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ANDRA AKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 6.2 i ridets forordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter
och livsmedel

(2009/C 188/12)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006. Invindningar méste komma in till kommissionen inom sex manader riknat
fran dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
Ansékan om dndring enligt artikel 9
"PECORINO TOSCANO”

EG-nr: IT-PDO-0117-0020-09.07.2004
SGB () SUB (X)

1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen:

— [0 Produktens beteckning
— Beskrivning av produkten
— O Geografiskt omrade

— [ Bevis pd ursprung

— Framstallningsmetod

— [ Samband med omradet
— Mirkning

— [0 Nationella krav

— [0 Annat (specificera)

2. Typ av éndring:

— [0 Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— [X] Andring i specifikationen fér en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det samman-
fattande dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts
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3.2

3.3

— [ Andring i specifikationen som inte kriver ndgon dndring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [0 Tillfallig dndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obli-
gatoriska sanitdra eller fytosanitira dtgarder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

Andringar:
Beskrivning:
Den firdiga produktens egenskaper definieras tydligare.

Framstdllningsmetod:

Det anges att den helfeta farmjolk som anvinds for framstillning av "Pecorino Toscano” ska vara
obehandlad eller fir genomga en virmebehandling upp till pastorisering samt att mjolken fir berikas
med lokala stammar av mjolksyrabakterier som kan vara naturligt forekommande eller sarskilt utvalda.

Den kortaste tillitna tiden for mognadslagring av osten definieras.
Mrkning:

Vid forsdljning ska de hela ostarna med den skyddade ursprungsbeteckningen "Pecorino Toscano” vara
forsedda med logotypen for produkten pa ostens sida. Logotypen ska appliceras med black pd den
mjuka osten och brannas in pd den halvhérda osten. P4 firdigforpackade bitar av osten ska logotypen
appliceras pa forpackningen, under forutsittning att osten forpackas i ursprungsomradet.

"Pecorino Toscano” som dr styckad i bitar far forpackas utanfor ursprungsomréddet och ska vara markt
pd sidan med osttillverkarens eller lagrarens logotyp. Forpackningsforetag mdste dock ingd avtal med
overvakningssammanslutningen. Koden under logotypen identifierar producenten/lagraren/operatoren
som ansvarar for styckningen i bitar som har godkédnts av det kontrollorgan som marknadsfor "Peco-
rino Toscano”. En av 6vervakningssammanslutningen godkiand markning appliceras pd de hela ostarna
eller pd forpackningarna. Mirkningen ska innehélla frasen "Pecorino Toscano D.O.P” eller "Pecorino
Toscano D.O.P. stagionato” (mognadslagrad), som ska vara latt att urskilja i forhallande till ovrig text,
antigen genom storleken eller genom teckensnitt och placering, samt logotypen i firg, som ska finnas
atergiven pa ett eller flera stillen och vara minst 15 mm i storlek.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”PECORINO TOSCANO”

EG-nr: IT-PDO-0117-0020-09.07.2004
SUB ( X ) SGB ()

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1.

Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adress: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tfn +39 0646655106
Fax +39 0646655306
E-post: saco/@politicheagricole.it

Overvakningssammanslutning:

Namn: Consorzio per la tutela del «Pecorino Toscano» D.O.P.
Adress: Via Goffredo Mameli 17
58100 Grosseto
ITALIA
T +39 0564420038
Fax +39 0564429504
E-post: info@pecorinotoscanodop.it

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Annan ()


mailto:saco7@politicheagricole.it
mailto:info@pecorinotoscanodop.it
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3. Produkttyp:
Klass 1.3 — Ost

4. Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i férordning (EG) nr 510/2006)

4.1 Namn:

"Pecorino Toscano”

