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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu tuote-
eritelmidn muun kuin vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2022/C 410/10)

Tdmi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:0 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa tisti julkaisemisesta.

SUOJATUN ALKUPERANIMITYKSEN TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN MERKINNAN TUOTE-ERITELMAN MUUN
KUIN VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmadisen alakohdan mukainen muutoksen hyviksymistid
koskeva hakemus

”Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”
EU-nro: PDO-IT-0009-AMO01 - 6.7.2021
SAN (X) SMM ()

1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana -juuston suojelusta ja edistimisestd vastaava tuottajien yhdistys [Consorzio dei
Produttori per la Tutela e Valorizzazione del Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana], jonka sddntdméirdinen kotipaikka
sijaitsee osoitteessa Bergamon kauppakamari, Largo Belotti 16, 24121 Bergamo. Puhelin: +39 0354524880. Faksi:
+39 0354524881. Sihkoposti: formaidemutavbdop@gmail.com. Varmennettu sahkoposti: formaidemut@pec.it.

Formai de Mut dellAlta Valle Brembana -juuston tuottajien yhdistys on 14. lokakuuta 2013 annetun maa- ja
metsitalous- sekd elintarvikeministerion asetuksen nro 12511 13 §n 1 momentin nojalla oikeutettu
muutoshakemuksen esittdmiseen.

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Italia

3. Tuote-eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee

O  Tuotteen nimi
Tuotteen kuvaus

O  Maantieteellinen alue
Alkuperitodisteet
Tuotantomenetelma

=]

Yhteys maantieteelliseen alkuperdan

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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Merkinnit

Muu: muutos tuote-eritelmdn muotoon siten, ettd eritelmd jisennellddn artikloiksi asetuksen mukaisesti;
valvontaelintd koskevien tietojen lisddminen; pakkaaminen.

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

O  Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmidn muutos, jota ei voida pitdd vihidisend asetuksen (EU)
N:0 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.

Rekisteroidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmin
muutos, jota ei voida pitdd vihidisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen
alakohdan mukaisesti.

5.  Muutos/muutokset

Johdanto

Suojattu alkuperdnimitys "Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” rekisteroitiin 12. kesakuuta 1996 annetulla
asetuksella (EY) N:o 1107/96 (SAN) asetuksen (ETY) N:o 2081/92 17 artiklan mukaisesti.

Euroopan yhteisossd eurooppalaisten maantieteellisten merkintojen rekisterissé julkaistut asiakirjat koostuvat yhdesta
tiedostosta, joka sisiltdd historiallisen katsauksen, maantieteellisen ympariston kuvauksen ja jalostusprosessin lyhyen
kuvauksen. Tiedostoon sisdltyy liitteend karttoja, ja sitd on tdydennetty 22. helmikuuta 1995 paivitylld tekniselld
asiakirjalla nro 0039 345 81377, joka sisiltdd seuraavat (numeroimattomat) kohdat:

— Tuotteen kuvaus

— Maantieteellinen alue

— Historia

— Valmistusmenetelma

— Yhteys maantieteelliseen ymparistoon
— Valvontaelin.

Tarkistetun alkuperdnimityksen (denominazione di origine controllata, DOC) tuote-eritelma hyviksyttiin 10. syyskuuta
1985 annetulla presidentin asetuksella ja julkaistiin 16. toukokuuta 1986 Italian tasavallan virallisen lehden (GURI)
numerossa 112. Tuote-eritelma sisaltdd neljd artiklaa, jotka muodostavat nykyisen valvontasuunnitelman perustan.

Edelld mainitut asiakirjat ovat perustana muutospyynnolle.

Tdman muutospyynnon yhteydessd on kirjoitettu uudelleen uusi eritelmd maa- ja metsitalous- sekd elintarvikemi-
nisterion vahvistaman rakenteen mukaisesti. Erityisesti:

— Sdilytetddn 1 artikla "Nimi” ja 3 artikla "Tuotantoalue”.

— Edelld mainitun 10. syyskuuta 1985 annetun presidentin asetuksen mukainen 2 artikla on jaettu ja on luotu uusi 2
artikla "Tuotteen kuvaus” ja 5 artikla "Tuotantomenetelma”.

— On lisitty uusi 4 artikla "Alkuperitodisteet”.
— On lisitty uusi 6 artikla "Yhteys maantieteelliseen ympiristoon”.

— On lisétty uusi 7 artikla "Tarkastukset” ja 8 artikla "Merkinnat”.

Tuotteen kuvaus

— Tdmi on pelkistddn toimituksellinen muutos ja koskee nykyisen eritelmén 1 artiklaa (10. syyskuuta 1985 annettu
presidentin asetus).

Voimassa oleva sanamuoto:

"Hyviksytddn "Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” -juuston alkuperdnimitys ja varataan sen kdytto tuotteelle,
joka tdyttdd sille tdssd asetuksessa asetetut vaatimukset jdljempind 3 artiklassa maddritellylld tuotantoalueella
kiytettyjen valmistusmenetelmien sekd siitd johtuvien aistinvaraisten ja tuoteominaisuuksien osalta.”
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Teksti korvataan seuraavasti:
”1 artikla — Nimi

Hyviksytdin "Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” -juuston alkuperdnimitys ja varataan sen kiytto tuotteelle, joka
tdyttad sille tdssd eritelmdssd asetetut vaatimukset jaljempdnd 3 artiklassa mairitellylld tuotantoalueella kiytettyjen
valmistusmenetelmien sekd siitd johtuvien aistinvaraisten ja tuoteominaisuuksien osalta.”

Peruste:

Nykyinen ilmaisu "tdssd asetuksessa”, jolla viitataan 16. toukokuuta 1986 Italian tasavallan virallisen lehden (GURI)
numerossa 112 julkaistuun 10. syyskuuta 1985 annettuun asetukseen, olisi selvyyden vuoksi korvattava ilmaisulla
“tdssd eritelmassd”.

— Muutos koskee nykyisen eritelmidn 2 artiklaa (10. syyskuuta 1985 annettu presidentin asetus) ja yhteniisen
asiakirjan 3.2 kohtaa.

Voimassa oleva sanamuoto:

”Alkuperdnimitys "Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” on varattu juustolle, jolla on seuraavat ominaisuudet:
Yksinomaan lehmin tdysmaidosta, joka on saatu yhdestd tai kahdesta paivittdisestd lypsystd ja jonka luontainen
happamuus on vihiinen, valmistetusta osittain keitetystd juustomassasta tuotettu rasvainen juusto. Vihimmaiskyp-
sytysaika on 45 pdivad. Kun juustoa on kypsytetty vahintddn kuusi kuukautta, sitd kdytetddn poytdjuustona. Juustolla
on seuraavat ominaisuudet:

Muoto: tasapohjainen tai osittain tasapohjainen suora tai hieman kupera lierio.

Mitat: tahkon yld- ja alapuolen halkaisija 30-40 cm ja reunan korkeus 8-10 cm, vdhimmdis- ja enimmdisarvot
vaihtelevat teknisten tuotanto-olosuhteiden mukaan.

Tahkon paino: 8-12 kg teknisten valmistusolosuhteiden mukaan, vihimmais- ja enimmaisarvojen vaihtelu voi olla jopa
10 prosenttia.

Ulkokerros: ohut, kiinted, luonnollinen kuori, variltadn oljenkeltainen, harmaaseen vivahtava kypsyessain.
Sisuksen viri: norsunluunvalkoinen, hieman oljenkeltainen.

Sisuksen rakenne: tiivis, elastinen, hajanaisia reikid, joiden halkaisija vaihtelee yhdestd millimetristd "pyynsilman-
kokoiseen” ["occhio di pernice”].

Maku: hienostunut, tuoksuva, ei kovin suolainen, mieto; tuotteelle ominainen aromi.
Kuiva-aineen rasvapitoisuus: vihintddn 45 prosenttia.
Juuston ominaisuudet vaihtelevat kypsytysajan mukaan. Kypsytys voi kestdd yli vuoden.”

