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Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (péllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolu-
nimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase muutmistaotluse avaldamine

(2009/C 74/07)

Kdesoleva dokumendi avaldamine annab oiguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU)
nr 510/2006 () artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kiesoleva doku-
mendi avaldamise kuupievast.
MUUTMISTAOTLUS
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
Muutmistaotlus vastavalt artiklile 9
,PICODON DE L’ARDECHE” EHK ,,PICODON DE LA DROME”
EU nr: FR-PD0-0117-0550-29.03.2006
KGT () KPN (X)

1. Spetsifikaadi osa, mida muutmine holmab:
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2. Muudatus(t)e liik:

— O Koonddokumendi voi kokkuvdtte muutmine

— X Registreeritud KPNi voi KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega
kokkuvétet

— O Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (miiruse (EU)
nr 510/2006 artikli 9 I6ige 3)

— O Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste noutud kohustuslikest sani-
taar- voi fiitosanitaarmeetmetest (médruse (EU) nr 510/2006 artikli 9 15ige 4)

3. Muudatus(ed):
3.1. Toote nimetus:

Piritolunimetus on ,Picodon” (nimetuste ,Picodon de I'’Ardéche” ehk ,Picodon de la Drome” asemel).

Pdhjendus:

,Picodon” on termin, mis tavapiraselt seondub selle geograafilise piirkonnaga, kus toodetakse kdnealust
kaitstud paritolunimetusega toodet. Paljud dokumendid (raamatud, laulud, kirjad jne) annavad tunnis-
tust selle termini kohalikust kasutusest rangelt kdnealuses geograafilises piirkonnas valmistatava koha-
liku juustu tahistamiseks.

Selle termini kasutamine ,Picodon de la Drome'i” ehk ,Picodon de I'Ardéeche’i” spetsifikaadile mittevasta-
vate juustude kohta on tekitanud tarbijate jaoks segadust. Seetdttu soovisid tootjad traditsiooni taastada,
nimetades toote iimber nii, et see kannaks iiksnes nimetust ,,Picodon”.

(') ELTL93,31.3.2006, lk 12.
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3.2.

3.3.

Toote kirjeldus:

Kodnealune juust on viikese immarguse ketta kujuline, labimédduga 5-7 cm, korgusega 1,8-2,5 cm
(1-3 cm asemel) ning kaalub vihemalt 60 grammi.

Koorik on 6huke, kaetud kahvatukollase voi valge hallitusega, milles véivad olla sinised tdpid. Loikejalg
on puhas, juustu sisu valge vdi kollane, iihtlase ja peeneteralise struktuuriga, mis pikema valmimise jirel
voib muutuda muredaks. Maitse on puhas, eriomane ning ei ole liiga soolane voi happeline. Kui ,Pico-
doni” valmistatakse erimeetodi jargi, mille puhul seda liigitatakse nn Dieulefit’ meetodi jargi valmistatud
juustuks, on konealusel juustul jargmised omadused:

— 14bimoot: 4,5-6 cm;
— korgus: 1,3-2,5 cmy;
— minimaalne kaal: 45 grammi.

Sellisel juhul on juustu pind valge, hallikasvalge, hall voi helekollane ja selles on méned varvilised
jooned. Loikejdlg on marmorjas, struktuur peeneteraline, korrapdrane ja painduv. Juust on puhta,
pikantse ja kergelt kitse maitsega.

Pdhjendus:

Toote kirjeldusse on lisatud kaal ja labimd6t, samuti juustu kooriku ja sisu omadused. Tdpsustatud on
korgust.

Dieulefit’ meetodi jirgi valmistatud juustul on 14bimddu, kdrguse, minimaalse kaalu ja vdlimuse puhul
teatavad tdpsustamist vajavad eritunnused.

Tootmismeetod:

Tapsustatakse, et kasutatav piim peab parinema alpi voi saaneni tdugu kitsedelt vdi nende kahe tdu
ristanditelt voi kohalikku téugu kitsedelt.

Tapsustatud on kitsede maksimaalset arvu tthe hektari kohta ning nende sooda piritolu ja koostist.
Kitsede so6daks on keelatud kasutada silo ja muid kidritatud tooteid. Kui kliimatingimused seda
voimaldavad, peab kitsedel olema pidev juurdepiis rohumaale.

