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IV

(Tiedotteet)

EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDOTTEET

EUROOPAN KOMISSIO

Euron Kkurssi ()

17. heinikuata 2015

(2015/C 235/01)

1 euro =
Rahayksikko Kurssi Rahayksikko Kurssi
UsD Yhdysvaltain dollaria 1,0889 CAD Kanadan dollaria 1,4132
JPY Japanin jenid 135,01 HKD Hongkongin dollaria 8,4394
DKK  Tanskan kruunua 7,4621 NZD Uuden-Seelannin dollaria 1,6619
GBP Englannin puntaa 069830 |SGD Singaporen dollaria 1,4870
SEK Ruotsin kruunua 9.3435 KRW  Eteli-Korean wonia 1249,02
CHF Sveitsin frangia 1,0431 ZAR Eteli-Afrikan randia 13,4191
. CNY Kiinan juan renminbid 6,7615

ISK Islannin kruunua

] HRK Kroatian kunaa 7,6000
NOK  Norjan kruunua 8,8805 ] ]

G loarian levii 19558 IDR Indonesian rupiaa 14 529,02
BGN' Bulgarian levid ’ MYR  Malesian ringgitis 41343
CzK Tsekin korunaa 27,054 PHP Filippiinien pesoa 49,212
HUF Unkarin forinttia 308,84 RUB Vendjin ruplaa 61,9170
PLN Puolan zlotya 41053 | THB  Thaimaan bahtia 37,189
RON  Romanian leuta 44190 |BRL  Brasilian realia 3,4455
TRY Turkin liiraa 2,8862 MXN  Meksikon pesoa 17,2141
AUD Australian dollaria 1,4712 INR Intian rupiaa 69,1166

(1) Lihde: Euroopan keskuspankin ilmoittama viitekurssi.
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v

(Tlmoitukset)

KILPAILUPOLITIIKAN TOTEUTTAMISEEN LIITTYVAT MENETTELYT

EUROOPAN KOMISSIO

Ennakkoilmoitus yrityskeskittymisti
(Asia M.7699 - CVC | Stage Entertainment)
Yksinkertaistettuun menettelyyn mahdollisesti soveltuva asia
(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)
(2015/C 235/02)

1. Komissio vastaanotti 10. heinikuuta 2015 neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 4 artiklan mukaisen ilmoi-
tuksen ehdotetusta yrityskeskittymastd, jolla luxemburgilainen yritys CVC Capital Partners SICAV-FIS, S.A. (CVC) hankkii
sulautuma-asetuksen 3 artiklan 1 kohdan b alakohdassa tarkoitetun yksinomaisen médrdysvallan alankomaalaisessa yri-
tyksessd Stage Entertainment B.V. (Stage Entertainment) ostamalla osakkeita.

2. Kyseisten yritysten liikketoiminnan sisdltd on seuraava:
— CVC: sijoitusrahastojen neuvonta ja hoito

— Stage Entertainment: teattereiden hyodyntiminen, musikaalien ja viihde-esitysten tuottaminen sekd musiikkiteosten
ja niiden oikeuksien jakelu.

3. Komissio katsoo alustavan tarkastelun perusteella, ettd ilmoitettu keskittyma voi kuulua sulautuma-asetuksen sovel-
tamisalaan. Asiaa koskeva lopullinen piitos tehdddn kuitenkin vasta myShemmin. Asia soveltuu mahdollisesti kasitelta-
viksi menettelyssd, joka on esitetty komission tiedonannossa yksinkertaistetusta menettelystd tiettyjen keskittymien
kisittelemiseksi neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 nojalla (3.

4.  Komissio pyytdd kolmansia osapuolia esittdiméddn ehdotettua toimenpidettd koskevat huomautuksensa.

Huomautusten on oltava komissiolla 10 paivin kuluessa timin ilmoituksen julkaisupdivistd. Huomautukset voidaan
lahettdd komissiolle faksilla (+32 22964301), siahkopostitse osoitteeseen COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.curopa.eu tai
postitse viitteelld M.7699 — CVC | Stage Entertainment seuraavaan osoitteeseen:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") EUVLL 24, 29.1.2004, s. 1 ("sulautuma-asetus”).
(3 EUVL C 366, 14.12.2013, 5. 5.
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Ennakkoilmoitus yrityskeskittymastd
(Asia M.7674 — Talanx/Nord/LB/Caplantic)
Yksinkertaistettuun menettelyyn mahdollisesti soveltuva asia
(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)
(2015/C 235/03)

1. Komissio vastaanotti 25. kesikuuta 2015 neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 4 artiklan mukaisen ilmoi-
tuksen ehdotetusta yrityskeskittymastd, jolla Talanx AG:n (Talanx) mairdysvallassa oleva saksalainen yritys TAM ja saksa-
lainen yritys Nord/LB hankkivat sulautuma-asetuksen 3 artiklan 1 kohdan b alakohdassa tarkoitetun yhteisen maariys-
vallan yrityksessd Caplantic ostamalla osakkeita.

2. Kyseisten yritysten liiketoiminnan sisiltd on seuraava:

— TAM|/Talanx: omaisuudenhoito, vahinkovakuutukset, henkivakuutukset ja jilleenvakuutukset
— NordLB: liikepankkitoiminta ja sddstopankkien keskuspankkina toimiminen

— Caplantic: vaihtoehtoisiin sijoituksiin liittyvat palvelut.

3. Komissio katsoo alustavan tarkastelun perusteella, ettd ilmoitettu keskittyma voi kuulua sulautuma-asetuksen sovel-
tamisalaan. Asiaa koskeva lopullinen pditos tehdddn kuitenkin vasta myohemmin. Asia soveltuu mahdollisesti kasiteltd-
viksi menettelyssd, joka on esitetty komission tiedonannossa yksinkertaistetusta menettelystd tiettyjen keskittymien
kasittelemiseksi neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 nojalla ().

4. Komissio pyytdd kolmansia osapuolia esittimain ehdotettua toimenpidettd koskevat huomautuksensa.

Huomautusten on oltava komissiolla 10 paivin kuluessa timin ilmoituksen julkaisupdivistd. Huomautukset voidaan
lahettdd komissiolle faksilla (+32 22964301), siahkopostitse osoitteeseen COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu tai
postitse viitteelld M.7674 — Talanx/Nord/LB/Caplantic seuraavaan osoitteeseen:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") EUVLL 24, 29.1.2004, s. 1 ("sulautuma-asetus”).
(3 EUVL C 366, 14.12.2013, 5. 5.
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Ennakkoilmoitus yrityskeskittymastd
(Asia M.7687 — NH/HNA/JV)
Yksinkertaistettuun menettelyyn mahdollisesti soveltuva asia
(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)
(2015/C 235/04)

1. Komissio vastaanotti 9. heindkuuta 2015 neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 4 artiklan mukaisen ilmoi-
tuksen ehdotetusta yrityskeskittymasti, jolla espanjalainen yritys NH Hotel Group S.A (NH) ja kiinalainen yritys HNA
Hospitality Group Co., Ltd. (HNA) hankkivat sulautuma-asetuksen 3 artiklan 1 kohdan b alakohdassa ja 4 kohdassa
tarkoitetun yhteisen maaraysvallan kiinalaisessa yhteisyrityksessi Beijing NH Grand China Hotel Management Co., Ltd.

2. Kyseisten yritysten liikketoiminnan sisilté on seuraava:
— NC: hotelli-, ravintola- ja matkailualan toiminta Euroopassa, Amerikassa ja Afrikassa

— HNA: toiminta ilmailun, rahoituksen, kiinteistéjen, matkailun ja logistiikan aloilla; HNA on suuri hotellitoimintaa
harjoittava yritys Kiinassa, ja silli on my6s marginaalista toimintaa talld alalla EU:ssa.

3. Komissio katsoo alustavan tarkastelun perusteella, ettd ilmoitettu keskittymad voi kuulua sulautuma-asetuksen sovel-
tamisalaan. Asiaa koskeva lopullinen pditos tehdddn kuitenkin vasta my6hemmin. Asia soveltuu mahdollisesti kasiteltd-
viksi menettelyssd, joka on esitetty komission tiedonannossa yksinkertaistetusta menettelystd tiettyjen keskittymien
kisittelemiseksi neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 nojalla ().

4. Komissio pyytdd kolmansia osapuolia esittimain ehdotettua toimenpidettd koskevat huomautuksensa.

Huomautusten on oltava komissiolla 10 péivin kuluessa timin ilmoituksen julkaisupdivistd. Huomautukset voidaan
lahettdd komissiolle faksilla (+32 22964301), siahkopostitse osoitteescen COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu tai
postitse viitteelld M.7687 — NH/HNA/JV seuraavaan osoitteeseen:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") EUVLL 24, 29.1.2004, s. 1 ("sulautuma-asetus”).
(3 EUVL C 366, 14.12.2013, 5. 5.
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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
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2015/C 235/05)

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

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 ensimmiiisen alakohdan mukainen muutoksen
hyviksymisti koskeva hakemus

"TORTA DEL CASAR”
EU-nro: ES-PDO-0105-01128 - 8.7.2013
SAN (X) SMM ( )
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida Torta Del Casar (Suojattua alkuperdnimitystd Torta del
Casar sddntelevd neuvosto)

Avda. de la Constitucion, 13. 10190
CasarNde Ciéceres
ESPANA

Puhelin/Faksi: +34 927290713/927291654
Sihkoposti: info@tortadelcasar.eu

Sadntelyneuvosto on voittoa tavoittelematon elin, jonka jdsenvaltion toimivaltainen viranomainen on hyviksynyt
suojatun alkuperdnimityksen hallinnoinnista vastaavaksi elimeksi. Sen toiminta perustuu demokraattisiin periaattei-
siin, ja se edustaa jasentensd taloudellisia ja alakohtaisia etuja siten, ettd erityistd huomiota kiinnitetddn vahemmis-
ton etuihin. Se varmistaa niin, ettd kaikki edut ovat tasapuolisesti edustettuina.

Sadntelyneuvoston tehtdvdnd on timidn hakemuksen tapauksessa esittdd muutoksia tuote-eritelmidn ja osallistua
kaikkiin tdssd tarkoituksessa aloitettuihin menettelyihin seké vahvistaa ja julkaista vaatimukset, jotka koskevat tdssd
kisiteltyyn suojattuun alkuperdnimitykseen liittyvid takaetikettejd, sinettejd ja muita takuumerkkejd (my6s merkkejd,
jotka voidaan sisillyttaa etikettiin).

