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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2013/C 77/10)

Tami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston ase-
tuksen (EU) N:o 1151/2012 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla ().

MUUTOSHAKEMUS

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annettu (%)

NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
9 ARTIKLASSA TARKOITETTU MUUTOSHAKEMUS
”STELVIO”["STILFSER”
EY-N:o: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
SMM () SAN (X))

1. Eritelmin kohta (kohdat), jota (joita) muutos koskee:

— [ Tuotteen nimi

— Tuotteen kuvaus

— [ Maantieteellinen alue

— O Alkuperitodisteet

— Tuotantomenetelma

— [0 Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— [ Merkinnit

— [ Kansalliset vaatimukset

— Muuta (tdsmennettdva)

2. Muutoksen (muutosten) tyyppi:
— [X] Yhteniisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos

— [0 Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n eritelmédn muutos, kun yhteniistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei ole
julkaistu

— [ Eritelmidn muutos, joka ei edellytd julkaistun yhtendisen asiakirjan muutosta (asetuksen (EY) N:o
510/2006 9 artiklan 3 kohta)

— [0 Eritelmén viliaikainen muutos, joka johtuu viranomaisten asettamista pakollisista terveys- tai
kasvinsuojelutoimista (asetuksen (EY) N:o 510/2006 9 artiklan 4 kohta)

3. Muutos (muutokset):
3 artikla — 3 Tuotantomenetelmidn kuvaus

3.3.2 Poistetaan alkuperdiseen eritelmain sisdltyvd maissisdilorehua sisiltivien tuotteiden kayttokielto
nautojen ruokinnassa; se johtuu todenndkoisesti vadrinkdsityksestd, koska maissisdilorehua on
vuosikymmenten ajan kaytetty ja arvostettu yksiloidylld alueella sen erityisen tasalaatuisuuden

() EUVL L 343, 14.12.2012, s. 1.

(3 EUVL L 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistd 21 piivind mar-
raskuuta 2012 annetulla Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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vuoksi. Sen vuoksi korvataan ilmaisu “maissisdilorehua sisdltdvid tuotteita ei sallita” ilmaisulla
"2 artiklassa yksiloidyn alueen ulkopuolelta perdisin olevia maissisdilorehua sisltavid tuotteita ei
sallita”.

4 artikla - Valmistusmenetelmdn ominaispiirteet

4.1

4.2.1

4.2.2

4.2.5

Valmistukseen tarkoitetun maidon jaahdytyslampotilaksi varastointia edeltdvissd vaiheessa oli il-
moitettu epamaédrdisesti jadhdyttiminen noin 6,0-9,0 °C:seen. Raja-arvoa on mukautettu kiytossd
oleviin hyviin kaytinteisiin; ja muutettu uusi ja selkeimmin ilmaistu vihimmiislimpétila on
4,0°C.

Lisaksi alkuperdisissd mairdyksissd kyseisen vaiheen kestoksi oli ilmoitettu enintddn 25 tuntia.
Edelld esitetyissd olosuhteissa kestoaika on mairitelty uudelleen enintddn 48 tunniksi. Pidempi aika
katsotaan aiheelliseksi (kesto ei ole erityisen tirked ilmoitettujen limpétilaolosuhteiden kannalta),
koska myos viikonloppuna kerdtty maito on voitava jalostaa.

Voimassa olevan eritelmdn mukaan maito on toimitettava juuston valmistukseen 48 tunnin
kuluessa lypsystd. Ottaen huomioon myés tihin vaiheeseen liittyvit edelld ehdotetut muutokset
sekd kdytossd olevat hyvit kdytdnteet, alun perin ilmoitettu (lypsystd laskettu) aika, joka osoittautui
puhtaasti teoreettiseksi, silld sen oikeaksi todistaminen asiakirjoin oli mahdotonta ja juustomesta-
reiden oli vaikea noudattaa sitd, koska he eivit voineet tietdd tarkkaa lypsyajankohtaa, mairdaikaa
maidon toimittamiseksi juuston valmistukseen on muutettu realistisemmaksi siten, ettd sen on
tapahduttava 72 tunnin kuluessa maidon kerddmisestd.

Muita kohtia muuttamatta on lisdtty kuvaus rasvapitoisuuden alentamisesta separaattorin avulla, ja
sitd on tdydennetty mahdollisuudella suorittaa alustava baktofugointi, jonka tarkoituksena on
yksinomaan tuotteen turvallisuuden parantaminen ja joka tehddin yleensd ennen kerman erotta-
mista asianmukaista kypsytystd haittaavien somaattisten solujen poistamiseksi. Nain ollen muutos
koskee menetelmdn kuvausta, jota tiydennetddn lisidmalld mahdollisuus puhdistaa separoitavaksi
tarkoitettu maito baktofugoimalla.

