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II

(Tiedonannot)

EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDONANNOT

EUROOPAN KOMISSIO

Ilmoitetun keskittymin vastustamatta jittiminen
(Asia M.8830 — Strategic Value Partners | Vita Group)
(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)

(2018/C 132/01)

Komissio pditti 3. huhtikuuta 2018 olla vastustamatta edelld mainittua keskittymai ja todeta sen sisimarkkinoille sovel-
tuvaksi. Pdidtos perustuu neuvoston asetuksen (EY) N:o 139/2004 (') 6 artiklan 1 kohdan b alakohtaan. Pdidtoksen koko
teksti on saatavissa ainoastaan englanniksi, ja se julkistetaan sen jilkeen kun siitd on poistettu mahdolliset liikesalaisuu-
det. P4dtos on saatavilla

— komission kilpailun pédosaston verkkosivuilla (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/); sivuilla on monenlai-
sia hakukeinoja sulautumapiitosten loytdmiseksi, muun muassa yritys-, asianumero-, paivimaird- ja alakohtaiset
hakemistot,

— sihkoisessi muodossa EUR-Lex-sivustolta (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=fi) asiakirjanumerolla
32018M8830. EUR-Lex on Euroopan unionin oikeuden online-tietokanta.

(') EUVLL 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
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IV

(Tiedotteet)

EUROOPAN UNIONIN TOIMIELINTEN, ELINTEN, TOIMISTOJEN JA
VIRASTOJEN TIEDOTTEET

NEUVOSTO

Ilmoitus henkiloille, joihin sovelletaan neuvoston paitoksessi 2011/235/YUTP, sellaisena kuin se
on muutettuna neuvoston pditokselli (YUTP) 2018/568, ja mneuvoston asetuksessa (EU)
N:o 359/2011, sellaisena kuin se on pantu tdytinto6n Iranin tilanteen johdosta tiettyihin
henkil6ihin, yhteis6ihin ja elimiin kohdistettavista rajoittavista toimenpiteisti annetulla neuvoston
tiytintoonpanoasetuksella (EU) 2018/565, siddettyjd toimenpiteitd

(2018/C 132/02)

Seuraava ilmoitus annetaan tiedoksi henkil6ille, jotka mainitaan neuvoston paitoksen 2011/235/YUTP (') liitteessd, sel-
laisena kuin pddtds on muutettuna neuvoston padtokselld (YUTP) 2018/568 (%), sekd neuvoston asetuksen (EU)
N:o 359/2011 () liitteessd I, sellaisena kuin asetus on pantu tdytintoon Iranin tilanteen johdosta tiettyihin henkiloihin,
yhteisoihin ja elimiin kohdistettavista rajoittavista toimenpiteistd annetulla neuvoston tdytintoonpanoasetuksella (EU)
2018/565 ().

Euroopan unionin neuvosto on paittanyt, ettd edelld mainituissa liitteissd luetellut henkilot olisi edelleen sisallytettiva
luetteloon henkildistd ja yhteisoistd, joihin sovelletaan pddtoksessd 2011/235/YUTP ja asetuksessa (EU) N:o 359/2011
sdddettyjd rajoittavia toimenpiteita.

Asianomaisia henkil6itd pyydetddn kiinnittimain huomiota siihen, ettd he voivat hakea asetuksen (EU) N:o 359/2011
liitteessd I mainituilla verkkosivuilla ilmoitetuilta asianomaisten jisenvaltioiden toimivaltaisilta viranomaisilta lupaa kayt-
tad jaddytettyja varoja perustarpeisiin tai tiettyjen maksujen suorittamiseen (ks. asetuksen 4 artikla).

Asianomaiset henkil6t voivat toimittaa 31. joulukuuta 2018 mennessd neuvostolle pyynnén, ettd neuvosto harkitsisi
uudelleen pditostidn sisillyttdd heidat edelld mainittuun luetteloon. Pyynnon tueksi on liitettédva asianmukaiset asiakirjat,
ja se on ldhetettdvd seuraavaan osoitteeseen:

Council of the European Union
DG C 1C - Horizontal Issues Unit
General Secretariat

Rue de la Loi/Wetstraat 175
B-1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Sahkoposti: sanctions@consilium.europa.eu

Asianomaisia henkil6itd pyydetddn kiinnittimain huomiota myds sithen, ettd neuvoston paitokseen voi hakea muutosta
unionin yleiseltd tuomioistuimelta Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopimuksen 275 artiklan toisessa kohdassa ja
263 artiklan neljannessi ja kuudennessa kohdassa mairittyjen edellytysten mukaisesti.

1

() EUVLL 100, 14.4.2011, s. 51.
() EUVLL 95, 13.4.2018, 5. 14.
() EUVLL 100, 14.4.2011,s. 1.
() EUVLL 95, 13.4.2018,s. 1.
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Ilmoitus rekisterdidyille, joihin sovelletaan Iranin tilanteen johdosta tiettyihin henkil6ihin,
yhteisoihin ja elimiin kohdistettavista rajoittavista toimenpiteisti annetussa neuvoston asetuksessa
(EU) N:o 359/2011 siidettyjd rajoittavia toimenpiteiti

(2018/C 132/03)

Rekisterdityja pyydetdan kiinnittdimain huomiota seuraaviin Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY)
N:o 45/2001 (") 12 artiklan mukaisiin tietoihin:

Taman kisittelyn oikeusperustana on neuvoston asetus (EU) N:o 359/2011 (3).

Tamdén kasittelyn rekisterinpitdjand on Euroopan unionin neuvosto, jota edustaa neuvoston paisihteeriston padosaston C
(ulkoasiat, laajentuminen ja pelastuspalvelu) pddjohtaja. Kisittelystd vastaa padosaston C yksikko 1C, jonka yhteystiedot
ovat seuraavat:

Council of the European Union
General Secretariat

DG C 1C - Horizontal Issues Unit
Rue de la Loi 175 | Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Sahkoposti: sanctions@consilium.europa.eu

Kisittelyn tarkoituksena on laatia ja pitdd ajan tasalla luettelo henkiloistd, joihin sovelletaan asetuksen (EU)
N:o 359/2011 mukaisia rajoittavia toimenpiteita.

Rekisterdidyt ovat luonnollisia henkil6itd, jotka tdyttavit asetuksessa sdddetyt luetteloon merkitsemisen edellytykset.

Kerittyihin henkilotietoihin kuuluvat tiedot, joita tarvitaan kyseisen henkilon asianmukaiseen tunnistamiseen ja peruste-
luihin, ja muut asiaan liittyvit tiedot.

Kerityt henkil6tiedot voidaan tarvittaessa jakaa Euroopan ulkosuhdehallinnon ja komission kanssa.

Tietoihin tutustumista koskeviin pyyntoihin samoin kuin oikaisupyyntoihin ja vastaviitteisiin vastataan neuvoston pai-
toksen 2004/644/EY (°) 5 jakson mukaisesti, timidn vaikuttamatta asetuksen (EY) N:o 45/2001 20 artiklan 1 kohdan
a ja d alakohdassa sdddettyihin rajoituksiin.

Henkilotiedot sdilytetddn viiden vuoden ajan sen jalkeen, kun rekisteroity on poistettu niiden henkildiden luettelosta,
joihin sovelletaan varojen jaddyttimistd, tai kun toimenpiteen voimassaolo on lakannut, taikka oikeuskasittelyn ajan,
mikdli se on aloitettu.

Rekister6idyt voivat asetuksen (EY) N:o 45/2001 mukaisesti saattaa asian Euroopan tietosuojavaltuutetun kasiteltavaksi.

() EYVLL 8, 12.1.2001, s. 1.
() EUVLL 100, 14.4.2011, s. 1.
() EUVLL 296, 21.9.2004, s. 16.
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Ilmoitus tietyille henkildille, joihin sovelletaan neuvoston piitoksessi 2013/255/YUTP ja Syyrian
tilanteen johdosta méirittivii rajoittavia toimenpiteiti koskevassa neuvoston asetuksessa (EU)
N:o 36/2012 tarkoitettuja rajoittavia toimenpiteitd

(2018/C 132/04)

Seuraava ilmoitus annetaan tiedoksi henkiloille Abd Al-Fatah Qudsiyah (nro 9), Zoulhima Chaliche (nro 23), kenraalima-
juri Rafiq Shahadah (nro 37), kenraalimajuri Talal Makhluf (nro 79), kenraalimajuri Nazih Hassun (nro 80), Emad
Abdul-Ghani Sabouni (nro 114), Tayseer Qala Awwad (nro 116), kenraali Amer al-Achi (nro 147) and kenraalimajuri
Muhamad Mahalla (nro 206), jotka on lueteltu neuvoston pdatoksen 2013/255/YUTP (') liitteessd I ja Syyrian tilanteen
johdosta maarattavid rajoittavia toimenpiteitd koskevan neuvoston asetuksen (EU) N:o 36/2012 (?) liitteessd II.

