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

(2016/C 188/07)

Tamé julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (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
”GORGONZOLA”
EY N:o: IT-PDO-0217-01214-18.3.2014
SMM ( ) SAN (X)
1.  Eritelmin kohta (kohdat), jota (joita) muutos koskee
— 0 Tuotteen nimi
— Tuotteen kuvaus
— [ Maantieteellinen alue
— X Alkuperitodisteet
— X Tuotantomenetelma
— 0O Yhteys maantieteelliseen alueeseen
. Merkinnat
— [ Kansalliset vaatimukset

— Muuta [pakkaamista koskevien vaatimusten muuttaminen]

2. Muutoksen (muutosten) tyyppi

— X Yhteniisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos
— [J Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n eritelmdn muutos, kun yhtendistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei ole julkaistu

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

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

3.  Muutos (muutokset):
Tuotteen kuvaus

Tuotteeseen ei tehdd muutoksia. Adjektiivi “pehmed” poistetaan kuitenkin, koska se ei vastaa kaikkia "Gorgonzola”-
juuston eri tyyppeji. Etenkdidn tyyppid "voimakas” ei voida luokitella pehmeiksi juustoksi. Sen vuoksi ilmaisun
"pehmed” kiytto kaikentyyppisistd "Gorgonzola”-juustoista olisi vdarin ja saattaisi lisiksi vaikeuttaa virallisia tarkas-
tuksia tyyppid "voimakas” koskevien eritelmdn vaatimusten noudattamisen toteamiseksi. Lisdksi poistetaan tarpeet-
tomana adjektiivi "rasvainen” ottaen huomioon, ettd yhteniisen asiakirjan 3.2 kohdassa ilmoitetaan kuiva-aineesta
mitattu vihimmdisrasvapitoisuus.

(") EUVLL 343, 14.12.2012,s. 1.
() EUVLL 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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Voimassa olevassa eritelmdssd juustomassan viriin viitataan adjektiivilla “sinivihred”; sen lisdksi halutaan mainita,
ettd vari voi olla myds siniharmaa, jotta voidaan kuvailla tdydellisemmin kaikki erityyppisten "Gorgonzola™-juusto-
jen mahdolliset varivivahteet. Vaikka sinivihred onkin tyypillinen virivivahde juustomassassa, elavin aerobisen
homeen kehittyminen juuston kypsymisen kestdessd voi saada aikaan myos sellaisen virin syntymisen, jonka ihmis-
silmd aistii siniharmaaksi. Jattdmalld mainitsematta mahdollinen siniharmaa virivivahde saattaisi tdssikin tapauk-
sessa vaikeuttaa virallisia tarkastuksia sen toteamiseksi, ettd juustomassan virin osalta on noudatettu eritelmin
vaatimuksia.

Voimassa olevassa eritelmissd vihimmadiskypsytysaika vaihtelee eri "Gorgonzola’-juustotyyppien mukaan. Sen
vuoksi eritelmissd oleva yleisluonteinen viittaus 50 pdivin vihimmaiskypsytysaikaan poistetaan aiheettomana.

Tuotteeseen ei tehdd muutoksia. Viittaus sithen, ettd maku riippuu yksinomaan kypsytysajasta, poistetaan kuitenkin
virheellisend, koska maku voi — joskin vdhemmissd mddrin — riippua myos muista tekijoistd, kuten juustotahkon
painosta.

