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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu
rekisterdintihakemuksen julkaiseminen

(2010/C 321/08)

Tami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta asetuksen (EY) N:o 510/2006 (') 7 artiklassa
tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tistd julkaisemi-
sesta.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
”QUESO CASIN”

EY-N:o: ES-PDO-0005-0718-04.09.2008
SMM () SAN (X))

1. Nimi:

"Queso Casin”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa:

Espanja
3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus:
3.1 Tuotetyyppi:
Luokka 1.3 Juustot
3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta:
Tdysrasvainen, kypsytetty, puolikova tai kova juusto, joka on valmistettu lehmin tdysrasvaisesta raa-

kamaidosta entsymaattisesti koaguloimalla ja juustomassaa vaivaamalla.

Alkuperanimitykselld suojattavien juustojen valmistukseen kiytetidn maitoa, jota saadaan terveistd
Asturiana de la Montafia o Casina-, Asturiana de los Valles- ja Frisona-rotuisista lehmistd sekd niiden
risteytyksista.

Juuston kypsyttyd sen ominaisuudet ovat seuraavat:
Fysikaalis-kemialliset ominaisuudet:

Kuiva-aineen Véihimméiispitoisuus 57 %,
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Rasvaa kuiva-aineen vihimmaispitoisuudesta 45 %,

Valkuaisainetta kuiva-aineen vihimmadispitoisuudesta 35 %.

Fyysiset ja aistinvaraiset ominaisuudet:

Tyyppi ja jalostusaste: Kovasta puolikovaan, kypsytetty puolikovasta kovaksi.

Muoto: Epdsddnnollinen lieriomainen kiekko, jonka toiselle puolelle on painettu kukka-aiheisia tai
geometrisia kuvioita, symboleja tai valmistajan nimi. Halkaisija 10-20 cm, korkeus 4-7 cm.

Paino: 250-1 000 g.

Kuori: Siled ja ohut; kdytdnndssd juusto on kuoreton, silli massaa vaivataan useita kertoja perdkkdin,
minka ansiosta juusto kypsyy tasaisesti ja samanaikaisesti sekd sisiltd ettd pailtd, ja sen pinta ja sisdosa
muodostavat kiintedn ja tiiviin, puhtaan, kuivan ja hieman rasvaisen massan. Juusto on viriltddn
tumman kermankeltainen, ja siind on valkeaan vivahtavia sivyjd. Juuston yldpinnassa on kohokuviona
kunkin valmistajan leima.

Massa: kiinted, mureneva, puolikovasta kovaan, variltddn kellertivd; koloja ei ole, mutta mahdollisesti
pienid halkeamia. Murenee leikattaessa. Koostumus tuntuu suussa rasvaiselta. Rakenne on joustava ja
tasalaatuinen.

Tuoksu: voimakas ja vikevi.

Maku: Valmistusprosessi ja erityisesti se, kuinka monta kertaa massaa vaivataan vaivauslaitteessa (md-
quina de rabilar), vaikuttavat juuston makuun: useampaan kertaan vaivatun juuston maku on kitkers,
kirped ja vaatii totuttelua; siind on voihin ajan kuluessa muodostuva ldpitunkeva ja maanldheinen
aromi; vadhemmdn vaivatun juuston maut ovat samanlaisia, vaikkakaan eivit niin voimakkaita. Joka
tapauksessa maku on voimakas, runsas, viipyilevd, kirped ja suun takaosassa hieman kitkerd; jilkimaku
on voimakas.

Mikrobiologiset ominaisuudet:
vastaavat voimassa olevien siddosten vaatimuksia.

3.3 Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet):

Lehménmaito, hapate, kalsiumkloridi, juoksute ja suola.

3.4 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet):

Queso Casin -juuston valmistusraaka-aineena kiytettdvdd maitoa saadaan lypsykarjasta, jonka ruokinta
perustuu alueen luonnonvarojen hyodyntimiseen sellaisenaan laiduntamalla karjaa kdytinnossd ympa-
rivuotisesti. Ruokintaa tdydennetddn tuorerehulla ja heinilld, jota saadaan omalta tilalta noudattamalla
kiertolaidunnusjirjestelmai. Kyse on pohjimmiltaan perinteisestd pienimuotoisesta karjanhoidosta; se
liittyy alueeseen, jossa kdytinnossia ympdrivuotisesti laiduntava karja on tavanomainen niky.