Suojattua alkuperdnimitystd "Torta del Casar” sddntelevd neuvosto on toimeksiantonsa mukaisesti hyviksynyt
tdman tuote-eritelmin muutoshakemuksen, ja silld on niin oikeutettu etu hakemuksen esittimiseen.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Espanja

3.  Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee

— O Tuotteen nimi

|
X

Tuotteen kuvaus

|
0

Maantieteellinen alue

|
b

Alkuperitodisteet

(') EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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— Tuotantomenetelma
— Yhteys maantieteelliseen alkuperdin
— Merkinnit

— Muu
— Kansalliset vaatimukset

— Valvontaelin

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

— Rekister6idyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota ei voida pitdd vihdisend asetuksen (EU)
N:o 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 vahiisend asetuksen (EY) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen
alakohdan mukaisesti.

5. Muutos/muutokset
Johdanto

Osioihin "Tuotteen kuvaus” ja "Tuotantomenetelma” tehtdvilli muutoksilla on tarkoitus parantaa laadunvarmistusta,
selkeyttdd tuote-eritelmdd ja vastata uudenlaiseen markkinakysyntddn ilman, ettd muutokset vaikuttavat tuotteen
erityisominaisuuksiin.

Muutokset kohtiin ”Alkuperdtodisteet”, "Merkinnat” ja "Muut” ovat tarpeen asetuksen (EU) N:o 1151/2012 noudat-
tamiseksi. Nykyinen tuote-eritelmé laadittiin ennen edelld mainitun asetuksen julkaisemista, minkad vuoksi jotkin
tuote-eritelmin osiot eivit ole nykyisen lainsdddannon mukaisia. Muutoksia on tehty myds vaatimustenmukaisuu-
sarvioinnin parantamiseksi UNE-EN ISO/IEC 17065/2012 -standardin mukaisesti.

Osion "Yhteys maantieteelliseen alkuperddn” rakennetta on uudistettu ja osiota on parannettu Euroopan komission
maatalouden ja maaseudun kehittdmisen padosaston pyynnosta.

Seuraavassa kuvataan eritelmdin tehdyt muutokset ja niiden perustelut.

Tuotteen kuvaus

— Torta del Casar -juuston fyysisten ominaisuuksien kuvausta on tarkennettu muun muassa juuston ulkoreunan
osalta, joka ei alkuperiisessi muodossaan ole kovin korostunut. Kuvaukseen on sen vuoksi lisitty ilmaisu
"pyored ulkoreuna”, joka on todisteena siitd, ettd juustoja on kypsytysvaiheessa kisitelty oikein.

— Kuvaukseen on myos lisitty uusi kokoluokka. Tamd uusi kokoluokka on “pieni”, ja sithen kuuluvat juustot
painavat 200-500 grammaa. Uusi koko on otettu kiyttoon AC Nielsenin (Estudio Notoriedad e Imagen de la
Torta del Casar [Tutkimus Torta del Casarin maineesta ja tuotekuvasta], toukokuu 2008) ja Bureau Veritasin
(Estrategias de mercados de quesos DOP Torta del Casar [Torta del Casar (SAN) -juustojen markkinointistrate-
giat], 2005) tekemissd markkinatutkimuksissa havaitun uudenlaisen markkinakysynnin tyydyttamiseksi.

Tarkistuksia on tehty sen varmentamiseksi, ettd uuden kokoluokan juustoilla on samat fysikaalis-kemialliset ja ais-
tinvaraiset ominaisuudet kuin keskikokoisilla ja suurilla juustoilla. Tima koskee etenkin kypsytysaikaa, koska tuote-
eritelméssd ei vahvisteta kaikenkokoisille juustoille samaa kypsytysaikaa vaan ainoastaan vihimmdiskypsytysaika,
joka tarvitaan, jotta juustot saavat erityisominaisuutensa ja ovat ndin valmiita toimitettaviksi eteenpdin. Vahimmais-
kypsytysaika on 60 piivdd, ja se on raakamaitoa kiytettdessi myOs terveysvaatimusten mukainen vihimmaisaika,
mutta kypsytysaikaa voidaan pidentdd 90:een tai 100 pdivddn juuston koon ja kypsytysolosuhteiden mukaan. Ext-
remaduran elintarviketeollisuusinstituutti (Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de Extremadura, INTAEX) on tar-
kistanut kypsytysajan asianmukaisuuden, kuten sen laatimasta juustojen kokoluokkien uudistusta koskevasta rapor-
tista kdy ilmi. Sitd, voisivatko uuden kokoluokan juustot kypsyd lyhyemmissd ajassa, ei kuitenkaan testattu, koska
kypsytysaikaan ei ehdoteta muutosta.

Tuote-eritelmassd nykyisid kahta kokoluokkaa varten vahvistettuja painohaarukoita (900-1 100 grammaa suurten
ja 500-700 grammaa keskikokoisten juustojen osalta) on muutettu. Suurten juustojen painohaarukkaa on kasva-
tettu 100 grammalla (801-1 100 grammaa) samoin kuin keskikokoisten juustojen (501-800 grammaa). Niin luo-
kitukseen voidaan sisillyttdd my6s juustot, jotka painavat 700-900 grammaa ja jotka oli aikaisemmin jitetty ilman
syytd luokituksen ulkopuolelle.
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Nykyiset kokoluokat, jotka ovat "pieni” (200-500 grammaa), "keskikokoinen” (501-800 grammaa) ja "suuri” (801—
1100 grammaa), on médritelty ndin, koska tuotteen vaatimustenmukaisuutta arvioidaan ja sertifiointimerkit my6n-
netddn valmistettujen juustojen eikd niiden painon perusteella. Nimé kolme kokoluokkaa kattavat myos aikaisem-
min luokituksen ulkopuolelle jddneet koot, joten tuotteiden yhdenmukaisuus voidaan nyt testata asianmukaisesti.
Paino tarkistetaan kypsytysprosessin lopussa ja ennen tuotteen toimittamista eteenpdin.

Kokoluokitusta on muutettu, jotta kdyttoon voitaisiin ottaa uusi kokoluokka ja jotta voitaisiin varmistaa, ettd perin-
teisessd tuotannossa, jossa koko ei vastaa tarkkaan tiettyjd mittoja, Torta del Casar on aina nimensd mukaisesti
piirakan muotoinen etenkin niin, ettd sen leveys on aina sen korkeutta suurempi.

Aistinvaraiset ominaisuudet on nykyisin maaritelty pitkélti subjektiivisesti, eivitkd mairitelmat aina vastaa ndiden
ominaisuuksien todentamisen perustana olevaa aistinvaraista arviointia koskevien ISO-standardien mukaisia objek-
tiivisia madritelmid ja menetelmid. Nykyisessd sanamuodossa on otettu huomioon paitsi kyseeseen tulevien standar-
dien terminologia myos julkaisu Guia de evaluacion sensorial de los quesos (Opas juustojen aistinvaraiseen arvioin-
tiin) (José Gonzdlez Crespo and Isidro Roa Ojalvo; Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de Extremadura. Fondo
Formacién, 2000).

Jotta aistinvaraisesta arvioinnista saataisiin objektiivisempaa, juuston ulkopintaan eli kuoreen liittyvit ominaisuudet
on erotettu juuston sisdosaan liittyvistd ominaisuuksista.

— Juuston kuori: kuoren viriksi oli aikaisemmin mddritelty “keltaisesta okrankeltaiseen”, mutta keltainen on nyt
poistettu madritelmdstd, koska se sisiltyy jo okrankeltaisen mairitelméin. Sitd ei timédn vuoksi tarvita, koska
se ei tuo tuotekuvaukseen mitddn lisda.

— Juuston sisus: kaytettyjd kuvauksia on tarkennettu seuraavasti:

— Juuston sisuksen kiinteys on nyt mairitelty kdyttdmalld ilmaisua "pehmeisti erittdin pehmeddn”. lmaisu
"levittyvad”, joka liittyy viskositeettiin (ISO 5492:08; 3.48, viskositeetti), on poistettu.

— "Rakenteen” mairitelmdssd (ISO 5492:08; 3.55, sisdinen rakenne, rakenne), "tiivis rakenne” on korvattu
ilmaisulla "tasarakenteinen”, joka viittaa sisiosan osien muodostamaan koostumukseen ja osien jakautu-
miseen (Guia de evaluacion sensorial de los quesos, s. 22). Lisiksi on mainittu, ettd sisuksessa olisi oltava
tyypillisesti kypsytysprosessin tuloksena syntyvid pyoreitd reikid. Ilmaisu "pehmed ja samettimainen” on
poistettu, silld se viittaa kovuuteen (ISO 5492:08; 3.42, kovuus) ja viskositeettiin (ISO 5492:08; 3.48,
viskositeetti), jotka on jo madritelty sisuksen kiinteyden yhteydessa.

— Kuvauksesta on lisaksi poistettu sanat "tdimin seurauksena sisus tyontyy joskus juuston kuoressa olevien
repedmien lavitse”, koska ne eivdt vastaa kuoren kuvausta, jonka mukaan juuston kuoressa on vain pienid
repeamia.

— Juuston rakenteen kuvaukseen on tehty seuraavassa luetellut muutokset, jotta se olisi yhdenmukainen
muun tuote-eritelmin kanssa. Kuvausta ei kuitenkaan ole kirjoitettu kokonaan uudelleen.

— Imaisu "kermainen”, jota alkuperiisessi kuvauksessa on kiytetty kuvaamaan pikemminkin juokse-
vuutta kuin viskositeettia (ISO 5492:08; 3.48, viskositeetti) on siilytetty, mutta sithen on lisitty
miire "kohtalainen”, jotta koostumus on voitu méiritelld viskoosisemmaksi.

— Kuvaukseen on lisétty ilmaisu "vdhdinen rakeisuus tai ei lainkaan rakeisuutta” (ISO 5492:08; 3.54,
rakeisuus).

— Koska tuoksu ja maku ovat ominaisuuksia, jotka koskevat ainoastaan juuston sisusta, ne on siirretty
kuorta kisittelevistd osiosta massaa kisittelevdan osioon ja kuvailtu selkeyden vuoksi erikseen.

— Tuoksun kuvauksesta on poistettu ilmaisu "voimakas”, koska se kuvaa ainoastaan aistein havaitun
ominaisuuden voimakkuutta (ISO 5492:08; 2.8, voimakkuus) eikd vilttimaittd tuotteen erityisomai-
suuksia. Voimakkuus on nyt kvantifioitu kéyttimailld kuvailevia ilmaisuja, jotka liittyvit etenkin
maito- ja kasvituotteiden aromeihin.

— Maun kuvauksesta on poistettu ilmaisu "kehittynyt”, koska kyseistd ilmaisua ei maddritelld standar-
deissa. Perusmaku “karvas” (ISO 5492:08; 3.5, karvaus) on kvantifioitu ja kuvaukseen on lisitty
kaksi muuta perusmakua, jotka ovat “suolainen” (ISO 5492:08; 3.6, suolaisuus) ja “hapan” (ISO
5492:08; 3.3, happamuus), ja myos ne on kvantifioitu. Kuvauksesta on lisaksi poistettu ilmaisu "joka
johtuu kéytetystd kasviperdisestd juoksutteesta”, koska se ei kuvaa makua eikd mdirittele maun
voimakkuutta.

