendatud kiilmpressitud oliividliga
tdidetud anumatesse.

Selliste meetodite kasutamine on digustatud, sest need aitavad juustu omadusi siilitada ja juustu siilivusaega
pikendada, sest tarbijad nduavad punase paprika pastaga kaetud voi titkeldatud ja kiilmpressitud oliividliga tdidetud
anumatesse pandud juustu; tarbijad on hakanud just neid meetodeid kiiresti seostama juustudega, mida on kauem
laagerdatud (nt ,Queijo Terrincho® Velho). Selliseid miliigiks esitamise vorme (juustu punase paprika pastaga katmine
voi titkeldamine ja killmpressitud oliividliga tdidetud anumatesse panemine) on kohapealse meetodina kasutatud kaua.

Need muudatused tootespetsifikaadis on tehtud selleks, et kohanduda turu uue ndudlusega, muutmata toote
iseloomulikke omadusi, mis annavad talle omase eripira.

Need muudatused kajastuvad ka osas ,Tootmismeetod®, milles niiiid kirjeldatakse toote ,Queijo Terrincho® Velho
tootmistingimusi, ja osas ,Margistus®, kus kasitletakse nimetust ,Queijo Terrincho® Velho.

Geogradfiline piirkond

3. muudatus
Geograafilist piirkonda ei muudeta.
Algupirane tekst: ,Punkt 1

Juustu ,Queijo Terrincho® valmistamise ja laagerdamise piirkond hdlmab Braganca rajoonis paiknevaid Mogadouro,
Alfandega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flori, Carrazeda de Ansidesi ja Macedo de
Cavaleirosi haldusiiksusi (vilja arvatud Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murcési ja Soutelo de Mourisco asulad); Vila
Reali rajoonis Valpacosi haldusiiksuses paiknevaid Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpagosi,
Valesi ja Possacosi asulaid; Viseu rajoonis paiknevaid haldusiiksusi Sdo Jodo da Pesqueira (vilja arvatud Riodadesi ja
Paredes da Beira asulad) Guarda rajoonis Vila Nova de Foz Coa haldusiiksuses paiknevaid Longroiva, Fonte Longa,
Pogo do Canto asulaid ja Meda haldusiiksuses paiknevat Meda asulat, Figueira de Castelo Rodrigo haldusiiksuses
paiknevaid Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodresi ja Mata de Lobosi asulaid, mis koik asuvad Terra Quentes ja Douro
joe orus jde iilemjooksu poolses osas."

asendatakse jargmisega:

,Toote valmistamise ja laagerdamise piirkond hdolmab Mogadouro, Alfindega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a
Cinta, Mirandela, Vila Flori, Carrazeda de Ansidesi ja Macedo de Cavaleirosi haldusiiksusi (vilja arvatud Edroso,
Espadanedo, Ferreira, Mur¢dsi ja Soutelo de Mourisco asulad), Sdo Jodo da Pesqueira (vélja arvatud Riodadesi ja
Paredes da Beira asulad) ning Valpagose haldusiiksuses paiknevad Vila Nova de Foz Cda ja Rio Torto, Sdo Pedro de
Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpacosi, Valesi ja Possacosi asulad, Meda haldusiiksuses paiknevaid Longroiva, Fonte
Longa, Poco do Canto ja Meda asulaid ning Figueira de Castelo Rodrigo haldusiiksuses paiknevaid Escalhdo, Vilar de
Amargo, Algodresi ja Mata de Lobosi asulaid.”

Et tekst oleks selgem, jdeti tootespetsifikaadist valja viited Terra Quente ja Douro jde oru joe iilemjooksu
alapiirkondadele, kuna loetletud haldusiiksustest piisab, et méiratleda selgelt halduspiirid, mida on vaja, et tootespet-
sifikaat vastaks maaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 5 ldike 1 punktile c.

Tootmismeetod

4. muudatus

Lisatakse algupdrases tootespetsifikaadis esitamata iiksikasjad tootmisega seonduvate toimingute kohta, nimelt piima
tootlemise (kuumutamine ja kalgendamine), vadaku ndretamise (pressimine), juustumassi seismise ja laagerdamise
(pooramine ja pesemine) kohta.

Muudatused tehti seepirast, et tuleb esitada tootmisega seonduvate toimingute iiksikasjad, eclkdige nende toimingute
puhul, mis mairavad éra, kas saadud toode vastab toote kirjeldusele, seda eriti kalgendamise ja kalgendi to6tlemise
etappide puhul.
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— Kuigi algupdrases tootespetsifikaadis seda ei margita, on niiiid ndutud, et piim tuleb toodelda kohe parast liipsmist.
Nuitid tdpsustati, et kui see ei ole vdimalik, siis tuleb piima siilitada temperatuuril, mis ei ileta 6 °C.