Teksti korvataan seuraavasti:

»2 artikla — Tuotteen kuvaus

Alkuperdnimitys "Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” on varattu juustolle, jolla on seuraavat ominaisuudet
vihimmidiskypsytysajan jilkeen:

Yksinomaan lehmin tdysrasvaisesta raakamaidosta, jonka luontainen happamuus on vihiinen, valmistetusta osittain
keitetystd juustomassasta tuotettu rasvainen juusto.

Muoto: tasapohjainen tai osittain tasapohjainen suora tai hieman kupera lierio.

Mitat: tahkon yld- ja alapuolen halkaisija 30-40 cm ja reunan korkeus 8-10 c¢m, vdhimmadis- ja enimmadisarvot
vaihtelevat teknisten tuotanto-olosuhteiden mukaan.

Tahkon paino: 812 kg teknisten valmistusolosuhteiden mukaan, vahimmais- ja enimmadisarvojen vaihtelu voi olla jopa
10 prosenttia.

Ulkoniké: ohut, kiinted, luonnollinen kuori, viriltiddn oljenkeltainen, viri voimistuu kypsytyksen myota.
Sisuksen vari: norsunluunvalkoinen, hieman oljenkeltainen.

Sisuksen rakenne: tiivis, elastinen, hajanaisia reikid, joiden halkaisija vaihtelee yhdestd millimetristd "pyynsilméan-
kokoiseen” ["occhio di pernice”], sisuksessa olevat pienet halkeamat ovat sallittuja.
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Maku: hienostunut, tuoksuva, ei kovin suolainen, mieto; tuotteelle ominainen aromi.

Kuiva-aineen rasvapitoisuus: vihintdan 42 prosenttia.

Vahimmadiskypsytysaika on 45 péivdd. "Formai de Mut dellAlta Valle Brembana” -juustolla voidaan kayttdd
lisimerkintid "Riserva”, jos kypsytysaika on pidempi kuin kuusi kuukautta.”

Peruste:

— Eritelmdstd on poistettu vaatimus, jonka mukaan on kiytettivd yhdesti tai kahdesta pdivittdisestd lypsysté saatavaa
maitoa. Koska maatilojen maard vahenee, meijerit eivét aina pysty jatkamaan péivittdistd maidonkeruuta. Kyse on
pienimuotoisesta vuoristoalueella harjoitettavasta toiminnasta. Vuosien mittaan meijerit ovat joutuneet
tehostamaan toimintaansa vdhentddkseen keruukustannuksia ja ovat siksi optimoineet keruureitteji ja
muuttaneet keruiden ajoitusta, joten maitoa ei vilttdmattd kerdtd endd péivittdin. Maatiloilla on tietysti tarvittavat
laitteet, jotta useammasta kuin yhdestd lypsystd saatava maito voidaan siilyttdd parhaissa mahdollisissa
olosuhteissa. Tuottajien yhdistys on osoittanut pilottimeijereitd kiyttimalld, ettd joka toinen pdivd tapahtuva
keruu ei muuta juuston ominaisuuksia.

— Eritelmdssid tdsmennetddn nyt, ettd juustolla on esitetyt ominaisuudet 45 pdivan vihimmadiskypsymisajan jalkeen.

— Termi "ulkokerros” on korvattu termilli "ulkoniko”, joka on selkeimpi. Ilmaisu “harmaaseen vivahtava
kypsyessddn” on korvattu ilmaisulla "vari voimistuu kypsytyksen my6td”, joka on sopivampi.

— Lisdksi eritelmddn on lisitty, ettd sisuksessa olevat pienet halkeamat ovat sallittuja. Halkeamat (tai repedmat)
johtuvat siitd, ettd kdytetddn maitoa, jonka luontainen happamuus on vihiinen. Tdmid tukee ympéristossd
(laitumilla, karjasuojissa, juustomeijereissd) luontaisesti esiintyvdd mikrobistoa ja sen huomattavaa
monimuotoisuutta. Mikrobit aiheuttavat juustolle luonteenomaisen kdymisen, joka ei mitenkddn heikenni
juuston ominaisuuksia ja laatua vaan pdinvastoin parantaa niita.

— Kuiva-aineen rasvapitoisuuden vihimmadisarvo on vihennetty 45 prosentista 42 prosenttiin. Lehmid ruokitaan
perinteiselld tavalla, miké tarkoittaa, ettei niiden ravinto ole aina tasalaatuista kautta vuoden. Toisinaan, etenkin
siirryttdessd kuivarehusta vihantarehuun tai pdinvastoin, tai jos epanormaalit siddolosuhteet heikentdvit rehun
ravitsemuksellisia ominaisuuksia tai jos eldimet altistuvat dkillisille limpotilan vaihteluille, timéd voi vaikuttaa
potsissd tapahtuvaan kdymiseen ja vdhentdd siksi merkittdvasti maidon ja siten my0s juuston rasvapitoisuutta.
Juusto voidaan tistd huolimatta kuitenkin edelleen luokitella "rasvaiseksi juustoksi”.

— Virke "Kun juustoa on kypsytetty vdhintddn kuusi kuukautta, sitd kiytetddn poytdjuustona” on poistettu, koska se
ei vastaa nykyisid kulutustottumuksia. Lisdksi termi "poytdjuusto” on yleisnimitys eiké riitd kuvaamaan tuotteen
ominaisuuksia. Jotta kuluttajat saisivat tuotteesta selkeimmin kisityksen, haluttaisiin sen sijaan ottaa kéyttoon
kypsytysprosessia koskeva sddnnos, jonka ansiosta olisi mahdollista yksiloidd yli kuuden kuukauden ajan
kypsytetty juusto termilldi "Riserva”. Katsotaan tarkoituksenmukaisemmaksi erottaa toisistaan kypsytysajan
perusteella kaksi luokkaa: 45 paivistd kuuteen kuukauteen kypsytetyt ja yli kuusi kuukautta kypsytetyt. Erityisen
valmistusprosessinsa vuoksi Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana -juustolle sopii hyvin pitki kypsytysprosessi,
joka antaa juustolle voimakkaammat aistinvaraiset maku- ja tuoksuominaisuudet kuin lyhyempi kypsytysprosessi.
Tdmad erottelu on otettu kdyttoon kuluttajien hyviksi. Heilld on ndin paremmat mahdollisuudet valita tuote, joka
vastaa parhaiten heiddn omaa makuaan.

Alkuperitodisteet

— Eritelmdén on lisdtty uusi 4 artikla, joka koskee Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana -juuston alkuperito-
disteita.

Uusi artikla kuuluu seuraavasti:

"4 artikla — Alkuperitodisteet

Tuottajat merkitddn valvontaelimen ylldpitdmiin erityisluetteloihin. He varmistavat kirjanpitonsa avulla, jotka
valvontaelin voi tarkastaa, ettd he voivat todistaa alkuperdn 3 ja 5 artiklassa mainittujen Formai de Mut dell’Alta Valle
Brembana -juuston tuotantovaiheiden osalta. Tuotteen jdljitettdvyys varmistetaan kirjaamalla kaikki tuoteketjun
toimijat valvontaelimen ylldpitdmiin erityisluetteloihin ja ilmoittamalla tuotantomaarat.
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Valvontaelin tarkastaa kaikki néihin luetteloihin merkityt luonnolliset henkilot ja oikeushenkil6t tuote-eritelmén ja
sithen liittyvin valvontasuunnitelman mukaisesti.

Tuotetut juustot yksiloidddn, kun juustomassa muotoutuu juustoksi muotissa. Tuotantopdivd ja meijerin EY-leima
painetaan juuston kantaan jollakin juuston kddntokerralla.”

Tuotantomenetelmi

— Muutos koskee nykyisen eritelmidn 2 artiklaa (10. syyskuuta 1985 annettu presidentin asetus) ja yhteniisen
asiakirjan 3.3 kohtaa karjan rehun osalta.

