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3. Muudatus(ed)
3.1.  Punkti 2 Toote kirjeldus” muutmine

Tapsustati toote kirjeldusele vastavat etappi. Mdiste ,laabi lisamine” jéeti valja (laabi lisamist kirjeldatakse punktis
,<Tootmismeetod”), samuti jéeti vilja moiste ,tihke”, mis ei ole piisavalt tipne.

Mairati kindlaks maksimaalne rasvasisaldus, et valtida liiga suurt rasvasisaldust, mis ei ole kooskdlas juustu tra-
ditsiooniliste omadustega.

Juustu modtmete ja kaalu piiritlemine on vajalik juustu omaduste tdpsemaks kirjeldamiseks.
Spetsifikaadis on toodud uus pakendamisviis (riivitud kujul).

Toote tipsemaks kirjeldamiseks on lisatud juustu organoleptilised omadused.

Selles punktis on nimetatud ka juustu minimaalne ndutav laagerdumisaeg.

3.2.  Punkti 5 ,Valmistamismeetod” muutmine
5.1. Piima tootmine

Toutiiiipide (46 ja 35) lisamine vdimaldab lihtsustada kontrollimeetmeid. Endise tdunimetuse Pie-Rouge de I'Est
(punasekirju ida tdug) asendamine sama tdu uue nimetusega ,prantsuse simmental” ei muuda lubatud traditsioo-
niliste tdugude nimekirja. Kahe tdu (montbeliardi ja prantsuse simmentali) ristamisel saadud loomade piima kasu-
tamise lubamist, mida varem vois spetsifikaadi alusel eeldada, on niiiid sonaselgelt spetsifikaadis nimetatud.

Tapsustatud on heinamaadel tehtavat kiilvi, millega tagatakse taimestiku mitmekiilgsus: ,Rohumaad, millele on
vihem kui viie aasta jooksul kiilvatud vaid tiht liiki so6dakaunvilja voi iiht kaunvilja koos iihe kdrrelisega, vdivad
moodustada maksimaalselt 15 % pdllumajandusettevétte sbddamaast. Ulejadnud rohumaade taaskasutusele vatmi-
seks tuleb neile kiilvata pikaajalisi seemnesegusid, mis holmavad vidhemalt kolme iiksteist tdiendavat liiki: heina-
maa korrelised, karjamaa korrelised ja soodakaunviljad”.

Vietistega seotud tipsustused vdimaldavad tugevdada toote seost geograafilise piirkonnaga, aidates siilitada mit-
mekesist looduslikku floorat ja viltida mittelooduslike ainete lisamist.

,Mineraalse limmastikvietise kasutamine pdllumajandusettevdttes ei voi tiletada keskmiselt 50 ithikut ithe hektari
soodamaa kohta. Rohumaade kasutamine (karjatamiseks voi niitmiseks) ei ole lubatud viahemalt tihe kuu jooksul
pdrast orgaanilise vdetise kasutamist ja vihemalt kolme nddala jooksul parast mineraalvdetise kasutamist. S6oda-
maal on lubatud kasutada iiksnes geograafilisest piirkonnast parinevaid orgaanilisi véetisi ja nendeks voivad olla
kompost, sonnik, liga ja virts. Need vietised peavad vastama teatavatele tingimustele.

3.2.1.

Keelatud on kasutada silosoota saanud loomadelt pirinevaid orgaanilisi véetisi, vélja arvatud juhul, kui need on
eelnevalt kompostitud, et tagada voihappebakterite spooride hdvitamine; rohejddtmete komposti, mis ei pirine
geograafilisest piirkonnast, ning rohejddtmete kompostimise korvalsaadusi, vilja arvatud ,rohetaimede kddu”
tiiipi pdllumajanduslikud kompostimise kdrvalsaadused.

Mittepdllumajanduslikku piritolu orgaaniliste vietiste kasutamine on pdllumajandusettevotte territooriumil luba-
tud, kuid vietis tuleb kohe sisse kaevata.