Esitatakse iiksikasjad seoses piima, selle kasutamise ajastamise ja tingimuste, piima kalgendamise
(loomse laabiga), kalgendamise ajastamise ja kestuse (talumajapidamises tootmise kohta on kindlaks
médratud eritingimused), vormimise (imarate servadega vormis, ilma eelndrutamiseta, kulbi abil
kisitsi), soolamise ning vormist vilja votmisega (hiljemalt 48 tundi parast vormimist).

Tapsustatud on lubatud koostisaineid, piima kontsentreerimise keeldu ning valmistamisjirgus toodete
miinuskraadide juures vdi gaasikeskkonnas hoidmise keeldu. On mirgitud, et lisaks toorpiimasaadustele
on ainsad piimale enne tootmist vOi tootmise ajal lisada lubatud koostis-, abi- voi lisaained laap,
kahjutud piimhappebakterid, parm, hallitusseened, kaltsiumkloriid ja sool.

Esitatud on iiksikasjad kuivatusetapi (vdhemalt 24 tundi) ja sellele jirgneva valmimisetapi kohta
(vihemalt kaheksa pideva jooksul pdrast kuivatust, kindlaksmddratud temperatuuri ja Shuniiskuse
juures). On madrgitud, et juustu vdib tootmisettevottest vilja viia kdige varem 14 pdeva pérast laabiga
kalgendamist (kuivatamise asemel ning vihemalt 12 pdeva valmimist parast kalgendamist), vilja arvatud

juustu laagerdajatele mdeldud virske juust.

Dieulefit' meetodi jirgi valmistatud juustul on eriomased valmistamistingimused (eelkdige vihemalt
15 péeva kestev kastis laagerdumise etapp juustu pinnal hallituse arenemist soodustavatel tingimustel
ning veel teine valmimisetapp tingimustel, mille kohta on eelkdige kindlaks mairatud vihemalt kaks
pesemist).

P&hjendus:

Spetsifikaati kantud iiksikasjad hdlmavad tavasid, mida tootjad on kénealuse toote valmistamiseks kasu-
tanud, kuid mis praeguseni ei olnud spetsifikaadi tasemel kodifitseeritud.
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3.4.

3.5.

3.6.

Tootjad pidasid vajalikuks taotleda nende tavade ametlikku sissekandmist spetsifikaati, et viltida vdima-
like jareletehtud juustude tihistamist kdnealuse nimetusega. Seega on nende tipsustuste eesmirk toodet
suuremal madral iseloomustada, tugevdades selle sidet oma paritoluga.

Peale selle ilmnes seoses juustu tootlemise ja lisaainete lisamisega (mis on sitestatud iildeeskirjadega), et
paritolunimetust kandva juustu omadusi véivad mdjutada sellised uued tehnoloogiad nagu mikrofiltree-
rimine ning piima voi laagerdusensiiiimide osaline kontsentreerimine.

Seega otsustati paritolunimetuste spetsifikaatides tdpsustada piima to6tlemise, lisaainete kasutamise ning

juustu valmistamise praeguseid tavasid, et hoida dra praegu mairatlemata tulevaste tehnoloogiate mdju
paritolunimetusega juustude omadustele.

Seos piirkonnaga:

Seost piirkonnaga tiiendati lahtuvalt:
— Picodoni varasemast tootmisest;
— Picodoni traditsioonilise nimetuse paritolust;

— maddratletud piirkonna geograafiliste tunnusjoonte, kliima ja pinnase kirjeldusest.

Pohjendus:

Tootjad soovisid seost geograafilise piirkonnaga rohkem esile tuua.

Margistus:

Iga kaitstud paritolunimetust ,Picodon” kandva juustu madrgistus sisaldab kaitstud paritolunimetust,
mille kirjasuurus on kaks kolmandikku mirgistusel esitatud kdige suuremate tahemirkide suurusest,
ning marget ,Appellation d’Origine Controlée” (kaitstud péritolunimetus). Juustu mirgistusel peab
olema mirgitud tootja nimi ja aadress.

