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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkint6jen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu muutoshake-
muksen julkaiseminen

(2006/C 321/08)

Tama julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 7
artiklassa tarkoitetulla tavalla. Vastavitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tistd
julkaisemisesta.

MUUTOSHAKEMUS

NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
9 artiklassa ja 17 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu muutoshakemus
”ASIAGO”
EY nro: IT/PDO/117/0001

SAN (X ) SMM ()
Haettu muutos/haetut muutokset:
Eritelmdn kohta/kohdat:

Tuotteen nimi

|

Tuotteen kuvaus

X

Maantieteellinen alue

O X

Alkuperitodisteet

Valmistusmenetelmai

O X

Yhteys maantieteelliseen alkuperiin

Merkinnit

X

Kansalliset vaatimukset

O

Muutos/muutokset:

Kuvaus

Tdsmennetdin molempien Asiago-juuston lajien ("Asiago pressato” ja "Asiago d'allevo”) kemialliset (kosteus-,
valkuaisaine- ja rasvapitoisuus seki rasvapitoisuus kuiva-aineesta) sekd mikrobiologiset (patogeenit, S. aureus,
E. Coli, koliformit 30 °C) erityisominaisuudet.

Tarkennetaan, ettd tuotteen kypsyttimiseen vaadittavan vdhimmaisajan jilkeen tahkojen pinta voidaan kési-

telld kansallisten sddnnosten mukaisesti sallituilla aineilla lukuun ottamatta tahkoja, jotka on varustettu lisi-
merkinnilld "Prodotto della montagna” ("Vuoristotuote”).

Maantieteellinen alue

Selvitetddn, mitd vuoristoalueella tarkoitetaan: alueet, jotka sijaitsevat vahintddn 600 metrin korkeudessa.

Valmistusmenetelmd

Lisitddn luettelo rehuista, joiden kdytto eldinten ruokinnassa on kiellettyd. Kun kyse on lisimerkinnalld
"Prodotto della montagna” varustetuista tahkoista, tdsmennetéin, ettd kaikkien sdilorehujen kiytto on kiel-

lettya.

Molempien Asiago-juuston lajien ("pressato” ja “d’allevo”) osalta tarkennetaan jalostukseen tarkoitetun
maidon ldmpétila ja enimmiissdilytysaika sekd koostumus.
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Kummankin Asiago-juuston lajin osalta tdsmennetdin juuston valmistusmenetelmaa koskevat fyysiset ja ajal-
liset muuttujat. "Asiago d’allevon” tuotantoon kaytettivddn maitoon voidaan lisitd lysotsyymid (E 1105),
paitsi jos kyse on lisimaininnalla "Prodotto della montagna” varustetuista tahkoista.

Myos juuston kypsyttimistd ja sdilyttdmistd koskeviin tietoihin lisitddn tdsmallisid teknisid tietoja (limpotilat
ja kosteuspitoisuudet). Tdsmennetddn "Asiago d’allevon” vahimmadiskypsytysaika (60 pdivdd tai 90 paivid,

kun kyse on lisimaininnalla "Prodotto della montagna” varustetuista tahkoista).

Tahkojen parempaa tunnistamista varten otetaan kdyttoon numeroidut kaseiinilaatat, ja pohjaan painetaan
kirjain, joka ilmoittaa valmistuskuukauden.

Kokonaiset Asiago-juustotahkot voidaan paloitella ja esipakata paloiksi, joissa tahkon pohja on mukana. Jos
paloittelutoimiin sisiltyy kuoren puhdistus ja/tai poisto, tuote on pakattava tuotantoalueella, jottei vaaranneta
takeita tuotteen aitoudesta.

Merkinnt

Tasmennetddn viimeiset mahdolliset maaritelmit, joita kéytetddn molemmista Asiago-juuston lajeista (fresco
ja stagionato) ja "Asiago d’allevon” eri kypsytysasteista (mezzano, vecchio, stravecchio). Lisaksi tdsmennetdin,
ettd pakkausmerkinnoissd voidaan ilmoittaa, ettd tuotteessa ei ole kéytetty lysotsyymid (E 1105), ja vahviste-
taan maininnan "prodotto della montagna” kiyttod koskevat sddnnot, joiden mukaan kyseinen maininta on
varattu vuoristomaidosta vuoristossa sijaitsevissa laitoksissa tuotetuille tahkoille.