Maidon lampokasittely on kuvattu paremmin ja tismallisemmin, minkd vuoksi jo ilmoitetun
lampotilan (72 °C) lisdksi muutetaan kasittelyn kestoa tdsmentdmalld aiemman enintddn 2-3
sekunnin asemesta kestoajaksi vdhintddn 3 sekuntia, mikd vastaa paremmin yleistd kdytintoa.

Méiriaikaa, jonka kuluessa juoksete on lisittivd, on muutettu alun perin ilmoitetusta 50-60
minuutista hapatteen lisddmisen jdlkeen asianmukaisempaan muotoon "85 minuutin kuluessa
hapatteen lisddmisestd”. Néin eri vaiheiden kesto mairitellddn selkedmmin, mika vastaa paremmin
hyvid kdytinteitd ja maidon késittelylle vuodenajasta riippuvien kypsymis- ja aktiivisuusominai-
suuksien mukaan asetettuja vaatimuksia.

Lisaksi juoksetteen alkuperiistd kuvausta “juoksete tuotetaan alueella perinteisen menetelmin
mukaan” muutetaan seuraavasti: "Juoksete tuotetaan perinteisen menetelmdn mukaan”. Muutos
johtuu teknisistd syistd, jotka liittyvit sithen, ettd tuottajien on vaikea 16ytdi Stelvio/Stilfser-juuston
valmistukseen tarvittavaa juoksetetta Bolzanon maakuntaan kuuluvien kuntien alueelta. Muutok-
sella laajennetaan juoksetteen tuotantoaluetta ja varmistetaan sen ominaisuuksia koskevien eritel-
min perinteisten vaatimusten noudattaminen.

Virkettd, jossa kuvailtiin juustomassan limmittdmistd lisddmalld tarvittava madrd kuumaa
(50-70 °C) vettd, oli tismennettdva limpotilan valvomiseksi tdssd vaiheessa kaytettdvien tosiasial-
listen (perinteisten ja nykyisten) menetelmien osalta. Seuraava muutos antaa paremman ja yksityis-
kohtaisemman kuvauksen vaiheesta: "Laimmittdminen tapahtuu lisddamalla tarvittava maard kuumaa
vettd (jonka limpotila pidetddn 45-70 °Cissa sen jilkeen, kun on saavutettu vihintddn 50 °Cin
lampotila)...”. Ndin mairdys on selkedmpi ja johdonmukaisempi.
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Vastaavasti my0s juuston valmistuksen kestoaikaa koskevaa maardystd "Keskimddrdinen aika juok-
setteen lisddmisestd juustomassan valuttamiseen poydilld tai altaassa on 80-90 minuuttia” muu-
tetaan asianmukaisemmaksi tismentdmalld seuraavasti: "Aika juoksetteen lisddmisestd juustomas-
san valuttamiseen poydilld tai altaassa kestdd tavallisesti 80-90 minuuttia ja enintddn 110 mi-
nuuttia”.

4.2.6 Suolauksesta maardtddn, ettd se kestdd 36—48 tuntia. Perinteisen menetelmén ja sithen liittyvien
muuttujien marittelemiseksi paremmin ja tarkemmin seka elintarvikkeiden suolapitoisuuden alen-
tamista koskevan yleisen suuntauksen huomioon ottamiseksi kyseistd madrdystd muutetaan seu-
raavasti: "Suolaus saa kestdd enintddn 48 tuntia” (muilta osin teksti sdilyy ennallaan). Suolauksen
vihimmadiskestoajan poistamisella voidaan ottaa huomioon menetelmén asteittainen kehittyminen
nykyisten terveellisyystavoitteiden mukaisesti; poistamalla velvoite noudattaa suolauksen vihim-
mdiskestoaikaa, ja menetelmdn kehittymisen myotd suolausaikaa voidaan vastaisuudessa lyhentdd
muuttamatta tuotteen aistinvaraisia ominaisuuksia.