Painon, maun ja kypsytysajan perusteella luokitellut eri "Gorgonzola™tyypit yksiloidddn asianmukaisemmin. Edelli-
nen luokittelutapa, joka otettiin kdyttdon vuonna 2009 rekister6idylld muutoksella, saattoi olla harhaanjohtava,
koska se perustui yksinomaan juustotahkojen kokoon, joka madriteltiin kiyttden kokoon liittyvid ilmaisuja "suuri”,
"keskikokoinen” ja "pieni”. Selkeyden vuoksi on siksi haluttu tdsmentds, ettd luokitus perustuu painon lisiksi myos
makuun ja kypsytysaikaan liittyviin tekijéihin. IImaisujen "mieto”, "voimakas” ja "pieni tyyppid voimakas” kdytto
luokitustarkoituksessa vaikuttaa asianmukaisemmalta, jotta voidaan vilittomdsti tunnistaa "Gorgonzola’-juuston
tyyppi. llmaisu “juustotahko, tyyppid mieto” vastaa aiemman luokituksen mukaista tyyppid "suuri juustotahko”.
IImaisu "tai keskivahva maku” poistetaan epdasianmukaisena, koska kyseisen tahkon maku on "mieto”, kuten eritel-
missdkin mainitaan. IImaisu "juustotahko, tyyppid voimakas” vastaa aiemman luokituksen mukaista tyyppid "keski-
kokoinen juustotahko”. Ilmaisu “pieni juustotahko, tyyppid voimakas” vastaa aiemman luokituksen mukaista tyyp-
piéd "pieni juustotahko”.

Tahkojen vdhimmiis- ja enimmiiskokoja muutetaan hieman niiden mukauttamiseksi nykyisiin tuotanto-olosuhtei-
siin; tahkon koko voi vaihdella sen kosteuspitoisuuden mukaan.

Tuotteen enimmdiskypsytysaika on lisitty (ks. kohta "Tuotantomenetelmd”).
Painon, maun ja kypsytysajan perusteella luokitellut eri "Gorgonzola™-tyypit yksiloidddn seuraavasti:
— ”mieto” tyyppi: tahkon paino 9-13,5 kg, mieto maku, kypsytysaika vihintddn 50 ja enintddn 150 paivas;

— “voimakas” tyyppi: tahkon paino 9-13,5 kg, selvisti voimakas maku, kypsytysaika vihintddn 80 ja enintddn
270 paivaa;

— pieni tahko, tyyppi "voimakas”: tahkon paino 5,5-9 kg, selvisti voimakas maku, kypsytysaika vahintddn 60 ja
enintadn 200 pdivaa.

Alkuperdtodisteet

Tuotteen aitouden varmistamiseksi "Gorgonzola” voidaan saattaa markkinoille kokonaisina tahkoina, vaakatasoon
leikattuina puolikastahkoina tai paloina, jotka on kddritty kohopainettuun alumiinipaperiin.

Tuotteen laadun siilyttimiseksi ja alkuperdn ja valvonnan varmistamiseksi "Gorgonzola” voidaan saattaa markki-
noille myds esipakattuina paloina ilman kohopainettua alumiinipaperikdirettd sen jalkeen, kun hyviksytty valvon-
taelin tai sen valtuuttama muu valvontaelin on varmentanut tuotteen.

Tuotantomenetelmd

Kypsytystilojen limpdtilaa ja suhteellista kosteutta ilmaisevia arvoja muutetaan hieman niiden mukauttamiseksi
kypsytystiloja ja -menetelmii koskeviin uudistuksiin, jotka parantavat "Gorgonzola”-juuston laatuominaisuuksia.

Eritelmdin lisitddn juustojen enimmadiskypsytysaika, koska kypsytyksen jatkuminen pidempidin saattaisi vakavasti
heikentii tuotteen erityisid ja aistinvaraisia ominaisuuksia.
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Merkinngt

Jotta helpotettaisiin eritelmédn noudattamisen varmistamista ja erityisesti annettaisiin kuluttajille mahdollisuus tehdi
tietoinen valinta myos silloin, kun tuote pakataan heiddn pyynnostddn vahittdismyyntipaikalla, otetaan kdytto6n
velvoite merkitd kohopainettuun alumiinipaperiin maininta "voimakas”, kun on kyseessi juustotahko tyyppid "voi-
makas”, pieni juustotahko “tyyppid voimakas” tai juustotahko vaakatasoon puolikkaaksi tai paloiksi leikattuna.

Jotta niin ikddn helpotettaisiin eritelmidn noudattamisen varmistamista ja erityisesti annettaisiin kuluttajille mahdol-
lisuus tehdi tietoinen valinta, otetaan kdyttdon velvoite merkitd primaaripakkaukseen maininta "voimakas”, kun on
kyseessi juustotahkosta ja pienestd juustotahkosta tyyppid "voimakas” paloiksi leikattu esipakattu tuote.