Pollumajandusettevotte s60damaal on lubatud kasutada iiksnes selliseid kompostimise koérvalsaadusi, millest
vihemalt itks kolmandik parineb samas pollumajandusettevdttes saadud véetisest.”

Karjatamise traditsiooni siilitamiseks on lisatud s66da andmist holmavad sitted (,Keelatud on kasutada soodas-
keeme, mis ei holma loomade karjatamist. Lisasoodana rohesodda andmine on taimede kasvuperioodil piiratud
tithe soodakorraga pidevas, nii et karjamaalt saadav s66t moodustab vihemalt poole igapdevasest koresooda rat-
sioonist”), samuti on lisatud kohustus alustada loomade karjatamist niipea, kui pinnase kandvus seda voimaldab,
ning pidada loomi karjamaadel seni, kuni ilmastikutingimused, pinnase kandvus ja kasvava rohu olemasolu seda
voimaldavad.
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GMOde kasutamise keelustamist hdlmavate sitete eesmirk on siilitada toote seos geograafilise piirkonnaga.

Lisatud on soodamaa hektari kohta toodetava piima kogust hdlmavad sitted. Piima kogust piiratakse, et juustus
sdiliksid piirkonnale iseloomulikud tunnused. ,Comté juustu kvaliteedi ja iseloomulike omaduste siilitamisega
seotud pohjustel on lehmade s66da ja vdimaliku s66damaa hektari kohta toodetava piima kogus iga pollumajan-
dusettevotte jaoks piiratud tasemega, mida see ettevite tootis kdige soodsamal hooajal ajavahemikul 2008/2009
kuni 2012/2013, mida on suurendatud 10 % vdrra. Toodetava piima kogus ei vdi seejuures mingil juhul iiletada
4 600 liitrit s60damaa voi vdimaliku s66damaa ithe hektari kohta aastas.” Toote ja piirkonna seose siilitamiseks
ei voi pollumajandusettevdtte piimakarja jaoks kasutatava pinna koormus olla suurem kui 1,3 loomithikut hek-
tari kohta.

Kédritatud soota holmava sitte lisamine (Comté juustu tootma hakkav ettevdte peab 16petama kadritatud toodete
kasutamise piimakarja s66daks hiljemalt ithe aasta jooksul) voimaldab piirata toote vdihappebakterite spooridega
saastumise ohtu. Kontrolli hdlbustamiseks on tipsustatud loomade pidamise tingimusi (Comté tootmiseks kasuta-
tavat piimakarja tuleb pidada eraldi muudest karjadest).

Keeld kasutada piimakarja soodaks koos hakitud koresdodaga mis tahes kontsentreeritud soodalisandeid vdimal-
dab vihendada toote vdihappebakteritega saastumise ohtu.

Mitme s66daga seotud sitte kohaselt peab vihemalt 70 % karja soodast parinema geograafilisest piirkonnast. Lisa-
tud on antava sooda kvaliteeti piiritlevad sitted: esitatud on soodaks keelatud toodete nimekiri, sitestatud on
taiendava rohesooda andmise tingimused ja soodapeedi andmise tingimused, kuna so6dapeet voib avaldada nega-
tiivset moju piima maitsele voi I8hnale, samuti suurendab peedi andmine toote vdihappebakteritega saastumise
ohtu.

Toodud tdpsustused véimaldavad tdielikult viltida sellise tdiendsooda kasutamist, mis v6ib moonutada v6i muuta
piima ja sellest tulenevalt ka juustu omadusi.