Alkuperdtodisteet

Joitakin timdn osion kohtia on muutettu, jotta ne saataisiin paremmin vastaamaan standardia UNE-EN ISO[IEC
17065/2012. Tallaisia kohtia ovat etenkin ne, joissa kuvataan toimijoiden tuote-eritelmidn mukaisesti tekemid tar-
kistuksia ja tarkistuksia, joita valvontaelin tekee sen varmistamiseksi, ettd tuote on tuote-eritelmin mukainen.
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Tuotantomenetelmd

Jotta voitaisiin taata Torta del Casarin (SAN) valmistukseen kéytettdvin maidon alkuperi, kotieldintuotannolle on
asetettu seuraava vaatimus: "Kaikkien rekisteroidyilld tiloilla olevien rekisterdityjen eldinten on oltava merino- tai
entrefino-rotua, ja kaikki yhteistd kasittely- ja lypsyvilineistod kiyttavit tilat on kirjattava asianomaiseen rekiste-
riin.” Kuvauksesta on poistettu seuraava kappale: "Samaan tapaan tilanteessa, jossa tilalla on sekd rekisteriin kirjat-
tuja ettd kirjaamattomia lampaita, niiden kasittelyyn kaytettavit vilineistt on erotettava selkedsti toisistaan.”

Kuvauksesta on poistettu kappale, jossa mairitellddn merino- ja entrefino-rotuisten lypsylampaiden lauman koko ja
maidon arvioitu vuosituotanto, koska nima voivat vaihdella ajan kuluessa.

Kuvauksessa mddritelladn sallitut viljelymenetelmit ja rehut. Ilmaisu "laitumet” on korvattu ilmaisulla "luonnonva-
rat”, joihin sisiltyy alueella perinteisesti viljelty kylvovilja, jota voidaan kiyttdd laiduntamiseen tai korjuun jilkeen
joko tuore- tai kuivarehuna. Kuvauksessa on myos lueteltu sallitut lisiarehut, joita ovat rehut, oljet, rehuseokset ja
vikirehut Kuvauksesta on poistettu ilmaisu “jotka sddntelyneuvoston tekninen henkilosto on tarkastanut”, koska se
ei liity rehujérjestelmin kuvaukseen.

Lainsddddnto on muuttunut Torta del Casarin (SAN) alkuperdisen tuote-eritelmin laatimisen ja julkaisemisen jil-
keen. Niiden viime vuosina tapahtuneiden muutosten vuoksi on ollut tarpeen tiydentdd kyseisen lainsddddnnon
alaan kuuluvia prosesseja (lypsiminen sekd maidon kuljetus ja varastointi) késittelevdd kohtaa ja muuttaa sen
rakennetta. Elintarvikehygieniasta 29 pdivind huhtikuuta 2004 annetussa Euroopan parlamentin ja neuvoston ase-
tuksessa (EY) N:o 852/2004 () ja eldinperdisid elintarvikkeita koskevista erityisistd hygieniasdannoistd 29 paivand
huhtikuuta 2004 annetussa Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 853/2004 (} sdddetddn lam-
paan raakamaidon tuotannossa noudatettavista hygieniavaatimuksista. Naiden yhteison sddnnosten pohjalta annet-
tiin kansallisella tasolla 27. toukokuuta 2011 kuninkaallinen asetus 752/2011, jossa vahvistetaan lampaan ja vuo-
hen raakamaidon valvontaa koskevat perussdinnokset. Asetuksessa lisiksi laajennetaan vaatimus testitulosten
pakollisesta ilmoittamisesta Letra Q -tietokantaan koskemaan myos lampaan maitoa. Kyseistd vaatimusta on aikai-
semmin sovellettu vain lehmin maitoon. Edelld esitetyn perusteella osioon on tehty seuraavat muutokset:

— Kuvaukseen on lisitty seuraava teksti, jossa asetetaan Torta del Casar (SAN) -juustojen valmistuksessa kiyte-
tylle maidolle seuraavat vahimmaisvaatimukset: "Torta del Casar -juustojen valmistuksessa kéytettdvin maidon
laadun ja koostumuksen on téytettdvd seuraavat vaatimukset: maidon on oltava vakioimatonta tdysraakamai-
toa, jossa ei ole epdpuhtauksia; maidon rasva- ja valkuaispitoisuuden on oltava vihintddn 11,0 prosenttia ja
valkuaispitoisuuden 4,8 prosenttia; maidon pH-arvon on oltava 6,6-6,9.”

— Alkutuottajalle on tarjottu mahdollisuus valita oma paras kdytintonsd kotieldintuotantoa varten. Ndin tarjo-
taan yksilollistd joustavuutta maitohygieniaa vaarantamatta. Taman vuoksi kuvauksessa ilmaisu "eldimet lypse-
tadn kahdesti paivdssd” on korvattu seuraavalla virkkeelld: “Eldimet on lypsettdvd olosuhteissa, joissa maitohy-
gienia on aina varmistettu, ja maito on tarvittaessa kerattiva ja kuljetettava muusta maidosta erilldan.”

— Maidon kisittelyyn liittyvid vaatimuksia, jotka koskevat minimi- ja maksimilimpétiloja ja varastoinnin enim-
mdisaikaa, on muutettu vastaamaan todellista tilannetta, jossa voidaan parempien vilineiden ja tilojen seki
uuden lainsddddnnon edellyttiméin testauksen ansiosta aina taata mahdollisimman hyvd maidon laatu. Tdtd
varten kuvauksesta on poistettu teksti, jonka mukaan maitoa voidaan siilyttdd 4 °C:n lampotilassa enintdan
48 tuntia ja jonka mukaan maito on kuljetettava hygieenisissd olosuhteissa eristetyissa sailioissd tai kylmaésaili-
oissd. Poistettu teksti on korvattu seuraavalla tekstilld: "Lypsdmisen ja jalostuksen viliin jddvd varastoinnin
enimmdisaika on 72 tuntia. Tdnd aikana maito on siilytettavd 1-6 °C:n limpotilassa kylmasdilidissd, jotka on
tarkoitettu ainoastaan rekisterdidyilti tiloilta perdisin olevan maidon siilyttimiseen ja jotka sijaitsevat toimijoi-
den ilmoittamissa paikoissa.”

Kuvaukseen on otettu myos seuraavassa esitetty tuotantoprosessin parantamiseen liittyvd vaatimus, joka vaikuttaa
laatuun ja takaa Torta del Casarin valmistukseen kdytetyn maidon laadun. "Kaikilla juustomeijereilli on oltava
tiloissaan vahintddn yksi sellainen kylmasiilio, joka on varattu yksinomaan rekisteroityjen toimijoiden toimittaman
maidon vastaanottoa ja varastointia varten.”

() EUVLL 139, 30.4.2004, s. 1.
() EUVLL 139, 30.4.2004, s. 55.
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Muutoksia on lisiksi tehty joihinkin valmistukseen liittyviin parametreihin, jotka on aikaisemmin ilmoitettu yksit-
tdisind absoluuttisina arvoina. Ndmd arvot eivit endd vastaa tuotantolaitosten nykyisid mittausvilineitd, joiden
kalibrointi, luotettavuus ja tarkkuus mahdollistavat sallittujen vaihteluvilien madrittdmisen. Tallaiset vaihteluvalit
eivit kyseenalaista alkuperiisid arvoja, ja meijjeri voi niiden avulla valvoa prosessia paremmin. Nyt kun meijerit
voivat valvoa lampétiloja (limpomittarit juoksetusastioissa) painetta (painemittarit pneumaattisissa puristimissa) ja
suhteellista kosteutta (kosteusmittarit kypsytyshuoneissa) aiempaa tarkemmin ja kayttdd ulkopuolisia riippumatto-
mien laboratorioiden kalibrointi- ja todentamisjdrjestelmid, prosessin valvomiseksi on mahdollista saada lukemia,
jotka ovat aiempaa tarkempia ja lihempdni todellisia arvoja. Muutoksia on tdmén vuoksi tehty arvoihin, jotka liit-
tyvit limpotilaan (minimilimpétilan laskeminen 28 °Cista 26 °Ciseen), juoksetusaikaan (enimmdisajan pidentdmi-
nen 80 minuutista 90 minuuttiin), puristamiseen (maksimipaineen nostaminen 2,5 kg:stajem? 3 kg:aan/cm?, puris-
tamiseen kaytettdvin vihimmadisajan poistaminen ja puristamiseen kiytettdvdn ajan mddrittely siten, ettd se on
enintddn 8 tuntia, kun se aikaisemmin oli 3-8 tuntia) ja kypsytyksen aikaiseen suhteelliseen kosteuteen (enimmadi-
sarvon nostaminen 90 prosentista 95 prosenttiin).

Suolausvaiheen kuvauksessa termi "natriumkloridi” on korvattu termilld “suola”, jotta kuvauksessa voitaisiin kdyttaa
aineen perinteistd nimitystd, joka kuvastaa myos itse vaiheen nimed. Lisdksi vaikka juusto voidaan edelleen suolata
kuiva- tai markdsuolauksella, kuvauksesta on poistettu seuraava kohta: "Kun kaytetddn markasuolausta, juustot on
laitettava noin 5-6 tunniksi suolaveteen, jonka suolapitoisuus on enintddn 16 astetta Beaumén asteikolla.” Kohta on
poistettu, koska viittauksella suolaliuokseen, jonka pitoisuus 0-16 astetta Beaumén asteikolla, ei vélttdmattd varmis-
teta, ettd juustot suolataan oikein. Lisdksi olisi otettava huomioon, ettd suolan tirkeimpdni ainesosana olevan nat-
riumkloridin enimmadisosuus on jo madritelty tuotteen kuvauksessa (eritelmin kohta B(2): NaCl:n enimmadisosuus
3 prosenttia), joten se médritetddn lopputestauksessa.

Kuvaukseen on juuston lopullisen laadun takaamiseksi lisitty seuraava kohta: "Kypsytysprosessin aikana juustojen
pintaa voidaan kasitelld virittomailld fungisidilla.” Lisdykselld hyviksytddn ndin kisittely vérittomilld fungisideilla.
Penicillium-, Aspergillus- ja Fusarium-homeet ovat mikro-organismeja, jotka kasvavat hyvin sellaisissa kosteissa, hie-
man happamissa ja ravinteikkaissa substraateissa, joiden suolapitoisuus on pieni, limpimdhkossd happipitoisessa
ympiristossd. Torta del Casar -juuston pinnalla on usein tillaiset olosuhteet, ja homeet saattavat kasvaa voimak-
kaasti ja vaikuttaa tuotteen laatuun. Lisdksi erddt homeet voivat tuottaa mykotoksiineja, jotka vaikuttavat tuotteen
turvallisuuteen.