4.2 Beskrivning:

"Pecorino Toscano” dr en ost som framstills av helfet farmjolk fran produktionsomrddet. Osten ar
mjuk eller halvhard och har en karakteristisk konsistens (omrord). Osten mognadslagras kort eller ling
tid beroende pd om den anvinds som bordsost eller rivost. Den har en cylindrisk form med slit yta
och latt konvex sida. Osten har en diameter pd 15 till 22 cm, sidans hojd 4r 7 till 11 cm och vikten dr
mellan 0,75 och 3,50 kg. Torrsubstansens fetthalt ar minst 40 % for den halvhirda osten och minst
45 % for den mjuka osten. Skorpan ir gul i olika nyanser fran ljust till morkt gult for den mjuka osten.
Skorpans firg kan eventuellt bero pd hur osten behandlas. Sjilva osten &r vit med en dragning &t
ljusgult f6r den mjuka typen och ljust eller morkare halmgult for den halvharda typen. Osten ar
kompakt och hdrd att skira for den halvhirda typen och dr smdpipig med ojimnt fordelade hal.
Smaken dr aromatisk och accentuerad och karakteristisk for det speciella framstallningsforfarandet.
Osten mognadslagras i minst 20 dagar for den mjuka typen och i minst fyra manader for den
halvharda typen.

4.3 Geografiskt omrdde:

Produktionsomradet for "Pecorino Toscano” omfattar regionen Toscana, grannkommunerna Allerona
och Castiglione del Lago, som utgér en del av Umbrien, och kommunerna Acquapendente, Onano, San
Lorenzo Nuovo, Grotte di Castro, Gradoli, Valentano, Farnese, Ischia di Castro, Montefiascone, Bolsena
och Capodimonte, som utgor delar av regionen Latium.

4.4 Bevis pd ursprung:

Varje led i produktionsprocessen vervakas och alla inkommande och utgdende produkter registreras.
Produkternas sparbarhet sikras sledes pd detta sitt och genom sammanstillning av sirskilda register
som fors av kontrollorganet 6ver uppfodare, mejerier, tillverkare/lagrare, osttillverkare, forpacknings-
foretag och operatorer som ansvarar for styckningen i bitar samt genom produktions- och forpack-
ningsregister. De producerade kvantiteterna anmadls dven till kontrollorganet. Dessutom &r de kvan-
titeter mjolk som produceras och de far fran vilka rdvaran erhalls foremdl for funktionell kontroll.
Registren dver uppfodda fir, som visar det sammanlagda antalet djur, aktualiseras kontinuerligt. Aven
ett register som visar de kvantiteter mjolk som har producerats/levererats maste foras. Hos osttill-
verkarna ir det viktigt att identifiera forvaringstankar, skilja den mjolk som limpar sig for framstéllning
av "Pecorino Toscano” fran 6vrig mjolk och registrera forvaring och hantering av mjolken. Dessutom
ska ett register foras over produktionen av "Pecorino Toscano”. Alla fysiska eller juridiska personer som
ar inskrivna i registren kontrolleras av kontrollorganet i enlighet med bestimmelserna i produktspe-
cifikationen och i den gillande kontrollplanen.

4.5 Framstallningsmetod:

"Pecorino Toscano” framstills uteslutande av helmjolk fran far frin produktionsomradet. Firens bas-
foda utgors av firskt eller torkat gronfoder fran lokala naturbetesmarker, eventuellt kompletterat med
ho6 och foderravaror i koncentrerad form. Mjolken ska koaguleras vid en temperatur mellan 33 °C och
38 °C med hjilp av kalvlope sa att mjolken koagulerar helt pd mellan 20 och 25 minuter. Mjolken far
anvindas obehandlad eller genomgd en virmebehandling upp till pastorisering och far berikas med
lokala stammar av mjolksyrabakterier som kan vara naturligt forekommande eller sarskilt utvalda. Vid
beredningen av osten ska brytningen fortgd tills kornen har blivit stora som hasselnétter for den mjuka
osten och tills de har blivit stora som majskorn for den halvharda osten. Vid beredning av den
halvhdrda osten kan ostmassan dven virmebehandlas (upphettas) till en temperatur mellan 40° och
42°Ci 10 till 15 minuter. Efter brytning och eventuell upphettning 6verfors ostmassan till formar f6r
vassleavskiljning. Vassleavskiljningen sker under manuell pressning eller virmning med é&nga. Salt-
ningen gors genom att osten placeras i en saltlake med 17-19 % natriumklorid, vilket motsvarar
15-17 Baumé-grader. Beroende pd ostens vikt i kilo far den ligga i saltlake i minst 8 timmar for
den mjuka osten och i minst 12-14 timmar for den halvhdrda osten. Saltningen kan dven goras direkt
i ostmassan. Ostens yta kan behandlas med en moégelhdmmande produkt och osten ska lagras i
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4.6

4.7

4.8.

speciellt for detta dndamadl avsedda lokaler vid en temperatur pd mellan 5 och 12 °C och en luftfuk-
tighet som varierar mellan 75 och 90 %. Den mjuka osten mognadslagras i minst 20 dagar och den
halvhdrda i minst fyra ménader.