Neuvosto on pdattanyt pitdd edelld mainittuihin henkiloihin kohdistetut rajoittavat toimenpiteet voimassa uusin perus-
tein. Asianomaisille henkiléille ilmoitetaan titen, ettd he voivat esittid neuvostolle 19. huhtikuuta 2018 mennessi seu-
raavaan osoitteeseen pyynnon saada tietoonsa nima uudet perusteet:

Council of the European Union
General Secretariat

DG C1C

Rue de la Loi | Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussels
BELGIQUE/BELGIE

Sahkoposti: sanctions@consilium.europa.eu

() EUVLL 147, 1.6.2013, s. 14.
() EUVLL 16, 19.1.2012, s. 1.
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EUROOPAN KOMISSIO
Euron kurssi ()
12. huhtikuuta 2018
(2018/C 132/05)

1 euro =

Rahayksikko Kurssi Rahayksikko Kurssi
UsD Yhdysvaltain dollaria 1,2323 CAD  Kanadan dollaria 1,5517
JPY Japanin jenid 132,04 HKD  Hongkongin dollaria 9,6734
DKK  Tanskan kruunua 7,4451 NZD  Uuden-Seelannin dollaria 1,6700
GBP Englannin puntaa 0,86745 | SGD Singaporen dollaria 1,6155
SEK Ruotsin kruunua 10,3723 KRW  Eteli-Korean wonia 1319,86
CHF Sveitsin frangia 11876 ZAR Eteli-Afrikan randia 14,7838
ISK Islannin kruunua 122,00 CNY Kiinan juan renminbid 7,7452

) HRK Kroatian kunaa 7,4213
NOK Norjan kruunua 9,5973 ) )
IDR Indonesian rupiaa 16 968,15

BON Bulgarian levia 19558 MYR  Malesian ringgitid 4,7770
CzK TSekin korunaa 25,316 PHP Filippiinien pesoa 64,102
HUF Unkarin forinttia 311,40 RUB Vendjin ruplaa 75.8954
PN Puolan zlotya 41844 | THB  Thaimaan bahtia 38,448
RON  Romanian leuta 46615 |BRL  Brasilian realia 4,1482
TRY  Turkin liiraa 5,0473 MXN  Meksikon pesoa 22,3815
AUD  Australian dollaria 1,5893 INR Intian rupiaa 80,4170

(") Léhde: Euroopan keskuspankin ilmoittama viitekurssi.
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TILINTARKASTUSTUOMIOISTUIN

Erityiskertomus nro 8/2018

"Yritysten tuotannollisiin investointeihin myoénnettivi EUmn tuki — pysyvyyteen kiinnitettivi
enemmiin huomiota”

(2018/C 132/06)

Euroopan tilintarkastustuomioistuin tiedottaa, ettd erityiskertomus nro 8/2018 "Yritysten tuotannollisiin investointeihin
myonnettdvd EUin tuki — pysyvyyteen kiinnitettivd enemman huomiota” on juuri julkaistu.

Kertomus on luettavissa ja ladattavissa Euroopan tilintarkastustuomioistuimen internetsivustolla (http://eca.europa.eu).



http://eca.europa.eu
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v

(Tlmoitukset)

MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan toisen alakohdan mukainen
vihidisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2018/C 132/07)

Euroopan komissio on hyviksynyt timin asetuksen (EU) N:o 664/2014 (') 6 artiklan 2 kohdan kolmannessa alakoh-
dassa tarkoitetun vihdisen muutoksen.

VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 (3 53 artiklan 2 kohdan toisen alakohdan
mukainen vihiisen muutoksen hyviksymisti koskeva hakemus

"PARMIGIANO REGGIANO”
EU-nro: PDO-IT-02202 - 14.11.2016
SAN (X) SMM ( ) APT ( )
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano
Padtoimipaikka: via J. F. Kennedy 18

42124 Reggio Emilia RE

ITALIA

P. +39 0522307741
F. +39 0522307748
Sihkoposti: staff@parmigianoreggiano.it

Hakijaryhman "Concorzio del Formaggio Parmigiano-Reggianon” muodostavat Parmigiano Reggianon tuottajat. Se
on 14 piivini lokakuuta 2013 annetun maa- ja metsitalousministerion asetuksen (decreto) nro 12511 13 §n 1
momentin nojalla oikeutettu muutoshakemuksen tekemiseen.

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Italia
3.  Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee
— [ Tuotteen kuvaus
— X Alkuperitodisteet
— X Tuotantomenetelmi
— [ Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— X Merkinnit
— X Muuta [pakkaaminen, lainsddddnnon tarkistaminen, lypsylehmien ravintoa koskevat sddnnét]

() EUVLL 179, 19.6.2014, s. 17.
() EUVLL 343, 14.12.2012, 5. 1.
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4. Muutoksen/muutosten tyyppi

— [J Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vahiisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti, eikd julkaistuun yhtendiseen asia-
kirjaan tarvitse tehdd muutoksia.

— [XI Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vihdisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti, mutta julkaistuun yhteniiseen asia-
kirjaan on tehtdvd muutos.

— [ Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n, jota koskevaa yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-
eritelmidn muutos, jota voidaan pitdd vahdisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kol-
mannen alakohdan mukaisesti.

— [ Rekisterdidyn APT:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vahiisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan neljannen alakohdan mukaisesti.

5. Muutos/muutokset
Alkuperitodisteita koskevat muutokset
“Juuston tuotantoa koskevat normit”
Raastetun ja paloitellun Parmigiano Reggianon jiljitettdvyyden parantamiseksi sekd komission tdytintoonpanoase-

tuksen (EU) N:o 668/2014 (') 4 artiklan noudattamisen varmistamiseksi on lisitty uusia mairayksia.

— Eritelmén sivulla 3 todetaan tdlld hetkelld, ettd "raastettuna tai paloina myytivéd juusto (kuorineen tai ilman
kuorta) on pakattava alkuperdalueella laatu- ja jéljitettavyyssyistd.” Seuraava teksti lisitdan nyt valittomasti sen
jalkeen:

”Alkuperdisen tahkon jdljitettavyys (rekisterinumero, tuotantokuukausi/-vuosi ja paino) on timén vuoksi aina
varmistettava, kun Parmigiano Reggiano -juustoa raastetaan tai paloitellaan.”

Rajatulla maantieteelliselld alueella leikatun, raastetun ja pakatun Parmigiano Reggiano -juuston jéljitettdvyyden
parantamiseksi toimijoiden on nyt varmistettava, ettd ne voivat taata, ettd alkuperdinen Parmigiano Reggiano -juus-
totahko, josta raastettu tai paloiteltu juusto on saatu, voidaan jaljittdi (rekisterinumero, tuotantokuukausi/-vuosi ja
paino).

Tamad olisi luokiteltava vihdiseksi muutokseksi, koska se ei vaikuta mihinkddn asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan kolmannessa alakohdassa lueteltuihin ominaispiirteisiin. Se ei etenkdin lisdd tuotteella
kdytavin kaupan rajoituksia.

— Seuraava teksti on lisétty sivulle 4:

"Toimijat (maidontuottajat, juustonvalmistajat, kypsytyspaikat, raastajat ja paloittelijat) on rekisterdity valvonta-
jarjestelmain ja luetellaan valvontaelimen yllapitimaissd rekisterissd. Toimijat varmistavat, ettd ne voivat osoittaa
rehun, raaka-aineiden ja tuotteiden olevan periisin alkuperdalueelta sekd osoittaa ndiden toimittajan ja vastaa-
nottajan sailyttdmalld tiedot omavalvontajirjestelmissi, jonka valvonnasta vastaa valvontaelin. Tuodut ja viedyt
erit sekd niiden viliset yhteydet on rekisteroitiva kaikissa vaiheissa.”

Muutoksella on tarkoitus noudattaa tdytintoonpanoasetuksen (EU) N:o 668/2014 4 artiklaa. Se olisi luokitel-
tava vahdiseksi muutokseksi, koska se ei vaikuta mihinkdin asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan
2 kohdan kolmannessa alakohdassa lueteltuihin ominaispiirteisiin.