Kuvauksesta on myos poistettu seuraavat kohdat, koska ne eivit liity tuotantoprosessiin ja koska niissd viitataan
muihin asiakirjoihin (asetukseen, laatukasikirjaan tai menetelmakasikirjaan):

— Sddntelyneuvoston teknisen henkiloston on kypsytyksen jilkeen todennettava osiossa B kuvatut omaisuudet
omaavien tuotteiden vaatimustenmukaisuus tekemalld tarvittavat tarkistukset, otannat ja testit méarittadkseen,
tayttavatko tuotteet asetuksessa, laatukisikirjassa ja menetelmakasikirjassa asetetut vaatimukset. Valvontapro-
sessin seuraavana vaiheena on kasittely sertifiointikomiteassa, jossa on kolme jdsentd, jotka edustavat seuraavia
kolmea eturyhmaa: tuottajat ja valmistajat, kuluttajat ja kayttdjit sekd tekniset asiantuntijat. Sertifiointikomitea
ilmoittaa sidntelykomitealle, hyviksyyko se tehtyjen testien tulokset.”

— Sertifiointiprosessi on saatu pditokseen, kun jokaiseen vaatimustenmukaiseksi todennettuun juustoon on
kiinnitetty numeroitu takaetiketti, joka takaa sen alkuperin ja laadun. Takaetiketin antaa sidntelyneuvosto, ja
se kiinnitetddn juustoon pysyvasti siten, ettd se sdilyy siind siihen asti, kunnes juusto kaytetdan.”

Jotta kuvaus olisi eritelmén mukainen, siind tdsmennetddn, ettd sidntelyneuvosto on asetuksen (EU) N:o 1151/2012
37 ja 39 artiklassa tarkoitettu valvontaelin ja ettd silli on 20. heindkuuta 2012 ldhtien ollut UNE-EN
45011/1998 -standardin mukainen tarvittava akkreditointi, joka on edelleen voimassa (tekninen liite, akkreditointi
nro 103/C-PR221, rev. 2, 29.7.2014). Tama tarkoittaa, ettd sddntelyneuvosto on osoittanut teknisen patevyytensd,
puolueettomuutensa ja objektiivisuutensa seké sen, ettd silld on sertifiointielimeltd edellytettavit resurssit.

Sadntelyneuvosto tutkii ndin valvontaelimend toimijoiden tuotantoprosessit arvioidakseen, ovatko testien tulokset
virheettémid, ja testatakseen raaka-aineista ja valmiista tuotteista tuotannon aikana poimitut otokset. Taatakseen
puolueettomuutensa ja objektiivisuutensa silld on sidosryhmien komitea (jota aiemmin nimitettiin sertifiointikomi-
teaksi), jossa on tasapuolisesti edustettuina seuraavat kolme eturyhmai: maidontuottajat ja -jalostajat, kuluttajat ja
kayttdjat sekd tekniset asiantuntijat.
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Yksi Torta del Casarin tirkeimmistd ominaisuuksista on sen kermainen rakenne. Optimaalisen rakenteen saavutta-
misen jilkeen juusto kuitenkin menettdd vahitellen kermaisen rakenteensa. Tamai voi tarkoittaa, ettd juusto menet-
tdd erityiset ominaisuutensa jonkin ajan kuluttua. Tamén vuoksi juuston kdytélle on tuotteen parhaan mahdollisen
laadun varmistamiseksi asetettu aikaraja ja kuvaukseen on lisdtty seuraava teksti: "Juustoihin, joiden juustomeijeri
on katsonut vastaavan eritelmid, on ennen niiden eteenpdin toimittamista kiinnitettava sertifiointimerkit juustojen
alkuperin ja jiljitettdvyyden takaamiseksi. Jokaisesta merkistd on kdytivd ilmi vahintddn tuotteen sarjanumero,
tuote-erdn numero ja parasta ennen -pdivdys, joka saa olla enintddn 210 péivdd valmistuspdivin jalkeen.” Valmis-
tuspdivaksi katsotaan pdivé, jona maito on saostettu ja jona juuston valmistusprosessi on ndin aloitettu.

Jotta voitaisiin vastata Bureau Veritasin tekemissa tutkimuksessa (Estrategias de mercados de quesos con Denomi-
nacién de Origen Protegida Torta del Casar) havaittuun uudenlaiseen markkinakysyntddn, juustot voidaan nyt toi-
mittaa eteenpdin myos paloiksi leikattuina, minkd vuoksi kuvaukseen on lisdtty seuraava teksti: "Sertifioidut juustot
voidaan toimittaa puolikkaiksi tai neljannesosiksi leikattuina paloina.”

Jotta kuluttajalle voitaisiin tarjota entistd parempaa laatua, kuvaukseen on lisitty seuraava pakkaukseen liittyvd mai-
ninta: "Pakkausjirjestelmélld on voitava siilyttdd tuotteen koskemattomuus ja lopullinen laatu.”

Yhteys maantieteelliseen alkuperidn

Tdmin osion rakennetta on muutettu. Luontoon liittyvid tekijoitd koskevaa osaa ei ole muutettu, mutta historiallisia
ja taloudellisia tekijoitd koskevan osan sanamuotoa on parannettu ja mukaan on otettu yhteyttd vahvistavia inhimil-
lisi tekijoita.

Merkinndt

Tekstid on yhdenmukaistettu asetuksen (EU) N:o 1151/2012 ja edeltdvien osioiden tekstin kanssa. Kaikki teksti,
joka liittyy sddntelyneuvoston laatuasiakirjojen mukaiseen tuotenimen kiyttomenettelyyn, on poistettu.

Edelld olevien kohtien lisiksi kuvaukseen on lisitty seuraava teksti kokonaisten ja paloiteltujen sertifioitujen juusto-
jen jdljitettavyyttd koskevien tarkistusten varmistamiseksi: "Lopullisten merkintdjen on muodostuttava juustomeije-
rin kaupallisesta etiketistd ja sertifiointimerkistd, joka on kiinnitettdva pysyvasti jokaiseen kokonaiseen sertifioituun
juustoon tai siitd leikattuun palaan. Lopullinen vastuu sertifiointimerkin asianmukaisesta kaytostd on valmistajalla.”
Sadntelyneuvosto kdyttdd myontdminsa pakollisen sertifiointimerkin tapauksessa tietokonepohjaista haku- ja myon-
tamisjarjestelmad, joka on kaikkien toimijoiden saatavilla. Ulkopuolinen tarkastaja ENAC on tarkastanut jdrjestel-
min ja todennut sertifioitujen tuotteiden mairdn perusteella, ettd jarjestelmid on tehokas, ettd se soveltuu kaytetta-
viksi sertifiointimerkkien automaattiseen jakamiseen ja ettd se on syrjimittomyyden periaatteen mukainen.

Kaikki toimijat saavat tarvitsemansa sertifiointimerkit samoin kustannuksin haettujen merkkien mairastd riippu-
matta, ja kustannukset maardytyvit prosentteina tuotantokustannuksista.

Muut

— Kansalliset vaatimukset: Tima osio, jonka otsikko tuote-eritelmissd on "Lakisddteiset vaatimukset”, on kansal-
listen viranomaisten ehdotuksesta poistettu, koska suojattuun tuotteeseen ei liity erityisid lakisddteisid
vaatimuksia.

— Valvontaelin: Valvontaelimen tiedot on pdivitetty. Edelld esitetyn mukaisesti valvontaelimena on suojattua alku-
perdnimitystd "Torta del Casar” sddntelevd neuvosto.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
"TORTA DEL CASAR”
EU-nro: ES-PDO-0105-01128 - 8.7.2013
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi

"Torta del Casar”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Espanja
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3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

1.3 Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Torta del Casar on merino- ja entrefinolampaan maidosta valmistettu juusto. Juoksettaminen tehdédin kasviperii-
selld juoksutteella, jota saadaan kardonista (Cynara cardunculus). Juustoa kypsytetddn vihintddn 60 paivad.

Torta del Casar -juustolla on oltava seuraavat fyysiset, fysikaalis-kemialliset ja aistinvaraiset ominaisuudet.

a. Fyysiset ominaispiirteet:

— Muoto: pyored, varsin tasapintainen, kuperat sileit sivut ja pyoristyneet reunat.

— Mitat:
i.  Lapimitta: vdhintddn 7 cm

ii. Korkeus: enintddn 50 prosenttia lapimitasta

— Paino: kokoluokkia on kolme, ja niiden enimmadispoikkeama on 5 prosenttia:
i.  Suuri: 801-1100 g
ii. Keskikokoinen: 501-800 g
iii. Pieni: 200-500 g.

b. Fysikaalis-kemialliset ominaispiirteet

—  kuiva-aineen rasvapitoisuus: vdhintdin 50 prosenttia
— kuiva-aine: vahintddn 50 prosenttia

— pH-arvo: 5,20-5,90

— NaCl-pitoisuus: enintddn 3,0 prosenttia.

c. Aistinvaraiset ominaisuudet:

— Juuston kuori: puolikova, selvirajainen ja erillinen sisuksesta, kauttaaltaan okrankeltainen, ei viriaineita, perin-
teisesti 6ljylld voideltu. Kuoressa voi olla pienid halkeamia.

— Juuston sisus:
i.  Koostumus: pehmedstd hyvin pehmedin.
ii. Viri: valkeasta kellertavaan.
iii. Rakenne: kiinted, leikattaessa voi nikyéd kypsyttamisprosessissa luontaisesti syntyvid pyoreitd reikid.

iv. Koostumus: timdn juuston olennainen ja tunnusomainen piirre on kohtalaisesta voimakkaaseen vaihte-
leva kermaisuus, rasvainen ja sulava koostumus seki vihdinen tai olematon rakeisuus.

v.  Tuoksu: keskivahvasta heikkoon, kuuluu maitomaisten ja/tai kasvimaisten aromien luokkaan.

vi. Maku: hieman tai keskimaariisen kitkerd, hieman suolainen, vihin tai ei lainkaan happoisuutta.

3.3 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)

Rekisteridyt lammaslaumat on ruokittava perinteisten kiytinteiden mukaisesti siten, ettd osittain tai kokonaan laa-
japerdiseen maatalouteen perustuvassa tuotannossa hyodynnetddn asianomaisen maantieteellisen alueen luonnonva-
roja. Tarpeen mukaan tdydennysrehuna voidaan kayttdd kasvirehua, olkea, rehuseosta ja vakirehua.
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Osittain laajaperdisessd maataloudessa eldinten enimmiistiheys on 1,8 kotieldinyksikkod hehtaaria kohti. Niin var-
mistetaan se, ettd maantieteellisen alueen ulkopuolelta hankitun tidydennysrehun maird alittaa sovellettavassa lain-
sdadannossd asetetun raja-arvon.