4.2.7 Kypsytyksen aikana nimenomaisesti titd tarkoitusta varten viljeltyjen kotoperdisten mikrobikan-
tojen vaikutuksesta pintaan kehittyvin mikrobikasvuston virinvaihteluiden osalta on katsottu
tarpeelliseksi kuvata tdhdn vaikuttavia tekijoitd lisddamalld viittaus villihiivoihin, jotka edistavat
happamuuden vihenemistd kuoressa, joka puolestaan on perinteisesti halutunlaisen kasvun edel-
lytys. Sen vuoksi kotoperidisten kantojen kasvuun liittyvin viittauksen jalkeen lisdtddn seuraava
teksti: "On mahdollista lisitd villihiivoja, jotka edistdvit happamuuden vidhenemistd kuoressa”.

Kypsytysajan madrittelemiseksi tarkemmin on katsottu oikeammaksi kiyttdd selkeimpad ja kay-
tintdd paremmin vastaavaa ilmaisua ... kuluttua siitd, kun juustomassa on sijoitettu muottiin”,
suhteellisen summittaisen ilmaisun "60 pidivad suolauksen pddttymisestd”; ndin voidaan viitata
tasmallisesti tiettyyn yksiselitteiseen ja hyvin mddriteltyyn vaiheeseen.

5 artikla — Lopputuotteen ominaisuudet

Lopputuotteen ominaisuuksien kuvaukseen on tehty seuraavat vihiiset muutokset:

Alkuperiisen imaisun “ikd: vihintddn 60 pdivin kypsytysaika® asemesta on kiytetty selkeimpidd ja
asianmukaisempaa ilmaisua "kypsytys: vihintddn 60 paivdd” (kyseessd ei itse asiassa ole muutos vaan
kielellinen oikaisu).

Kuiva-aineen rasvapitoisuuden osalta korjataan alkuperdisessd tekstissd esiintynyt lyontiviche muihin
julkaistuihin teksteihin verrattuna. Uusi muotoilu on seuraava:

Kuiva-aineen rasvapitoisuus: > 50 % (eikd < 50 %)

Juuston halkaisija ja korkeus ilmaistaan uuden vaihteluvilin mukaisesti:

Kuvaus Alkuperdiset mitat Uudet mitat
Halkaisija 36-38 cm 34-38 cm
Korkeus 8-10 cm 8-11 cm

Muutoksen tarkoituksena on ottaa paremmin huomioon sellaiset satunnaiset (vihiiset) vaihtelut yksit-
tdisten juustojen koossa, joita saattaa ilmetd muoteissa asianmukaisesti luonnollisella tavalla kypsytetyissa
juustoissa ja jotka voivat johtua muotin muodosta tai juuston pinnan ja kylkien hienoisesta painumisesta.
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8 artikla — Tarkastukset

Artiklan maardyksid on tdydennetty voimassa olevien ohjeiden mukaisesti viittauksilla tarkastuksista
vastaavaan valvontaelimeen ja sen yhteystietoihin.

YHTENAINEN ASIAKIRJA

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkint6jen ja alkuperinimitysten suojasta

3.2

3.3

3.4

C)

annettu (%)
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
”STELVIO”[”STILFSER”
EY-N:o: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
SMM () SAN ( X )
Nimi:
Stelvio/Stilfser on kirjattu suojattujen alkuperdnimitysten ja suojattujen maantieteellisten merkintojen

rekisteriin suojattuna alkuperdnimityksend (SAN) 15. helmikuuta 2007 annetulla komission asetuksella
(EY) N:o 148/2007, joka julkaistiin samana vuonna Euroopan unionin virallisen lehden numerossa L 46.

Jsenvaltio tai kolmas maa:

Italia

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus:
Tuotelaji:

Luokka 1.3 — Juustot

Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta:

Vahintadn 60 paivaa kypsytetty Stelvio/Stilfser saatetaan kulutukseen lierionmuotoisina siledreunaisina
tai lahes siledreunaisina tahkoina, joiden pohja on tasainen tai hieman kovera. Juuston mitat ovat:
paino 8-10 kg, halkaisija 34-38 cm ja korkeus 8-11 cm. Kuiva-aineen rasvapitoisuus on vahintdin
50 % ja kosteuspitoisuus enintddn 44 %. Kuoressa on oltava tyypillinen viritys, joka vaihtelee orans-
sinkeltaisesta kellanruskeaan. Rakenteeltaan tiiviin joustava sisus on vaalean- tai oljenkeltainen, ja siind
on episdannollisid pienid tai keskikokoisia koloja.

Stelvio/Stilfser pidetddn kaupan kokonaisena tai paloina, ja se saatetaan kulutukseen varustettuna
alkuperdnimityksen merkilld.

Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet):

Stelvio/Stilfser -juuston valmistukseen kaytetddn yksiloidyltd maantieteelliseltd alueelta perdisin olevaa
lehmédnmaitoa, jonka proteiinipitoisuus on vahintddn 3,10 % ja joka on saatu pddasiassa samalla
alueella korjatulla rehulla ruokituista lehmistd. Maito voi olla kevyesti kuorittua, siten ettd rasvapitoisuu-
deksi saadaan 3,45-3,60 %.

Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet):

Eldinten laiduntaessa niiden ravinto koostuu pddosin tuoreesta ruohosta. Navetassa perusruokinta-an-
nos, jonka maird eldintd kohti on enintddn 15 kg, koostuu ad libitum kuivatusta heindstd ja nurmisdi-
lorehusta, joka on saatu yksiloidyltd alueelta. Yksiloidyltd maantieteelliseltd alueelta perdisin olevan
maissisdilorehun, kuivatun rehun sekd ohran, rukiin, ruisvehnin, vehnin, kauran ja maissin kiytto
tuotteina tai sivutuotteina ja viiden ensin mainitun viljan osalta myos olkina on sallittua. Lisdksi
voidaan kayttdd oljysiemenid, niistd saatuja tuotteita ja sivutuotteita, ei-muuntogeenistd soijaa, rapsia,

Katso alaviite 2.
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3.5

3.6

3.7

5.2

pellavansiementd ja kuorittua tai osittain kuorittua auringonkukansiementd, kuivattua sokerijuurikas-
massaa, kuivattua miskid tai omenan puristejadnnostd, sokerijuurikasta, perunaa, oluthiivaa, melassia,
johanneksenleipdpuun palkoja, maitoa ja maitovalmisteita jauheena, aminohappoja ja valkuaista, jotka
eivat ole syntyneet hajoamisen tuloksena, sekd kasvirasvoja.

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidyllid maantieteelliselld alueella:

Kaikkien eritelmdssa ja tdssd asiakirjassa kuvattujen vaiheiden nautojen kasvatuksesta lypsyyn, maidon
keruuseen ja jalostamiseen sekd juuston valmistukseen ja kypsytykseen on tapahduttava 4 kohdassa
yksiloidylld maantieteelliselld alueella.

Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sadnnot:

Kokonainen tahko voidaan leikata paloiksi vasta sen jilkeen, kun siithen on kiinnitetty alkuperdnimi-
tyksen merkki. Stelvio/Stilfser on sallittua pakata paloina myos yksiléidyn maantieteellisen alueen
ulkopuolella. Paloiksi leikattu Stelvio/Stilfser saatetaan kulutukseen varustettuna alkuperanimityksen
merkilld tai pakkaukseen kiinnitetylld tarraetiketilld ja/tai kadrittynd muovikelmuun, johon on esipai-
nettu suojattu alkuperdnimitys Stelvio/Stilfser.

Merkintdji koskevat erityiset sddnnot:

Kokonainen Stelvio/Stilfser -tahko saatetaan kulutukseen varustettuna alkuperdnimityksen merkilld, joka
kiinnitetddn vasta 60 piivad kestdneen kypsytyksen jdlkeen, sekd merkinnilld, josta ilmenee erd, val-
mistuspéivé ja tuottajan tunnuskoodi.

Tuote voidaan saattaa kulutukseen vain varustettuna alkuperanimityksen merkilld.

Merkki muodostuu punaisin kirjaimin painetusta tekstistd "Stilfser-Stelvio”.

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus:

Yksiloity maantieteellinen alue, jolla kaikkien vaiheiden nautojen kasvatuksesta lypsyyn, maidon keruu-
seen ja jalostamiseen sekd Stelvio/Stilfser -juuston valmistukseen ja kypsytykseen on tapahduttava,
kisittdd seuraavat alueet Bolzanon maakunnassa: Val Venosta, Burgraviato, Salto-Sciliar, Val Pusteria,
Val d’ Isarco sekd Bolzanon kunta. Kyseiset alueet kisittavit 84 kunnan viestonlaskenta- ja hallinto-
alueet.

Yhteys maantieteelliseen alkuperiin:
Maantieteellisen alueen erityisyys:

Eritelmissd yksiloidylld alueella perinteisesti valmistetun Stelvio | Stilfser -juuston erityisominaisuudet
ovat aikojen kuluessa sdilyneet muuttumattomina. Ne johtuvat alppiympdristostd samannimiselld vuo-
ristoalueella, jolle suurin osa tuotannosta on keskittynyt ja josta juusto on saanut nimensd. Alta
Atesinan alppialueen yhtendiset ilmasto- ja maaperdolosuhteet vaikuttavat eldinten padasiallisena ravin-
tona kdytettdvin rehun ja siten myos sielld tuotetusta maidosta valmistetun juuston laatuun.