Tuotantomenetelmiii koskevat muutokset

"Juuston tuotantoa koskevat normit”

Useisiin lypsdmistd sekd maidon kuljettamista meijeriin ja késittelemistd sielld koskeviin sddntoihin on tehty muu-
toksia. Myos maidon rasvan ja kaseiinin suhdetta ja tiettyjd Parmigiano Reggiano -juustoa koskevia analyyttisid
arvoja koskevia uusia madrdyksid on lisitty kuluttajansuojan ja kuluttajien luottamuksen parantamiseksi.

— Sivulla 1 oleva katkelma

”"Koko maatilalla on kaytettdvissd enintddn neljd tuntia aikaa kummankin pdivittdisen lypsyn suorittamiseen.”

(') EUVLL 179, 19.6.2014, s. 36.
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muutetaan seuraavasti:

"SAN-tuotteeseen kiytettdvin maidon osalta koko maatilalla on kiytettdvissd kummankin paivittdisen lypsyn
suorittamiseen sekd meijeriin toimittamiseen enintddn seitsemdn tuntia.”

IImaus "SAN-tuotteeseen kdytettdvin maidon osalta” on lisitty eritelmdidn sen selventimiseksi, ettd aikarajoi-
tusta ei sovelleta maitoon, jota ei kéytetd Parmigiano Reggiano -juuston valmistukseen. Koska tdima on pelkka
selvennys eikd vaikuta Parmigiano Reggiano -juuston tuotantoon, kyse on vihiisestd muutoksesta.

Enimmdislypsyaikaa on myos lisitty nykyisestd neljdstd tunnista seitsemddn tuntiin (joka kasittdd kuljetusajan,
joka eritelmdssid jo esitetyn mukaan ei saa ylittdd kahta tuntia) varsinaisen lypsyajan joustavuuden lisddmiseksi,
uuden lypsyteknologian kiyton mahdollistamiseksi sekd laitoksen kdyton ja maidon hygieniavaatimusten nou-
dattamisen tehostamiseksi.

Lypsyajan pidentiminen neljdstd seitsemiin tuntiin on luokiteltava vihiiseksi muutokseksi, koska silld ei ole
vaikutusta maidon jalostukseen eiké juuston kypsytykseen — eikd se niin ollen vaikuta tuotteen olennaisiin omi-
naispiirteisiin. Maidon bakteerimédrd on nimittdin nykyisin hyvin vahdinen, ja maitoa voidaan timdn vuoksi
varastoida pidempdin 18 celsiusasteessa (bakteerimédrd on vihentynyt jyrkasti viimeksi kuluneiden viiden vuo-
den aikana, ja keskimdirdinen pesikemdird on noin 30 000/ml, mika alittaa reilusti lainsddddnnossd asetetun
100 000/ml rajan). Parmigiano Reggiano -juuston osalta ei niin ollen ole ollut tarpeen hyddyntidd Italian ter-
veyslainsdddanndssd mikrobimédrdn osalta myonnettyd poikkeusta (presidentin asetuksen N:o 5497 9 artikla
[maidon ja maitopohjaisten tuotteiden tuotantoa ja markkinoille saattamista koskevien neuvoston direktiivien
92/46/ETY () ja 92/47[ETY () tdytintdonpanosta]) vuodesta 2014 lahtien.

— Seuraava katkelma on lisitty sivulle 1 (sama teksti on lisdtty myos yhtendisen asiakirjan 3.4 kohtaan):

”"Maidon rasvan ja kaseiinin suhde limmityskattilassa, laskettuna tietyn pdivdn tuotannon kaikkien erien paino-
tettuna keskiarvona, ei saa ylittdd 1,1 + 12:ta prosenttia.”

Syy maidon rasvan ja kaseiinin suhteen tismentimiselle limmityskattilassa on se, ettd vain timd, tdsmallinen
ilmaisu on luotettava ja informatiivinen keino lopputuotteen rasvapitoisuuden mittaamiseksi. Kyseinen suhde ei
saa ylittdd 1,1 + 12:ta prosenttia. Kyseinen 1,1:n arvo on keskiarvo, joka on vakiintunut perinteisen Parmigiano
Reggiano -juuston valmistusvuosien aikana, ja 12 prosentin sallittu vaihteluvili vastaa sitd, ettd Parmigiano Reg-
giano -juustossa todetut arvot voivat vaihdella merkittivisti perinteisten juustonvalmistusmenetelmien ja mai-
don rasvapitoisuuden vaihtelun vuoksi, johon vaikuttavat vuodenaikojen vaihtelu ja viljelymenetelmat. Muutos
perustuu tarpeeseen estdd sellaiset juustonvalmistuskdytdnnét, jotka voivat vaarantaa tuotteen olennaiset omi-
naispiirteet. Suuremmat vaihteluvalit (yli 1,23) vaarantaisivat juustolle ominaisen rakenteen (hienorakeinen ja
lohkeava).

Tamin vuoksi arvon sisillyttdminen olisi katsottava vihdiseksi muutokseksi, koska siihen ei liity minkaanlaisia
Parmigiano Reggiano -juuston olennaisten ominaispiirteiden muutoksia. Muutoksella pikemminkin tarjotaan
keino taata juustolle ominainen rakenne, koska objektiivinen arvo voidaan testata tieteellisesti.

— Sivulla 1 oleva katkelma

“Enintddn 15 prosenttia aamumaidosta voidaan ottaa talteen seuraavan péivin juustonvalmistusta varten. Maito on
sdilytettdvi juustolassa sopivissa terdssiilidissi; jos se jaahdytetddn, liampétila ei saa laskea alle 10 celsiusasteen.”

muutetaan seuraavasti:

“Enintddn 15 prosenttia aamumaidosta voidaan ottaa talteen seuraavan pdivin juustonvalmistusta varten. Maito,
joka on siilytettdvd juustolassa sopivissa terdssdilivissd korkeintaan 10 celsiusasteen limpétilassa, on jdtettdva
rasvanerotinsdilivihin iltamaidon kanssa, jotta kerma nousee pintaan.”

Seuraavaa piivad varten talteen otettavaa aamumaidon osuutta koskevalla mairaykselld — eli vaatimuksella,
jonka mukaan se on siirrettivd samana iltana rasvanerotinsdilioihin — on tarkoitus estdd mahdollisuus siilyttdd
maito sellaisenaan (kuorimattomana) seuraavaan aamuun.

() EYVLL 268, 14.9.1992, s. 1.
() EYVLL 268, 14.9.1992, s. 33.
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Tdmi on katsottava vahiiseksi muutokseksi, koska se ei vaikuta tuotteen olennaisiin ominaispiirteisiin. Silld
pyritddn pelkdstddn kuvaamaan paremmin tuotantomenetelmin vaihetta.

— Seuraava teksti on lisitty sivulla 2 olevaan luetteloon, joka alkaa sanoin "Parmigiano Reggiano -juustolla on
seuraavat ominaisuudet:”

”

— ei lisdaineita”

Nykyisessd eritelmissd timd ominaisuus luetellaan vain raastetun juuston osalta, vaikka se todellisuudessa kos-
kee kaikkia Parmigiano Reggiano -juustoja niiden muodosta riippumatta. Tamin vuoksi lisdaineettomuus on
lisatty Parmigiano Reggiano -juuston yleisten ominaisuuksien luetteloon.

Tuotteen lisdaineettomuus mainittiin jo yhtendisen asiakirjan 3.3 kohdassa ("Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut
tuotteet)”), jonka mukaan "lisdaineiden kdyttd on kielletty”. Koska, kuten edelld on mainittu, timid ominaisuus
koskee kuitenkin kaikkia Parmigiano Reggiano -juustoja, ominaisuus (lisdaineettomuus) on nyt lisitty yhtenaisen
asiakirjan 3.2 kohtaan ("Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta”). Toiston vélttdmiseksi kyseinen viittaus on
poistettu 3.3 kohdasta.

Tdmi on katsottava vihdiseksi muutokseksi, koska silld pyritddn ainoastaan asettamaan Parmigiano Reggiano
-juuston ominaisuudet loogiseen jdrjestykseen, eikd tilld ole vaikutusta tuotteen olennaisiin ominaispiirteisiin.

— Sivun 2 viittaus aminohappokoostumukseen ("Parmigiano Reggiano -juuston tyypillinen aminohappokoostu-
mus”), joka esitetddn johdannossa "Parmigiano Reggiano -juuston ominaisuudet ovat seuraavat:”

muutetaan seuraavasti:

”"— vapaita aminohappoja yhteensi vihintdidn 15 prosenttia kokonaisproteiinipitoisuudesta (laskettu HLPC:n ja
ionivaihtokromatografian avulla)”

Aminohappokoostumus on lisitty Parmigiano Reggiano -juuston ominaisuuksien luetteloon, koska arvo on
tdlld hetkelld esitetty vain raastetun juuston osalta, vaikka ominaisuus todellisuudessa koskee kaikkia Parmigiano
Reggiano -juustoja niiden muodosta riippumatta.