Voimassa oleva sanamuoto:

"Karjan rehun on koostuttava vihantarehusta tai kuivaheindstd, joka on saatu tuotantoalueen niityiltd, laitumilta,
laidunniityiltd tai monilajisilta laitumilta. Tdydennyksend voidaan kiyttdd viljaseosta ja talvisin maissi- tai
nurmisdilérehua.”

Teksti korvataan seuraavasti:

"5 artikla — Tuotantomenetelmi

Lehmien rehun on koostuttava vihantarehusta ja/tai kuivaheinistd, joka on saatu niityiltd, laitumilta tai laidunniityilta.
Valtaosan rehusta (vdhintddn 50 prosentin) on oltava perdisin rajatulta maantieteelliseltd alueelta. Taydennyksend
voidaan kdyttad viljaa, vikirehua ja/tai proteiinipuristekakkuja. Kivenniisaine- ja vitamiinilisien kéytt6 on sallittua.”

Peruste:

Rehujen alkuperd on maddritelty aiempaa tdsmallisemmin. Valtaosan (vdhintddn 50 prosentin) rehusta on oltava
perdisin rajatulta maantieteelliseltd alueelta. Vuoristoalueiden viestokato on johtanut metsimaiden osuuden
asteittaiseen kasvuun laidunmaiden ja laidunniittyjen kustannuksella. Laaksonpohjan harvat alankoalueet ovat myos
kaupungistuneet huomattavasti, joten jiljelle ovat jdineet vain vaikeammin saavutettavissa olevat alueet. Niitd on
vaikea viljelld, ja ne ovat usein jopa karjan laiduntamiseen soveltumattomia. Tdmd on véhentinyt paikallisia
rehuvaroja, joten osa maatiloista on joutunut ostamaan rehua alueen ulkopuolelta. Valitettavasti myos viimeaikainen
vieraslajien, kuten villisian, saapuminen tapahtuu yha pienempien jaljelld olevien laitumien kustannuksella, silld lajien
nurmipeitteelle aiheuttamat vahingot vihentavit paikallista rehuntuotantoa entisestdan. Lisaksi metsittyminen etenee
tunnetusti jatkuvasti, koska tyovoimapulan vuoksi maanviljelijdiden hoitotoimet eivat riitd yllapitimadn niittyjd.
Katsottiin myos tarpeelliseksi poistaa mahdollisuus ruokkia lehmia siilorehulla, silld sen kaytto on kriittinen seikka
juuston valmistus- ja kypsytysprosessin kannalta, koska sdilérehun mukana voi kulkeutua Clostridium-itioitd. Timan
mahdollisuuden poistamisen vuoksi saattaa olla tarpeen kdyttdd alkuperdalueen ulkopuolelta peridisin olevaa
vikirehua aiemmin séilérehusta saadun ravinnon korvaamiseksi.

Lisiksi ehdotetaan mahdollisuutta antaa lehmille ravintolisid. Geneettisesti terveiden lehmien tasapainoinen
ruokavalio ja niiden ravitsemuksellisten tarpeiden tdyttiminen auttavat yllapitimidin lehmien hyvinvointia ja
terveyttd, mikd vaikuttaa myonteisesti maidon laatuun. Tasapainoisen ruokavalion ansiosta saadaan maitoa, jonka
rasva- ja proteiinipitoisuus ovat hyvid ja jossa somaattisten solujen méddrd on pieni, mikd parantaa maidon
juustoutuvuutta ja mahdollistaa laadukkaan juuston saamisen.

— Muutos koskee nykyisen eritelmdn 2 artiklaa (10. syyskuuta 1985 annettu presidentin asetus), joka koskee
tuotantomenetelmaa.

Voimassa oleva sanamuoto:
”Sitd tuotetaan ympdri vuoden.

Maito on juoksetettava 35-37 °C:n limpéatilassa ja maitoon on lisittivé juoksetetta, jotta juustomassa saadaan aikaan
30 minuutin kuluessa. Juusto on valmistettava kdyttamalld perinteisid menetelmid. Valmistuksen aikana juustomassa
rikotaan ensimmdisen kerran, sitten seos keitetddn puolikypsiksi limmittdmilld se 45-47 °C:n limpatilaan, minkd
jalkeen seos otetaan pois lammoltd ja seosta himmennetddn. Lisdksi juustomassaa on puristettava asianmukaisesti
sopivilla puristimilla, jotta hera valuu pois. Sen jilkeen kéytetddn sopivia muotteja, joista kdytetddn nimitystd "fassere”.

Suolaus voidaan toteuttaa kuivasuolauksena tai upposuolauksena. Suolaus toistetaan joka toinen pdivd 8-12 paivin
ajan.”

Teksti korvataan seuraavasti:

”Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” -juustoa tuotetaan ympdri vuoden.
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Maito on juoksetettava 35-37 °C:n lampétilassa ja maitoon on lisdttivd nautaeldimistd perdisin olevaa juoksetetta,
jotta juustomassa saadaan aikaan noin 30 minuutin kuluessa. Luonnollista herahapatetta tai valittua hiivaa voidaan
lisata.

Juusto on valmistettava kayttimalld perinteisid menetelmid. Valmistuksen aikana juustomassa rikotaan ensimmdisen
kerran, sitten seos keitetddn puolikypsiksi limmittdmalld se 43-50 °C:n limpéotilaan, minka jilkeen seos otetaan pois
lammolta ja seosta himmennetdin. Sen jilkeen kdytetddn sopivia muotteja, joista kdytetddn nimitystd "fassere”.

Lisiksi juustomassaa on puristettava asianmukaisesti, jotta hera valuu pois.
Suolaus voidaan toteuttaa kuivasuolauksena tai upposuolauksena.”
Peruste:

On tismennetty, ettd kiytettdvin juoksetteen on oltava nautaeldimisti perdisin olevaa juoksetetta, kuten se normaalisti
on, jotta voidaan estdd markkinoilla saatavilla olevien muuntyyppisten juoksetteiden kéyttd. Juustomassan
muodostumiseen kuluvan ajan osalta on lisitty adverbi “noin”, koska juoksutteen entsyymitoiminnan kestoon
saattavat vaikuttaa herkisti raaka-aineen luonnolliset ominaisuudet ja entsyymitoiminnan ympériston olosuhteet.

Eritelméin on lisitty mahdollisuus kiyttad luonnollista herahapatetta tai valittua hiivaa. Tama ei sisdltynyt aiempaan
versioon. Tamd lisdys johtuu siitd, ettd meijereihin saapuvan maidon bakteeriluku on pienentynyt merkittavésti
vuosien mittaan, koska maatilojen terveys- ja hygieniaolosuhteet, lypsyolosuhteet ja maidon varastointiolosuhteet
ovat parantuneet. Pienempi bakteeriluku tarkoittaa sité, ettd juustokattilassa oleva maito reagoi tarvittavan nopean
hapatuksen kannalta aiempaa heikommin. Nopea hapatus on vilttdimditon, jotta juustomassa kuivuu oikein ja
voidaan estdd juuston tuotantoprosessille haitallisten mikro-organismien kehittyminen. Karjasuojien ja meijerien
ympdaristossd esiintyvad kotoperdistd mikrobistoa kuitenkin ylldpidetddn ja lisitddn myohemmissd valmistusvaiheissa.
Tdmd antaa Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana -juustolle sille tyypilliset ominaisuudet, silli onhan kyseessd
raakamaidosta valmistetusta osittain keitetystd juustomassasta tuotettu juusto.