— Kuigi algpirases tootespetsifikaadis mirgiti, et piima tuleb kuumutada kindlal temperatuuril (35 °C), kehtestati
niiiid optimaalsete temperatuuride vahemik, milleni piima enne laabi lisamist kuumutatakse (s.o kalgendumistem-
peratuur: 30-35 °C), nii on kirjeldatud tegevused tegelike tingimustega rohkem vastavuses.

Lisaks algupdrases tootespetsifikaadis lubatud raskuste ja kdsipresside kasutamisele, on niiid lubatud ka
pneumaatiliste presside kasutamine juhul, kui pressimise aeg on kolm kuni viis tundi ja vastab juba kasutatud
metoodikale. See muudatus tehti iiksnes tinu tehnoloogilisele arengule, mida saab tootmisprotsessis kasutada, ja see
ei mdjuta toote 1dplikke omadusi.

— Nagu algupirases tootespetsifikaadis, toimub kiipsemine ja laagerdamine loomulikult laagerdamisruumides voi
kontrollitud keskkonnas. Selle protsessi viltel voib moddetav suhteline dhuniiskus kdikuda vahemikus 80-90 %
(algupirases tootespetsifikaadis oli see vahemik 80-85 %).

— Samuti (kuigi algupirases tootespetsifikaadis seda ei tehtud) on madratletud toote ,Queijo Terrincho* Velho
laagerdamistemperatuuri vahemik (8-14 °C) ja ruumi Shuniiskus (75-85 %), et tootmismeetodi kirjeldus oleks
taielik.

5. muudatus

— Varem oli algupdrases tootespetsifikaadis margitud, et ,Churra da Terra Quente tdugu lammaste karjad, mida selles
piirkonnas peetakse ja kelle eriomadused sobivad selle piirkonnaga histi, on loomapidajate esmase tegevuse
objektid ning peamiselt tinu lambakasvatusele on sdilinud karjamaad ja joeniidud. Karjamaad koosnevad
magisest alast, kesast ja suurest hulgast harimata maast, kus rohukate on puine ja hdre. Kuna neil karjamaadel ei
ole piisavalt rohttaimi, tuleb sekundaarse karjamaana kasutada jdeniite ning anda lisasoota (rukis, oder, naeris,
ladtsed ning saare, jalaka, tamme, mandlipuu ja oliivipuu lehed ja isegi viinapuu vorsed).”

Kuna karjamaadel ei ole piisavalt rohttaimi, nagu ka algupdrases tootespetsifikaadis margitud, lisati vdimalus kasutada
soddana médratletud geograafilisest piirkonnast parit teiste talupidajate voi lambakasvatajate toodetud pohku ja heina,
sigistalviseid soodakultuure (kaer, hiirehernes, rukis ja kollane lupiin) ning kevads66dakultuure (mais ja sorgo).

Tekst on asendatud ja iimber sdnastatud jirgmiselt: ,Kuna neil karjamaadel ei ole piisavalt rohttaimi, tuleb
sekundaarse karjamaana kasutada joeniite ning anda lisasoota (rukis, oder, naeris, lddtsed ning saare, jalaka, tamme,
mandlipuu ja oliivipuu lehed ja isegi viinapuu vorsed).”

— Kogu lammastele antav s66t on périt geograafilisest piirkonnast, kuid lisatud on vdimalus kasutada soodanappuse

korral teistest piirkondadest parit s66ta, kuid sellise sooda kogus ei tohi iiletada aastasest kuivaine kogusest 50 %.
See s60t on sama, st sama koostisega kui geograafilisest piirkonnast parit so6t.

6. muudatus

Vilja on jietud tootespetsifikaadi algversiooni punkt 4:

,Punkt 4

Pakendamine ja siilitamine

Juust tuleb alati pakendada ohututesse materjalidesse, mis ei reageeri pakendi sisuga.

Juust peab alati olema valmispakendis ja pakendamine peab toimuma heade hiigieenitavade kohaselt ja tingimustel,
mil juustu tavapirase ladustamise ja miiiigi ajal siilib selle puhtus ja omadused.

Protsessi peab labi viima tootja.”