Pohjendus:

Kaitstud piritolunimetuste erilogo kasutamise kohustuse tithistamine.

Riiklik ndue:
Sonad ,29. detsembri 1986. aasta médrus” asendatakse sonadega ,Kaitstud paritolunimetust” Picodon
JKasitlev madrus”.
KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
»PICODON”
EU nr: FR-PD0O-0117-0550-29.03.2006

KPN (X) KGT ()

Kiesolevas kokkuvottes esitatakse teavitamise eesmargil spetsifikaadi pdhipunktid.

Liikmesriigi pidev asutus:

Nimi:  Institut National de I'Origine et de la Qualité

Aadress: 51, rue d’Anjou
75 008 Paris
FRANCE

Telefon: +33 153898000
Faks: +33 153898060

E-post:  info@inao.gouv.fr
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4.1.

4.2

4.3.

4.4.

Taotlejate rithm:

Nimi: Syndicat Drome Ardeéche de Défense et de Promotion du Picodon AOC

Aadress: 48, avenue Louis Masson
26120 Chabeuil

FRANCE
Telefon: +33 475562606
Faks: +33 475420105

E-post:  info@picodon-aoc.fr
Koosseis:  Tootjad/tootlejad ( X ) Muu ( X))
Toote liik:

Klass 1.3 — Juust

Spetsifikaat:

(Méiruse (EU) nr 510/2006 artikli 4 1dikega 2 ettendhtud nduete kokkuvdte)

Nimetus:

,Picodon”

Kirjeldus:

,Picodon” on viikese iimmarguse ketta kujuline kitsejuust. Koorik on Shuke, kaetud kahvatukollase voi
valge hallitusega, milles voivad olla sinised tipid. Loikejilg on puhas, juustu sisu valge vdi kollane,
iihtlase ja peeneteralise struktuuriga, mis pikema valmimise jdrel v6ib muutuda muredaks. Maitse on
puhas, ei ole liigselt soolane voi happeline.

Kui juustu mdrgistusele on kantud mirge ,affiné méthode Dieulefit” (,valmistatud Dieulefit’ meetodi
jargi”), on juustu pind valge, hallikasvalge, hall voi helekollane ja selles on mdned virvilised jooned.
Loikejilg on marmorjas, struktuur peeneteraline, korrapdrane ja painduv. Juust on puhta, pikantse ja
kergelt kitse maitsega..

,Picodon” kaalub vihemalt 60 grammi, vilja arvatud juhul, kui see on valmistatud Dieulefit' meetodi
jargi, millisel juhul on selle miinimumkaal pikemal valmimisajal 45 grammi, kuna pesemisel juustu kaal
viheneb.

Kdnealuse viikese ketta 1dbimd6t on 5-7 cm ning korgus 1,8-2,5 cm. Dieulefit’ meetodi jirgi valmis-
tatud ,Picodonil” on pérast pesemist viiksemad modtmed: 1abimoot 4,5-6 cm, kdrgus 1,3-2,5 cm.

,Picodoni” rasvasisaldus (rasvasisaldus kuivaines) on vahemalt 45 % ja kuivainesisaldus 100 grammi
juustu kohta vahemalt 40 %.

Geograafiline piirkond:

Geograafiline piirkond holmab k&iki Ardeéche’i ja Drome’i departemangu kommuune ning koiki Valréasi
kantonite (Vaucluse’i departemang) ja Barjaci kantoni (Gardi departemang) kommuune.

Paritolutdend:

Koik piimatootjad, meiereid ja valmimiskeldrid tdidavad kontrolliasutuste registreeritud identifitseerimis-
dokumendi, mille abil viimased saavad koik asjaomased ettevdtjad kindlaks teha. Ettevotjad peavad
kontrolliasutuste jaoks pidama registreid ning sdilitama koik piima ja juustu piritolu, kvaliteedi ja toot-
mistingimuste kontrollimiseks vajalikud dokumendid. Samuti peab iga ettevdtja pidama iganddalast
selget raamatupidamisarvestust sissetuleva ja viljamineva piima ja juustu kohta.

Analuitilise ja organoleptilise hindamise eesmirk on tagada, et selleks uuringuks esitatud tooted
vastavad paritolunimetuse kvaliteedile ja tunnustele.
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4.5.