Vapaiden aminohappojen kokonaisosuuden vdhimmdismadrd tdsmennetddn nyt prosentuaalisena osuutena
kokonaisproteiinipitoisuudesta (uusi teksti kuuluu “vapaita aminohappoja yhteensd vihintddn 15 prosenttia
kokonaisproteiinipitoisuudesta”). Koska lopputuotteen proteiinit hajoavat entsyymien vaikutuksesta juuston kyp-
syessd, aminohapot liittyvét tiiviisti juuston ikdin, ja kypsytys on vdhimmaisvaatimus, jonka on tdytyttivi, jotta
juusto voidaan luokitella Parmigiano Reggiano -juustoksi. Vahvistettua arvoa pienempi prosentuaalinen osuus
viittaa alle 12 kuukauden kypsytykseen.

Tamd on katsottava vihdiseksi muutokseksi, koska se ei vaikuta tuotteen olennaisiin ominaispiirteisiin. Pikem-
minkin tarkoituksena on mairitelld paremmin vaatimus, joka jo sisaltyi tuote-eritelmain.

— Seuraavat vaatimukset on lisitty sivulla 2 olevaan luetteloon, joka alkaa sanoin "Parmigiano Reggiano -juustolla
on seuraavat ominaisuudet:” (sama teksti on lisitty myds yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan):

"— Parmigiano Reggiano -juuston tyypilliset isotooppi- ja mineraaliprofiilit, sellaisina kuin ne on rekisterdity
Concorzio del Formaggio Parmigiano-Reggianoon, valvontaelimeen sekd maa- ja metsitalousministerioon,
ja laskettu isotooppisuhdemassaspektrometrin (IRMS) tekniikan avulla

— syklopropaanirasvahappojen osuus alle 22 mg 100 grammassa rasvaa (sisaltdd mittausepavarmuuden, kaa-
sukromatografi-massaspektrometri [CG-MS] -menetelma)”

Parmigiano Reggiano -juuston — erityisesti kuorettomien palojen ja raasteen — aitouden tarkistamisen tehostami-
seksi on lisitty erityisen analyyttiset parametrit valvontaelintd sekd varsinaisista tarkastuksista vastaavia viran-
omaisia varten. Ndmd parametrit on mddritetty tutkimusten, kokeiden sekd Parmigiano Reggiano -juuston val-
mistuksen aitojen ja muuttumattomien paikallisten menetelmien dokumentoinnin perusteella. Erityisesti oli
tarpeen ottaa kayttoon uusia analyyttisid arvoja, jotka ilmaisevat Parmigiano Reggiano -juuston ainutlaatuisia
ominaisuuksia, koska "tavallisten” kovien juustojen méari lisadntyy markkinoilla.
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Vakaiden isotooppien suhteen sekd makro- ja mikroravintoaineiden analysoinnin jalkeen perustettiin tietokanta,
jossa madritellddn ja luonnehditaan Parmigiano Reggiano -juustoa ja jonka avulla voidaan todeta, onko tuote peréi-
sin alkuperdalueelta. Timi perustuu sithen, ettd monet lypsylehmien ravintoon (kasvirehu, nurmirehu, vesi jne.)
kuuluvat ravintoaineet erittyvit maitoon maidontuotannolle ominaisten biokemiallisten ja fysiologisten mekanis-
mien kautta. Kullakin lypsylehmin ravintoon kuuluvalla ainesosalla on oma mineraalikoostumuksensa ja ryhma
vakaita isotooppeja, jotka madrittyvit kasvilajien erityisten ominaisuuksien ja maantieteellisen alkuperin perus-
teella (esimerkiksi maississa on huomattavan paljon enemmain hiili-13-isotooppia kuin muissa tuotantoeldinten
rehuna kéytetyissd kasvilajeissa keskimairin). Vastaavasti tietyssd kasvilajissa voi esiintyd tiettyjd mineraaleja eri
méidrid maantieteellisestd alueesta riippuen. Tama johtuu siitd, ettd kukin kasvi heijastaa erityispiirteitd maaperésta,
jossa se on kasvanut tai josta se on kerdtty, sekd kayttamastadn vedestd (vesi kuluttaa kived, joten sen laadullinen ja
médrillinen koostumus vaihtelee lahteen sijainnin mukaan).

Testaamalla syklopropaanirasvahappoja on kuitenkin mahdollista tarkistaa, onko juusto valmistettu eritelmassi
kiellettyd sdilorehua saaneiden lypsylehmien maidosta. Syklopropaanirasvahapot ovat mikrobiologista alkuperai
olevia rasvahappoja, joita vapautuu rehuun siilontiprosessin aikaisen bakteerikdymisen aikana. Koska ne imey-
tyvit sellaisenaan ja niitd kéytetddn maitorasvan syntetisoitumiseen, niitd on havaittu siilorehua (erityisesti
maissisdilorehua) saaneiden lypsylehmien maidossa ja tistd maidosta saaduissa tuotteissa (kerma, voi, juusto),
kun taas niiden puuttuminen muusta karjan rehusta merkitsee, ettei niitd esiinny koskaan sellaisten lehmien
maidossa, joille ei anneta sdilorehua. Tamén vuoksi Parmigiano Reggiano -juustolle on nyt tismennetty syklo-
propaanirasvahappojen enimmdismaird, 22 mg[/100 g. Luku, jossa otetaan huomioon mittausepavarmuus,
médritettiin kaasukromatografi-massaspektrometri [CG-MS] -menetelmalla.

Niiden arvojen sisillyttiminen ei vaikuta millddn tavalla olennaisiin ominaispiirteisiin, vaan mahdollistaa tuot-
teen aitouden tarkistamisen. Taman vuoksi edelld esitetyt muutokset on katsottava vahdisiksi.

— Sivulla 3 oleva katkelma

"Tdtd nimitystd voidaan kéyttdd vain raastetusta juustosta, joka tdyttdd seuraavat tekniset ja tieteelliset
vaatimukset:”

muutetaan seuraavasti:

"Tétd nimitystd voidaan kiyttdd vain raastetusta juustosta, joka tdyttdid myOs seuraavat tekniset ja tieteelliset
vaatimukset:”

Sana "myo6s” on lisdtty sen painottamiseksi, ettd raastetun juuston on taytettava kaikille Parmigiano Reggiano -juus-
toille yhteisten, eritelmédn aiemmissa kohdissa lueteltujen vaatimusten lisiksi my0s tietyt erityisedellytykset —
vihimmaiskosteuspitoisuus, ulkonikd ja kuoren enimmdispaksuus -, jotka esitetdidn jo nykyisessd
tuote-eritelmassa.

Tdmi on luokiteltava vdhiiseksi muutokseksi, koska se ei vaikuta Parmigiano Reggiano -juuston olennaisiin
ominaispiirteisiin.

— Seuraavat arvot on poistettu sivulla 3 olevasta luettelosta, joka alkaa sanoin "Tdtd nimitystd voidaan kayttdd
vain raastetusta juustosta, joka tdyttdd myOs seuraavat tekniset ja tieteelliset vaatimukset:”

”

— ei lisdaineita
— Parmigiano Reggiano -juuston tyypillinen aminohappokoostumus”

Nimad vaatimukset on poistettu tdstd osasta, koska kuten edelld on todettu, ne eivit ole pelkdstddn raastettuun
juustoon liittyvid ominaisuuksia, vaan ne koskevat kaikkia Parmigiano Reggiano -juustoja muodosta riippu-
matta. Tamin vuoksi ne on sisillytetty eritelmédn osaan, jossa esitetddn Parmigiano Reggiano -juuston yleiset
ominaispiirteet.

Merkintoji koskevat muutokset
"Juuston tuotantoa koskevat normit”

Useita merkintojd koskevia uusia sddntojd on sisillytetty avoimuuden lisédmiseksi kuluttajia kohtaan.
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— Seuraava katkelma on lisitty sivulle 3 (sama teksti on sisillytetty myos yhtendisen asiakirjan 3.6 kohtaan):

"Kaikkiin esipakattuihin paloina myyntiin saatettaviin Parmigiano Reggiano -juustoihin, joiden paino ylittdd
15 grammaa, on merkittdvd vahimmadiskypsyys, jotta kuluttajat tunnistavat oikein juuston idn.”