Need kirjeldused on asendatud, sest kehtivad pakendamise erieeskirjad, ja lisatud on jargmine 16ik, milles
pohjendatakse veelgi konkreetsemalt, miks tootja peab toote eelpakendama:

Juustu viilutatakse ja pakendatakse médratletud geograafilises piirkonnas, et siilitada toote terviklikkus ja tagada
omadused, mis annavad tootele tema eripira, mida jirjestikuste kiitlemistoimingutega ja/vdi pikema aja peale
hajutatud kaitlemistoimingutega vdidaks lihtsalt muuta.”
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7. muudatus

— Lisati alljargnev tekst, mida algupérases tootespetsifikaadis ei olnud ning milles selgitatakse juustu ,Queijo
Terrincho® Velho eri vormide tootmist:

,Queijo Terrincho“Velho on juust, mida on laagerdatud vihemalt 90 pdeva ja mida valmistatakse nii, et juust kaetakse
punase paprika ekstrakti ja viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud piiritusjoogi voi kilmpressitud oliividli
valmistatud seguga. Juustu voib ka tileni killmpressitud oliividlisse panna.

Toote ,Queijo Terrincho“ Velho, mis on kaetud punase paprikaga, valmistamisel kaetakse vdhemalt 90 pdeva
laagerdunud juust punase paprika ja viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud piiritusjoogi seguga voi punase
paprika ja killmpressitud oliivioli seguga. Juustu katmiseks valmistatakse punasest paprikast pasta, selleks segatakse
punane paprika viinamarjade pressimisjddkidest valmistatud piiritusjoogiga vdi kiilmpressitud oliividliga. Segu
kasutatakse dra iithekorraga, nii tagatakse, et segul on dige tekstuur ja maitse. Uhe kilogrammi punase paprika korral
lisatakse umbes 250 ml viinamarjade pressimisjddkidest valmistatud piiritusjooki v6i 250 ml killmpressitud oliividli.

Et séilitada juustu omadusi ja pikendada siilivusaega, on seda meetodit piirkonnas kasutatud juba kaua.

8. muudatus

Margistamine

Vilja on jdetud tootespetsifikaadi algversiooni punkt 5:

,Punkt 5

Margistamine ja turustamine

Juustude margistusel peab olema jargmine tekst:

1. Miitiginimetus ,Queijo Terrincho*

2. Rasvad: 45 % - 60 %

3. Netokogus (grammides voi kilogrammides)

4. Parim enne [kuu ja aasta]

5. Juust on valmistatud lamba toorpiimast.

6. Tootja nimi ja aadress

Mirgistust kandev etikett peab olema kinnitatud juustupakendi iihele kiiljele.
Juustu voib tarbijale miiiia portsjonitena, mis on eelnevalt pakendatud.”

See algselt registreeritud tootespetsifikaadi algversiooni punktis 5 esitatud iildviide on vilja jietud ja asendatud
olenevalt toote liigist lisatava margistusndudega, et mdrgistusel peab olema toote logo ja sdnad ,QUEIJO
TERRINCHO® — Denominagdo de Origem Protegida [,QUEIJO TERRINCHO“ — Kaitstud péritolunimetus] voi
»QUEIJO TERRINCHO" — DOP [,QUEIJO TERRINCHO*" - KPN] v6i ,,QUEIJO TERRINCHO* VELHO — Denominagio
de Origem Protegida [,QUEIJO TERRINCHO“ VELHO - Kaitstud péritolunimetus] voi ,QUEJJO TERRINCHO*
VELHO - DOP [,QUEIJO TERRINCHO* VELHO — KPN], mis vastavad toote kirjeldusele.

Muudatused on tehtud vajaduse tottu viia margistamisnouded vastavusse toote kirjeldusega ja jitta vilja iildised viited.

9. muudatus
Vilja on jdetud tootespetsifikaadi algversiooni punkt 6:
,Punkt 6

1. Toote ,Queijo Terrincho” valmistamiseks kasutatakse itksnes Churra da Terra Quente tdugu lammaste piima ning
neid lambaid kasvatatakse kdesolevate paritolureeglite punktis 1 méiratletud tootmispiirkonnas.

2. Kogu kari peab olema tunnistatud ametlikult brutselloosivabaks ning loomadel ei tohi olla selliste haiguste
tunnuseid, mida kantakse edasi piimaga.

3. Karjasid tuleb jilgida tagamaks, et mistahes karjale tehtav ravi vastab soovitatud keeluacgadele.

4. Lupsiplatsidel ja piima transportimisel tootmiskohta tuleb tiita hiigieenindudeid.
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5. Juustukojad peavad vastama seaduses sitestatud tehnilistele ja funktsionaalsetele tingimustele ning tervishoiu- ja
hiigieeninGuetele.

6. Koigis juustu valmistamise kodades tuleb kirja panna, millal piim saabus, millal juustu tehti, kaua seda laagerdati ja
millal turustati.

Punktis 1 lammaste tou kohta esitatud teave lisati koonddokumendi punkti 3.2, milles kirjeldatakse toodet, ja sellele
vastavasse tootespetsifikaadi punkti 2.