4.6.

Tootmismeetod:

Piim peab olema toodetud, juustuks toodeldud ja juust peab olema valminud geograafilises piirkonnas.

,Picodoni” valmistamiseks kasutatav piim peab pirinema alpi v6i saaneni tdugu kitsedelt v3i nende
kahe tdu ristanditelt voi kohalikku tdugu kitsedelt. Karjatamine toimub vastavalt kohalikele tavadele.
Tootmisettevttes peab karjamaadeks vdi juustutootmiseks voi kitsede soodaks kasutatava teravilja
kasvatamiseks kasutatav pind olema vdhemalt iiks hektar kiimne kitse kohta. Kitsede pShisoot peab
sisaldama vdhemalt 80 % ulatuses geograafilisest piirkonnast parinevat heina voi teravilja. Aasta labi ei
tohi kitsede soot sisaldada silo ega muud kaaritatud soota. Veetustatud tooted ei tohi soddast moodus-
tada rohkem kui 20 %, vilja arvatud erakorraliste kliimatingimuste korral. Karja p&hisoot peab pari-
nema maddratletud piirkonnast.

Kitsi ei tohi pidada pidevalt suletud ruumis. Kui kliimatingimused seda voimaldavad, peab loomadel
olema juurdepdis rohumaale.

,Picodoni” toodetakse ainult kitse tdispiimast. Lisaks toorpiimasaadustele on ainsad piimale enne toot-
mist voi tootmise ajal lisada lubatud koostis-, abi- voi lisaained laap, kahjutud piimhappebakterid, parm,

hallitusseened, kaltsiumkloriid ja sool.

Kontsentreeritud piima, piimapulbri voi piimavalkude lisamine ja ultrafiltreerimine on keelatud. Talu-
majapidamises tootmise korral peab piim olema toorpiim. Piima v&ib kuumtoodelda.

Kalgendamine saavutatakse juuretise vdi vadaku abil, millele lisatakse vdike kogus loomset laapi. Kalgen-
datava piima temperatuur peab olema 20-25 °C. Kalgendamine on aeglane protsess: pH-taseme 44,5
saavutamine votab 18-48 tundi.

Talujuustu puhul algab kalgendamine kdige rohkem 14 tundi pérast esimest liipsi.

Kiilmutatud kalgendi kasutamine on keelatud.

IIma eelndrutamiseta vormitakse kalgend kisitsi kulbi abil eraldi vormidesse kas dosaatori abil vdi ilma
selleta. Seda tuleb vihemalt iiks kord imber keerata. Soolatakse kahelt poolt peene vdi pooljameda
soogisoolaga. Juustud vdetakse vormist vilja 48 tundi pdrast vormimist. Pdrast vahemalt 24-tunnist

kuivatamist maksimaalselt 23 °C juures pannakse juust valmima.

Juust valmib vihemalt kaheksa pdeva temperatuuril 12-18 °C ning 80 %-lise suhtelise Shuniiskuse
juures.

Juustu voib turustada alles 14 pdeva parast kalgendamist.
Kilmséilitamine on lubatud 0 °C kdrgemal temperatuuril.
Dieulefit' meetodi jirgi valmistatud ,Picodoni” valmimisaeg on pikem ja selle kdigus juustu pestakse:

— vihemalt 15 péeva kestev kastis laagerdumise etapp niiskes ruumis, kus temperatuur peab jadma
vahemikku 5-10 °C ning suhteline dhuniiskus olema rohkem kui 80 %;

— teine valmimisetapp niiskuskiillases ruumis, kus temperatuur jaab vahemikku 13-17 °C. See etapp
kestab kauem kui kaheksa pdeva ning sisaldab vihemalt kahte pesemist;

— vahemalt 24-tunnise kestusega kuivamisetapp. Kuivamine peab olema loomulik. Kunstlikku kuivata-
mist vdib kasutada iiksnes juhul, kui kliimatingimuste tdttu ei ole loomulik kuivamine vdimalik.

Konealust juustu voib turustada alles kuu aega pérast kalgendamist.