Kontrollimise lihtsustamiseks on tdpsustatud tiiendsooda andmise tingimusi. ,Mis tahes tdiendsooda (teravili,
jahu, olikoogid, viljastpoolt geograafilist piirkonda parinevad kuivatatud rohttaimed jne) andmine on piiratud
karja peale keskmiselt 1 800 kilogrammiga piimalehma kohta aastas. Mullikakarjale aastas antava tdiendsooda
koguseks arvestatakse 500 kg loomithiku kohta.” Tdpsustatud on lipsi tingimusi, kuivord see mdjutab piima
mikrofloorat. ,Keelatud on udarakreemi kasutamine enne liupsiseadme paigaldamist ja udarate desinfitseeriva
ainega liipsieelne niisutamine eelniisutatud lapi vdi pihustamise teel vdi mdne muu meetodi abil. Esimesi saada-
vaid piimajugasid ei voi kasutada. Juustu valmistamiseks ei voi kasutada pirast poegimist esimese kaheksa pieva
jooksul saadavat piima.” Liipsiseadmete ja piima jahutamise ja sdilitamise seadmete korrasolekut peab kvalifitsee-
ritud spetsialist regulaarselt kontrollima. Samuti on lisatud jargmine site: ,Desinfitseerivate vahendite kasutamine
puhastamiseks, desinfitseerimiseks vdi pindade to6tlemiseks on lubatud iiksnes vajaduse korral.”

5.2.  Piima transport

Tapsustatud on piima hoidmise tingimusi, vottes arvesse selle mdju piima mikrofloorale. ,Piima on lubatud hoida
tootvas pollumajandusettevottes, tootlemiskeskuses voi kogumispunktis, st punktis, kuhu piima toovad otseselt
piima tootjad. Muude vahehoiukohtade kasutamine ei ole lubatud.” Tapsustatud on piima hoidmise temperatuure.
,Piima tuleb hoida temperatuuril, mis jadb vahemikku 10-18 °C.” Kogemustest ndhtub, et kui piima ei ole kunagi
jahutatud alla 10 °C, vdimaldab see paremini vilja tuua juustu spetsiifilised organoleptilised omadused.

Samuti meenutatakse, et Comté juustu vdib valmistada iiksnes mitmest pdllumajandusettevéttest parineva piima
segust. Selle ndude eesmidrk on siilitada traditsioonilise ,kollektiivse” toote omadused. Lisatud on tdpsustused
Comté juustu tootmiseks kasutatava piima ja muu piima eraldamise tingimuste kohta.

5.3. Piima tootlemine juustuks

Tapsustatud on juustukoja ja selle sisseseade mdistet. Kontrollimise hdlbustamiseks on muudetud laabi lisamise
tdhtaja médratlust. Varasema maddratluse ,laabi lisamine toimub hiljemalt 24 tundi pérast piimasegu koostisse
kuuluva kdige vanema piima liipsmist” asemel on lisatud jirgmine mddratlus: ,Laabi lisamine toimub hiljemalt
enneldunal, kui piimasegusse kuuluv kdige vanem piim pirineb eelmise pdeva hommikusest liipsist; enne kes-
kood, kui piimasegusse kuuluv kdige vanem piim périneb eelmise pdeva dhtusest liipsist.” Tapsustatud on piima
soojendamise seadmeid holmavaid sitteid, kontrollimise hdlbustamiseks on lisatud ndue, et piima soojendamise
seadmed ei voi sisaldada piima toasoojaks muutmise sektsiooni.
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Toote eripdra sdilitamiseks on lisatud tootmisel lubatud parmide tdpsem kirjeldus ja kasutatava laabi liik.

»Ainukesed eelprogrammeeritavad tootmise etapid vdivad olla piima soojendamine ja pressimine” ja ,tootmine
suletud mahutites on keelatud”. Tootmine peab jadma kasitsitootmiseks, mis vdimaldab siilitada juustumeistrite
oskusteabe rakendamist.

Juustu kvaliteedi tagamiseks on lisatud site: ,Mahutite suurus on piiratud 12 juustuga ithe mahuti kohta.”

,24 tunni jooksul voib iihes mahutis teostada kuni kolm tootmistsiiklit. Iga tootmistsiikli vahel tuleb mahutit
harjaga puhastada, pesta ja loputada.” See vdimaldab piisaval méddral vaseioonide vabastamist, mis on vajalikud
juustu mikrofloora reguleerimiseks. Pressimise puhul on rakendatav rdhk ,150 g/cm?” asendatud rdhuga
,100 g/cm?”. Tegemist on varasemas spetsifikaadis esinenud vea parandamisega.