Juustomassan keittdmiseen liittyvan limpétilan vaihteluvilin laajentamisesta 43—50 °C:n limpétilaan on todettava,
ettd on havaittu toisinaan olevan tarpeen laskea tai nostaa limpdtilaa juuston valmistusprosessin parantamiseksi,
jotta hera valuu pois juustomassasta asianmukaisesti ja jotta voidaan optimoida juuston mydhempi kdyminen. Tarve
tdhdn liittyy rehussa olevan mikrobiston koostumuksen eroihin tai rehun valmistukseen kéytettyjen kasvien
kypsyysasteeseen sekd juuston valmistukseen kiytettivin ympiriston ja Kkiytettdvien Kkattiloiden vaihtelevaan
lammoneristyskykyyn. Juustomestarit hyddyntavit kokemustaan ja taitojaan tehdessdin ihanteellisia muuttujia
koskevia paitoksid ja noudattavat samalla vaihteluvilid, joka on hyviksyttivd ja mddritelty eritelmissi mutta
vihemmadn rajoittava, koska siind otetaan huomioon maidon fysikaaliset olosuhteet ja ddrimmadiset ymparistool-
osuhteet.

Sopivien puristimien kiytt6d koskeva vaatimus on poistettu, jotta kisiteollisesti juustoa valmistavat juustomestarit
voivat etenkin vuoristolaitumilla kiyttdd muita késityokaluja, jotka tdyttdvdt saman tehtdvin kuin puristimet.
Tassdkin tapauksessa katsotaan, ettd heran pois valuttamiseen kiytettivd menetelmd ei vaikuta perinteiseen
prosessiin, vaikka hera on valutettava pois asianmukaisesti, jotta juusto siilyttdd eritelmissd vahvistetut ominaisuudet.

Viittaus suolausajan kestoon on poistettu, koska aiempi viittaus oli yleisluonteinen mutta koski vain kuivasuolausta.
T4mad saattoi aiheuttaa vddrinkdsityksid upposuolauksen osalta, koska siti ei ole teknisesti mahdollista suorittaa joka
toinen pdivd 8-12 piivdn ajan. Koska nididen kahden suolaustekniikan vililli on eroja kddntimiseen ja suolan
imeytymiseen liittyvissi menetelmissd, on lisiksi mahdotonta esittdd tuottajille erityistd mainintaa kaytettdvistd
menetelmistd. Jokaisen tuottajan kannattaa oman etunsa vuoksi suolata tuote asianmukaisesti kdyttdmalld tuotteen
suolaukseen ihanteellisen lopputuloksen saamiseksi parasta mahdollista menetelmaa ja suolausaikaa, jotka perustuvat
hidnen omaan kokemukseensa ja suolan imeytymiseen vaikuttaviin kulloistenkin tuotantotilojen ominaisuuksiin. Siksi
jokainen tuottaja voi vapaasti valita suolausprosessin tyypin ja keston parhaan mahdollisen tuotteen saamiseksi.

Yhteys maantieteelliseen alkuperiin

— Koska on tarpeen jasennelld eritelmd uudestaan sen saattamiseksi maa- ja metsitalous- sekd elintarvikeministerion
hyviksymin uuden rakenteen mukaiseksi, eritelméddn on lisitty uusi 6 artikla, joka vastaa yhtendisen asiakirjan
5 kohtaa. Artikla perustuu yhteenvetoon tiedoista, jotka sisdltyvit rekisterointid tukevaan asiakirja-aineistoon ja
4. helmikuuta 1995 péivittyyn tdydentdvadn asiakirjaan nro 0039 34581377, s. 3 ja 4, jotka on julkaistu
Euroopan yhteisossd ja maa- ja metsitalous- sekd elintarvikeministerion verkkosivustolla, sekd Brembanan
laaksoa koskeviin historiallisiin, teknisiin ja tieteellisiin julkaisuihin.
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Yhteyttd koskeva teksti kuuluu seuraavasti:

"6 artikla — Yhteys maantieteelliseen ympirist66n

Historiallisesta nikokulmasta tarkasteltuna Brembanan ylilaakso [Alta Valle Brembana] on ollut vuodesta 1364 lihtien
oma hallinnollinen yksikkonsa. Silld on ollut omat lakisdateiset jarjestelmédnsd, joita vahvistettiin ja ajantasaistettiin
Venetsian valtakauden aikana. Tasmallisesti ilmaistuna maantieteellinen ymparisto, josta “Formai de Mut” on perdisin
ja jossa sitd tuotetaan, on Bergamossa sijaitseva Brembanan ylilaakso. Se on selkeisti médritelty maantieteellinen
alue, jota ympiroi vuorten huippujen kehd Monte Ortigherasta ja Monte Mennasta Pizzo dei Tre Signoriin ja Monte
Venturosaan ja jota rajaavat seuraavat laaksot: iddssd Serina ja Seriana, pohjoisessa Valtellina ja ldnnessd Taleggio ja
Valsassina. Korkeus merenpinnasta vaihtelee Lennan kunnan 440 metristd Caronan kunnassa sijaitsevan Pizzo del

Diavolo di Tendan 2 916 metriin.

Tarkeimmit resurssit ja niihin liittyvét toiminnot ovat vuosisatoja olleet yhteydessd metsiin, laitumiin ja kaivoksiin.
Brembanan yldlaakson muodostava Bergamon Alppien [Alpi Orobie] harjanne koostuu huipuista ja solista, jotka eivit
ole helposti saavutettavissa, sekd korkeusprofiililtaan vaihtelevien ja eri ilmansuuntiin pédin olevien laaksojen ja
rinteiden monimutkaisesta jarjestelmastd. Ne ovat vaikuttaneet merkittavasti sithen, miten asutus ja tuotantojar-
jestelmdt ovat syntyneet ja vakiintuneet ajan mittaan.

Brembanan laakso oli padasiassa paimenien laakso. Juuston valmistuksesta, joka oli alueella karjankasvatuksen
pdatarkoitus, todistavat useat historialliset asiakirjat. Tama perinne ndkyy yhi nykyéin alueelle tyypillisen paikallisen
"Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” -juuston tuotannossa.

Bergamon Alppien alueen ilmaston tirkeimpid piirteitd on altistuminen Valimereltd tuleville kosteille ilmavirroille,
joiden etenemistd Alppien vuoristo estdd. Tamdn piirteen vuoksi sade- ja lumimidrit kasvavat asteittain
laaksonpohjalta laakson korkeimpaan osaan ja rinteille edetessi. Nami olosuhteet ovat suotuisat laitumien
viherryttdmisen ja siten lypsykarjan kasvatuksen kannalta. Olosuhteet voivat kuitenkin vaihdella huomattavasti
vuodesta toiseen, kuten lauhkealle ilmastovyohykkeelle on tyypillista.

Edelld kuvattujen ympdriston ja ilmaston ominaispiirteiden vuoksi Brembanan ylilaakson vuoristoalueelle ovat
luonteenomaisia laaksot, rinteet ja vuoristolaitumet, jotka ovat geologialtaan ja kasvistoltaan poikkeuksellisen
monimuotoisia. Thmiset ovat vuosisatojen ajan hyodyntdneet niitd kausittaiseen vuoristolaiduntamiseen. Siihen
sisdltyy vertikaalinen siirtolaiduntaminen, eli karjaa laidunnetaan vuoristolaitumilla kesikuukausien ajan ja se
tuodaan takaisin laaksoon muiksi kuukausiksi, kun ankarampi sdd saapuu. Tdma perinne kdy erityisen selvésti ilmi
“Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” -juuston sisukselle ominaisesta ja tyypillisestd varistd, joka on norsunluun-
valkoinen, kun karjaa ruokitaan talvella kuivaheinilld, ja muuttuu oljenviriseksi, kun karjaa ruokitaan kesilld
tuoreella ruoholla.

Brembanan laakson niityilld kasvaa lukuisia kasvilajeja. Lajiston koostumus vaihtelee sijainnin, ympiristolo-
suhteiden, korkeuden ja vesivarojen mukaan.