PAIVITETTY YHTEENVETO

NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
“ASIAGO”
EY nro: IT/PDO/117/0001
SAN (X ) SMM ()

Tdmd yhteenveto on laadittu ainoastaan tiedotustarkoituksiin. Asianomaisia kehotetaan yksityiskohtaisten
tietojen saamiseksi tutustumaan eritelmén tdydelliseen toisintoon, joka on saatavissa 1 kohdassa mainituilta
kansallisilta viranomaisilta tai Euroopan komissiolta (*).

1. Jasenvaltion toimivaltainen viranomainen:
Nimi: Ministero politiche agricole e forestali
Osoite: Via XX Settembre, 20

[-00187 Roma
Puhelin:  (39-06) 481 99 68
Faksi: (39-06) 42 01 31 26
Sahkoposti:  QTC3@politicheagricole.it

2. Hakijaryhmittymd:

Nimi: Consorzio Tutela formaggio Asiago
Osoite: Corso Fogazzaro, 18
[-36100 Vicenza
Puhelin: (39-0444) 3217 58
Faksi: (39-0444) 32 62 12

Sihkoposti:  asiago@asiagocheese.it

Kokoonpano: Tuottaja/jalostaja ( X ) muu ()

(*) Euroopan komissio, maatalouden ja maaseudun kehittdmisen padosasto, maataloustuotteiden laatupolitiikka, B-1049
Bryssel.
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3. Tuotelaji:
Luokka 1.3 — Juustot
4. Eritelmd (yhteenveto 4 artiklan 2 kohdan edellytyksistd)
4.1 Nimi: "Asiago”
4.2 Kuvaus: Suojattu alkuperdnimitys "Asiago” on varattu yksinomaan lehminmaidosta tuotetusta osit-
tain keitetystd juustomassasta tuotantoeritelmdn mukaisesti valmistetulle juustolle, jota on olemassa
kahta eri lajia ("Asiago pressato” ja "Asiago d’allevo”).
4.2.1. 20 pdividi kypsytetyn Asiago pressato -juuston tekniset erityisominaisuudet

a) silmidmaéariiset/aistinvaraiset: valkoinen tai hieman kellertivd juustomassa; selvisti havaittavia ja
epatasaisesti sijaitsevia reikid; hienostunut ja miellyttdvd maku; ohut ja joustava kuori.

b)

kemialliset:

Erityiset sallitut poikkeamat
kosteus 39,5 % +[- 4,5
valkuaisaine 24,0 % +[-3,5
rasva 30,0 % +[- 4,0
natriumkloridi 1,7 % +-1,0
rasvapitoisuus kuiva-aineesta vihintddn 44 % Ei ole
fyysiset:
Pohja tasainen tai hieman kupera
Pinta siled tai ldhes siled
Paino 11-15 kg
Korkeus 11-15 cm
Halkaisija 30-40 cm

mikrobiologiset ja hygieniaan ja terveyteen liittyvit:

Patogeenit Ei esiinny
S. aureus (M <1 000/g
E. coli (M <1 000/g

Koliformit 30°C (*)M < 100 000/g

(*) Tiedot viittaavat limpokisitellystd maidosta saatuun juustoon.

4.2.2. 60 pidivid kypsytetyn Asiago d’allevo -juuston tekniset erityisominaisuudet

a) silmdmaédraiset/aistinvaraiset: oljenkeltainen tai lievdsti oljenkeltainen juustomassa; juustomassassa
pienid ja keskikokoisia reikid; mieto maku (mezzano)/tuoksuva (vecchio); silei ja tasainen kuori.

b)

kemialliset:

Erityiset sallitut poikkeamat
kosteus 34,50 % +[- 4,00
valkuaisaine 28,00 % +/- 4,00
rasva 31,00 % +/- 4,50
natriumkloridi 2,40 % +/- 1,00
rasvapitoisuus kuiva-aineesta vihintddn 34 % Ei ole
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¢) fyysiset:
Pohja suora tai ldhes suora
Pinta siled tai ldhes siled
Paino 8-12 kg
Korkeus 9-12 cm
Halkaisija 30-36 cm

4.3

4.4

4.5

d) mikrobiologiset ja hygieniaan ja terveyteen liittyvat:

Patogeenit Ei esiinny
S. aureus M < 10 000/g
E. coli M < 100 000/g

Asiago-juustotahkojen pinta voidaan tuotteen kypsyttimiseen vaadittavan vihimmaisajan jilkeen kisi-
telld sddnnosten mukaisesti sallituilla aineilla. Tahkon uloin osa (kuori) ei ole sydomiskelpoinen.