Osittain tai kokonaan laajaperiisessd maataloudessa kaytettavin luonnollisen kasvillisuuden lisdksi maantieteelliseltd
alueelta saadaan lisdksi heinid, olkea, siemenestd kasvatettuja viljakasveja tai rehuvirnaa, joita voidaan kayttad lai-
duntamiseen tai sadonkorjuun jilkeen joko tuore- tai kuivarehuna.

Taydennysrehu koostuu yleensd proteiinista (soija ja rapsi > 50 %) ja viljoista (ohra, maissi ja vehnd > 25 %). Eldi-
mille annettava lopullinen rehuseos koostuu pédasiassa perusrehusta (> 25 %), rehukasveista (sinimailanen ja rehu-
virna > 30 %), viljakasveista (maissi ja ohra > 20 %) ja siemenistd (puuvilla ja auringonkukka > 6 %).

Maantieteelliselld alueella ei ole teknisesti mahdollista kasvattaa soijaa, rapsia, auringonkukkaa, puuvillaa eikd
sinimailasta.

Torta del Casar -juusto on valmistettava merino- ja entrefinolampaan maidosta.

Laadun ja koostumuksen osalta Torta del Casarin valmistuksessa kaytettdvin maidon on oltava juuston valmistuk-
seen soveltuvaa, ja joka tapauksessa

— maidon on oltava vakioimatonta tdysraakamaitoa, jossa ei ole epapuhtauksia;

— maidon rasva- ja valkuaispitoisuuden on oltava vihintddn 11,0 prosenttia ja valkuaispitoisuuden 4,8 prosenttia;

— maidon pH-arvon on oltava 6,6—6,9.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselli alueella

Torta del Casarin suojatun alkuperdnimityksen kattama tdmén asiakirjan 4 kohdassa mddritelty maantieteellinen
alue on Caceresin maakunta, joka kuuluu Extremaduran itsehallintoalueeseen Espanjassa. Seuraavien tuotantovaihei-
den on tapahduttava tilld maantieteelliselld alueella:

— Maidon tuotanto, kuten 3.3 kohdassa esitetdin.

— Juuston valmistus, mukaan lukien juoksettaminen, leikkaaminen, muotteihin laitto, puristaminen, suolaus ja
kypsyttaminen.

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

Juustot voidaan toimittaa puolikkaina tai neljanneksind. Pakkaustapa on vapaa, mutta lopputuotteen laadun ja mui-
den vaadittavien ominaisuuksien sdilyminen on varmistettava.

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sagnnit

Sertifioitujen toimijoiden on merkittdvd kokonaiset tai leikatut juustot maantieteelliselld alueella, jotta tuotteen alku-
perd ja aitous voidaan taata. Kuten timan asiakirjan 3.2.c kohdassa todetaan, Torta del Casar -juustossa on puoli-
kova kuori. Tdmin vuoksi kuoreen ei voida jiljitettdvyyden varmistamiseksi kiinnittdi irrotettavia tunnisteita, kuten
kaseiinietikettid. Taman vuoksi tuotteen aitous ja alkuperd voidaan taata ainoastaan sertifiointietiketilld, johon on
painettu erdnumero ja yksilollinen sarjanumero. Toimijoiden on ennen juuston ldhettimistd kiinnitettava etiketti
kuhunkin juustoon, jotta toimenpide voidaan toteuttaa sdidntelyneuvoston valvonnassa vaarantamatta jdljitettd-
vyyttd. Taman vuoksi kyseessi ei ole sisaimarkkinoiden vapauksien rajoittaminen.

Lopullisiin merkint6ihin on kuuluttava juustomeijerin kaupallinen etiketti ja sertifiointietiketti, joka on kiinnitettdvi
pysyvisti jokaiseen sertifioituun kokonaiseen tai leikattuun juustoon. Lopullinen vastuu etiketin asianmukaisesta
kiytostd on rekisterdidylld toimijalla.
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Lopullisissa merkinndissd on oltava myds erdnumero, parasta ennen -pdivdys (joka saa olla enintddn 210 paivid
valmistuspdivastd) sekd muut asianomaisessa lainsdddianndssa médritellyt tiedot.

Suojatun alkuperinimityksen “Torta del Casar” tunnus:

Torta
del
Casar

Denominacion de Origen Protegida

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Maantieteellinen alue, jolla maito tuotetaan ja Torta del Casar -juusto valmistetaan, sijaitsee Los Llanos de Caceresin,
Sierra de Fuentesin ja Montdnchezin piirikunnissa Extremaduran itsehallintoalueeseen kuuluvassa Caceresin maa-
kunnassa Espanjassa.

Alue kattaa noin 400 000 hehtaaria ja sithen kuuluvat seuraavat kunnat:

Albald, Alcuéscar, Aldea del Cano, Aliseda, Almoharin, Arroyo de la Luz, Arroyomolinos, Benquerencia, Botija,
Brozas, Ciceres, Casar de Cdceres, Casas de Don Antonio, Garrovillas, Herreruela, Hinojal, La Cumbre, Malpartida
de Caceres, Monroy, Montdnchez, Navas del Madrofio, Plasenzuela, Ruanes, Salvatierra de Santiago, Santa Ana,
Santa Marta de Magasca, Santiago del Campo, Sierra de Fuentes, Talavdn, Torremocha, Torreorgaz, Torrequemada,
Torre de Santa Maria, Valdefuentes, Valdemorales ja Zarza de Montanchez.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen
Maantieteellisen alueen erityisyys
Luonnonoloihin liittyvit tekijit:

— Pinnanmuodostus: Tuotantoalue sijaitsee Sierra de San Pedro -vuoriston pohjoispuolella. Se rajoittuu iddssi
Badajozin maakuntaan ja Magasca- ja Almontejokiin sekd pohjoisessa Tagusjokeen. Maantieteellisen alueen
aromaista tasankoa halkoo luoteesta kaakkoon Sierra de Fuentes -vuoristo, jonka korkeimmat kohdat ovat
250-450 metrid merenpinnasta.

— Maaperi: hiekkainen, hiekkapitoista liesua tai savea, melko hedelmitén ja ohut, muodostunut graniittisen poh-
jamaan hajotessa. Alueella on paljon rapautumisen my6td syntyneitd kivimuodostelmia (berrocales tai barrue-
cos), joista yksi tunnettu esimerkki sijaitsee Malpartida de Caceresin kunnassa. Viljelyyn sopivia paikkoja on
vihin, ja suurinta osaa alueesta kdytetdin lampaiden laiduntamiseen.

— Ilmasto: mannerilmasto: kesit pitkdt ja limpimadt, talvet leudot ja lyhyet. Vuotuinen keskilimpétila on
+15-18 celsiusastetta, mutta kesilld limpotila voi nousta +40 celsiusasteeseen. Vuotuinen sademidrd on
300-500 ml. Sateet ovat epdsdannollisi ja ajoittuvat useimmiten kevadseen ja syksyyn.

— Hydrografia: edelld mainittujen aluetta rajaavien vesivdylien lisdksi on muitakin vesivaylia.

— Kasvisto ja luonnonniityt: pddasiassa ruohomaisia kasveja: Gramineae (Poa-, Festuca- ja Agrostis-sukua), Legumi-
nosae (Medicago- ja Trifolium-sukua) ja Compositae. Nimd kasvilajit ovat hyvin ravinnepitoisia, mutta hitaasti
kasvavia. My0s jonkin verran pensaita, esimerkiksi Genista ja karvapiikkivihma, erityisesti korkeammilla alu-
eilla, ja Quercus-suvun puita (rautatammi, parkkitammi ja korkkitammi).

Historialliset ja taloudelliset tekijét

Torta del Casarin suojatun alkuperdnimityksen kattamalla maantieteelliselld alueella, joka mairitellddn tdmin asia-
kirjan 4 kohdassa, on harjoitettu kautta aikojen tavanomaista ja vuodenaikojen mukaista laiduntamista. Ndma toi-
minnot ovat tiiviissd yhteydessd toisiinsa ja syvéin juurtuneita maantieteellisen alueen muodostavissa piirikunnissa,
koska edelld kuvattujen luonnonolojen vuoksi alueelle aikoinaan asettuneet kansat joutuivat hankkimaan elantonsa
hyodyntimilla kdytettavissd olevia resursseja parhaansa mukaan.
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Alueen luonnonvarojen niukkuus suosii kotieldintuotantoa, erityisesti lampaankasvatusta. Kytettivissid olevien tie-
tojen mukaan alueella on ollut karjalaumoja antiikin ajoista lahtien. Teoksessa Interrogatorios de la Real Audiencia.
Extremadura al final de los tiempos modernos. Partido Judicial de Caceres [Kuninkaallisen oikeuslaitoksen istunnot.
Extremadura uuden ajan lopulla. Céceresin tuomiopiiri] on vuodelta 1791 tietoja juuston valmistuksesta, jolla mak-
settiin kymmenyksia, ja tarvittavan maidon tuottaneista lampaista, joita pidettiin padasiassa villan vuoksi.

Villan hinnan laskun vuoksi maidon ja juuston tuotannon merkitys kuitenkin kasvoi koko ajan, ja Torta del
Casar -juuston valmistuksesta tuli keskeinen osa paikallista taloutta.

c. Inhimilliset tekijit:

Torta del Casarin ominaispiirteisiin kuuluva juustomestarin asema on sailynyt luonnonoloihin liittyvien, historiallis-
ten, taloudellisten ja inhimillisten tekijoiden vuoksi. Tuotantoprosessissa on tapahtunut muutoksia, kun omaan
kayttoon tarkoitetusta, lampaankasvatuksen ohella maatiloilla tapahtuneesta juustonvalmistuksesta on siirrytty
nykypdivin juustomeijereihin, jotka on suunniteltu tayttimiian uudet vaatimukset ja markkinoiden tarpeet. Juusto-
mestari on tdstd huolimatta yhi keskeinen henkilo, koska Torta del Casarin tuotannossa tarvitaan hidnen asiantun-
temustaan, joka liittyy raaka-aineisiin, prosesseihin ja toivottuun lopputulokseen. On huomattava, ettd seuraavien
syiden vuoksi juustomestari valvoo useita seikkoja, jotka vaativat erityisosaamista:

— Eri vuodenaikoina tuotettu vakioimaton tdysraakamaito merkitsee sitd, ettd maidon koostumus ja bakteerif-
loora vaihtelevat huomattavasti, mikd vaikuttaa koko prosessiin.

— Kasviperdisen juoksutteen (Cynara cardunculus), jota ei ole uutettu eiki vakioitu, kiytto tekee juoksetusvaiheesta
erityisen monimutkaisen ja ratkaisevan tirkedn optimaalisen juustomassan muodostumisen kannalta.

— Edelld olevat tekijit vaikuttavat kokemuksen perusteella tehtdvadn paitokseen, koska leikata juustomassaa ja
kuinka isoja syntyvien juustorakeiden pitdisi olla.