Karjan ravinto on siis perdisin rajatulta alueelta. Silloin, kun oman tilan rehua on niukasti saatavana
epdsuotuisten sddolojen takia, ravintoannosta voidaan poikkeuksellisesti tdydentdd pienelld maaralla
muualla tuotettuja vilja- ja palkokasveja.

3.5 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella:

3.6 Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sddnnit:

Pakkaaminen — Tuotteen laadun takaamiseksi pakkaaminen tapahtuu ennen tuotteen toimittamista
juustoloista tai kypsyttamoistd eteenpdin, silld juuston kuori on niin ohut ja hento, ettd juusto kiy-
tinnossd kuoreton. Ndin ollen kuori on alttiimpi muutoksille, jotka voivat vaikuttaa juuston ulkond-
koon ja nopeuttaa sen pilaantumista.

Edelld mainitusta syystd tuote voidaan myos kdyttdd kokonaisuudessaan, joten etukdteen pakkaaminen
on vilttimatontd.

Sallitut pakkausmateriaalit ovat elintarvikekdyttoon soveltuva paperi, pahvi, puu tai muovi taikka muut
saantelyneuvoston hyviksymat materiaalit.



26.11.2010

Euroopan unionin virallinen lehti

C 321/15

3.7 Merkintdji koskevat erityiset saannit:

Merkintojen on oltava paillysmerkintojd, pakkausta ja mainontaa koskevien yleisten vaatimusten mu-
kaiset. Suojatuissa juustoissa on kunkin valmistajan oman etiketin lisiksi erityinen numeroitu vastae-
tiketti tuotteen tunnistamista varten.

Suojattujen juustojen etiketissi on oltava selkedsti esilli maininta "Denominacién de Origen Protegida
Queso Casin” ja ainutlaatuinen tunnus, jossa on valittavana nelja vérivaihtoehtoa ja jota voivat kdyttad
kaikki alkuperdnimitykselld suojattuja juustoja markkinoille saattavat toimijat. Tunnukset on kuvattu
alla.

AN DE OR/ 3

voo% 1 ("4//)
< vy 7
b J ~ (o)
b 5 ~ Wz
Z = E u—-
2 %5

D.O.P.

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus:

Rajattu maantieteellinen alue, jolla tuotetaan alkuperdnimitykselld "Queso Casin” suojatun juuston
valmistukseen kdytettdvd maito sekd valmistetaan, kypsytetddn ja pakataan kyseistd juustoa, sijaitsee
Asturian eteldosassa, tarkalleen ottaen sen keskisessd itdosassa. Kyseinen maantieteellinen alue muo-
dostuu seuraavista kunnista: Caso, Sobrescobio ja Pilofia.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen:
Maantieteellisen alueen erityisyys:

Aluetta luonnehtii sen kuuluminen Asturian keskisten itdosien vuoristoalueeseen, jolle tunnusomaista
maisemaa ovat laajojen kallioisten jyrkdnteiden erottamat kapeat laaksot. Alueen vuoristoisuuden takia
suurinta osaa alueen pinta-alasta hallitsevat jyrkit rinteet. Suuret keskikorkeudet loivenevat matalaksi ja
tasaiseksi keskiosaksi, joka on osa rannikon tuntumassa alueen poikki kulkevaa itd-linsisuuntaista
alankoa. Se muodostaa uoman Pilofia-joelle, joka on Alto Nalénin ohella toinen alueen merkittivistd
joista.

Korkeimpia vuoristoisia osia lukuun ottamatta alueella on lauhkea valtameri-ilmasto. Heikkoja sateita
saadaan ympiri vuoden ja limpétilaerot ovat kohtuulliset.

Tyypilliset vuorten ympar6imat laaksot eli jokien valuma-alueet ovat my6s syyni paikallaan pysyviin
sakeisiin sumuihin. Kaikki nima ilmi6t my6s vahentdvit huomattavasti auringonsiteilyd vuoden aikana.

Kasvillisuuden osalta maisemalle ovat luonteenomaisia rehevit niityt ja laidunmaat seka laajat metsi- ja
pensaikkoalueet ja kaikkein jyrkimpien rinteiden avokalliot.

Niittyjd ja laidunmaita peittavat tirkeimmat kasvilajit kuuluvat heind- ja palkokasveihin.

Naissd olosuhteissa on kehitetty Queso Casin -juuston valmistusmenetelmd, jolla vastataan tarpeeseen
loytdd turvallinen sailytystapa ja saavuttaa hyvi sdilyvyys alueella, jossa ilmankosteus on leudon lim-
potilan ja vallitsevan sateisen ja pilvisen sddtyypin takia suuri ja vaikeuttaa maidon juoksettumisesta
syntyvan juustomassan kuivatusprosessia.