Punktid 2-6 on vilja jdetud, sest need kasitlevad eeskirju, mida kohaldatakse kogu selles tegevusvaldkonnas ning mis
on uldistes digusaktides juba sitestatud.

10. muudatus

Tootjarithmade ja ettevdtjate kohustuste kohta esitatud viited, samuti rikkumistele ja karistustele osutavad viited, mis
on esitatud originaaldokumendi punktides 7, 8, 9 ja 10, on samuti vilja jéetud, sest nad ei ole tootespetsifikaadi
lahutamatu osa ning kisitlevad eeskirju, mida kohaldatakse juustu tootmise suhtes iildiselt ning mis on {ildistes
oigusaktides juba sitestatud.

11. muudatus
Seos piirkonnaga

Mairatletud geograafilise piirkonna ja toote omaduste vahelise seose kohta on tootespetsifikaadi algversiooni punktis
1 esitatud jargmine teave.

,Punkt 1

See on 400 000 ha suurune ala ja koosneb joe orgudest (Mirandela-Vilarica), siigavatest erosiooniorgudest (Baixo-Coa,
Sabori ja Douro ilemjooks) ja kdrgusel 600 m kuni 800 meetrit asuvatest tasandikest. Maa-ala asendist tulenevalt on
piirkonnas ainulaadsed kliimatingimused, mis kdiguvad Vahemere subatlantilise kliima ja Vahemere poolkdrbelise
kliima piires, sest Douro jdest idas on kliima kuum ning tasandikele lahenedes on tuntavam kontinentaalne maju.

See on ala, kus klimaatilised ja topograafilised tingimused lubavad kasvatada viga erinevaid kultuure. Maastikule on
iseloomulik viinamarja- ja oliiviistanduste olemasolu, ainult oliivipuudega alad vahelduvad oliivi- ja mandlipuude
aladega, vihmaveega arvestavate teraviljakasvatusaladega (kesa ja teraviljapdllud), siin kasvatakse mitmesuguseid
pollukultuure (seda nii piirkondades, kus kastmisvett napib, kui ka viljakates orgudes (Mirandela ja Vale da Vilariga).
Majanduslikku tdhtsust silmas pidades on pdéllumajandusettevdtjad siiski keskendunud oliivide ja viinamarjade
kasvatamisele.

Teisalt on Churra da Terra Quente tdugu lammaste karjad, mida selles piirkonnas peetakse ja kelle eriomadused
sobivad selle piirkonnaga histi, loomapidajate esmase tegevuse objektid ning peamiselt tinu lambakasvatusele on
sdilinud karjamaad ja jdeniidud. Karjamaad koosnevad migisest alast, kesast ja suurest hulgast harimata maast, kus
rohukate on puine ja hore.

,Kuna neil karjamaadel ei ole piisavalt rohttaimi, tuleb sekundaarse karjamaana kasutada joeniite ning anda lisasdota
(rukis, oder, naeris, lddtsed ning saare, jalaka, tamme, mandlipuu ja oliivipuu lehed ja isegi viinapuu vorsed).“ See on
nii, kui lambaid peetakse ithel ja samal karjamaal. Peaaegu aastaringselt on lambad 66pdevaringselt
pollumajandusmaal selleks kujundatud aedikutes voi karjamaadel.

Migised maa-alad ja kuivad tasandikud, lisaks paikesepaiste ja spetsiaalsed keskkonnatingimused ning traditsioonilised
karjakasvatusmeetodid muudavad Churra da Terra Quente tdugu (Terrincha) lammastelt saadud piima omadused viga
eriliseks.

Sellest piimast, mida kohalikud inimesed on oskuslikult ja asjatundlikult t66delnud, kasutades polvest polve
edasiantud kogemusi, saab toota ainulaadse eripdraga juustu.”

asendatakse jargmisega:

Juustu ,Queijo Terrincho® kvaliteet tuleneb otseselt looduslikest teguritest ja inimfaktorist, mis on seotud mairatletud
geograafilise piirkonnaga.