Bergamon Alppien kasvisto on Alppien monipuolisinta ja mielenkiintoisinta. Se koostuu sekd maédriltadn ettd
laadultaan merkittavastd ryhmistid lajeja ja késittad lukuisia kotoperiisid lajeja, jotka erottuvat muusta kasvistosta
merkityksensi ja maineensa osalta. Syynd Bergamon Alppien alueen korvaamattoman arvokkaaseen kasvistoon ovat
alueella tapahtuneet historialliset ja geologiset muutokset. Jaitikoiden eteneminen ja vetdytyminen on vaikuttanut
merkittdvisti alueen kasviston koostumukseen. Bergamon Alpit ja erityisesti Bergamon Esi-Alpit ovat olleet
turvapaikka monille alppilajeille ja siilyttineet ikivanhoja lajeja (paleoendemiitit). Toisaalta vuoret ovat edistineet
uusien lajien (neoendemiitit) kehittymistd maantieteellisen isolaation vuoksi.

Ymparistoolosuhteiden ansiosta karjan kyky tuottaa maitoa on erikoistunut ja erikoistuu edelleen.

Kukin vuoristolaidun eli metsin ylireunan ylapuolella sijaitseva laidunnusalue on usein jaettu useaan "asemaan” eli
laidunalueeseen, jolla on karjan ja ihmisten tarvitsemat rakenteet. Kullakin asemalla eldimii siirretddn asiantuntevasti
laitumia pitkin rehun ja eldinten juottamiseen tarvittavien vesivarojen saatavuuden ja laadun mukaan. Juuri
alppipaimenten kokemus, joka on saatu sukupolvien saatossa ja siirtynyt sukupolvelta toiselle, madrda lauman siirrot
ja laiduntamistavan (joka vaihtelee paivittdisten sddolosuhteiden seka eri laidunnusalueiden laadun, kypsyysasteen ja
houkuttelevuuden mukaan), jotta kiytettivissd olevia rehuvaroja voidaan hyddyntia parhaalla mahdollisella tavalla ja
siten saada parasta juustoa.
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Paimenet majoittuvat rakennuksiin, joista kdytetddn nimitystd "baite” ja joissa myos maito jalostetaan. Juustomestarit
valitsevat kokemuksensa ja ammattitaitonsa perusteella juustonvalmistuksen aikana kdytettavit ihanteelliset aika- ja
lampéotilamuuttujat noudattaen perinteisid vaihteluvileja. Sopivia arvoja valittaessa otetaan huomioon tuotantotilojen
lammoneristys, alue, jolla lehmit ovat laiduntaneet, ja toisinaan myos maidon kemialliset ja fysikaaliset erityisomi-
naisuudet, jotka puolestaan médrdytyvit ddrimmadisten ymparistoolosuhteiden (voimakas limpétilan lasku, raekuurot
ja/tai lumisade) mukaan.

Kun eldimet ovat syoneet kaiken asemalla kasvaneen ruohon, ne siirtyvit uutta laidunta etsiessddn seuraavalle
asemalle, joskus jopa yli 2 000 metrin korkeuteen.

Valmistettu juusto jatetddn kypsymiin juustovarastoon, josta kiytetddn nimitystd “casera”. Usein koko alppilaidun-
alueella on vain yksi casera, joka sijaitsee logistisesti suotuisalla paikalla. Kukin casera rakennetaan ja sitd hoidetaan
siten, ettd voidaan varmistaa ihanteelliset limpotila- ja kosteusolosuhteet hyvin tuotteen saamiseksi. Kukin
juustomestari valitsee kddntdmisen ja harjaamisen ajankohdat ja menetelmit limpétilan ja kosteuden vilisen
vuorovaikutuksen mukaan, jotta juusto kypsyy asianmukaisesti ja saavutetaan "Formai de Mut dell'Alta Valle
Brembana” -juustolle tyypilliset ominaisuudet. Vuoristolaitumilla valmistettu juusto tuodaan vuoristolaidunkauden
lopussa laaksoon, jotta se saavuttaa tdyden kypsyyden. Kypsyminen voi kestdd useita vuosia. Myos lauma palaa
lahtopaikkaan, jossa sitd odottavat laidunniittyjen viimeinen odelma ja maatiloilla talven aikana annettava kuivaheina.

Nykyddn vuoristolaiduntamista ja sithen liittyvdd vuoristolaitumilla tapahtuvaa juuston tuotantoa harjoitetaan
ympiristo- ja ilmasto-olosuhteiden mukaan touko-lokakuussa sellaisten vuoristossa sijaitsevien karjamajojen alueilla,
jotka on merkitty vuoristolaitumia koskevaan alueelliseen suunnitelmaan. Muu osa tuotannosta, joka voi tapahtua 1.
tammikuuta ja 31. joulukuuta vilisena aikana, toteutetaan laaksonpohjalla, mutta aina vuoristoalueella.

Alun perin siirtolaiduntaminen oli yleistd, jolloin osa paimenista siirsi eldimensi talvella Milanon alankoalueille ja
palasi vuoristolaitumille kesilli. Tdmdn alueen paimenista kaytettiin nimitystd “bergami” ja heiddn karjastaan
nimitystd "bergamina”. Nimi nimitykset ovat yhd nykydin kdytossd osana paikallista sanastoa. Heindnteko oli
eldinten kasvatuksen edellyttdmai toissijaista toimintaa. Niityt, joita lannoitettiin karjanlannalla, niitettiin kahdesti
kesdkauden aikana.

Nimi menneiden aikojen paimenet ["bergamini”] korvautuivat laaksopaimenilla, jotka vuokrasivat alueensa laitumet
ja laidunsivat niilli omistamaansa tai vuokraamaansa karjaa. Tilld tavalla syntyi pddosin “paikallinen” siirtolai-
duntaminen, jolle on ominaista laumojen siirtiminen laaksonpohjalta vuoristolaitumille. Laaksonpohjalla sijaitsevilta
laidunniityiltd voidaan timan vuoksi korjata talvikautta varten heindi silloin, kun niilld ei laidunna karjaa.

Vuorten rajaamalle maantieteelliselle alueelle ominaiseen biodiversiteettiin ja perinteisiin kasvatusmenetelmiin
liittyvat tekijat madrddvat yhdessd maidon erityisen luonteen, joka korostuu, kun juuston valmistukseen kaytetddn
raakamaitoa. Tdmd tarkoittaa, ettd kaikki alkuperdalueen ravitsemukselliset, aistinvaraiset ja mikrobiologiset
ominaisuudet sdilyvdt muuttumattomina "Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” -juustossa. Juuston valmistukseen
kiytettdvassd raakamaidossa ja tuotantoympdristossid esiintyvd kotoperdinen mikrobisto vaikuttaa erityisesti juuston
kypsytysvaiheen aikana juuston kypsymiseen ja saa aikaan juustolle ominaisen maun.

Lisaksi on syytd mainita, ettd "Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” -juusto valmistetaan taysmaidosta. Lahes kaikki
maidon alun perin sisdltimi rasva ja sen mukana myos monille paikallisille tuoksuille ominaiset rasvaliukoiset
aromaattiset molekyylit pddtyvit juustoon. Ndin tuotantoympdristostd siirtyy huomattavasti aromeja ja tuoksuja
tuotteeseen, mikd myos on sille ominaista.”

Merkinniit

— Muutos koskee nykyisen eritelmidn 4 artiklaa (10. syyskuuta 1985 annettu presidentin asetus) ja yhtenaisen
asiakirjan 3.6 kohtaa.