Niin "vaivaamisesta” kehittyi tavanomainen ja vaativa tekniikka, jolla yhteen palaan yhdistetdan useita
pienid juustomassan paloja. Toistamalla titd prosessia saatiin aikaan kuivempaa ja tiiviimpdd massaa,
josta saatiin paremmin séilyvid tuotteita. Vaivaamisen avulla suola saatiin lisittyd massaan kauttaaltaan
ja kdymisvaiheessa syntyvit ja sopivaa kypsymistd edistivdt mikrobit jakautumaan siihen tasaisesti,
minkd ansiosta tuote sai erityiset aistinvaraiset ominaisuutensa.



C 321/16

Euroopan unionin virallinen lehti

26.11.2010

5.2

Vaivaaminen tehtiin késin sithen saakka kunnes sitd varten kehitettiin erityinen laite. Kyseessd on
vaivauspoytd tai -laite (mdquina de rabilar), joka on sovellus perinteisesti leivinvalmistuksessa kaytetystd
vaivauslaitteesta, (bregadora tai bregadera), ja jota kiytettiin yhteisesti (los diis d'amasar), jotta niukoista
aineellisista voimavaroista saatiin mahdollisimman suuri hyoty ja sujuvoitettiin valmistusvaiheita, jotka
ndinkin olivat tyolaita.

Valmistusvaiheessa kisiteltiin puolivalmiita juustomassan paloja (gorollu) ja useiden valmistajien juus-
toja, jotka oli pidettivi erillddn. Tama ratkaistiin merkitsemalld jokainen pala omalla tunnuksellaan,
jonka avulla valmistaja pystyttiin tunnistamaan nopeasti. Juustomassan merkitsemiseen kaytetty viline
oli lieriomdinen tai sukkulamainen puunpala (ochavau), jonka reunat oli koristeltu yksinkertaisin sym-
bolein, joilla juustomassan pdéille merkittiin, kuinka monta kertaa sitd oli vaivattu. Valmiin juuston
merkitsemiseen kdytettiin niin ikddn puusta valmistettua valinettd (marcu tai cufiu), joka oli suurempi ja
monimutkaisempi ja jossa oli useita erilaisia tuotteiden koristelemiseen ja tunnistamiseen tarkoitettuja
merkkejd. Nykyisin merkintdvilineissd on tavallisesti kunkin valmistajan tunnus.

Tdmd valmistusmenetelmd, ja erityisesti vaivaaminen, on luultavasti monimutkaisuutensa vuoksi edel-
leen yksinomainen tille juustolaadulle. Sen sdilymiseen on vaikuttanut ennen kaikkea Queso Casin
-juustoa kotitarpeiksi valmistavien naisten tyo ja sen ainoan naispuolisen valmistajan innostus. Hin
esittelee ja markkinoi nykydin tuotetta perinteisten tuotteiden messuilla ja markkinoilla kaikkialla
Asturian ja Espanjan alueella. Myos Asturian alueen maaseudun kehittimisryhmien yhteistyd on tar-
keid.

Tuotteen erityisyys:

Queso Casin -juuston tunnistaa sille ominaisesta ulkonddsti, jonka sille antaa kunkin valmistajan oman
tunnuksen sisaltavd leimakuvio. Koko juuston yldpinnan peittivd kuvio painetaan sithen muotilla
(marcu).

Queso Casin -juuston erityisyys johtuu myds seuraavista tekijoistd: epasddnnollinen lieriomainen kiek-
komuoto, erittdin ohut ja hento, lidhes olematon kuori, joka yhdessd sisiosan kanssa muodostaa
kiintedn massan, vaivattu massa, voimakas ja viipyilevd tuoksu ja maku, jotka korostuvat, mitd enem-
mén juustomassaa vaivataan vaivauslaitteessa, sekd rakenne, joka tekee siitd yhden Espanjan ja jopa
koko maailman proteiinipitoisimmista ja kuivimmista juustoista.

Queso Casin eroaa tdysin kaikista juustolajikkeista, myds niistd, joita on kehitetty naapurikunnissa.
Tassd suhteessa erityisen merkityksen saa Cason ja Pongan kuntien vilinen raja monine vuoristoket-
juineen, jotka myos erottavat toisistaan kaksi perinteistd asturialaista juustoa, Queso Casinin ja Queso
de los Beyosin.

Queso Casinin merkityksestd saadaan todisteita tutkimalla historiaa.