Kuluttajansuojan ja avoimuuden lisddmiseksi vahimmadiskypsyys on esitettdva kaikkien myyntiin saatettavien esi-
pakattujen yli 15 grammaa painavien Parmigiano Reggiano -juustopalojen merkinnoissi. Koska Parmigiano
Reggiano -juuston kypsyyden (kypsytysaika voi olla 12-36 kuukautta) vaihtelulla on merkittdvd vaikutus juus-
ton rakenteellisiin ja aistinvaraisiin ominaisuuksiin, katsottiin suotavaksi ja tarpeelliseksi tiedottaa kuluttajille
ndille tarjolla olevan juuston kypsyydesta.

Tama olisi luokiteltava vahiiseksi muutokseksi, koska se ei vaikuta mihinkddn asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan kolmannessa alakohdassa lueteltuihin ominaispiirteisiin.

— Seuraava teksti on lisétty sivulle 4:

"Juustolan rekisterinumeron tai nimen esittiminen merkinnoissd on pakollista vain, kun on kyse suojattuja
nimityksid koskevia sddntoja koskevan 15 artiklan mukaisesti "Premium”-merkitystd juustosta perdisin olevasta
raasteesta tai paloista.”

Tuote-eritelmassd esitetddn nyt, ettd esipakattuihin, raastettuihin tai paloiteltuihin Parmigiano Reggiano -juustoi-
hin, joissa kéytetddn uutta vapaaehtoista "Premium”-merkintdd, on merkittvd juustolan rekisterinumero tai
nimi, jotta kuluttajat saavat tuottajatiedot tdimdan tuotetyypin osalta.

Tdmai on selvasti vihdinen muutos, koska se ei vaikuta mihinkddn asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan
2 kohdan kolmannessa alakohdassa lueteltuihin ominaispiirteisiin.

”Suojattuja nimityksid koskevat sdannot”

Muutoksia on tehty méardyksiin, jotka koskevat laadun tarkastuksesta tehdyn lausunnon riitauttamismenettelya.
Eritelmin selvennys katsottiin tarpeelliseksi mys niiltd osin, milloin juusto voi saada suojatun alkuperdnimityk-
sen ja milld edellytyksin. Myos vapaaehtoisia merkint6jd ja niiden kiyton edellytyksid koskeviin sddntoihin on
tehty muutoksia.

— Seuraava katkelma 11 artiklasta (nimeltd "tarkastuslausunnon riitauttaminen”)

"1. Juustolat voivat riitauttaa laadun tarkastuksesta tehdyn lausunnon kirjallisesti Concorzio del Formaggio
Parmigiano-Reggianolle neljan paivian kuluessa tarkastuksen pdattymisestd.”

muutetaan seuraavasti:

”1. Juustolat voivat riitauttaa laadun tarkastuksesta tehdyn lausunnon kirjallisesti Concorzio del Formaggio Par-
migiano-Reggianolle neljan pdivin kuluessa kunkin yksittdisen laaduntarkastuspéivin paattymisestd.”

Koska laaduntarkastuksesta laaditun lausunnon riitauttamistavoissa on havaittu kdytinnon ongelmia, nyt tds-
mennetddn, ettd riitauttaminen on esitettdvd kunkin yksittdisen laaduntarkastustapaamisen pdittyessi eikd koko
erdn tarkastuksen jilkeen. Keskisuurissa ja suurissa juustoloissa, joissa laaduntarkastustehtdviin kuluu enemmén
kuin yksi pdivd, laatumerkinndt on kiinnitettdvd tai poistettava kunkin yksittdisen laaduntarkastuspiivan jal-
keen, jotta kokonainen eri ei pysahtyisi.

Tama olisi luokiteltava vahaiseksi muutokseksi, koska se ei vaikuta mihinkddn asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan kolmannessa alakohdassa lueteltuihin ominaispiirteisiin. Se koskee ldhinna laadun tarkas-
tuksesta tehdyn lausunnon riitauttamismenettelya.

— Uusi 1 kohta on lisdtty 14 artiklaan (“juustojen siirtiminen ennen kahdettatoista kuukautta”):

”1. Juusto voidaan saattaa markkinoille suojatulla nimikkeelld Parmigiano Reggiano silld edellytykselld, etti sii-
hen on merkitty soikea laatuleima ja sitd on kypsytetty vahintddn vaaditut kaksitoista kuukautta.”
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Selvyyden vuoksi niin tdsmennetddn, ettd SAN-vaatimusten tdyttdmiseksi ja jotta juusto voidaan saattaa markki-
noille Parmigiano Reggiano -juustona, siind on oltava soikea laatuleima ja sitd on kypsytettiva vihintddn vaadi-
tut kaksitoista kuukautta.

Tdamd on katsottava vihiiseksi muutokseksi, koska silld pelkistddn selvennetdin eritelmiin jo implisiittisesti
siséltyneitd nakokohtia.

Eritelmin entinen 14 artikla on nyt 14 artiklan 2 kohta.

— ”15 artikla
“Export”- ja "Extra”-merkinnit

Kun Parmigiano Reggiano -juustoa on kypsytetty 18 kuukautta, Concorzio del Formaggio Parmigiano-Reggia-
nolta voidaan hakea lupaa kdyttdd "Parmigiano Reggiano Export” -merkintdd (ks. kuva 3) tai "Parmigiano Reg-
giano Extra” -merkintdd (ks. kuva 4). Jotta juustolle voidaan myontdd nimi merkinnit, sen on tdytettdvd “Par-
migiano Reggiano scelto sperlato” ["parhaan laatuluokituksen”] -merkinnin edellytykset 7 artiklan mukaisesti.
Laatuluokitellut 18 kuukautta kypsyneet juustotahkot voivat saada oikeuden ndihin merkint6ihin, vaikka ne
olisi viety tuotantoalueen ulkopuolelle kypsymistid varten, ja tdssd tapauksessa Concorzio del Formaggio Parmi-
giano-Reggianon kanssa on tehtdvd sopimus, jotta se voi toteuttaa valvontatoimensa. Merkintdtoimista mahdol-
lisesti aiheutuvista kustannuksista vastaa hakija.”

muutetaan seuraavasti:

"15 artikla
“Export”- ja "Premium”-merkinnit

1. Kun Parmigiano Reggiano -juustoa on kypsytetty 18 kuukautta, Concorzio del Formaggio Parmigiano-
Reggianolta voidaan hakea lupaa kayttdd "Export”™-merkintdd. Jotta juustolle voidaan myontdd nima merkinnit,
sen on tdytettdvd "Parmigiano Reggiano scelto sperlato” -merkinnin edellytykset 7 artiklassa mainitun liitteen
mukaisesti.

2. Kun Parmigiano Reggiano -juustoa on kypsytetty 24 kuukautta, Concorzio del Formaggio Parmigiano-
Reggianolta voidaan hakea lupaa kdyttdd "Premium”-merkintdd. Jotta juustolle voidaan my6ntdd nima merkinnat,
sen on taytettdvd "Parmigiano Reggiano scelto sperlato” -merkinnin edellytykset 7 artiklassa mainitun liitteen
mukaisesti. Kukin kypsytetty juustoerd on testattava aistinvaraisesti, ja oikeus kdyttad tdtd merkintdd myonnetddn
vain juustolle, joka saa tdssd testausmenettelyssd keskimaardistd "Parmigiano Reggiano” -juustoa paremmat tulok-
set Concorzio del Formaggio Parmigiano-Reggianon toimintamenetelmien mukaisesti.

3. Laatuluokitellut 18 kuukautta kypsyneet juustotahkot voivat saada oikeuden niihin merkintoihin, vaikka
ne olisi viety tuotantoalueen ulkopuolelle kypsymistd varten.