On olemas kirjalikud tdendid, kus seostatakse lambajuustu tootmise levikut keskaegsete kristlike kloostritega selles
piirkonnas ja mujal. Parim tdestus selle juustu péritolu kohta on ehk asjaolu, et Terra Quente Transmontana piirkond,
kust Churra da Terra Quente tdugu lambad pirit on, nimelt Vilarica org ja tipsemalt Quinta da Terrincha, on andnud
kohalikule lambat&ule selle alternatiivse nime ,Terrincha“, mis omakorda on andnud nime (,Terrincho®) juustule. See
nditab, et selles alapiirkonnas on koos looduslikud tegurid ja inimfaktor, mis iseloomustavad kogu tootmispiirkonda.
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Terra Quente Transmontana ja Douro joe iilemjooksu org, kus mairatletud geograafiline piirkond asub, oli algselt
koduks viga vastupidavale ja histi kohanenud lambatdule, nimelt Badana tdule. Selle tdu pdhjal aretati Mondegueiro
tdugu jadradega ristates 19. sajandi 16pus vilja Churra da Terra Quente tdug. Toug arenes 1dplikult vélja- 20. sajandi
keskpaigaks. Seega on tdug vastupidav, piirkonnaga hiasti kohanenud ja tisna viljakas, tihti stinnib lammastel kaks
talle korraga. Toug on lihatootmise seisukohast keskpérane, kuid kuna ta on peamiselt piimatdug, siis on ta tihedalt
seotud piirkonna juustutootmisega.

Piirkond on {iiks kiinklik tasandik, kus on ka moni jirsem miekiilg, mullad on happelised ja viheviljakad, head
pollumajandusmaad on iiksikud lapid. Vihmavett (sajud on koondunud enamjaolt talvekuudele) kasutatakse kogu
pika kuiva suve viltel. See koik tahendab, et toiduvarude kittesaadavus ei ole tihtlane, kevadel on toitu palju ja suvel
seda napib.

Need tingimused mojutavad tugevalt seda, kuidas kasvukultuurid on piirkonnas jaotunud, eelistatakse traditsioonilisi
ekstensiivseid tootmissiisteeme ja ka Churra da Terra Quente’i lambad aretati selleks, et toota piima, mille omadused
on sellised, et kui kohalikud inimesed esivanemate oskusi ja tarkusi kasutades piima tootlevad, saab sellest viga
omandolise juustu, mis on ajaproovile vastu pidanud.

Orn aroom ja maitse, mis muutuvad ,Queijo Terrincho* vananedes tugevamaks ja intensiivsemaks, tulenevad seega
juustu valmistamiseks kasutatava puhta toorpiima omadustest ja on tihedalt seotud lambatduga ning migedele ja
niitudele tiitipilise taimestikuga, mis annab olulise osa madratletud geograafilises piirkonnas aretatud lammaste
so0dast.

Juustumassi tihe ja ihtlane tekstuur, virvus ja kergelt kreemjas vilimus tulenevad selle kasitoonduslikust
tootmisprotsessist, mille aluseks on kohalike inimeste teadmised, eelkdige oskus valmistada kalgendi ja toodelda seda
nii, et vadak vélja ndrgub ja tekib kompaktne mass.-

Laagerdamine ja valmimisprotsess leiavad aset kontrollitud keskkonnaga looduslikes laagerdamisruumides jargmistel

tingimustel.
Laagerdamine ,Queijo Terrincho* ,Queijo Terrincho“Velho
Temperatuur (°C) 5-12 8-14
Niiskus (%) 80-90 75-85
I&/Iir)limaalne laagerdumisaeg (pdeva- | 30 90
es

Nende tingimuste sdilitamine ja selle protsessi jilgimine (eelkdige seoses juustu pesemisega, mille sagedus sdltub
kooriku vilimusest, mis peab alati olema sile ja puhas) on toimingud, mille puhul tuginetakse kohalikule oskusteabele
ning mis on médravad tegurid tagamaks, et saadud juustu mass on soovitud tekstuuri, virvuse ja vilimusega.

Kohaliku oskusteabe kasutamine on ilmne ka traditsiooniliste siilitusmeetodite juures, seda just pikema
laagerdumisajaga juustude puhul, tinu traditsioonilistele meetoditele saab toodet siilitada kauem ilma et selle
iseloomulikud omadused muutuksid.- Seda tava jargitakse juustukooriku katmisel punase paprika pastaga (see on
keskmise paksusega segu, mis saadakse punase paprika ja viinamarjade pressimisjadkidest saadud piiritusjoogi voi
punase paprika ja killmpressitud oliividli segamisel) ja juustu siilitamisel viisil, kus pérast juustukooriku eemaldamist
ja juustu titkeldamist pannakse juust killmpressitud oliividli tdidetud anumatesse.

Mis puudutab inimfaktori ja toote vahelist seost, siis peetakse toodet ,Queijo Terrincho® Trds-os-Montes'i piirkonnas
traditsiooniliseks tooteks ning selle tootmis- ja siilitusmeetodeid on pdlvest pdlve edasi antud ning neid kasutatakse
tanini.