— Kasin tapahtuva muotteihin asettaminen ja puristaminen vaativat tarkkaa tietimysta siitd, kuinka paljon juus-
tomassaa yksittdiseen muottiin laitetaan ja kuinka suurella paineella puristamalla saavutetaan vaadittu kosteus.

— Vuoden aikana tapahtuvat lukuisat ympiéristotekijoiden muutokset vaikuttavat kypsyttimisprosessiin, minka
vuoksi juuston kypsymistd on seurattava jatkuvasti.

Edelld mainitut seikat on hallittava, jotta saavutetaan voimakas proteolyysi, jonka aikana maidon valkuaisaineet
hajoavat. Torta del Casar saa ominaisen koostumuksensa ja muotonsa, kun proteolyysi tapahtuu ennen kuin kuori
on kokonaan muodostunut.

Tuotteen erityisyys

Torta del Casarin muista juustoista erottavia ominaispiirteitd ovat sen kermainen koostumus, hieman kitkerd maku
ja epitavallinen muoto, joka muistuttaa torta de pan -leipavanukasta. Torta del Casar on korkeuttaan levedmpi, ja
silld on pyoristyneet kuperat sivut eiké juuri lainkaan reunoja. Torta del Casar myos syodddn eri tavalla kuin muut
juustot. Juuston yldosa on leikattava kannen tavoin pois, jotta juusto ei valu pois. Kansi pannaan aloitetun juuston
pdalle takaisin sailytystd varten.

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

Koska maantieteelliselld alueella on vihin luonnonvaroja 5.1.a kohdassa esitettyjen ominaispiirteiden vuoksi, asuk-
kaat ovat keskittaneet elinkeinonsa kotieldintuotantoon, erityisesti lampaankasvatukseen, koska ne ovat sopeutuneet
hyvin elimiin maantieteelliselld alueella. Koska villan hinta on laskenut, lampaita pidetddn nykyisin maidon ja
juuston tuotantoa varten.

Sitkeidt ja sopeutumiskykyiset merino- ja entrefinolampaat ovat mukautuneet tdydellisesti maantieteellisen alueen
aromaisten tasankojen olosuhteisiin. Ne tuottavat maitoa, jota ei limpokasitelld lainkaan, minkd vuoksi tuotantota-
van tuloksena syntyvd monimuotoinen bakteerifloora siilyy siind kokonaisuudessaan. Tdmd tuotantoprosessi antaa
juustolle sille ominaisen maitomaisen ja/tai kasvimaisen aromin.

Lisiksi Torta del Casarille ominainen epitavallinen muoto johtuu yksilollisestd kypsyttdamistavasta, minkd vuoksi
siitd ei saada perinteisen juuston muotoista.
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Luonnonmukaisesta kardonista (Cynara cardunculus) saatavan kasviperdisen juoksutteen kdyttd ja juustomestarin
asiantuntemus aiheuttavat voimakkaan proteolyysin kypsytyksen siind vaiheessa, kun juuston kuori ei ole vield tiy-
sin muodostunut. Tdman vuoksi juusto ei pysty kannattamaan omaa painoaan vaan litistyy ja pullistuu sivuistaan.
Tdmd antaa juustolle sen epitavallisen muodon, joka muistuttaa juustomestarien silmissd leipvanukasta (torta de
pan). Siitd on perdisin juuston nimi Torta del Casar.

Voimakas proteolyysi antaa Torta del Casarille myos sen kermaisen koostumuksen.

Juustolle ominainen hieman kitkerd maku johtuu kardonista (Cynara cardunculus), jota kéytetddn maidon juoksetta-
misessa.

Torta del Casar -juustolle ominainen muoto, koostumus, aromi ja maku voidaan timédn vuoksi tuottaa ainoastaan
yhdistimalld alkuperdnimityksen kattamalla maantieteelliselld alueella merino- ja entrefinolampaista saatava raaka-
maito, kardonin (Cynara cardunculus) kiytto luonnollisena juoksutteena ja juustomestarin perinteinen ammattitaito.

Eritelmin julkaisutiedot

(timan asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

http:/[pame.gobex.es/NR/rdonlyres/0C950236-7397-4C23-94BD-99772603F0DD/0/
PliegoCondicionesTortaCasarModif.pdf


http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/0C950236-7397-4C23-94BD-99772603F0DD/0/PliegoCondicionesTortaCasarModif.pdf
http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/0C950236-7397-4C23-94BD-99772603F0DD/0/PliegoCondicionesTortaCasarModif.pdf
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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan b alakohdassa tarkoitettu
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2015/C 235/06)

Tiami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.

AITOA PERINTEISTA TUOTETTA KOSKEVAN TUOTE-ERITELMAN MUUN KUIN VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA
KOSKEVA HAKEMUS

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

"PREKMURSKA GIBANICA”
EU-nro: SI-TSG-0107-01313 - 19.2.2015
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Ryhmién nimi: Drustvo za promocijo in za¢ito prekmurskih dobrot

Osoite: Ulica Stefana Kovaca 40,
SI-9000 Murska Sobota
SLOVENJJA

Puhelin: +386 25261435

Sahkoposti:  dpzpd@siol.net
Muutoshakemuksen on esittanyt sama tuottajaryhmd, joka haki Prekmurska gibanica -tuotteen rekisterontia.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Slovenia

3. Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee

— O Tuotteen nimi

|
X

Tuotteen kuvaus

Tuotantomenetelma

X X

Muu: Erityisluonnetta koskevat vihimmaisvaatimukset ja tarkastusmenettelyt

4. Muutosten tyyppi

— Rekisterdidyn APT:n tuote-eritelmidn muutos, jota ei voida pitdd vihdisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan neljannen alakohdan mukaisesti.

5.  Muutokset
5.1 Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

Ensimmdisessd kohdassa tdsmennetdin selkeyden vuoksi, ettd viimeisen tdytekerroksen pdille asetetaan kaksi lehti-
taikinakerrosta, joista toiseksi viimeinen voidellaan rasvalla tai kermalla ja viimeinen kerros sivellddn rasvalla tai
rasvan ja kerman sekoituksella. Mainitut ainesosat — kerma tai hapankerma sekd munankeltuainen — ovat kerma-
kuorrutuksen ainesosia, ja siksi niihin viittaava maininta poistetaan ja korvataan rasvapohjaisen ja kermakuorru-
tuksen sekoitukseen viittaavalla maininnalla.

Viittaus tuotteen valmistamiseen pyoredssd tai neliskulmaisessa vuoassa poistetaan, koska sama teksti mainitaan
kolmannessa kohdassa.

Toisessa kohdassa oleva tuotteen kuvaus poistetaan, koska kyseinen teksti sisiltyy jo kolmanteen kohtaan.

(') EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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Kolmannessa kohdassa poistetaan viittaus Prekmurska gibanica -tuotteen leikkaamiseen kolmionmuotoisiksi
paloiksi, kun se valmistetaan pyoredssd vuoassa, ja neliskulmaisiksi paloiksi, kun se valmistetaan neliskulmaisessa
vuoassa. Prekmurska gibanica voidaan leikata joko kolmionmuotoisiksi tai neliskulmaisiksi paloiksi vuoan muo-
dosta (pyored tai neliskulmainen) riippumatta.

Saman kohdan toiseksi viimeistd virkettd muutetaan, jotta varmistetaan sen oikea tulkinta: tarkoituksena ei ole, ettd
kaikkien taytekerrosten olisi oltava saman paksuisia vaan ettd samaa téytettd — esim. unikonsiemenid — sisiltavien
kerrosten on oltava keskendin yhtd paksuja, ja sama koskee myds omena-, juusto- ja pahkinataytetta.

5.2 Tuotantomenetelmdn kuvaus

Prekmurska gibanican valmistusmenetelmin selkeyttamiseksi kutakin valmistusvaihetta (tdytteiden ja kuorrutusten
valmistus, kakun kokoaminen, paistaminen, paloiksi leikkaaminen ja pakastaminen) kuvaavaan kohtaan lisdtddn
uusi otsikko.

Ensimmdiseen virkkeeseen lisdtddn viittaus valmistusohjeen mukaiseen annokseen sopivan kakkuvuoan kokoon
(pyored vuoka, jonka halkaisija on 30-35 cm); valmistaja voi mukauttaa maarid kdyttimansd vuoan koon mukaan.

Terminologian yhdenmukaisuuden vuoksi vuoasta kiytetddn yksinomaan ilmausta pekac.

Muro- ja lehtitaikinan valmistusohjeiden ja -vaiheiden kuvaukset poistetaan, koska kyseessd ovat vakiintuneiden
valmistusohjeiden ja -menetelmien mukaiset perustaikinat.

Pakastetaikinan kdyton kieltdmiseen viittaava maininta poistetaan. On todettu, ettd asianmukaisesti sulatettu pakas-
tetaikina siilyttdd tuoreen taikinan ominaisuudet eikd muuta tuotteen aistinvaraisia ominaisuuksia. Pakastetaikinan
kiytolld ei ole merkittdvad vaikutusta tuotteen maun, koostumuksen ja yleisen vaikutelman kannalta.

Vaniljasokeri poistetaan téytteiden ainesosien luettelosta, koska sen kaytto ei ole pakollista.
Tuorejuustossa on useimmiten jo riittdvasti suolaa, mutta tarvittaessa sitd voidaan lisitd juustotiytteeseen.

Omenatidytteen osalta tdsmennetddn selkeyden vuoksi, ettd omenat on raastettava. Suolaa koskeva maininta poiste-
taan, koska on todettu, ettei suolaa yleensd kiytetd omenatiytteeseen.

Kermakuorrutuksen osalta tdsmennetddn erikseen, ettd kuorrutukseen voidaan kiyttdd hapankermaa ja/tai tavallista
kermaa, koska markkinoilla on nykyisin useita kermatyyppejd, jotka eivit sovellu tihin tarkoitukseen.

Hienosokeri mainitaan edelleen ensimmiisessd osassa, jossa luetellaan kaikki ainekset, vaikka sen kiytt6d koskeva
kuvaus sisiltyy jo eritelmain.

Lisiksi tdsmennetdin, ettd yksittdisten aineiden miird voi vaihdella (10 %) tiettyjen raaka-aineiden ominaisuuksissa
esiintyvin vaihtelun vuoksi (tallaisia ominaisuuksia ovat mm. omenoiden mehukkuus, makeus, tuorejuuston kos-
teuspitoisuus, ja saksanpdhkini- ja unikonsiementdytteen méard suhteutetaan muihin tdytteisiin nahden).

Omenatiytteeseen voidaan kéyttad joko kuorittuja tai kuorimattomia omenoita. Omenat on raastettava, mutta tapa,
jolla ne raastetaan, ei ole olennaista, ja siksi ilmaisut "kuoritaan” ja "ohuiksi suikaleiksi” poistetaan.

Kermapohjaisessa kuorrutuksssa voidaan kayttdd hapankermaa jaftai tavallista kermaa tai ndiden sekoitusta, ja siksi
kyseiseen kohtaan on lisitty ilmaisu "tai”.