Voimassa oleva sanamuoto:

"Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” -juustossa on oltava asiaankuuluvat merkinndt tai muut yksityiskohtaiset
merkinnit, joista kdyvit ilmi juuston alkuperdnimitys ja seuraavaa asetusta koskevat tiedot.”
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Teksti korvataan seuraavasti:

"8 artikla — Merkinnit

Vaatimustenmukaisuusmerkki koostuu paperista valmistetusta etiketistd, joka kiinnitetdan toiseen juuston tasaisista
puolista juuston kypsyttyd vahintddn 45 pdivaa ja jossa on punainen merkki (CMYK: C=0,M =95, Y=285K=0-
kuva 1), kun on kyse laaksonpohjalla 1. tammikuuta-31. joulukuuta valmistetuista tuotteista, ja sininen merkki
(CMYK: C =98, M =72,Y =12, K =0 - kuva 2), kun on kyse vuoristolaitumilla 20. toukokuuta — 20. lokakuuta
valmistetuista tuotteista. Kuvion keskelld on tyylitelty piirros kellosta, jonka keskelld on juustotahko, josta on erotettu
pala. Kellon reunan ympirille on kirjoitettu alkuperdnimityksen nimestd osa "Formai de Mut D.O.P”, kun taas kellon
kuvan ympdrilld olevan ympyrén sisireunalle on kirjoitettu nimen loppuosa "dell'Alta Valle Brembana” ja viittaus
rekister6intid koskevaan asetukseen eli "Reg. C.E. 1107/96”. Ympyrin ulkokehilld on kauttaaltaan yhteensd 22
tyyliteltyd kelloa, joita ympirdi toinen ympyra. Sinisessd merkissd 22 kellon sisdpuolella oleva ympyri korvataan
toistamalla kyseiselld kohdalla sanaa "d’alpeggio” [vuoristolaitumilta] (kuva 2).

Kun on kyse "Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” -juustosta, jota on kypsytetty yli kuuden kuukauden ajan,
merkilli on muutoin samat ominaisuudet kuin edelld on kuvattu, mutta 22 kellon sisipuolella olevan ympyrin
ympérilld toistuu sana "Riserva” (kuvat 3 ja 4).

Kuva 2
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Kuva 3
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Kuva 4
Merkki voidaan kiinnittii elintarvikeliimalla.

Kun suojatun alkuperdnimityksen saanut "Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” -juusto saatetaan markkinoille
kulutusta varten, sen jokaisessa kddreessd ja/tai pakkauksessa on oltava suojattu alkuperdnimitys "Formai de Mut
dell’Alta Valle Brembana” ja edelld kuvatut merkit sekd lainsddddnnossd edellytetyt tiedot. Merkinnit voidaan esittdd
my0s mustavalkoisina tai kontrastin avulla, jos se on tarpeen erityisistd painamiseen liittyvista syistd.”

Peruste:

Merkintimenetelmit kuvataan aiempaa yksityiskohtaisemmin.

Muu

Tarkastukset

— Koska on tarpeen jisennelld eritelmd uudestaan sen saattamiseksi maa- ja metsitalous- seki elintarvikeministerion
hyviksymien uusien sddnndsten mukaiseksi, eritelmain on lisétty tarkastuksia koskeva uusi artikla, joka sisiltdd

valvontaelimen nimen ja yhteystiedot.

Eritelmdin on lisitty seuraava teksti:

»7 artikla — Tarkastukset

Tarkastukset sen varmentamiseksi, onko tuote eritelmdn mukainen, suorittaa asetuksen (EU) N:o 11512012
mukaisesti valvontaelin Certiprodop S.rl. — Sddntomdirdinen kotipaikka: Via del Macello 26, Crema;
hallintotoimistot: Via del Commercio 29, 26013 Crema (Cremona); puhelin ja F. +39 0373229628; Sihkoposti:
info@certiprodop.it.”

Pakkaaminen

— Koska on tarpeen jasennelld eritelmd uudestaan sen saattamiseksi maa- ja metsitalous- sekd elintarvikeministerion
hyviksymien uusien sddnnosten mukaiseksi, yhtendisen asiakirjan 3.5 kohtaan ja eritelmdn 8 artiklaan on tehty
lisdys, joka koskee kulutukseen luovuttamisen tapoja.

Uusi lisitty teksti kuuluu seuraavasti:

”Suojatun alkuperdnimityksen saanut "Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” -juusto voidaan luovuttaa kulutukseen
kokonaisina juustoina tai paloina. Paloitteleminen ja pakkaaminen voidaan tehdi alkuperdalueen ulkopuolella.”
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YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”
EU-nro: PDO-IT-0009-AMO1 - 6.7.2021
SAN (X) SMM ()

1. [SAN:n tai SMM:n] nimi tai nimet

"Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”

2. Jasenvaltio tai kolmas maa

Italia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1. Tuotelaji [liitteen XI mukaisesti]

Luokka 1.3 —Juustot

3.2. Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Alkuperinimitys "Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” on varattu juustolle, jolla on seuraavat ominaisuudet
vihimmaiskypsytysajan jilkeen:

Yksinomaan lehmin tédysrasvaisesta raakamaidosta, jonka luontainen happamuus on vihiinen, valmistetusta osittain
keitetystd juustomassasta tuotettu rasvainen juusto.

Muoto: tasapohjainen tai osittain tasapohjainen suora tai hieman kupera lierio.

Mitat: tahkon yld- ja alapuolen halkaisija 30-40 cm ja reunan korkeus 8-10 c¢m, vihimmais- ja enimmdisarvot
vaihtelevat teknisten tuotanto-olosuhteiden mukaan.

Tahkon paino: 8—12 kg teknisten valmistusolosuhteiden mukaan, vahimmais- ja enimmadisarvojen vaihtelu voi olla jopa
10 prosenttia.

Ulkondko: ohut, kiinted, luonnollinen kuori, vériltddn oljenkeltainen, véri voimistuu kypsytyksen my6ta.
Sisuksen vdri: norsunluunvalkoinen, hieman oljenkeltainen.

Sisuksen rakenne: tiivis, elastinen, hajanaisia reikid, joiden halkaisija vaihtelee yhdestd millimetristd “pyynsilméin-
kokoiseen” ["occhio di pernice”], sisuksessa olevat pienet halkeamat ovat sallittuja.

Maku: hienostunut, tuoksuva, ei kovin suolainen, mieto; tuotteelle ominainen aromi.
Kuiva-aineen rasvapitoisuus: vihintddn 42 prosenttia.

Vahimmaiskypsytysaika on 45 pdivdd. Formai de Mut dellAlta Valle Brembana -juustolla voidaan kayttdd
lisimerkintdd "Riserva”, jos kypsytysaika on pidempi kuin kuusi kuukautta.

3.3. Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Lehmien rehun on koostuttava vihantarehusta ja/tai kuivaheindstd, joka on saatu niityilté, laitumilta tai laidunniityilta.
Valtaosan rehusta (vdhintdin 50 prosentin) on oltava perdisin rajatulta maantieteelliseltd alueelta. Taydennyksend
voidaan kdyttad viljaa, vikirehua ja/tai proteiinipuristekakkuja. Kivenniisaine- ja vitamiinilisien kaytto on sallittua.

Vahintddn 50 prosentin osuus on perusteltu seuraavista syistd. Vuoristoalueiden véestokato on johtanut metsimaiden
osuuden asteittaiseen kasvuun laidunmaiden ja laidunniittyjen kustannuksella. Laaksonpohjan harvat alankoalueet
ovat myos kaupungistuneet huomattavasti, joten jiljelle ovat jadneet vain vaikeammin saavutettavissa olevat alueet.
Niitd on vaikea viljell4, ja ne ovat usein jopa karjan laiduntamiseen soveltumattomia. Timé on vihentidnyt paikallisia
rehuvaroja, joten osa maatiloista on joutunut ostamaan rehua alueen ulkopuolelta. Valitettavasti myos viimeaikainen
vieraslajien, kuten villisian, saapuminen tapahtuu yhd pienempien jiljelld olevien laitumien kustannuksella, sillé lajien
nurmipeitteelle aiheuttamat vahingot vahentavit paikallista rehuntuotantoa entisestdan. Lisiksi metsittyminen etenee
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tunnetusti jatkuvasti, koska tyovoimapulan vuoksi maanviljelijoiden hoitotoimet eivit riitd ylldpitimddn niittyja.
Katsottiin myos tarpeelliseksi poistaa mahdollisuus ruokkia lehmii siilorehulla, silld sen kiytto on kriittinen seikka
juuston valmistus- ja kypsytysprosessin kannalta, koska sdilorehun mukana voi kulkeutua Clostridium-itiéitd. Timan
mahdollisuuden poistamisen vuoksi saattaa olla tarpeen kéyttdd alkuperdalueen ulkopuolelta perdisin olevaa
vikirehua aiemmin séilorehusta saadun ravinnon korvaamiseksi.