Algupirase tootespetsifikaadi punkti 1 tekst on iimber sdnastatud, et kirjeldada veelgi tipsemini looduslikke tegureid,
nimelt mullastiku- ja kliimatingimusi, inimfaktorit ja kohalikku oskusteavet, mis on iseloomulikud geograafilisele
piirkonnale, millest tuleneb toote eripira. Uues sonastuses selgitatakse, kuidas geograafilise piirkonna omadused
mdjutavad toote eripdra, ning kinnitatakse, et juustu ,Queijo Terrincho“ kvaliteet tuleneb otseselt looduslikest
teguritest ja inimfaktorist, mis on seotud mairatletud geograafilise piirkonnaga.
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3.1

3.2.

Tekst on timber sonastatud selleks, et see vastaks koonddokumendi koostamist kisitlevatele sitetele Euroopa
Parlamendi ja ndukogu mairuses (EL) nr 1151/2012 (p&llumajandustoodete ja toidu kvaliteedikavade kohta), seda
eelkdige seoses punktiga 5 (seos geograafilise piirkonnaga), sest koonddokument peab andma pdhjaliku ja tiksithese
selgituse selle kohta, kuidas p&hjuslik seos on kindlaks tehtud, seda algtekstis aga ei tehtud.

Muud
Logo kasutamine on muudetud kohustuslikuks.
KOONDDOKUMENT
»QUEIJO TERRINCHO*
ELi nr: PDO-PT-0218-AMO1 - 19.9.2016
KGT () KPN (X)
Nimetus(ed)

,Queijo Terrincho®

Liikmesriik voi kolmas riik

Portugal

Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

Toote liik

Klass 1.3. Juust

Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tihistab

,Queijo Terrincho* tahistab laagerdunud juustu, mida valmistatakse Churra da Terra Quente tdugu uttedelt saadud
puhtast toorpiimast valmistatud kalgendi aeglasel norutamisel (kalgendi valmistamisel kasutatakse loomset laapi).
Juustu ,,Queijo Terrincho” minimaalne laagerdumisaeg on 30 pdeva. Kui juust on laagerdunud voi kiipsenud vahemalt
90 pieva, vdib kasutada péritolunimetust ,Queijo Terrincho“ Velho (laagerdunud).

Peamised omaduse on jargmised:

,Queijo Terrincho* ja ,Queijo Terrincho” Velho omadused

Juust Queijo Terrincho Queijo Terrincho Velho

Kuju Viike, tavaline silinder (ketas), kesk- | Viike, tavaline silinder (ketas), keskko-
kohas kergelt ndgus, ilma kindla ser- | has kergelt ndgus, ebaiihtlase servaga
vata

Korgus 3,0-6,0 cm 2,0-6,0 cm

Kaal 0,7-1,1kg 0,5-1,0 kg

Labimoot 12-20 cm 10,0-18,0 cm

Kaal (toidukarbi suurus) 0,35-0,55 kg 0,25-0,45 kg

Libimdot (toidukarbi suurus) 8,0-12,0 cm 5,0-10,0 cm

Koorik Pehme, terviklik, histi vormitud, sile, | Kdva, terviklik, hdsti vormitud, punast
iileni drnalt dlgkollase virvusega vérvi, vahel krobelise tekstuuriga

Juustumass
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Juust Queijo Terrincho Queijo Terrincho Velho

Tekstuur Tihe ja tthtlane, veidi vdine ja moni- | Tihe ja tihtlane, histi vormitud, v&isus
kord kaotab ldikamisel selle kuju puudub ja 16ikamisel kuju siilib (kdva)
(poolpehme)

Vilimus Ornalt kreemjas, viheste aukudega Mitte eriti kreemjas, viheste aukudega

Virvus Uhtlaselt valge Kollakas

Lohn ja maitse Tugeva l6hnaga, 8rn ja puhas, mitte | Tugev 16hn, mis on eri I6hnadega tasa-
eriti terav kaalustatud segu

Rasvasisaldus kuivaines (%) 25-50 35-60

Niiskusesisaldus rasvata kuivaines | 35-60 20-55

(%)

3.3.

Tooteid ,Queijo Terrincho ja ,Queijo Terrincho” Velho turustatakse tervelt, viilutatult v6i pakendatud portsjonitena.

Toodet ,Queijo Terrincho“ Velho vdib miiiigiks esitada ka punase paprika pastaga kaetuna voi tikeldatuna
kiilmpressitud oliividliga tdidetud anumates.

Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdédeldud toodete puhul)

Lambad so6vad peamiselt migikarjamaadel, kesal ja harimata maal, kus rohukate on puine ja hore, ning jdeniitudel
voi looduslikel karjamaadel, mis paiknevad maaratletud geograafilises piirkonnas.

Kuna rohttaimi ei ole piisavalt, siis tuleb kdrvale anda lisas6ta, nditeks geograafilisest piirkonnast parit rukist, otra,
kaera, naerist, lddtsi ning saare, jalaka, tamme, mandlipuu ja oliivipuu lehti ja isegi viinapuu vorseid.