Ursprungsomradet for mjolken, produktionsomradet och lagringsomrédet for "Pecorino Toscano” ska
vara det produktionsomrdde som definieras i punkt 4.3.

Samband:

Ostens ursprung dr mycket gammalt, vilket framgdr av en mangfald historiska vittnesbord frin den
etruskiska perioden. Under drhundradena har tillverkningen av osten spridit sig i det omrdde som
bendmns "Maremma” och som huvudsakligen ir beldget i regionen Toscana. Produkten betecknas av
tradition med namn som hénfor sig till det geografiska ursprunget eller sd anvinds den mer allminna
beteckningen "toscano”. Under drens lopp och utifrdn de mycket likartade egenskaperna hos de olika
lokala ostarna har en unik produktionsstandard utvecklats, liksom en beteckning som hénfor sig till det
historiska och geografiska sammanhanget. Nar det giller naturforhallanden ska sarskilt de speciella
uppfodningsforhdllandena for firen nimnas. Djuren gar ofta fritt pd naturbetesmarker som dr rika pd
vilda orter som ger den mjolk som anvinds for ostframstillningen speciclla egenskaper. Minskliga
faktorer utéver den ekonomiska och historiska betydelsen r bland annat det stora samhallsvirdet i att
betesmarkerna hélls 6ppna i omrdden som betecknas som ekonomiskt marginaliserade och som utan
denna verksamhet gradvis skulle overges, med en utarmning av naturresurserna som foljd.

Kontrollorgan:

Namn: Certiprodop S.r.l.

Adress: Via Roggia Vignola 9
24047 Treviglio (BG)
ITALIA

Tfn +39 0363301014

Fax +39 0363301014

E-post: certiprodop@virgilio.it

Markning:

Innan produkten marknadsfors ska den forses med logotypen for den skyddade ursprungsbeteckningen.
Logotypen ska appliceras pa ostens sida, med blick pd den mjuka osten och ska brinnas in pd den
halvharda osten. Pé fardigforpackade bitar ska logotypen appliceras pd forpackningen, under forutsatt-
ning att osten forpackas i ursprungsomrddet. "Pecorino Toscano” som ar styckad i bitar fir forpackas
utanfor ursprungsomradet och forpackningarna ska vara mdrkta pd sidan med osttillverkarens eller
lagrarens logotyp. Forpackningsforetag mdste dock ingd avtal med Gvervakningssammanslutningen.
Koden under logotypen identifierar producenten/lagraren/operatéren som ansvarar for styckningen i
bitar som har godkidnts av det kontrollorgan som marknadsfor "Pecorino Toscano”. En av overvak-
ningssammanslutningen godkind mirkning appliceras pd de hela ostarna eller pd forpackningarna.
Mirkningen ska innehalla frasen "Pecorino Toscano D.O.P” eller "Pecorino Toscano D.O.P. stagionato”
(mognadslagrad), som ska vara latt att urskilja i forhallande till dvrig text, antigen genom storleken eller
genom teckensnitt och placering, samt logotypen i firg, som ska finnas atergiven pa ett eller flera
stillen och vara minst 15 mm i storlek.

Logotyp som ska appliceras pa de hela ostarna eller forpackningarna med styckade ostbitar

Den forsta siffran anger vilken kategori den person tillhor som salufor produkten: 1 till 3 stir for
osttillverkare, 4 till 6 stdr for lagrare och 7 till 9 star for operatorer som ansvarar for styckningen av
osten i ursprungsomradet.


mailto:certiprodop@virgilio.it
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Den andra och tredje siffran anger numret pa den osttillverkare/den lagrare/den operatdr som ansvarar
for styckningen i bitar vars produkt kontrolleras av kontrollorganet.

Logotyp som ska anvdndas i markningen

Far anvindas i gront, vitt och rott eller enfirgad.