3.4. Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana -juuston valmistukseen kiytettdvin maidon tuotantoon tarkoitettua karjaa
kasvattavien maatilojen on sijaittava rajatulla maantieteelliselld alueella.

Maidon tuotannon sekd juuston valmistuksen ja kypsytyksen on tapahduttava rajatulla maantieteelliselld alueella.

3.5. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset saannét

Suojatun alkuperdnimityksen saanut Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana -juusto voidaan luovuttaa kulutukseen
kokonaisina juustoina tai paloina. Paloitteleminen ja pakkaaminen voidaan tehdd alkuperdalueen ulkopuolella.

3.6. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sdgnnit

Vaatimustenmukaisuusmerkki koostuu paperista valmistetusta etiketistd, joka kiinnitetddn toiseen juuston tasaisista
puolista juuston kypsyttyd vahintddn 45 pdivda ja jossa on punainen merkki (CMYK: C=0,M=95Y=85K=0-
kuva 1), kun on kyse laaksonpohjalla 1. tammikuuta-31. joulukuuta valmistetuista tuotteista, ja sininen merkki
(CMYK: C=98, M =72,Y =12, K =0 - kuva 2), kun on kyse vuoristolaitumilla 20. toukokuuta-20. lokakuuta
valmistetuista tuotteista. Kuvion keskelld on tyylitelty piirros kellosta, jonka keskelld on juustotahko, josta on erotettu
pala. Kellon reunan ympirille on kirjoitettu alkuperanimityksen nimestd osa "Formai de Mut D.O.P”, kun taas kellon
kuvan ympérilld olevan ympyran sisdreunalle on kirjoitettu nimen loppuosa "dell’Alta Valle Brembana” ja viittaus
rekister6intid koskevaan asetukseen eli "Reg. C.E. 1107/96”. Ympyrin ulkokehidlld on kauttaaltaan yhteensd 22
tyyliteltyd kelloa, joita ympdroi toinen ympyra. Sinisessd merkissd 22 kellon sisipuolella oleva ympyrd korvataan
toistamalla kyseiselld kohdalla sanaa "d’alpeggio” [vuoristolaitumilta] (kuva 2).

Kun on kyse Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana -juustosta, jota on kypsytetty yli kuuden kuukauden ajan,
merkilli on muutoin samat ominaisuudet kuin edelld on kuvattu, mutta 22 kellon sisipuolella olevan ympyrin
ympirilld toistuu sana "Riserva” (kuvat 3 ja 4).

Kuva 1
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Kuva 2

Kuva 3

Kuva 4
Merkki voidaan kiinnittia elintarvikeliimalla.

Kun suojatun alkuperdnimityksen saanut Formai de Mut dellAlta Valle Brembana -juusto saatetaan markkinoille
kulutusta varten, sen jokaisessa kddreessi ja/tai pakkauksessa on oltava suojattu alkuperdnimitys "Formai de Mut
dell’Alta Valle Brembana” ja edelld kuvatut merkit sekd lainsdddannossi edellytetyt tiedot. Merkinnit voidaan esittdd
my0s mustavalkoisina tai kontrastin avulla, jos se on tarpeen erityisistd painamiseen liittyvistd syista.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Alue, jolla edelld mainittu juusto tuotetaan ja kypsytetdan, kisittid jiljempana lueteltavien kuntien hallinnolliset alueet
kokonaisuudessaan. Kaikki kunnat kuuluvat Bergamon maakuntaan, ja ne ovat Averara, Branzi, Camerata Cornello,
Carona, Cassiglio, Cusio, Foppolo, Isola di Fondra, Lenna, Mezzoldo, Moio de’ Calvi, Olmo al Brembo, Ornica, Piazza
Brembana, Piazzatorre, Piazzolo, Roncobello, Santa Brigida, Valleve, Valnegra ja Valtorta.
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5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Historiallisesta nakokulmasta tarkasteltuna Brembanan yldlaakso [Alta Valle Brembana] on ollut vuodesta 1364 lihtien
oma hallinnollinen yksikkonsa. Silld on ollut omat lakisdateiset jarjestelmédnsd, joita vahvistettiin ja ajantasaistettiin
Venetsian valtakauden aikana. Tasmallisesti ilmaistuna maantieteellinen ympdristo, josta "Formai de Mut” on perdisin
ja jossa sitd tuotetaan, on Bergamossa sijaitseva Brembanan ylilaakso. Se on selkedsti mairitelty maantieteellinen
alue, jota ympdroi vuorten huippujen kehd Monte Ortigherasta ja Monte Mennasta Pizzo dei Tre Signoriin ja Monte
Venturosaan ja jota rajaavat seuraavat laaksot: iddssd Serina ja Seriana, pohjoisessa Valtellina ja linnessd Taleggio ja
Valsassina. Korkeus merenpinnasta vaihtelee Lennan kunnan 440 metristd Caronan kunnassa sijaitsevan Pizzo del

Diavolo di Tendan 2 916 metriin.

Tarkeimmit resurssit ja niihin liittyvit toiminnot ovat vuosisatoja olleet yhteydessd metsiin, laitumiin ja kaivoksiin.
Brembanan yldlaakson muodostava Bergamon Alppien [Alpi Orobie] harjanne koostuu huipuista ja solista, jotka eivit
ole helposti saavutettavissa, sekd korkeusprofiililtaan vaihtelevien ja eri ilmansuuntiin pdin olevien laaksojen ja
rinteiden monimutkaisesta jirjestelmastd. Ne ovat vaikuttaneet merkittavasti sithen, miten asutus ja tuotantojir-
jestelmdt ovat syntyneet ja vakiintuneet ajan mittaan.

Brembanan laakso oli padasiassa paimenien laakso. Juuston valmistuksesta, joka oli alueella karjankasvatuksen
paitarkoitus, todistavat useat historialliset asiakirjat. Timé perinne nikyy yhd nykydan alueelle tyypillisen paikallisen
Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana -juuston tuotannossa.

Bergamon Alppien alueen ilmaston tirkeimpid piirteitd on altistuminen Valimereltd tuleville kosteille ilmavirroille,
joiden etenemistd Alppien vuoristo estdd. Tamidn piirteen vuoksi sade- ja lumimidrit kasvavat asteittain
laaksonpohjalta laakson korkeimpaan osaan ja rinteille edetessi. Ndmd olosuhteet ovat suotuisat laitumien
viherryttdmisen ja siten lypsykarjan kasvatuksen kannalta. Olosuhteet voivat kuitenkin vaihdella huomattavasti
vuodesta toiseen, kuten lauhkealle ilmastovyShykkeelle on tyypillista.

Edelld kuvattujen ympariston ja ilmaston ominaispiirteiden vuoksi Brembanan yldlaakson vuoristoalueelle ovat
luonteenomaisia laaksot, rinteet ja vuoristolaitumet, jotka ovat geologialtaan ja kasvistoltaan poikkeuksellisen
monimuotoisia. [hmiset ovat vuosisatojen ajan hyodyntineet niitd kausittaiseen vuoristolaiduntamiseen. Siihen
sisdltyy vertikaalinen siirtolaiduntaminen, eli karjaa laidunnetaan vuoristolaitumilla kesikuukausien ajan ja se
tuodaan takaisin laaksoon muiksi kuukausiksi, kun ankarampi sdd saapuu. Tamd perinne kiy erityisen selvasti ilmi
Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana -juuston sisukselle ominaisesta ja tyypillisestd viristd, joka on norsunluun-
valkoinen, kun karjaa ruokitaan talvella kuivaheindlld, ja muuttuu oljenvériseksi, kun karjaa ruokitaan kesilld
tuoreella ruoholla.

Brembanan laakson niityilld kasvaa lukuisia kasvilajeja. Lajiston koostumus vaihtelee sijainnin, ympiristoolo-
suhteiden, korkeuden ja vesivarojen mukaan.