Kasutatakse ka muud so6ta, pohku ja heina ning siigistalviseid s66dakultuure (kaer, hiirehernes, rukis ja kollane
lupiin) ning kevadsoodakultuure (mais ja sorgo), mille on tootnud mddratletud geograafilisest piirkonnast parit
talupidajad voi lambakasvatajad.

Kogu lammastele antav so66t on parit geograafilisest piirkonnast. Ainult soodanappuse korral voib kasutada teistest
piirkondadest parit soota, kuid sellise sooda kogus ei tohi iiletada aastasest kuivaine kogusest 50 %. See s66t on sama,
st sama koostisega kui médratletud geograafilisest piirkonnast parit soot, seega toote omadusi s66t ei mdjuta.

Kasutatakse toiduks kasutatavat soola (selle osakaal juustu kaalus on 15-20 %) ja loomset laapi.

Churra da Terra Quente uttedelt saadud puhtal toorpiimal peavad olema jargmised fiiiisikalis-keemilised omadused:

Happesus (ml Na OH N\1) 25-30
pH 6,5-6,6
Tihedus (temperatuuril 20 °C) 1036-1038
Rasvasisaldus (g/100 g) 8,5
Valgusisaldus (g/100 g) 6,4-6,6
Uldlimmastik (%) 1,0-1,1
Kaseiinivéline limmastik (%) 0,2-0,3
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Paprikapasta valmistatakse punasest paprikast, oliividlist ja viinamarjade pressimisjadkidest valmistatud
piiritusjoogist, mis on périt madratletud geograafilisest piirkonnast.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Piima tootmine ja juustu valmistamine, sealhulgas laagerdamine ja valmimine, peab toimuma mdéaratletud
geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab
Toodet on lubatud pikaajaliselt sdilitada temperatuuril mitte alla -11 °C.

Juustu viilutatakse ja pakendatakse madratletud geograafilises piirkonnas, et siilitada toote terviklikkus ja tagada
omadused, mis annavad tootele tema eripara, mida jdrjestikused kditlemistoimingud ja/vdi pikema aja peale hajutatud
kiitlemistoimingud voiksid kergesti muuta.

3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Lisaks allpool esitatud toote logole peavad toote mdrgistusel olema jirgmised sonad: ,QUEIJO TERRINCHO* —
Denominagdo de Origem Protegida [,QUEIJO TERRINCHO* — Kaitstud paritolunimetus] v&i ,QUEIJO TERRINCHO*
- DOP [,QUEIJO TERRINCHO* — KPN] vdi ,QUEIJO TERRINCHO“ VELHO — Denominagdo de Origem Protegida
[LQUEJJO TERRINCHO* VELHO - Kaitstud piritolunimetus] vdi ,QUEIJO TERRINCHO* VELHO — DOP [,QUEIJO
TERRINCHO" VELHO — KPN],

a4 .
-
BV oo

TERRINCHO

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Toote valmistamise ja laagerdamise piirkond hdélmab Mogadouro, Alfindega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a
Cinta, Mirandela, Vila Flori, Carrazeda de Ansidesi ja Macedo de Cavaleirosi haldusiiksusi (vilja arvatud Edroso,
Espadanedo, Ferreira, Murgdsi ja Soutelo de Mourisco asulad), Sio Jodo da Pesqueira (vilja arvatud Riodadesi ja
Paredes da Beira asulad) ning Valpagose haldusiiksuses paiknevad Vila Nova de Foz Coa ja Rio Torto, Sio Pedro de
Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpacosi, Valesi ja Possacosi asulad, Meda haldusiiksuses paiknevaid Longroiva, Fonte
Longa, Pogo do Canto ja Meda asulaid ning Figueira de Castelo Rodrigo haldusiiksuses paiknevaid Escalhio, Vilar de
Amargo, Algodresi ja Mata de Lobosi asulaid.

5.  Seos geograafilise piirkonnaga

Toote ,Queijo Terrincho* kvaliteet tuleneb otseselt looduslikest teguritest ja inimfaktorist, mis on seotud méaratletud
geograafilise piirkonnaga.

On olemas kirjalikud tdendid, kus seostatakse lambajuustu tootmise levikut keskaegsete kristlike kloostritega selles
piirkonnas ja mujal. Parim tdestus selle juustu péritolu kohta on ehk asjaolu, et Terra Quente Transmontana piirkond,
kust Churra da Terra Quente tdugu lambad périt on, nimelt Vilarica org ja tipsemalt Quinta da Terrincha, on andnud
kohalikule lambatdule selle alternatiivse nime ,Terrincha“, mis omakorda on andnud nime (,Terrincho®) juustule. See
nditab, et selles alapiirkonnas on koos looduslikud tegurid ja inimfaktor, mis iseloomustavad kogu tootmispiirkonda.