Ymmirtimisen helpottamiseksi ja terminologian yhdenmukaistamiseksi rasvapohjaisen kuorrutuksen valmistusta
koskevaan kuvaukseen on tehty joitakin pienid muutoksia, ja ilmaisu "kasvirasva” on korvattu “kasvioljylld”, joka jo
mainitaan ainesosaluettelossa.

Prekmurska gibanican kokoaminen kuvattiin aiemmin erikseen sen mukaan, kiytettiink6 py6rdd vai neliskulmaista
vuokaa, koska kotona valmistettua lehtitaikinaa kéytettdessd vuoan muoto vaikuttaa siihen, miten taikinakerrokset
asetellaan. Koska my®s valmistaikinan kiytto sallitaan, kuvausta on yksinkertaistettu ja yhdenmukaistettu niin, ettd
se kattaa molemmat vuokatyypit. Timin vuoksi lehtitaikinan valmistusta koskeva teksti, jossa erikseen kuvataan
pyoredd vuokaa ja neliskulmaista vuokaa koskeva menettely, poistetaan ja korvataan uudelleen laaditulla tekstilla.
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Selkeyden vuoksi murotaikinan paksuutta (enintddn 5 mm) koskevaan kohtaan lisitddn ilmaisu "paistamisen jil-
keen”, koska tidtd ominaisuutta arvioidaan valmiista tuotteesta.

Yksinkertaisuuden vuoksi Prekmurska gibanican yksittdisen palan painoa koskeva miirdys yhdenmukaistetaan
siten, ettd sekd yksittdisen tuottajan valmistaman ettd teollisesti valmistetun palan vdhimmadispainoksi asetetaan
170 grammaa. Paistetun kakun pinnalle voidaan sirotella sokeria ilman, ettd se vaikuttaa tuotteen lopullisiin omi-
naisuuksiin, ja siksi kyseiseen kohtaan lisitddn ilmaisu "voidaan”.

Prekmurska gibanica voidaan pakastaa ennen paistamista tai sen jilkeen, ja siksi eritelmdin lisdtddn maininta siit4,
ettd tuote voidaan pakastaa myds paistamisen jilkeen. Tuotetta ei kuitenkaan saa pakastaa uudelleen. Koska Prek-
murska gibanican valmistukseen saa kiyttdd myos pakastetaikinaa, on lisitty maardys, jonka mukaan pakastetaiki-
naa kiytettdessd tuote on paistettava valittomdsti eikd sitd saa pakastaa paistamattomana. Paistamisen jilkeen se
voidaan kuitenkin tarvittaessa pakastaa.

5.3 Erityisluonnetta koskevat vahimmdisvaatimukset ja tarkastusmenettelyt

Titd kohtaa muutetaan ldhinnd ymmdrrettdvyyden vuoksi: ensimmadiseen luetelmakohtaan lisitddn ilmaus “ja kuvat-
tua menetelmdi on noudatettava”, ja nidin ollen toinen luetelmakohta poistetaan.

Nykyistd kolmatta luetelmakohtaa muutetaan, koska halutaan selventid, ettd tdytekerrosten yhdenmukaista pak-
suutta koskeva vaatimus viittaa saman tdytteen — eikd kaikkien tdytteiden — eri kerrosten paksuuteen. Ilmaisut
“tuoksu, aromi, koostumus ja yleinen ulkoasu” poistetaan, koska niitd ominaisuuksia arvioidaan aistinvaraisessa
arvioinnissa.

Kolmannessa kohdassa poistetaan eurooppalaisen standardin EN 45011 noudattamiseen viittaava teksti, koska
kyseessd on lainsddddnndssi jo vahvistettu vaatimus.

AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMA
"PREKMURSKA GIBANICA”
EU-nro: SI-TSG-0107-01313 - 19.2.2015
”Slovenia”
1. Rekisteroitivi nimi

Prekmurska gibanica

2. Tuotelaji

Luokka 2.24 Leipomo-, konditoria-, makeis- ja keksituotteet

3. Rekisterdinnin perusteet
3.1 Onko tuote seuraavien vaatimusten mukainen:

— Se vastaa tuotanto- tai jalostusmenetelmin tai koostumuksen osalta perinteistd kiytantod kyseisen tuotteen
tai elintarvikkeen kohdalla.

— [ Se valmistetaan perinteisesti kdytetyistd raaka-aineista tai ainesosista.

Prekmurska gibanica tehdddn kahdesta erityyppisestd taikinasta ja neljdstd eri tdytteestd, joita kutakin tulee kaksi
kertaa, mikd antaa tuotteelle sille tunnusomaiset ulkomuodon ja maun. Prekmurska gibanica on ndin ollen itses-
sddn erityinen ja tunnusomaisen koostumuksensa ansiosta erityisluonnetta ilmaiseva.

3.2 Onko nimi seuraavien vaatimusten mukainen:

— Se on ollut perinteisesti kdytossi kyseiseen erityistuotteeseen viitattaessa.

— [ Se osoittaa tuotteen perinteistd luonnetta tai erityisluonnetta.

Sloveenin kielen etymologisen sanakirjan mukaan gibanica on potica-tyyppinen kakku, jota valmistetaan Slovenian
itdosissa. Sanan alkuperd on gibani¢nik, gibani¢njak, (leipd/leivoskori) tai gibanicar (leipuri). Vanhimmat todisteet
ovat 1700-luvulta: Pohlin kutsui kakkua gebanzaksi. Sana itsessddn tulee sanasta gybati, ja gibanica on useista taiki-
nakerroksista (gyiiba) muodostuva leivonnainen.
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4.  Kuvaus

4.1 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta, mukaan lukien tirkeimmdt fyysiset, kemialliset, mikrobiologiset tai aistinvaraiset
ominaispiirteet, jotka osoittavat tuotteen erityisluonteen (tdmdn asetuksen 7 artiklan 2 kohta)

Prekmurska gibanica on kahdesta erilaisesta taikinasta (pohjan murotaikina ja tdytekerrosten vilissd oleva lehtitaiki-
nalevy) koostuva leivonnainen, jonka neljd eri tiytettd (unikonsiemen, tuorejuusto, saksanpdhkind, omena) lisitdin
kerroksittain madridtyssd jrjestyksessd siten, ettd kunkin tdytteen viliin tulee lehtitaikinalevy. Taytteet lisdtddn
samassa jdrjestyksessd vield toisen kerran. Ylimmin tdytekerroksen piille asetetaan kaksi lehtitaikinalevya, joista
toiseksi ylin kostutetaan rasva- tai kermakuorrutuksella, ja ylimmalle kerrokselle levitetddn rasvakuorrutusta tai
rasva- ja kermakuorrutuksen sekoitusta.

Ulkoniko: Prekmurska gibanica voidaan valmistaa pyoredssd tai nelionmuotoisessa vuoassa. Kakku ja sen palat ovat
5-7 cm korkeita. Palat voivat olla muodoltaan kolmionmuotoisia tai suorakulmaisia. Kakun on oltava riittdvasti
paistettu, tdyte ei saa valua ulos, pinta on tasainen, mahdollisesti hieman aaltoileva mutta vailla halkeamia. Kukin
taytekerros on erotettava muista taytteistd lehtitaikinalevylld. Kullakin kerroksella on sille omainen vérinsa: tuore-
juusto on kermanvalkoista, pahkinit ja omenat kullanruskeita ja unikonsiemenkerros kiiltdavin musta. Pdallimmai-
send oleva lehtitaikina on tiiviisti kiinni viimeisessd tdytekerroksessa. Prekmurska gibanica -palassa on ndin ollen
kahdeksan tdytekerrosta, jotka toistuvat tarkkaan midrityssi jarjestyksessd (unikonsiemenet, tuorejuusto, saksan-
pahkinit, omenat). Kunkin tdytteen kaksi kerrosta ovat keskenddn yhtd paksuja.

Aromi: Tuotteella on tunnusomainen voimakas maku ja tuoksu, joissa tuntuvat tuoreet unikonsiemenet, mieto tuo-
rejuusto, hienostuneet saksanpahkindt ja hapahkot omenat. Prekmurska gibanican tulee olla mehevd, ei liian rasvai-
nen ja sopivan makea.

Koostumus: Pala on koostumukseltaan pehmei, hienojakoinen, tasainen ja pehmed. Yksittiiset ainekset muodosta-
vat tasapainoisen kokonaisuuden.

4.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetyn tuotteen tuotantomenetelmdstd, jota tuottajien on noudatettava, mukaan lukien tapauksen

mukaan kdytettyjen raaka-aineiden tai ainesosien laji ja ominaisuudet seki menetelmd, jolla tuote valmistetaan (tdimdn
asetuksen 7 artiklan 2 kohta)

Valmistusaineet (kdytettdessd halkaisijaltaan 30-35 cm olevaa pyoredd vuokaa):

Taikina:

— murotaikina

— lehtitaikina

Taytteet:

— unikonsiementdyte: 300 g hienoksi jauhettuja unikonsiemenis, 100 g hienoa sokeria

— juustotdyte: 1,2 kg tdysrasvaista tuorejuustoa, 100 g hienoa sokeria, 2 munaa ja tarvittaessa hyppysellinen
suolaa

— péhkinitdyte: 300 g jauhettuja saksanpihkin6itd, 100 g hienoa sokeria

— omenatéyte: 1,5 kg raastettua omenaa (mieluiten hapahkoja omenoita), 120 g hienoa sokeria, kanelia
Kaikkiin téytteisiin voidaan halutessa lisitd vaniljasokeria.

Kuorrutukset:

— kermakuorrutus (8 dl kermaa/hapankermaa, 3 munaa)

— rasvapohjainen kuorrutus (250 g margariinia tai voita tai sianihraa taikka kasvioljy).

Prekmurska gibanican pinnalle voidaan paistamisen jilkeen sirotella sokeria.

Kunkin ainesosan maird voi vaihdella 10 prosentin rajoissa.

Prekmurska gibanican valmistusvaiheet:

Tédytteiden ja kuorrutusten valmistus

Unikonsiementdyte: Unikonsiementiytteeseen kiytetddn hienoksi jauhettuja unikonsiemenid, joihin lisitddn sokeri
ja (haluttaessa) vaniljasokeri. Ainekset sekoitetaan hyvin ja tdyte jactaan kahteen osaan.
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Juustotdyte: munat, sokeri ja vaniljasokeri, suola ja tuorejuusto sekoitetaan siten, ettd seoksesta tulee tasaista ja hel-
posti levitettdvad. Juustotiyte jaetaan kahteen osaan.

Pahkinitdyte: Pahkinatiyte tehdddn hienonnetuista saksanpdhkindistd, joihin lisitddn sokeria ja (haluttaessa) vanilja-
sokeria. Tdyte jactaan kahteen osaan.