Tahkon pintakisittelyn on joka tapauksessa mahdollistettava tahkon tunnistamiseksi kiinnitetyn
kaseiinilaatan ja nimitykseen viittaavan logon luettavuus. Lisimaininnalla "Prodotto della montagna”
varustettujen Asiago-tahkojen pintakdsittelyyn ei saa kiyttad viriaineita eikd homeentorjunta-aineita.

Kokonaiset SAN-merkinnalld varustetut Asiago-juustotahkot voidaan paloitella ja esipakata paloiksi,
joissa tahkon pohja on mukana.

Maantieteellinen alue: SAN-merkinnilld varustettu Asiago-juusto tuotetaan mddritellylld alueella
kasvatettujen nautakarjojen maidosta samalla alueella sijaitsevissa meijjereissd. Kyseinen alue kasittdd
tuotantoeritelmassd mainitut Vicenzan, Trenton, Padovan ja Trevison provinsseihin kuuluvien kuntien
alueet. Edelld mainitut tuotantoalueet, jotka sijaitsevat vihintddn 600 metrin korkeudessa, mairitel-
lddn vuoristoalueeksi.

Alkuperitodisteet: Kutakin tuotantomenettelyn vaihetta valvotaan. Valvontaelin hallinnoi
maidontuottajien, keriilijoiden, jalostajien seki juuston kypsytyksestd ja kuorettoman juuston pakkaa-
misesta vastaavien toimijoiden luetteloa. Niille toimijoille tehdddn tuotantoeritelmin ja siihen liittyvin
valvontasuunnitelman mukaisia tarkastuksia tuotteen seurattavuuden ja jéljitettdvyyden varmistami-
seksi. Jos todetaan, ettd menettely tai tuote ei ole tuotantoeritelmidn mukainen, tuotteen kaupan piti-
minen Asiago-nimitykselld kielletdan.

Tuotantomenetelma: Eritelmissd madrdtddn muun muassa, ettd SAN-merkinnalld varustetuksi
Asiago-juustoksi jalostettavaa maitoa tuottavien lehmien ruokinnassa ei saa kdyttdd tuotantoeritel-
missd kiellettyjd rehuja. Jos maito on tarkoitettu lisimerkinnalld "Prodotto della montagna” varustetun
Asiago-juuston tuotantoon, mys kaikkien siilorehujen kdytt6 ruokinnassa on kielletty.

"Asiago pressato” -juuston tuotantoon kiytetidn voimassa olevien terveysstandardien mukaista,
yhdestd tai kahdesta lypsystd saatua maitoa, joka on joko raakamaitoa tai joka pastroidaan sdin-
nosten mukaisesti 72 C:n limpétilassa 15 sekunnin ajan. "Asiago d’allevo” -juuston tuotantoon kéyte-
tddn voimassa olevien terveysstandardien mukaista maitoa, joka on saatu kahdesta lypsysta ja on osit-
tain kuorittu tai joka on saatu kahdesta lypsystd, joista toisesta saatu maito on osittain kuorittu tai
joka on saatu vain yhdestd lypsystd ja on osittain kuorittu. Kyseinen maito on raakamaitoa tai se
termisoidaan 57-68 C:n limpotilassa 15 sekunnin ajan. Lisimerkinnilld "Prodotto della montagna”
varustetun Asiago-juuston tuotantoon voidaan kayttdd 2—4 lypsystd saatua maitoa, joka on jalostet-
tava 18 tunnin kuluessa, kun kiytetddn kahdesta lypsystd saatua maitoa, ja 24 tunnin kuluessa, kun
kéytetddn neljastd lypsystd saatua maitoa.

”Asiago d’allevo” -juuston tuotannossa kdytettdvdin maitoon voidaan lisdtd lysotsyymid (E 1105) lain
sallimissa rajoissa. Lysotsyymin kaytto on kiellettyd lisimerkinnalld "Prodotto della montagna” varus-
tetun Asiago-juuston tuotannossa.

"Asiago pressato” -juuston vihimmdiskypsytysaika on 20 pidivdd tuotantopdivistd; "Asiago d'allevo”
-juuston osalta se on 60 pdivdd tuotantokuukauden viimeisestd paivastd; Lisimerkinnilld "Prodotto
della montagna” varustetun juuston osalta se on 90 paivia tuotantokuukauden viimeisestd paivasta,
kun kyseessd on "Asiago d’allevo” -juusto, ja 30 pdivad, kun kyseessd on "Asiago pressato” -juusto.