Muuta

Markkinoille esipakattuina paloina saatetun "Gorgonzola”-juuston laadun, alkuperin ja valvonnan varmistamiseksi
on tismennetty ja perusteltu, ettd hyviksytyn valvontaelimen tai timdn valtuuttaman muun valvontaelimen on
varmennettava juuston leikkaaminen paloiksi ja palojen pakkaaminen. Tdma johtuu paitsi siitd, ettd on elintarvike-
turvallisuuteen liittyvien riskien vuoksi mahdotonta leikata mekaanisesti kohopainettuun alumiinipaperiin kaarittyja
kokonaisia tai vaakatasoon leikattuja puolikkaita, my6s siité, ettd koska "Gorgonzola™-tahkon pohjassa ei ole mer-
kintdd, on tarpeen saada valvontaelimen antama varmistus ilman alumiinikéirettd olevien palojen alkuperdsta.
Tamad ei estd vahittdiskauppiaiden mahdollisuutta leikata juusto kdsin paloiksi ja pakata palat kuluttajan pyynnostd
tai suoramyyntid varten. Vahittdiskaupassa kohopainettuun alumiinipaperiin kdarityn juustotahkon tai sen puolik-
kaan kisin tapahtuva leikkaaminen veitselld ei edellytd alumiinipaperin poistamista eikd myoskddn vaaranna elin-
tarviketurvallisuutta. Lisdksi ndmd toimenpiteet on periaatteessa tehtdvi kuluttajan edessi tai kuluttajalla on ainakin
oltava mahdollisuus vaatia sitd voidakseen erityisesti varmistua siitd, ettd kyseisessd juustotahkossa tai sen puolik-
kaassa on mukana kohopainettu alumiinipaperikddre. Vihittdiskauppiaiden toimesta tapahtuva kohopainettuun alu-
miinipaperiin kddrityn juustotahkon tai sen puolikkaan leikkaaminen kisin on sallittava myds suoramyyntid varten
pakatun tuotteen osalta edellyttden, ettd leikatussa palassa on aina mukana osa alumiinipaperia takeena tuotteen
aitoudesta.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
”"GORGONZOLA”
EY N:o: IT-PDO-0217-01214-18.3.2014
SMM ( ) SAN (X)
1. Nimi

”Gorgonzola”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

[talia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji
Luokka 1.3 Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

”"Gorgonzola” on yksinomaan pastoroidusta lehman tdysmaidosta valmistusta raa’asta tasaisesta juustomassasta tuo-
tettu sinihomejuusto, joka on viriltddn valkoinen tai vaaleankellertdvi ja jossa on homejuustolle ominaisia sinivih-
reitd jaftai siniharmaita homejuovia.

”"Gorgonzola”-juusto on ominaisuuksiltaan seuraavanlainen:

— Muoto:
— tasareunainen ja tasapohjainen lierio;

— koko: vihimmaiskorkeus 13 cm; halkaisija 20-32 cm;

(}) Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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— luokitus painon, maun ja kypsytysajan perusteella:
1. "mieto” tyyppi: tahkon paino 9-13,5 kg, mieto maku, kypsytysaika vahintadn 50 ja enintddn 150 paivai;

2. "voimakas” tyyppi: tahkon paino 9-13,5 kg, selvisti voimakas maku, kypsytysaika vihintdin 80 ja enin-
tadn 270 paivaa;

3. pieni tahko, tyyppi "voimakas”: tahkon paino 5,5-9 kg, selvisti voimakas maku, kypsytysaika vihintdin
60 ja enintdan 200 paivad.

— Kuori: harmaa ja/tai vaaleanpunertava, ei syotava;

— Juustomassa: tasalaatuinen, valkoinen tai vaaleankellertdvd massa, jossa on homejuustolle ominaisia sinivihreitd
ja/tai siniharmaita homejuovia;

— Kuiva-aineen rasvapitoisuus: vihintian 48 prosenttia.