5.4. Laagerdamine

Juustude eellaagerdamise ajal timberpodramise sagedust puudutav site on vilja jaetud, sest see ei ole kdikide par-
tiide puhul asjakohane. Juusturataste omadused on aastaajast sdltuvalt vdga erinevad. On oluline, et laagerdaja
muudaks oma oskusteabest lihtuvalt juustude tootlemise sagedust vastavalt nende kuivamisastmele. Juustude
tootlemise meetodid, mida rakendatakse enamiku juustude puhul, ei ole kohased niiskemate juusturataste puhul,
eeskdtt dartes. Sellisel puhul toob juustu to6tlemine kaasa kvaliteedi halvenemise (juustukooriku pehmeks jaimise
oht); soovitatav on juusturataste to6tlemisega mdnevdrra oodata, kuni niiskus viheneb. Tipsemalt on kirjeldatud
kaht traditsioonilist juustude soolamise meetodit — kuivsoolaga soolamine ja soolvees soolamine, kuna soolamise
etapp on Comté juustu eriomaduste tekkimisel esmatihtis. ,Kuivsoolaga soolamise voib asendada soolvees soola-
misega, sel juhul peab soolamine toimuma 24 tunni jooksul parast juustu vormist viljavotmist ning juustu toot-
lemine peab toimuma hiljemalt 48 tunni jooksul pérast soolveest valjavdtmist.” Tapsustatud on rahvusvahelise
mdodtmismeetodi kasutamist seoses valmiduse indeksiga: ,proteoliiiitilise aktiivsuse mootmisel valmiduse indeksi
abil moodustab mittevalguline limmastik vdhemalt 15,5 % iildlimmastikust, mida mdddetakse Kjeldahli meetodi
abil. Juustude puhul, mille rasvasisaldus kuivaines on suurem kui 52 %, peab kdnealune suhtarv olema vahemalt
17,5 %.” Suhtelise 6huniiskuse mddtmise ja registreerimise ndue voimaldab hdlbustada kontrollimist.

5.5. Loikamine ja pakendamine

Maéiratletud on eelneva pakendamise mdiste.

Piiritletud on juustu riivimise tingimusi. Comté juustu turustamine viikeste titkkidena ja eriti riivitult v6ib ohu-
stada toote kvaliteeti ja nduab seetdttu spetsiifilise oskusteabe rakendamist. Vastavate ettevdtjate ja pakendusette-
votete kindlaksmairamine vdimaldab nende suhtes kohaldada asjakohaseid kontrollimeetmeid ja tagada sellega
tarbijate kaitsmiseks toote hea jilgitavus. ,Alla 40-grammise kaaluga tiikkidelt ja riivimiseks mairatud juustult on
lubatud eemaldada koorik. Liiga niiske vdi kahjustatud koorik tuleb eemaldada kohe pirast juustu tiikeldamist.
Normaalne koorik tuleb eraldada kaheksa tunni jooksul parast esimest 1dikamist. Ilma koorikuta juustu vdib dhu
kdes hoida kuni 72 tundi, pdrast seda tuleb juust asetada vaakumkeskkonda. Vaakumkeskkonnas ei v6i juustu
hoida iile 15 pédeva.”

5.6. Tehnoloogiline innovatsioon

Lisatud on 16ik, millega piiritletakse tehnoloogilise innovatsiooni kasutamist.

3.3.  Punkti 6 ,Uksikasjad, mis toendavad seost geograafilise piirkonnaga” muutmine

Et siilitada sidusus koonddokumendiga, on punkt ,Seos piirkonnaga” jaotatud kolmeks osaks: ,geograafilise piir-
konna eripéra”, ,toote eripdra” ja ,pShjuslik seos geograafilise piirkonna ja toote kvaliteedi voi omaduste vahel”.
Suurema selguse huvides on see punkt imber sdnastatud.