Terra Quente Transmontana ja Douro jde iilemjooksu org, kus médratletud geograafiline piirkond asub, oli algselt
koduks viga vastupidavale ja hésti kohanenud lambatdule, nimelt Badana téule. Selle tdu pdhjal aretati Mondegueiro
tdugu jddradega ristates 19. sajandi 16pus vélja Churra da Terra Quente tdug. TSug arenes 15plikult vilja 20. sajandi
keskpaigaks. Seega on tdug vastupidav, piirkonnaga hasti kohanenud ja iisna viljakas, tihti stinnib lammastel kaks
talle korraga. Téug on lihatootmise seisukohast keskpirane, kuid kuna ta on peamiselt piimatdug, siis on ta tihedalt
seotud piirkonna juustutootmisega.
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Piirkond on iiks kiinklik tasandik, kus on ka mdni jarsem madekiilg, mullad on happelised ja viheviljakad, head
pollumajandusmaad on iiksikud lapid. Vihmavett (sajud on koondunud enamjaolt talvekuudele) kasutatakse kogu
pika kuiva suve viltel. See koik tdhendab, et toiduvarude kittesaadavus ei ole iihtlane, kevadel on toitu palju ja suvel
seda napib.

Need tingimused mdjutavad tugevalt seda, kuidas kasvukultuurid on piirkonnas jaotunud, eelistatakse traditsioonilisi
ekstensiivseid tootmissiisteeme ja ka Churra da Terra Quente’i lambad aretati selleks, et toota piima, mille omadused
on sellised, et kui kohalikud inimesed esivanemate oskusi ja tarkusi kasutades piima tootlevad, saab sellest viga
omandolise juustu, mis on ajaproovile vastu pidanud.

Orn aroom ja maitse, mis muutuvad ,Queijo Terrincho® vananedes tugevamaks ja intensiivsemaks, tulenevad seega
juustu valmistamiseks kasutatava puhta toorpiima omadustest ja on tihedalt seotud lambatduga ning magedele ja
niitudele tiitipilise taimestikuga, mis annab olulise osa miiratletud geograafilises piirkonnas aretatud lammaste
soodast.

Juustumassi tihe ja thtlane tekstuur, virvus ja kergelt kreemjas vilimus tulenevad selle kasitoonduslikust
tootmisprotsessist, mille aluseks on kohalike inimeste teadmised, eelkdige oskus valmistada kalgendi ja to6delda seda
nii, et vadak vilja norgub ja tekib kompaktne mass.

Laagerdamine ja valmimisprotsess leiavad aset kontrollitud keskkonnaga looduslikes laagerdamisruumides jargmistel

tingimustel.
Laagerdamine Queijo Terrincho Queijo Terrincho Velho
Temperatuur (°C) 5-12 8-14
Niiskus (%) 80-90 75-85
Minimaalne laagerdumisaeg (pdeva- | 30 90
des)

Nende tingimuste siilitamine ja selle protsessi jilgimine (eelkdige seoses juustu pesemisega, mille sagedus sdltub
kooriku vilimusest, mis peab alati olema sile ja puhas) on toimingud, mille puhul tuginetakse kohalikule
oskusteabele ning mis on médravad tegurid tagamaks, et saadud juustu mass on soovitud tekstuuri, virvuse ja
vilimusega.

Kohaliku oskusteabe kasutamine on ilmne ka traditsiooniliste siilitusmeetodite juures, seda just pikema
laagerdumisajaga juustude puhul, tinu traditsioonilistele meetoditele saab toodet sdilitada kauem, ilma et selle
iseloomulikud omadused muutuksid. Seda tava jdrgitakse juustukooriku katmisel punase paprika pastaga (see on
keskmise paksusega segu, mis saadakse punase paprika ja viinamarjade pressimisjaikidest saadud piiritusjoogi voi
punase paprika ja kohalikes traditsioonilistes pressimiskodades voi oliividliveskites toodetud kiilmpressitud oliividli
segamisel) ja ka juustu siilitamisel kiilmpressitud oliividliga tdidetud anumates.

Mis puudutab inimfaktori ja toote vahelist seost, siis peetakse toodet ,Queijo Terrincho“ Trds-os-Montes'i piirkonnas
traditsiooniliseks tooteks ning selle tootmis- ja siilitusmeetodeid on pdlvest pdlve edasi antud ning neid kasutatakse
tanini.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

(viitemaaruse artikli 6 16ike 1 teine 15ik)

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Qj_Terrincho.pdf
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