4. Merkintitoimista mahdollisesti aiheutuvista kustannuksista vastaa hakija.”

Artiklan otsikko on muutettu siten, ettd sana "Extra” on korvattu sanalla "Premium”. Vapaaehtoinen "Extra”-mer-
kintd on poistettu kiyton puutteen vuoksi, koska se on vaihtokelpoinen toimintojensa ja ominaisuuksiensa osalta
laajemmin kdytossd olevan vapaaehtoisen "Export”-merkinnin kanssa. "Extra”-merkinnén sijaan on otettu kiyttoon
uusi vapaaehtoinen "Premium”-merkinti, joka kannustaa tuottajia sekd parantamaan laatua ettd pidentdmain "Par-
migiano Reggiano” -juuston kypsytysaikaa. Koska "Premium”-merkinti luotiin huippulaadukkaaksi luokaksi, sitd
sovelletaan juustoihin, jotka sekd tdyttavit edellytykset nimitykselle "Parmigiano Reggiano scelto sperlato” ("serti-
fioitu huippulaatu”) ettd ovat kypsyneet vihintadn 24 kuukautta. Lisdksi kukin kypsytettyjen juustojen erd on myos
testattava sen varmistamiseksi, ettd niiden aistinvaraiset ominaisuudet ovat merkinnille soveltuvat verrattuna kes-
kimaardiseen Parmigiano Reggiano -juustoon. Koska Parmigiano Reggiano -juustoihin lisitddn vapaaehtoisia mer-
kint6jd, sanojen "Parmigiano Reggiano” sisillyttiminen niihin vapaachtoisiin merkint6ihin katsottiin tarpeetto-
maksi, joten tdstd on luovuttu. Lisdksi graafisten rajoitusten poistamiseksi vapaaehtoisten merkintdjen tunnuksista
ei endd maaritd "Suojattuja nimityksid koskevissa sddnnoissd”. Endd ei myoskddn tdsmennetd, ettd Concorzio del
Formaggio Parmigiano-Reggianon kanssa olisi tehtdvé sopimus, jotta se voi toteuttaa valvontatoimiaan, koska kyse
ei varsinaisesti ole valvontatoimesta vaan luvasta kiyttdd vapaaehtoisia merkintojd tietyin edellytyksin.

Tdmi on katsottava vdhiiseksi muutokseksi, koska se koskee merkintojd, joita voidaan vapaaehtoisesti lisatd
tuotteeseen sen jilkeen kun se on jo sertifioitu.

"Tuoteluokitus”liite

Eritelmddn on lisitty mdairdys sen kohdan selventimiseksi juuston “elinkaaressa”, jolloin "tuoteluokitusta”
sovelletaan.
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— Seuraava virke on lisitty:
"Luokitusta sovelletaan juustoon laatutarkastuksen hetkelld.”

"Suojattuja nimityksid koskevien sddntojen” 6 artiklan ("Juustojen luokitus”) mukaan "Tuoteluokitus™liitteen
mukaista luokitusta on sovellettava laatutarkastuksissa.

Kyseisessi liitteessd esitettyd tuoteluokitusta on selvennetty. Nyt selvennetddn, ettd luokituksella viitataan yksino-
maan juuston laatuun laatutarkastushetkelld. Itse asiassa luokituksella ei voida varmistaa, ettd juustossa ei ole
mitddn piilevid vikoja tai ettd vikoja ei kehity merkinnin jilkeen. Ndin voi tapahtua monista syistd, erityisesti
varastoinnista olosuhteissa, jotka eivit sovellu juuston kypsyttimiseen ja sdilyttimiseen, mikd voi voimistaa tai
heikentdd juuston ja sen kuoren ominaispiirteitd tai laatutarkastuksessa havaittuja vihiisid vikoja. Viime vuosina
tarkastusviranomaiset ovat valittaneet siité, ettd joitakin kuukausia laatutarkastuksen jilkeen toteutetuissa tarkis-
tuksissa joissain juustoissa oli rakenteellisia ominaispiirteitd, jotka eivdt endd tdyttdneet tuote-eritelméssd esitet-
tyjd vaatimuksia. Kuten edelld mainittiin, laatutarkastustoiminta koskee ajankohtaa, jona juustot tarkastetaan. Ei
ole mahdollista taata, ettd juusto sdilyttdd ominaispiirteensd koko “elinkaarensa” ajan.

Tdmi on katsottava vihdiseksi muutokseksi, koska se ei vaikuta tuotteen olennaisiin ominaispiirteisiin, vaan
silld pelkistddn selvennetdin tuotteen luokittelua.
Kohtaan "Muuta” tehdyt muutokset
Pakkausta koskevat muutokset
“Juuston tuotantoa koskevat normit”
Tekstiin on tehty muutos eritelmdssd kaytetyn italiankielisen terminologian saattamiseksi asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 mukaiseksi.

— Sivulla 3 oleva katkelma

“Raastettu juusto ja palat (kuorineen tai ilman kuorta) on pakattava [huomautus: kéytetty italiankielinen termi
on condizionamento] alkuperdalueella laadun, jiljitettdvyyden ja valvonnan takaamiseksi.”

muutetaan seuraavasti:

”Raastettu juusto ja palat (kuorineen tai ilman kuorta) on pakattava [huomautus: kaytetty italiankielinen termi
on confezionamento] alkuperdalueella laadun, jdljitettivyyden ja valvonnan takaamiseksi.”

Jotta teksti vastaisi asetuksen (EU) N:o 1151/2012 7 artiklan 1 kohdan e alakohdassa kiytettyd terminologiaa,
sanan "condizionamento” sijaan kaytetain nyt sanaa "confezionamento”.

Tdamd on katsottava vihiiseksi muutokseksi, koska kyse on pelkistdin terminologian saattamisesta sovelletta-
van lainsdddinnon terminologian mukaiseksi.

Muutokset lainsddddannon paivittdmiseksi
”Suojattuja nimityksid koskevat sdannot”

— Seuraava katkelma, joka oli 2 artiklan 1 kohdan toinen virke ("Concorzio del Formaggio Parmigiano-
Reggianon” tehtévit)

"Jos neuvoston asetuksen (ETY) N:o 2081/92 (sellaisena kuin se on muutettuna) mukaisesti esitetyn eritelmin
noudattamisen tarkastamisesta vastaava elin havaitsee alkuperdmerkintojen epdasianmukaista kdyttod tai muun
eritelmén vastaisen toimen, Concorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano voi takavarikoida merkintdsabluu-
nat ja nimikyltit ja/tai méddratd sovellettavissa asetuksissa esitettyjd seuraamuksia.”

muutetaan seuraavasti:

“Jos neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 (sellaisena kuin se on muutettuna) mukaisesti esitetyn eritelmin
noudattamisen tarkastamisesta vastaava elin havaitsee alkuperamerkintojen epdasianmukaista kdyttod tai muun
eritelmén vastaisen toimen, Concorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano voi takavarikoida merkintdsabluu-
nat ja nimikyltit ja/tai mairatd sovellettavissa asetuksissa esitettyjd seuraamuksia.”

Koska asetus (EU) N:o 1151/2012 on nyt voimassa, viittaukset lainsddddntoon on pdivitettidvd korvaamalla viit-
taus neuvoston asetukseen (ETY) N:o 2081/92 viittauksella asetukseen (EU) N:o 1151/2012.
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Muutokset lehmien ruokintaa koskeviin sddntoihin
"Lehmien ruokintaa koskevat sdinnot”

Muutoksia on tehty maataloustoiminnan harjoittamista koskeviin sddnt6ihin. Ne koskevat muun kuin lypsykarjan
kasvattamista samalla maatilalla, "yhden rehun” ruokintatekniikkaa sekd sitd, miten raaka-aineiden osuuksia lypsy-
lehmien ravinnossa annostellaan.

— Seuraava katkelma 5 artiklassa ("Kielletyt rehut ja sivutuotteet”):
"Jos tilalla kasvatetaan lihakarjaa, sitd on kasvatettava eri tiloissa ja se on pidettdvé erillddn lypsylehmista.

Tiloilla ei kuitenkaan saa olla lainkaan siilorehua tai sivutuotteita (kuten sokerijuurikasmassaa, tomaattien kuo-
ria jne.), joita sdilytetddn kadrityissd paaleissa, aumoissa, siiloissa tai muun tekniikan avulla.”

muutetaan seuraavasti:

"Tiloilla, joilla lypsylehmii kasvatetaan, on varmistettava tdysin erilliset tilat muulle maataloustoiminnalle (muu
kuin maidontuotanto, kuten lihakarjan kasvattaminen, madittimoiden pitdminen). N&itd muita maataloustoi-
mintoja varten voidaan pitdd ja niissd voidaan kdyttdd sailorehuviljaa ja sivutuotteita.

Tiloilla ei kuitenkaan saa olla lainkaan nurmisiilorehua, jota sdilytetddn kddrityissd paaleissa, aumoissa, siiloissa
tai muun tekniikan avulla.”