Erdissd historiallisissa teksteissd kuvataan alppiniittyjen ruohokasveja (marbl, madaun), jotka soveltuivat
muita paremmin korkeampilaatuisen maidon tuotantoon. Yksiloidyn alueen erityiset ympirist6- ja
ilmasto-olosuhteet liittyvat sen vuoristoisuuteen ja perinteisiin 500-2 000 metrin korkeudessa sijaitse-
viin karjatiloihin (masi), joilla kdytetddn juuston kypsytysvaiheessa kotoperdisia mikrobikasvustoja.
Nimi lajissaan ainutkertaiset ja jaljittelemadttomat ymparistotekijit sekd tuotantoperinteen kehityshis-
toria antavat suojatulle alkuperdnimitykselle "Stelvio/Stilfser” ne erityisominaisuudet, joiden ansiosta
tuote on ainutlaatuinen, itsendinen ja ehdottomasti sidoksissa alueen olosuhteisiin.

Tuotteen erityisyys:

Tuotteella on 3.2 kohdassa kuvattujen ominaisuuksien lisdksi tiettyja aivan erityisid tyypillisid ominai-
suuksia, kuten

— kuoren viritys, joka vaihtelee oranssinkeltaisesta oranssinruskeaan,
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— maku, joka on aromaattinen, selkedsti erottuva ja hieman pistiva,
— kuiva-aineen rasvapitoisuus, joka on vahintdan 50 %.

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

Tuoreen ruohon kaytt6 laitumella ja eldinten ruokinta navetassa yksiloidyltd alueelta saadulla rehulla ja
nurmisdilorehulla sekd yksinomaan samalta maantieteelliseltd vuoristoiselta ja maaperdolosuhteiltaan
erityislaatuiselta alueelta perdisin olevan lehminmaidon kayttd yhdessd alppilaidunten ruohokasvien
ja valmistukseen kaytettyjen aerobisten bakteerikantojen erityisominaisuuksien kanssa juuston luonnol-
lisen kypsytyksen yhteydessd ovat erottavia tekijoitd, joiden ansiosta tuotteen aistinvarainen profiili on
ainutlaatuinen. Juuri ndma tekijat vaikuttavat ratkaisevasti sekd kuoren tyypilliseen viriin ettd tuotteen
jdljitteleméttomadn makuun ja aromiin. My6s eldinten ruokintaan kiytetty rehu vaikuttaa siihen, ettd
kuiva-aineen rasvapitoisuus on suhteellisen korkea.

Naistd syistd, joista on olemassa historiallisia todisteita jo myohéiskeskiajalta ja jotka ovat vakiintuneet
tyypillisten paikallisten kaytintojen ja kulttuuriympériston, kuten korkealla vuoristossa sijaitsevien
karjatilojen (masi) myotd, ja johtaneet tuotteesta ja sen valmistuksesta vuonna 1914 Stilfin (Stelvio)
meijerissd laadittuun kuvaukseen, timén juuston valmistuksesta on kehittynyt tirked taloudellinen tekija
kaikkialla maantieteelliselld alueella. Sitd sddnnellddn eritelmin maédrdyksilld, jotka velvoittavat sekd
karjankasvattajia ettd tuotteen valmistajia. Maardykset liittyvit muun muassa kaikkiin alueen toimijoihin
sovellettavin kirjaamis-, rekisterditymis- ja tunnistusjarjestelmiin seka jalostusta, valmistusta ja nimityk-
sen kayttooikeuden myontimistd koskevaan asianmukaiseen kirjanpitoon.

Eritelmin julkaisutiedot:

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

Italian hallitus on aloittanut kansallisen vastaviditemenettelyn julkaisemalla 19 péiviand syyskuuta 2011
Italian tasavallan virallisen lehden numerossa 218 ehdotuksen suojatun alkuperdnimityksen "Stelvio/Stilfser”
eritelmdn muuttamiseksi.

Eritelmén tdydellinen teksti on saatavissa internetosoitteessa

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai

menemilld suoraan maatalous-, elintarvike- ja metsitalousministerion  kotisivulle  (http:/[www.
politicheagricole.it) ja valitsemalla ensin "Qualita e sicurezza” (ylhdilld oikealla) ja sen jdlkeen "Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE".

(%) Katso alaviite 2.
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