3.4.  Punkti 8 ,Erieeskirjad margistamise kohta” muutmine

— INAO logo asemel on ette nihtud Euroopa Liidu KPN tdhise kasutamine mirgisel.

— Tarbija paremaks teavitamiseks on lisatud kohustus osutada selgelt tootja, laagerdaja ja pakendaja nimi ja
aadress.

— Sitestatud on kirja ,Comté” suurus (vdhemalt 2/3 iilejadnud tihtede suurusest), keelatud on muude tdienda-
vate mirgete lisamine, kirjeldatakse toote identifitseerimist véimaldavat tahistust.
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KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (°)
,COMTE”
EU nr: FR-PD0-0217-0116-30.6.2009
KGT ( ) KPN (X)

1. Nimetus
»Comté”

2. Liikmesriik voi kolmas riik
Prantsusmaa

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus

3.1.  Toote liik

Klass 1.3. Juust

3.2, Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

,Comté” on iiksnes lehmatoorpiimast valmistatud juust. Tegemist on kuumtbodeldud ja pressitud, kuivalt voi
soolvees soolatud juustuga. Juustu turustamisel, parast vihemalt 120 pideva kestnud laagerdumist, on juustu vir-
vus elevandiluust kollaseni, juustumass sisaldab kuni viikese kirsi suuruseid tithemikke.

Comté juustumass sisaldab parast tdielikku kuivatamist 100 g juustu kohta vihemalt 45 g ja mitte iile 54 g rasva
ning 100 g juustu kuivainesisaldus peab olema vahemalt 62 g. Soolasisaldus peab olema vihemalt 0,6 grammi
naatriumkloriidi (keedusoola) 100 grammi juustu kohta. Rasvavaba juustu niiskusesisaldus ei vdi olla suurem
kui 54 %.

Tarbijani joudmisel on Comté juust kujult juusturatas, mille kaal on 32-45 kg, libim&ot 55-75 cm, sirgete voi
kergelt kumerate kiilgede kérgus on 8-13 cm; juustu koorik on hédrutud, tugev ja krobeline, selle virvus on
kuldkollasest pruunini. Juustu kdrgus juusturatta keskkohas ei iileta juustu serva kdrgust enam kui 1,4 korda.

Comté juustu vdib turustada ka portsjoniteks pakendatuna voi riivituna.

Comté maitse hdlmab mitut komponenti. Kuigi iildine maitsebukett on kdikide juustude puhul samasugune, voib
kinnitada, et kaht tdpselt samasuguse maitsega Comté juustu ei ole olemas. Comté puhul on mdiratletud kuus
peamist 16hna- ja maitserithma (puuviljaline, piimane, rost, taimne, loomne, viirtsikas) ja need hdlmavad kokku
enam kui 90 maitseniianssi.

3.3.  Tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)

Comté juustu tootmiseks voib kasutada iiksnes montbéliardi (tdutiitip 46) vdi prantsuse simmentali (tdutiiiip 35)
tdugu lehmade piima, lubatud on kasutada ka kahe tdendatud pdlvnemisega tdu ristamisel saadud lehmade
piima.

Piim peab olema kogutud maksimaalselt 25 km ldbimddduga ringi sisse jdavalt alalt. Selle transpordiaega piirava
sitte eesmirk on viltida piima struktuurset kahjustumist transpordi kestel. See vdimaldab piima toodelda spetsifi-
kaadis toodud tingimustel (toorpiim), mis vdimaldavad vélja kujuneda piima endogeensel mikroflooral.

Toote kvaliteedi ja eriomaduste siilitamiseks on piima maksimaalne tootmismaht voimaliku s6odamaa hektari
kohta piiratud.

Juustu kvaliteedi tagamiseks on juustu tootmiseks kasutatavate mahutite ruumala piiratud 12 juustuga the
mahuti kohta. 24 tunni jooksul vdib samas mahutis teostada mitte iile kolme tootmistsiikli.