Nyt tismennetddn, ettd tiloilla, joilla lypsykarjaa kasvatetaan, on varmistettava, ettd sekd lihakarjan kasvattami-
seen ettd kaikkiin muihin mahdollisiin maataloustoimintoihin kéytetddn tdysin erillisid tiloja (kuten esimerkiksi
médittimoiden kdyton kaltaiset viime vuosina kehitetyt maataloustoiminnot). Nyt tdsmennetddn my0s, ettd
ndilld tiloilla voi olla sdilorehuviljaa ja sivutuotteita ja niitd voidaan kayttdd, koska toimintojen sdilyttdminen
kokonaan erillisissd tiloissa tarkoittaa, ettei maidon ja ndin ollen "Parmigiano Reggianona” myytivin juuston
saastumisen vaaraa ole. Samasta syystd eritelmdssd ei endd todeta, ettd tiloilla ei saa olla sivutuotteista (kuten
sokerjjuurikasmassasta ja tomaattien kuorista) saatua siilorehua, jota siilytetddn kadrityissd paaleissa, aumoissa,
siiloissa tai muun tekniikan avulla. Tima sdilorehu, kuten siilorehuvilja ja sivutuotteetkin, ovat sallittuja, kun-
han ne pidetddn tdysin erillisissd tiloissa, joita kdytetddan muuhun maataloustoimintaan (kuin maidontuotan-
toon). Kédrityissd paaleissa, aumoissa, siiloissa tai muun tekniikan avulla séilytetty nurmisdilorehu on kuitenkin
edelleen kiellettyd, vaikka se varastoitaisiin tdysin erilladn.

Niilli muutoksilla ei ole vaikutusta "Parmigiano Reggiano” -juuston valmistuksen raaka-aineeseen (maitoon)
eikd niin ollen itse juustoon. Ne ovat siten vihiisid muutoksia.

— Seuraava katkelma 6 artiklassa ("Rehujen raaka-aineet”):
”Seuraavia raaka-aineita voidaan kayttda lypsykarjan ruokinnassa liitteessi esitettyjen ohjeiden mukaisesti:”
muutetaan seuraavasti:
”Seuraavia raaka-aineita voidaan kayttda lypsykarjan ruokinnassa:”

Eritelmdn 11 artiklaan ("Uudet tuotteet ja uuden teknologian kehitys”) ei endi liitetd "Rehun raaka-aineita ja
suurimpia sallittuja annoksia” koskevaa liitettd, jossa luetellaan sallitut raaka-aineet ja enimmdaismairit. Muutos
liittyy tarpeeseen toisaalta yksinkertaistaa lypsylehmien rehuosuuden laskentaa ja toisaalta helpottaa tarkastuk-
sia. Eritelmédn perustana oleva ajatus kiellettyjen ja sallittujen rehujen tismentdmisestd ja rajoittamisesta tietyissd
tapauksissa kuitenkin sdilyy. Syy liitteen sisillyttdmiseen oli alun perin tarve "kouluttaa” toimijoita ja standar-
doida niiden menetelmid sallittujen rehuraaka-aineiden ja niiden enimmdismairien osalta. Tallaisille mustaval-
koisille ohjeille — jotka edellyttavit valvontaelimen monimutkaisia ja kalliita tarkastuksia — ei enid ole tarvetta,
koska parhaat kéytinnot ovat sittemmin vakiintuneet, maanviljelij6illi on parempi koulutus ja ammattilaiset
tarjoavat enemmdn tukeaan, ja tilldi varmistetaan lypsylehmien ruokinnan laatu. Liite sisillytetddn kuitenkin
hyvien kdytintojen kisikirjaan, joka on saatavilla maanviljelijoiden tueksi.
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Talld muutoksella ei ole vaikutusta Parmigiano Reggiano -juuston valmistuksen raaka-aineeseen (maitoon) eiki
siten itse juustoon. Se on ndin ollen vihdinen muutos.

— Seuraava katkelma poistetaan 7 artiklasta ("Viljantuotantoon liittyvan tai siitd erillisen yksinkertaisen rehun|
seosrehun lisdkdytt6”):

"Rehu on annosteltava liitteessd esitettyjen ohjeiden mukaan.”

Muutos on tarpeen, koska kuten edelld mainittiin, liite on poistettu.

— Seuraava katkelma 10 artiklasta (""Yhden rehun” ruokintatekniikka”)

"Jos rehuseos kostutetaan, kostutus on tehtdvé vihintddn kahdesti paivissi ja rehu on annosteltava valittomasti
valmistuksen jalkeen.”

muutetaan seuraavasti:

"Jos rehuseos kostutetaan (vdhintddn 20 prosentin kosteuspitoisuus), kostutus on tehtdvd vahintddn kahdesti
pdivissd ja rehu on annosteltava vilittomasti valmistuksen jilkeen.”

Nyt tdsmennetddn, ettd jos seokseen lisitddn vettd sen kostuttamiseksi (timd on sallittua rehun polydmisen
vihentdmiseksi ja ainesosien erottumisen valttimiseksi), kosteuspitoisuuden on oltava vdhintddn 20 prosenttia.

Kosteuspitoisuuden raja-arvo, jonka jilkeen voidaan todeta, ettd rehussa on ainesosana vettd, on vahvistettu
20 prosenttiin seuraavista syista:

1) Pelkistddn “kuivarehuksi” maddritellyn rehun (heind ja rehu) kéyttd johtaisi valmiin seoksen enintdin
13-16 prosentin kosteuspitoisuuteen, eli tillaisen rehun kosteuspitoisuuteen;

2) Eritelmissi sallitaan (enintddn 800 gramman annos eldintd kohden pdivissd) "melassipohjaisten (sokerijuuri-
kas ja sokeriruoko) sokerivalmisteiden — my0s nestemdisten valmisteiden — mallasuutteen, propyleeniglykolin
ja glyserolin kdytt6”. Ndiden vesipitoisuus on noin 50 prosenttia, mikd lisdd kosteuspitoisuutta
1,5-2 prosenttiyksikkod;

3) Seki niytteenottoon ettd varsinaiseen testausmenettelyyn sisiltyy tietty virhemarginaali.

Kun ndmi kolme tekijdd yhdistetdan, on mahdollista vahvistaa varmuudella se, ettd seosta on kostutettu (pitden
mielessi, ettd "kostutus on tehtdvd vihintddn kahdesti péivissd ja rehu on annosteltava vilittomasti valmistuk-
sen jalkeen”) vahintddn 20 prosenttia.

Syy tdhdn sddntoon on se, ettd korkea kosteuspitoisuus voi kdynnistda ja pitdd yllda sokerin osuuden kdymistd, ja
kdymisprosessi voi muuttaa rehun kemiallista ja mikrobiologista koostumusta. Rehuseoksen valmistaminen ja
annosteleminen kahdesti paivissi lyhentidd varastointiaikaa ja vihentdd niin kdymisriskid.

Samassa katkelmassa todetaan nyt lauseen "rehu on annosteltava valittomasti valmistuksen jalkeen” sijaan, ettd
“rehu on annosteltava heti, kun se on valmistettu” rehuvalmisteen annostelun tdsmillisen ajankohdan mdaritte-
lemiseksi. Talld muutoksella ei ole vaikutusta Parmigiano Reggiano -juuston valmistuksen raaka-aineeseen (mai-
toon) eiki siten itse juustoon. Se on ndin ollen vdhidinen muutos.

6. Piivitetty tuote-eritelmi (vain SAN ja SMM)
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YHTENAINEN ASIAKIRJA
"PARMIGIANO REGGIANO”
EU-nro: PDO-IT-02202 - 14.11.2016
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi (nimet)

"Parmigiano Reggiano”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Italia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji
Luokka 1.3 Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Parmigiano Reggiano on kova ja hitaasti kypsytetty juusto, joka valmistetaan tuoreesta, osittain pinnalta kuoritusta
lehmin raakamaidosta. Maitoa ei saa kisitelld ldammolld, ja maitoa tuottavien lehmien ravinnon on perustuttava
ainoastaan alkuperdalueelta saatuun rehuun. Kypsytyksen on kestettdvd vahintddn 12 kuukautta. Parmigiano Reg-
giano voidaan saattaa myyntiin kokonaisina tahkoina, paloina tai raastettuna.

Sen ominaisuudet ovat seuraavat:

— Muoto on lierionmuotoinen, kanta hiukan kovera tai melkein suora, tasaisilla pinnoilla hiukan kohollaan olevat
reunat.

— Tasaisten pintojen halkaisija on 35-45 cm, kannan korkeus 20-26 cm.

— Tahkon vdhimmiispaino on 30 kilogrammaa.

— Kuori on luonnonoljen virinen.

— Kuoren paksuus on noin 6 mm.

— Massan viri on vaalean oljen tai oljen virinen.

— Massan luonteenomainen tuoksu ja maku on tuoksuva, kevyt, maukas mutta ei vikeva.
— Massan rakenne on hienorakeinen ja lohkeava.

— Rasvapitoisuus kuiva-aineesta on vihintdin 32 %.