Omenatdyte: Omenat raastetaan, lisitddn sokeri, vaniljasokeri (valinnainen) ja kaneli. Ainekset sekoitetaan kevyesti.
Jos kiytetddn hyvin mehevid omenoita, ne raastetaan ja raaste jitetddn joksikin aikaa seisomaan, jotta liika neste
valuu pois, ja muut ainekset lisitddn vasta sen jilkeen. Omenatdyte jaetaan kahteen osaan.

Kermakuorrutus: Kokonaiset munat ja hapankerma ja/tai kerma vatkataan varovasti. Kuorrutusta valellaan tiyteker-
rosten paille. Kermakuorrutuksen maird riippuu tdytteestd, ja se on jaettava tarkkaan. Eniten kuorrutusta valellaan
kuivempien tédytteiden eli unikonsiemenien ja pahkinoiden péille; tuorejuustotdytteeseen sitd tarvitaan vahemmin

ja omenatdytteeseen vain vdhdn (tai ei lainkaan, jos omenat ovat hyvin mehukkaita).

Rasvapohjainen kuorrutus: Rasvapohjainen kuorrutus valmistetaan voista, margariinista, sianihrasta tai kasvioljysta.
Kuten kermakuorrutusta, sitd levitetddn yksittdisten tdytekerrosten pdille, samassa suhteessa kuin kermakuorru-
tusta.

Prekmurska gibanican kokoaminen

Murotaikina kaulitaan Prekmurska gibanicalle sopivaan muotoon (neliskulmaiseksi tai pyoreidksi). Murotaikina saa
paistamisen jdlkeen olla enintddn 5 mm paksu. Vuoka voidellaan rasvalla, kaulittu taikina asetetaan vuokaan ja
taikinaan tehdddn haarukalla reikid sinne tdnne. Taikinaa paistetaan kuumassa uunissa muutama minuutti siten, ettd
sen pinta saa kellertdvin virin (timé vaihe voidaan myos jattad pois).

Lehtitaikina asetetaan voideltuun vuokaan murotaikinan paille. Lehtitaikinan péille levitetddn puolet unikonsiemen-
tdytteestd, ja sitd valellaan kerma- ja rasvapohjaisella kuorrutuksella. Unikonsiementdytteen péille asetetaan toinen
lehtitaikinalevy. Sen piille levitetddn puolet juustotdytteestd ja sopiva miird kerma- ja rasvakuorrutusta. Sen jil-
keen asetetaan kolmas lehtitaikinakerros, jonka paille levitetddn puolet pahkindtdytteestd sekd jilleen kuorrutusta
(saman verran kuin unikonsiementdytteelle). Neljannen lehtitaikinalevyn péille laitetaan puolet omenatéytteesta.
Tarvittaessa kostutetaan kerma- ja rasvakuorrutuksella. Lisitddn vield kerros lehtitaikinaa, ja toistetaan koko pro-
sessi samassa jdrjestyksessi siten, ettd unikonsiementéytettd seuraa tuorejuusto, sen jilkeen tulevat pdhkinit ja ome-
nat, ja valiin tulee aina lehtitaikinalevy.

Kun lehtitaikinalevyjen erottamia tdytekerroksia on kahdeksan, ylimmin tdytteen piille levitetddn vield yhdeksds
lehtitaikinalevy, se kostutetaan kerma- tai rasvapohjaisella kuorrutuksella ja peitetddn viimeiselld taikinalevylld.
Vuoan ylin taikinakerros kostutetaan rasvapohjaisella kuorrutuksella tai rasvapohjaisen ja kermakuorrutuksen
sekoituksella. Tamin jilkeen Prekmurska gibanicaan pistellddn pitkilld neulalla vuoan pohjaan asti ulottuvia reikia.

Prekmurska gibanican paistaminen ja leikkaaminen

Valmis Prekmurska gibanica (tuore tai jiddytetty) paistetaan uunissa kypsaksi. Uunilimpétilaksi valitaan 200 °C
yhden tunnin ajaksi, ja paistamista jatketaan 170 °~180 °C limpétilassa vield toisen tunnin ajan. Suositeltuja limp6-
tilaa ja paistoaikaa voidaan mukauttaa uunin tyypistd riippuen. Jos Prekmurska gibanica on kuorrutettu pelkdstddn
rasvalla ennen paistamista, se on uunista otettaessa valeltava kermalla tai hapankermalla. Paistamisen jilkeen Prek-
murska gibanican annetaan jadhtyd muutama tunti huoneenlimpatilassa.

Prekmurska gibanicaa ei pidid leikata kuumana. Se leikataan kolmion- tai nelionmuotoisiin paloihin. Yksittdisen
palan on oltava 5-7 cm korkea, ja sen tulee painaa vihintdidn 170 g. Prekmurska gibanica voidaan erilaisissa tarjo-
ilutilaisuuksissa leikata pienemmiksi paloiksi halutulla tavalla. Kakkupalojen pinnalle voidaan sirotella sokeria.

Prekmurska gibanican pakastaminen

Prekmurska gibanica voidaan pakastaa valittomasti kokoamisen jilkeen (eli "raakana”) tai paistettuna; sitd ei saa
pakastaa uudelleen.

Jos valmistamiseen kaytetddn pakastetaikinaa, sitd ei saa pakastaa uudelleen vaan se on paistettava. Tarvittaessa se
voidaan pakastaa paistamisen jilkeen, koska se on kaynyt lipi termisen prosessin.
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4.3 Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tarkeimmdt tekijat (tdmdn asetuksen 7 artiklan 2 kohta)

Sana gibanica tulee sanasta giiba (guba, taite) ja verbista gibati, pregibati (taittaa). Lukuisat historialliset ldhteet
osoittavat, ettd timantyyppinen kakku tunnettiin jo kauan sitten Prekmurjessa. Vanhin kirjallinen lihde on vuodelta
1828, jolloin kirjailija ja pappi JoZef Kosi¢ laati slovakialaissyntyisen kansatieteilijd Johann Csaplovics E. V. Jeszeno-
van pyynnostd tutkielman Prekmurjen kylien tavallisimmista ruokalajeista sata vuotta aikaisemmin. Siind mainitaan
erityisesti ruokalajit hajdinjaca, prekmurska gibanica, krapci ja vrtanki. Tamé kirjoitelma julkaistiin my6s unkariksi
ja saksaksi (A magyaroszagi Vendus — t6tokrdl, Croaten und Wenden in Ungern). Kosi¢ kuvailee siind myos Prek-
murjessa hadjuhlissa tarjottavia ruokia ja toteaa, ettd yksi ndistd on kiistatta gibanica. Hin kertoo, ettd gibanica on
saanut nimensi taikinakerroksista (gyiiba), joita siind on 10-11. Gibanica leikattiin kolmionmuotoisiksi paloiksi,
jotka aseteltiin suuriksi kasoiksi péydalle. Kirjoitelmasta loytyvat ensimmaiset kirjalliset ldhteet, joissa kuvaillaan
gibanican valmistus- ja tarjoilutapoja Prekmurjessa.

Ensimmdinen Prekmurjen asukkaiden ruokailutottumuksia perusteellisesti ja jarjestelmallisesti kuvannut henkilo oli
Vilko Novak. Hinen vuodelta 1947 olevassa etnografisessa tutkimuksessaan Ljudska prehrana v Prekmurju kuva-
taan Prekmurska gibanicaa ja sen valmistustapaa seuraavasti: "Gibanica valmistetaan murotaikinasta, johon on kiy-
tetty voita tai laardia. Alimmaiselle kerrokselle eli pohjalle levitetddn tuorejuustoa, saksanpahkinéitd, unikonsieme-
nid ja rusinoita ja padllimmaiseksi lehtitaikinakerros. Lehtitaikinakerroksen pdille levitddn toinen kerros tdytettd, ja
jokaiselle kerrokselle kaadetaan kermaa. Kerroksia lisitdan kunnes saadaan 9-kerroksinen gibanica. Gibanica paiste-
taan pyOredssd savivuoassa (tepsija) eritoten ristidis- ja hadjuhlissa sekd suojeluspyhimysten muistopdivind.” Tama
teos on yhd tdnd piivind alan tutkijoiden kaytossa.

Yksityiskohtainen ohje Prekmurska gibanican valmistamiseen 16ytyy Andreja Grumin ja Ivan Vozeljin teoksesta Slo-
venske narodne jedi vuodelta 1964. Siini esitetddn kaksi erilaista ohjetta, joissa molemmissa kuitenkin mainitaan,
ettd "Prekmurska gibanica valmistetaan kahdenlaisesta taikinasta: Alimpana on murotaikina, joka on hieman pak-
sumpi ja joka muodostaa kakun pohjan. Sen péille tulevat muut taikinakerrokset ovat lehtitaikinaa (filotaikinaa).
Myos siind tapauksessa, ettd gibanica tehdddn vain yhdestd taikinasta (lehtitaikinasta), pohjakerros jitetdin
paksummaksi.”

Prekmurska gibanica mainitaan myos Prekmurjen kuuluisimman runoilijan Misko Kranjecin teoksessa Povest
o dobrih ljudeh vuodelta 1972: "Niin se on, ettd vasta gibanica tekee juhlasta juhlan. Ja koyhikin juhlan ansaitsee,
vaikka vain kerran vuodessa, muuten ei kukaan selvid.” T4lld vilin Ana otti gibanican uunista, ja laittoi sen poydalle
pitden tepsija-vuokaa rievuilla, jotta ei polttaisi kdsiddn. JozZef asetti sen puiselle aluslautaselle, jossa yleensa pidettiin
vesikannua. Hin tarkasteli gibanicaa. Gibanica lepisi hdnen edessdidn iloisenvarisend, keltaisena ja valkoisena, uni-
konsiemenid sielld tdilld, tulikuumana, kermalla voideltuna ja sokerilla koristeltuna. Jozef nyokkisi ja sanoi: "Hieno
siitd tuli. Soisin sitd kuolinvuoteellanikin, vaikka tietéisin, ettei siitd endd mitddn apua ole. Ja taivaassakin surisin,
jos joutuisin jattdmaan sen koskemattomana maailmaan.”

Viimeisten viidentoista vuoden aikana on julkaistu useita teoksia, joissa kuvaillaan Prekmurska gibanicaa. Keittotai-
don alalla alalla Prekmurska gibanicaa kuvaillaan Cilka Sukicin kirjassa Prekmurska, prleska in Stajerska kuhinja
vuodelta 1997, Joze Zadravecin kirjassa Znacilnosti ljudske prehrane v Prekmurju vuodelta 1998 ja Branko Casarin
kirjassa Boug Zegnjaj vuodelta 2000. Stanko Renc¢lj ja Roman Karas kuvaavat teoksessaan Prekmurske dobrote
(2001) seikkaperiisesti Prekmurska gibanican valmistusmenetelméd ja aistinvaraisten ominaisuuksien arviointia.
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