3.3 Raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Taysrasvainen lehminmaito, vasikan mahalaukusta saatu juoksete ja suola.

3.4 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet)

Vihintddn 50 prosenttia vuosittaisen rehuannoksen kuiva-aineesta on periisin tuotantoalueelta.

3.5 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidyllid maantieteelliselli alueella

Maidon tuotannon ja jalostamisen sekd juuston kypsytyksen sellaiseksi, ettd se tayttdd edellytykset nimityksen "Gor-
gonzola” kayttdmiseksi ja 3.7 kohdassa kuvattujen tunnusten kiinnittdmiseksi, on tapahduttava yksiloidylli maan-
tieteelliselld alueella.

3.6 Viipaloimista, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sddnnit

"Gorgonzola” voidaan saattaa markkinoille kokonaisina tahkoina, vaakatasoon leikattuina puolikastahkoina tai
paloina, jotka on kdritty kohopainettuun alumiinipaperiin.

”"Gorgonzola” voidaan saattaa markkinoille myos esipakattuina paloina ilman kohopainettua alumiinipaperikairetta
sen jilkeen, kun hyviksytty valvontaelin tai sen valtuuttama muu valvontaelin on varmentanut tuotteen. Markki-
noille esipakattuina paloina saatetun "Gorgonzola”-juuston laadun, alkuperin ja valvonnan varmistamiseksi hyvak-
sytyn valvontaelimen tai timdn valtuuttaman muun valvontaelimen on varmennettava juuston leikkaaminen
paloiksi ja palojen pakkaaminen. Tdmd johtuu paitsi siitd, ettd on elintarviketurvallisuuteen liittyvien riskien vuoksi
mahdotonta leikata mekaanisesti kohopainettuun alumiinipaperiin kairittyja kokonaisia tai vaakatasoon leikattuja
puolikkaita, my6s siitd, ettd koska "Gorgonzola”-tahkon pohjassa ei ole merkintdd, on tarpeen saada valvontaelimen
antama varmistus ilman alumiinikéirettd olevien palojen alkuperdsti.

”"Gorgonzola”-juuston leikkaaminen paloiksi ja palojen pakkaaminen vahittdismyyntipaikassa asiakkaan pyynnostd
on sallittua, kunhan kohopainettu alumiinipaperi on nikyvissd. "Gorgonzola”juuston leikkaaminen paloiksi ja
palojen pakkaaminen vihittdismyyntipaikassa on sallittua myds suoramyyntid varten, kunhan niin leikatussa
palassa on aina nikyvissd osa kokopainetusta alumiinipaperikéireestd takeena tuotteen alkuperin aitoudesta.

3.7 Merkintdji koskevat erityiset siaannit

"Gorgonzola”-juustotahkon tunnistettavuus on varmistettava kahdella merkinnilld, jotka kiinnitetddn yksiloidylld
maantieteelliselld alueella.

— Valmistuksen yhteydessd tasaisille sivuille kiinnitetddn tunnus, jossa on juustolan tunnistenumero (ks. kuva 1).

Kuva 1
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— Kun tuotteella on markkinoille saattamiseksi vaaditut ominaisuudet, kokonainen juustotahko, vaakatasoon lei-
kattu puolikastahko tai palat, lukuun ottamatta kohdassa 3.6 tarkoitettuja esipakattuja paloja, kddritddn koho-
painettuun alumiinipaperiin, jossa on kohopainettu tunnus (ks. kuva 2). Kohopainetussa alumiinipaperissa on
lisaksi SAN-merkintd "Gorgonzola”, yhteisén tunnus ja maininta "voimakas”, kun on kyseessd voimakas tyyppi,
”pieni tahko, voimakas tyyppi” sekd vastaavat vaakatasoon puolikkaiksi leikatut tahkot ja palat; ne merkitddn
SAN-nimityksen "Gorgonzola” viereen tai sen alapuolelle nimitystd pienemmalld kirjasinkoolla.