Seos piirkonnaga:

Juba viga kaua aega on Drome'i ja Ardeéche’i peetud Prantsusmaa esimesteks kitsekasvatusega tegeleva-
teks departemangudeks. Seega ei ole illatav, et konealuses piirkonnas rasgitakse kitsejuustudest juba
viga ammusest ajast.

Sona ,Picodon” esimesed kirjalikud iilestdhendused parinevad 19. sajandist.
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4.7.

Eclkdige nimetatakse seda Auguste Brossier' 1863. aastal ilmunud Die murraku sénastikus (,Glossaire
du patois de Die”). Dieulefit’ ja Montélimari vahel sditev rong nimetati iimber Picodoniks tdnu Picodoni
juustumeistritele, kes seda rongi kasutasid ning endast tiiiipilise juustuldhna maha jitsid.

Juustu nimetus ,Picodon” tuleneb kohalikust provanssaali terminist, mis tdhendab viikest teravamaitse-
list juustu.

Et kitsepiima tootmine siigisel ja talvel soikus, oli juustutootmine omal ajal ainus viis kevadise ja suvise
suure liipsiperioodi piimaiilejadkide sailitamiseks.

Kuna juustu tarbiti ka talvekuudel, on vilja kujunenud eri valmimisastmetes tarbimise traditsioon.

Juustu sai tarbida viga viikese valmimisastme juures, vaevalt kuivanuna, mida nimetati picodon’iks v6i
tldisemalt tomme’iks. Seda toitumistava on alal hoitud ning v&ib arvata, et sealt on pirit kdnealune
,Picodoni” juust, mille kohta eeskirjad ndevad ette vihemalt 14-péevast lithikest valmimisperioodi.
Talvisel perioodil siilitati piimaiilejadgist toodetud Picodoni juustu aga suurtes savikannudes.

,Picodon mihiti puulehtedesse ning siilitati kahe sangaga savipotis. Iga 15 pieva tagant vdeti juust
potist vilja, pesti ning mihiti uute lehtede sisse”. See meetod véimaldas juustu pikalt siilitada ning juust
omandas seejuures eriomase l6hna ja maitse.

Selles tunneme dra ithe variandi Dieulefit’ meetodi jargi valmistamise tehnikast eeskirjadega tunnustatud
kujul.

Picodoni toodetakse kahel pool Rhone'i joe orgu kdrguvates migedes — vaeses ning magises ja kuivas
piirkonnas, kus geoloogilised ja ilmastikutingimused vdimaldavad tiksnes kitsi kasvatada. Konealune
polvest pdlve edasi kantud juustutootmistava on asjaomases piirkonnas siilinud, voimaldades seda vaja-
likul maral vaartustada.

Tootmistingimused on kindlaks mdiratud nii, et siiliks asjaomase piirkonna eripara ning et need
tuleksid konealuses tootes esile.

Kontrolliasutus:

Nimi: Institut national de I'Origine et de la Qualité (INAO)
Aadress: 51, rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE
Telefon: +33 153898000
Faks: +33 153898060

E-post:  info@inao.gouv.fr

L'Institut National de I'Origine et de la Qualité on avalik juriidilise isikuna tegutsev haldusliku
iseloomuga asutus, mis asub pdllumajandusministeeriumi haldusalas.

INAO vastutab péritolunimetusega toodete tootmistingimuste kontrollimise eest.

Nimi: Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF)

Aadress: 59, Boulevard Vincent Auriol
75703 Paris Cédex 13
FRANCE

Telefon: +33 144871717

Faks: +33 144973037

E-post: —

DGCCRF on majandus-, rahandus- ja to0stusministeeriumi talitus.
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4.8. Mirgistus:

Iga kaitstud pdritolunimetust ,Picodon” kandva juustu madrgistus sisaldab kaitstud paritolunimetust,
mille kirjasuurus on kaks kolmandikku margistusel esitatud koige suuremate tihemirkide suurusest,
ning marget ,Appellation d’Origine Controlée” (kaitstud paritolunimetus). Juustu mérgistusele peab
olema mirgitud tootja nimi ja aadress.

Juust, mille valmimise tingimused vastavad Dieulefit' meetodile, peab kandma marget ,affiné méthode
Dieulefit” (,valmistatud Dieulefit’ meetodi jirgi”).