Bergamon Alppien kasvisto on Alppien monipuolisinta ja mielenkiintoisinta. Se koostuu sekd miiraltdan ettd
laadultaan merkittavistd ryhmasti lajeja ja késittdd lukuisia kotoperdisid lajeja, jotka erottuvat muusta kasvistosta
merkityksensd ja maineensa osalta. Syynd Bergamon Alppien alueen korvaamattoman arvokkaaseen kasvistoon ovat
alueella sattuneet historialliset ja geologiset tapahtumat. Jddtikdiden eteneminen ja vetdytyminen on vaikuttanut
merkittavisti alueen kasviston koostumukseen. Bergamon Alpit ja erityisesti Bergamon Esi-Alpit ovat olleet
turvapaikka monille alppilajeille ja sdilyttineet ikivanhoja lajeja (paleoendemiitit). Toisaalta vuoret ovat edistdneet
uusien lajien (neoendemiitit) kehittymistd maantieteellisen isolaation vuoksi.

Ympiristoolosuhteiden ansiosta karjan kyky tuottaa maitoa on erikoistunut ja erikoistuu edelleen.

Kukin vuoristolaidun eli metsin ylireunan yldpuolella sijaitseva laidunnusalue on usein jaettu useaan "asemaan” eli
laidunalueeseen, jolla on karjan ja ihmisten tarvitsemat rakenteet. Kullakin asemalla eldimid siirretddn asiantuntevasti
laitumia pitkin rehun ja eldinten juottamiseen tarvittavien vesivarojen saatavuuden ja laadun mukaan. Juuri
alppipaimenten kokemus, joka on saatu sukupolvien saatossa ja siirtynyt sukupolvelta toiselle, maarad lauman siirrot
ja laiduntamistavan (joka vaihtelee pdivittdisten sadolosuhteiden seki eri laidunnusalueiden laadun, kypsyysasteen ja
houkuttelevuuden mukaan), jotta kéytettivissd olevia rehuvaroja voidaan hyodyntdd parhaalla mahdollisella tavalla ja
siten saada parasta juustoa.
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Paimenet majoittuvat rakennuksiin, joista kdytetdan nimitystd "baite” ja joissa my0s maito jalostetaan. Juustomestarit
valitsevat kokemuksensa ja ammattitaitonsa perusteella juustonvalmistuksen aikana kéytettavit ihanteelliset aika- ja
lampéotilamuuttujat noudattaen perinteisid vaihteluvileja. Sopivia arvoja valittaessa otetaan huomioon tuotantotilojen
lammoneristys, alue, jolla lehmit ovat laiduntaneet, ja toisinaan myos maidon kemialliset ja fysikaaliset erityisomi-
naisuudet, jotka puolestaan médrdytyvit ddrimmadisten ympéristdolosuhteiden (voimakas limpatilan lasku, raekuurot
ja/tai lumisade) mukaan.

Kun eldimet ovat syoneet kaiken asemalla kasvaneen ruohon, ne siirtyvit uutta laidunta etsiessddn seuraavalle
asemalle, joskus jopa yli 2 000 metrin korkeuteen.

Valmistettu juusto jdtetddn kypsymdin juustovarastoon, josta kdytetddn nimitystd "casera”. Usein koko alppilaidun-
alueella on vain yksi casera, joka sijaitsee logistisesti suotuisalla paikalla. Kukin casera rakennetaan ja sitd hoidetaan
siten, ettd voidaan varmistaa ihanteelliset limpétila- ja kosteusolosuhteet hyvdn tuotteen saamiseksi. Kukin
juustomestari valitsee kddntdmisen ja harjaamisen ajankohdat ja menetelmdt limpotilan ja kosteuden vilisen
vuorovaikutuksen mukaan, jotta juusto kypsyy asianmukaisesti ja saavutetaan Formai de Mut dellAlta Valle
Brembana -juustolle tyypilliset ominaisuudet. Vuoristolaitumilla valmistettu juusto tuodaan vuoristolaidunkauden
lopussa laaksoon, jotta se saavuttaa tidyden kypsyyden. Kypsyminen voi kestdd useita vuosia. Myos lauma palaa
lahtopaikkaan, jossa sitd odottavat laidunniittyjen viimeinen odelma ja maatiloilla talven aikana annettava kuivaheina.

Nykyddn vuoristolaiduntamista ja sithen liittyvdd vuoristolaitumilla tapahtuvaa juuston tuotantoa harjoitetaan
ympdristo- ja ilmasto-olosuhteiden mukaan touko-lokakuussa sellaisten vuoristossa sijaitsevien karjamajojen alueilla,
jotka on merkitty vuoristolaitumia koskevaan alueelliseen suunnitelmaan. Muu osa tuotannosta, joka voi tapahtua 1.
tammikuuta ja 31. joulukuuta vélisend aikana, toteutetaan laaksonpohjalla, mutta aina vuoristoalueella.

Alun perin siirtolaiduntaminen oli yleistd, jolloin osa paimenista siirsi eldimensa talvella Milanon alankoalueille ja
palasi vuoristolaitumille kesilld. Tdmén alueen paimenista kdytettiin nimitystd “bergami” ja heiddn karjastaan
nimitystd "bergamina”. Namd nimitykset ovat yha nyky4in kiytossd osana paikallista sanastoa. Heindnteko oli eldinten
kasvatuksen edellyttimai toissijaista toimintaa. Niityt, joita lannoitettiin karjanlannalla, niitettiin kahdesti kesdakauden
aikana.

Ndma menneiden aikojen paimenet ["bergamini”] korvautuivat laaksopaimenilla, jotka vuokrasivat alueensa laitumet ja
laidunsivat niilli omistamaansa tai vuokraamaansa karjaa. Tilld tavalla syntyi pddosin “paikallinen” siirtolai-
duntaminen, jolle on ominaista laumojen siirtiminen laaksonpohjalta vuoristolaitumille. Laaksonpohjalla sijaitsevilta
laidunniityiltd voidaan tdimén vuoksi korjata talvikautta varten heinaa silloin, kun niilld ei laidunna karjaa.

Vuorten rajaamalle maantieteelliselle alueelle ominaiseen biodiversiteettiin ja perinteisiin kasvatusmenetelmiin
liittyviat tekijat madraavat yhdessd maidon erityisen luonteen, joka korostuu, kun juuston valmistukseen kaytetdan
raakamaitoa. Tdmi tarkoittaa, ettd kaikki alkuperdalueen ravitsemukselliset, aistinvaraiset ja mikrobiologiset
ominaisuudet sdilyvit muuttumattomina Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana -juustossa. Juuston valmistukseen
kéytettdvassd raakamaidossa ja tuotantoympdristossi esiintyvd kotoperdinen mikrobisto vaikuttaa erityisesti juuston
kypsytysvaiheen aikana juuston kypsymiseen ja saa aikaan juustolle ominaisen maun.

Lisdksi on syytd mainita, ettd Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana -juusto valmistetaan tdysmaidosta. Lihes kaikki
maidon alun perin sisdltimd rasva ja sen mukana myos monille paikallisille tuoksuille ominaiset rasvaliukoiset
aromaattiset molekyylit pddtyvit juustoon. Ndin tuotantoympdristostd siirtyy huomattavasti aromeja ja tuoksuja
tuotteeseen, mikd my6s on sille ominaista.

Tuote-eritelmin julkaisutiedot

Tuote-eritelmén teksti on saatavilla kokonaisuudessaan seuraavassa osoitteessa: http://www.politicheagricole.it/flex/cm|/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai
menemilld suoraan maa- ja metsitalous- sekd elintarvikeministerion verkkosivustolle (www.politicheagricole.it) ja

valitsemalla ensin "Qualita” (ylhaalld oikealla), sen jilkeen "Prodotti DOP IGP STG” (vasemmassa reunassa) ja lopuksi
"Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.


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

	Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujärjestelmistä annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu tuote-eritelmän muun kuin vähäisen muutoksen hyväksymistä koskevan hakemuksen julkaiseminen 2022/C 410/10