— Juusto ei sisilld lisdaineita.

— Syklopropaanirasvahappojen osuus on alle 22 mg 100 grammassa rasvaa (sisaltdd mittausepivarmuuden, kaa-
sukromatografi-massaspektrometri [CG-MS] -menetelma).

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

Lehmien ravinto perustuu rajatulta maantieteelliseltd alueelta saatuun rehuun, jonka méird ja laatu on mddritelty.
Vihintddn 75 % rehun kuiva-aineesta on oltava tuotettu rajatulla maantieteelliselld alueella.

Rehuaineet saavat muodostaa enintddn 50 % annoksen kuiva-aineesta.

Kaikenlaisen sdilérehun kaytto on kielletty.

Lehmédnmaito, suola, vasikanjuoksute.

Maito saadaan rajatulla maantieteelliselld alueella kasvatetuista lehmista.
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3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteellisells alueella

Tilat, joilla kasvatetaan Parmigiano Reggiano -juuston valmistukseen kaytettavdd maitoa tuottavia lehmid, sijaitsevat
rajatulla maantieteelliselld alueella.

Maidon tuotannon ja sen jalostuksen on tapahduttava rajatulla maantieteelliselld alueella. Maito otetaan iltalypsystd
ja aamulypsysté ja viedddn tuoreena kokomaitona juustolaan tuotantoeritelmidn mukaisesti. Aamumaito kaadetaan
kuparikattilaan ja sekoitetaan iltamaidon kanssa, joka on osittain pinnalta kuorittu. Maidon rasvan ja kaseiinin
suhde limmityskattilassa, laskettuna tietyn pdivin tuotannon kaikkien erien painotettuna keskiarvona, ei saa ylittdd
1,1 + 12:ta prosenttia. Edellisen péivin juustonvalmistuksesta saatu hera lisitddn maitoon. Herdteviljelmien kiytto
on kielletty. Juoksettuminen saadaan aikaan kéyttamalld yksinomaan vasikanjuoksutetta. Juoksettumisen jilkeen
juustomassa rikotaan ja kaltataan. Kun saostunut juustomassa on painunut kattilan pohjaan, se siirretddn muottei-
hin. Merkit kiinnitetddn juustoihin. Muutaman péivin kuluttua tahkot kdytetdan suolaliuoksessa, jonka jalkeen juus-
toa kypsytetddn vihintdin 12 kuukautta.

Tdmién 12 kuukauden kypsytyksen on tapahduttava rajatulla maantieteelliselld alueella.

Kypsytyksen vdhimmdisajan jilkeen otetaan naytteitd sen varmistamiseksi, ettd tuotantoeritelmai on noudatettu.

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

Parmigiano Reggiano voidaan saattaa myyntiin kokonaisina tahkoina, paloina tai raastettuna.

Kuluttajansuojasyistd, jotka liittyvit esipakattuna, raastettuna tai paloina myydyn Parmigiano Reggianon aitouden
varmistamiseen, on paloittelun, raastamisen ja pakkaamisen tapahduttava rajatulla maantieteelliselld alueella. Taima
johtuu siitd, ettei juustopaloissa tai -raasteessa ole ndkyvissd kokonaisessa juustotahkossa olevia Parmigiano Reg-
giano -juuston tunnistamiseen tarkoitettuja merkkejd. Tdytyy siis varmistaa erityisesti, ettd esipakatun tuotteen
aitous taataan. On myos taattava, ettd palat pakataan nopeasti paloittelun jalkeen niin, ettd estetddn kuivuminen ja
hapettuminen ja siten Parmigiano Reggiano -juuston alkuperiisten aistinvaraisten ominaisuuksien huononeminen.
Kun juustotahkoa leikataan, juusto menettdd kuivan kuoren tarjoaman luonnollisen suojan, joka eristdd juuston
erinomaisesti ilman vaikutukselta.

Vain kokonaisia Parmigiano Reggiano -juuston tahkoja saa raastaa myytdviksi. Raaste on pakattava valittomasti.
Sitd ei saa kisitelld millddn tavoin eikd sithen saa lisitd aineita, jotka voivat muuttaa sdilyvyyttd tai alkuperdisid
aistinvaraisia ominaisuuksia.

Parmigiano Reggiano -juuston palat voidaan pakata samoissa tiloissa, joissa ne leikataan.

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

Kaikissa Parmigiano Reggiano -juustotuotteissa olevat tunnisteet kirjoitetaan pistekirjoituksella sabluunaa kaytta-
milld juuston kannan pintaan. Nimen "Parmigiano Reggiano” lisdksi ilmoitetaan juustontuottajan rekisterinumero,
tuotantovuosi ja -kuukausi. Tunnisteisiin kuuluu myos soikea leima, jossa lukee "Parmigiano Reggiano Consorzio
Tutela”, kaseiinilevy, jossa on juustotahkon tunnistekoodi ja mahdollisesti toista laatuluokkaa osoittava merkki.

Esipakattuna, raastettuna ja paloina myyntiin saatettavan Parmigiano Reggiano -juuston tunniste on merkki, jonka
yldosassa on viipaleen, Parmigiano Reggiano -juustotahkon ja veitsen kuva seki alaosassa ilmaisu "PARMIGIANO
REGGIANO”. Tamd merkki on pakollinen osa merkint6jd, ja se on tehtdvd niiden teknisten eritelmien mukaan,
joista tuottajaryhma sopii asiaa koskevassa sopimuksessa.

Kaikkiin esipakattuihin paloina myyntiin saatettaviin Parmigiano Reggiano -juustoihin, joiden paino ylittdd
15 grammaa, on merkittdvd vihimmadiskypsyys, jotta kuluttajat tunnistavat oikein juuston iin.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Rajattu maantieteellinen alue kdsittdda Reno-joen vasemmalla puolella sijaitsevat Bolognan maakunnan alueet,
Po-joen oikealla puolella sijaitsevat Mantovan alueet, sekd Modenan, Parman ja Reggio nellEmilian.
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5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Luontoon liittyvistd tekijoistd mainittakoon erityisesti Apenniinien harjalta Po-joelle ulottuvan rajatun maantieteelli-
sen alueen maaperdn ominaisuudet. Maaperd vaikuttaa yhdessid ilmaston kanssa suoraan sekd luonnon kasvillisuu-
teen ettd tuotteen fermentaatio-ominaisuuksiin. Thmisiin liittyvistd tekij6istd mainittakoon, ettd juustolla on luon-
nollisesti ollut historiallista merkitystd paikallisessa talouselimassd. Parmigiano Reggianon tuotantoon liittyvit
monimutkaiset toimet ovat perinteisten juustonvalmistustaitojen tulosta vuosisatojen ajalta tilld seudulla, ja paikalli-
sia kdytanteitd vaalitaan edelleen uskollisesti.

Parmigiano Reggiano -juuston erityisominaisuuksia ovat massan hienosti rakeinen ja hiutaleina lohkeava rakenne,
tuoksuva aromi ja hieno, erottuva muttei vikevd maku, liukoisuus ja hyvi sulavuus ruoansulatuksessa.

Nimi ominaisuudet johtuvat maidon erityislaadusta ja sen valintakriteereistd. Maito kdsitellddn pdivittdin tuoreena
kupariastioissa ja juoksetetaan vasikanjuoksetteella, jossa on runsaasti kymosiinia. Vaikuttavia tekij6itd ovat myos
kyllastetyssd suolaliuoksessa suolaaminen seka pitkd luonnollinen kypsytys.

Maidon erityiset fysikaalis-kemialliset ja mikrobiologiset ominaisuudet, jotka takaavat Parmigiano Reggiano -juuston
erityisominaisuudet ja laadun, johtuvat olennaisesti nautojen ravinnosta, joka perustuu alkuperdalueen nurmirehun
kiyttoon, sekd kaikenlaisen sdilorehun kayttokiellosta. Vahintdan 12 kuukauden kypsytys, jonka on tapahduttava raja-
tulla maantieteelliselld alueella sen erityisten sddolojen vuoksi, on valttdimaton, jotta maidon jalostuksessa saatu tuote
voi erityisten entsymaattisten reaktioiden kautta saada Parmigiano Reggiano -juuston erityisominaisuudet.

Tuote-eritelmin julkaisutiedot

(timin asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

Eritelmén konsolidoitu teksti on saatavilla osoitteessa:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai

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

DOP IGP” (ylhidlld oikealla), sen jilkeen "Qualita” (ndyton vasemmassa laidassa) ja lopuksi "Disciplinari di produzione
all'esame dell'UE".
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