Kuva 2

g

Esipakatut palat

Esipakattujen paloiksi leikatun "Gorgonzola”-juuston primaaripakkauksissa on oltava pddasiallisessa niakyvissd ole-
vassa kentissd seuraavat merkinnat:

— SAN "Gorgonzola” yhdessd unionin SAN-tunnuksen kanssa;

— maininta "voimakas”, kun tuote on leikattu voimakkaasta "Gorgonzola’-tahkosta tai pienestd tahkosta; se teh-
ddin SAN-nimityksen "Gorgonzola” viereen tai sen alapuolelle nimitystd pienemmalld kirjasinkoolla.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Yksiloity maantieteellinen alue kisittdd seuraavien maakuntien alueen kokonaisuudessaan:

— Bergamo, Biella, Brescia, Como, Cremona, Cuneo, Lecco, Lodi, Milano, Monza, Novara, Pavia, Varese, Verbano-
Cusio-Ossola ja Vercelli.

Lisdksi sithen kuuluvat seuraavat kunnat Alessandrian maakunnassa:

— Casale Monferrato, Villanova Monferrato, Balzola, Morano Po, Coniolo, Pontestura, Serralunga di Crea, Cereseto,
Treville, Ozzano Monferrato, San Giorgio Monferrato, Sala Monferrato, Cellamonte, Rosignano Monferrato,
Terruggia, Ottiglio, Frassinello Monferrato, Olivola, Vignale, Camagna, Conzano, Occimiano, Mirabello
Monferrato, Giarole, Valenza, Pomaro Monferrato, Bozzole, Valmacca, Ticineto, Borgo San Martino ja Frassineto
Po.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen
5.1 Maantieteellisen alueen erityisyys

Luontotekijit liittyvdt tuotantoalueen ilmasto-oloihin, jotka edistivdt lypsylehmien ravinnoksi tarkoitetun rehun
kasvua ja laatua sekd niiden mikrobiologisten tekijoiden kehittymistd, jotka médrittelevat juuston aistinvaraiset omi-
naisuudet ja virin. Inhimillisten tekijoiden osalta on korostettava juuston historiallisen merkityksen alueen elinkei-
noeldmassi lisaksi sitd, ettd "Gorgonzola”~juuston monitahoiset tuotantovaiheet ovat syntyneet alueen kisiteollisesta
juustonvalmistusperinteestd. Maitohappoentsyymien, Penicillium-itididen ja valikoitujen hiivojen lisdédminen maitoon
sekd oikeassa lampétilassa tapahtuva vasikan mahalaukusta saadun juoksetteen lisddminen, kuivasuolaus ja kypsy-
tyksen aikana tapahtuva juustomassan pisteleminen ovat yksiloidylli maantieteelliselld alueella vuosisatojen
kuluessa kdytettyjd toimenpiteitd.

5.2 Tuotteen erityisyys

”"Gorgonzola” on raa’asta tasaisesta juustomassasta tuotettu sinithomejuusto, joka on viriltddn valkoinen tai vaalean-
kellertdvi ja jossa on homejuustolle ominaisia sinivihreitd ja/tai siniharmaita homejuovia.

Maku voi vaihdella miedosta selkeisti voimakkaaseen erityisesti kypsytysajan pituuden mukaan.

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

Lypsylehmien ravinnoksi tarkoitetun rehun runsaus ja laatu sekéd perinteiset juustonvalmistuskdytinnot, erityisesti
Penicillium-itididen lisddminen, kuivasuolaus ja massan pisteleminen kypsymisen aikana, mdirittelevit "Gor-
gonzola”-juuston aistinvaraiset ominaisuudet ja vérin.
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Eritelmin julkaisutiedot
(Asetuksen (EY) N:o 510/2006 (*) 5 artiklan 7 kohta)

Eritelmin  tdydellinen teksti on saatavissa internetosoitteessa  http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai
menemilld suoraan maa- ja metsitalousministerion kotisivulle (www.politicheagricole.it), valitsemalla ensin "Prodotti

DOP IGP” (ylhdilld oikealla), sen jdlkeen "Prodotti DOP IGP STG” (ndyton vasemmassa laidassa) ja lopuksi "Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE".

(*) Ks. alaviite 3.
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