Kypsytyksen on tapahduttava saman tuotantoalueen sisalla.
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4.6

4.7

4.8

4.9

Lisimerkinnalld "Prodotto della montagna” varustettua Asiago-juustoa on Kkypsytettdvd vuoristoa-
lueella sijaitsevissa laitoksissa, joiden tilojen limpétila- ja kosteusolosuhteet vastaavat alueen luonnol-
lisia olosuhteita. Jos tuotteen paloittelutoimiin sisiltyy kuoren puhdistus ja/tai poisto, jolloin tuotteen
alkuperdiset merkinnit hiviavit (juustokuutiot, -viipaleet jne.), tuote on pakattava tuotantoalueella sen
jdljitettdvyyden varmistamiseksi. Vuoristoalueelta tulevasta maidosta valmistetun, vuoristoalueella
sijaitsevissa meijereissi jalostetun ja vuoristoalueella kypsytetyn Asiago-juuston pakkausmerkinnoissd
voi olla lisimerkintd "Prodotto della montagna”.

Yhteys maantieteelliseen alkuperddn: Luontotekijoiden osalta todetaan, ettd rajoitetun alueen
ilmastoa ja maaperdd koskevat edellytykset ovat koko alueella olennaiselta osin yhteniiset ja vaikut-
tavat lypsykarjan ruokintaan kéytettdviin rehuihin. Inhimillisten tekijoiden osalta voidaan todeta, ettd
Asiago-juustoa valmistettiin alun perin Asiagon ylingo6illd, ja sen tuotanto laajeni ldheisille alankoa-
lueille ensimmaisen maailmansodan tienoille ajoittuvan paikallisvdeston muuttoliikkeen yhteydessa.

Valvontaelin:
Nimi: CSQA S.r.l. Certificazioni

Osoite: Via S. Gaetano, 74
1-36016 Thiene (VI)

Puhelin:  (39-0445) 36 60 94
Faksi: (39-0445) 38 26 72
Sdhkoposti:  csqa@csqa.it

Merkintad: Kaikkiin SAN-merkinnilld varustettuihin Asiago-juustoihin kiinnitetddn numeroitu
kaseiinilaatta ja tehddin merkinnit juustomuottien avulla. Muotit ovat tuottajaryhmittymén hallussa,
ja se jakaa ne kaikille asianosaisille. Nithin on merkitty nimitykseen viittaavalla logo, joka on olen-
nainen osa tuotantoeritelmdd, tuottajamejjerin aakkosnumeerinen lyhenne ja nimitys “Asiago”.
Viimeksi mainittu esiintyy useaan kertaan, ja nimityksen kirjainkoko on "Asiago pressaton” osalta
25 mm ja "Asiago d’allevon” osalta 20 mm.

”Asiago d’allevo” -tahkon pohjaan on lisiksi painettu kirjain, joka ilmoittaa tuotantokuukauden, kuten
tuotantoeritelmissd kuvaillaan. Lisimerkinnalli "Prodotto della montagna” varustettujen Asiago-
tahkojen muotteihin on merkitty ainoastaan yhden kerran ilmaisu "Prodotto della montagna”. Kypsyt-
timiseen vaadittavan vidhimmaisajan jilkeen lisimerkinnilld "Prodotto della montagna” varustettujen
Asiago-tahkojen pohjaan tehdddn polttomerkinti tuottajaryhmittymén omistamilla valineilld, jotka se
jakaa asianomaisille meijereille ja joilla saadaan aikaan eritelmissd kuvailtu merkinta.

”Asiago pressato” -juuston merkinndissi voi olla myos maininta “fresco” (tuore).
"Asiago d’allevo” -juuston merkinnoissd voi olla my6s maininta “stagionato” (kypsytetty).

Kun kyse on 4-6 kuukautta kypsytetystd "Asiago d’allevo” -juustosta, merkinnéissd voi olla maininta
"mezzano” (puolikypsd).

Kun kyse on yli 10 kuukautta kypsytetystd "Asiago d’allevo” -juustosta, merkinndissi voi olla maininta
"vecchio” (kypsd).

Kun kyse on yli 15 kuukautta kypsytetystd "Asiago d’allevo” -juustosta, merkinndissi voi olla maininta
“stravecchio” (erittdin kypsd).

Merkinnoissd voidaan tapauksen mukaan ilmoittaa, ettd tuotteessa ei ole kaytetty lysotsyymid
(E 1105).

Mahdolliset tuotantoon viittaavat muut etiketit ja leimat tms. on aina sijoitettava siten, ettd suojattuun
alkuperdnimitykseen "Asiago” liittyvit merkinnit (muottien avulla tehtdvit merkinnit) sekd Asiago-
juustotahkoihin kiinnitetyt kaseiinilaatat ovat luettavissa.

Kansalliset vaatimukset: —