Enric Canut toteaa teoksessaan "En el pais de los 100 quesos” (Barcelona 2000), etti Queso Casin olisi
valmistusmenetelmansd ja valmistuksessa kéytettdvien yksinkertaisten vélineiden takia kenties yksi
Espanjan vanhimmista juustoista.

Alueen kylissd Queso Casinia koskevat kirjalliset todisteet ovat perdisin 1300-luvulta: "Vuonna 1328,
D? Gontrodon ollessa abbedissana, vuokrataan San Salvador de Sobrecastiellon tilat kuudeksi vuodeksi
70 maravedista, joka maksetaan aina syyskuun ensimmdisend pdivdna, sekd kahdestatoista paistetta-
vaksi sopivasta juustosta, jotka maksetaan aina Martinpaivind marraskuussa ...”

”

Vuonna 1341, idem., "ja kahdestatoista hyvistd paistettavaksi sopivasta juustosta ...".

Mainintoja Queso Casin -juustosta 16ytyy Jovellanosin kirjoituksista (1700-luku), 1800-luvun alussa
toimitetusta teoksesta "Diccionario Geogréfico de Madoz” ja 1800-luvun lopulla julkaistusta Dionisio
Martin Ayuson teoksesta "Curso de Agricultura Elemental”.

O. Bellmutin ja Fermin Canellan teoksessa "Asturias” (Gijon 1900) Queso Casin mainitaan yhtend
tunnetuimmista Asturian ldhiseuduilta, Casosta, tulevista juustoista. Samansuuntaisia viittauksia on F.
Requejon ja M. Tortosan teoksessa "Los Elementos de Agricultura y Técnica Agricola e Industrial”
(Madrid 1903).
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5.3

Teoksessa "Comer en Asturias” (Madrid 1980) Eduardo Méndez Riestra mainitsee Asturiassa valmiste-
tuista juustoista Casinin, samoin kuin Carlos Mero Gonzalez teoksessa "Guia Practica de los quesos de
Espafia” (Madrid 1983) ja Simone Ortega teoksessa "Tabla de quesos espafioles” (Madrid 1983).

Kemisti ja kirjailija J. A. Fidalgo Sdnchez toteaa teoksessa "El Gran Libro de la Cocina Asturiana” (Gijon
1986), ettd Queso Casin on tyypillisintd Asturian keskisissd eteldosissa.

Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessd
SAN) tai tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun Ryseessi SMM):

Epitasainen vuoristomaasto vaikutti ratkaisevasti siihen, ettd yli jadnyt maito kaytettiin juustonvalmis-
tukseen, silld huonojen kulkuyhteyksien aiheuttamien ongelmien takia maitoa voitiin hydyntdd ainoas-
taan juustojen ja voin valmistuksessa.

Luonnonolosuhteet ovat kaiken kaikkiaan sdddelleet timédn erityisen juustolajikkeen kehitystd. Toisaalta
pinnanmuodostuksen takia maisemassa ovat vallalla alavat niityt ja vuoristolaitumet, joiden kasvillisuus
on ainutlaatuisen monipuolista ja vaikuttaa suoraan lypsykarjan ravintoon. Naitd luonnonvaroja hyo-
dynnetddn siihen perinteisten karjanhoitomenetelmien avulla.

Toisaalta ilmasto, runsaat ja heikot sateet, joita saadaan sddnnollisesti pitkin vuotta, sekd niukka
auringonvalo ja lauhkea limpotila tarjoavat otolliset olosuhteet alueen oman rehuntuotannon yllapi-
tdmiseen ja karjan jatkuvaan laidunnukseen.

Kaikki Queso Casin -juuston valmistukseen kdytetty maito saadaan lehmistd, jotka laiduntavat sddn-
nollisesti ympari vuoden alueen niityilld ja laitumilla.

Ensimmiisid juuston valmistajia olivat silloiset karjankasvattajat, jotka kehittivit valmistusmenetelman
mukautumalla alueen ympiristdolosuhteiden asettamiin vaatimuksiin parantaakseen pilaantuvan tuot-
teen sdilyvyyttd ja saivat aikaan ainutlaatuisen juustolajikkeen, jonka erityispiirteet ovat seurausta tai
maédrdytyvat lopullisesti luontoon liittyvien tekijoiden ja erityisen valmistustavan mukaan.

Eritelmiin julkaisutiedot:

Asetuksen (EY) N:o 510/2006 5 artiklan 7 kohta)

http:/fwww.asturias.es|Asturias/descargas/PDF_TEMAS/Agricultura/pliego_condidones_dop_queso_casin.pdf
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