(*) Asendatud méidrusega (EL) nr 1151/2012.
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3.4.  Soot (iiksnes loomse pritoluga toodete puhul)

Et tagada tihe seos geograafilise piirkonna vahel kdnealusele geograafilisele piirkonnale iseloomuliku s66da abil,
ei voi tdiendsdoda kogus iiletada 1 800 kg ithe piimalehma kohta aastas. Uhe ettevdtte kohta peab tohusalt kasu-
tatava rohumaa pindala olema vihemalt iiks hektar piimalehma kohta. Loomi tuleb pidada karjamaal seni, kuni
ilmastikutingimused, pinnase kandvus ja kasvava rohu olemasolu seda vdimaldavad. Nende sitete kohaselt peab
vihemalt 70 % karja s60dast parinema geograafilisest piirkonnast. Lehmade s66da pdhiratsioon périneb tiiel
médral geograafilisest piirkonnast.

Traditsiooniliste karjatamismeetodite siilitamiseks on keelatud kasutada selliseid karjatamissiisteeme, mille puhul
kogu so6t antakse kogu karjatamisperioodi kestel soodandudest; karjamaalt saadav s66t peab olema pdhiline.

Soodatootmise kiigus esinevate tehnoloogiliste ohtude ja sellest tingitud juustu riknemise ohu tottu on aasta
ringi keelatud kasutada piimakarja s66daks kadritatud s66ta, sdltumata sellest, kas tegemist on siloga voi mitte.

Toote traditsioonilise eripdra sdilitamiseks on piimakarjale antava s66da puhul lubatud kasutada ainult geneetili-
selt muundamata toorainet ja tdiendsoota.

3.5.  Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Piima tootmine ning juustu valmistamine ja laagerdumine peab toimuma maédratletud geograafilises piirkonnas.

3.6.  Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

Comté juustu tiikkideks 16ikamise ja pakendamise toimingud leiavad aset pédrast laagerdumise etappi. Need toi-
mingud holmavad spetsiifilise oskusteabe rakendamist, kuivord need médjutavad otseselt ja oluliselt toodangu kva-
liteeti, sest eraldada tuleb sellised juusturattad, mida ei ole voimalik eelnevalt pakendada. Need tingimused vdi-
maldavad tdpsemalt jdrgida juustu optimaalseid siilitustingimusi juhul, kui juustu ei turustata juusturatastena,
ning tagada Comté juustu joudmine tarbijani tervelt ja kahjustamata organoleptiliste omadustega.

Neil pohjustel tuleb juustu eelneva pakendamise korral tikkkideks 16igata ja/voi riivida maaratletud geograafilises
piirkonnas.

Eelneva pakendamise korral

— tuleb juusturattad titkeldada kuni 15 pdeva jooksul pdrast laagerdumiskeldrist viljatoomist. Selle aja kestel
tuleb juustu hoida temperatuuril 4-8 °C, suhteline Shuniiskus peab olema vihemalt 85 %;

— on alla 40-grammise kaaluga tiikkidelt ja riivimiseks maaratud juustult lubatud eemaldada koorik. Liiga niiske
voi kahjustatud koorik tuleb eemaldada kohe pérast juustu titkeldamist. Normaalne koorik tuleb eemaldada
kaheksa tunni jooksul pérast esimest 1dikamist. llma koorikuta juustu véib Shu kées hoida kuni 72 tundi,
parast seda tuleb juust asetada vaakumkeskkonda. Vaakumkeskkonnas ei voi juustu hoida ile 15 pieva;

— ei vdi Comté piritolunimetusega juustu titkeldamise ja pakendamise liinil to6delda samal ajal iihtegi teist
toodet.

Juustu voib 16igata ja riivida viljaspool méiratletud geograafilist piirkonda, kui need toimingud tehakse tarbija
juuresolekul.

3.7.  Erieeskirjad mdrgistamise kohta

Iga kaitstud paritolunimetusega ,Comté” juustu margis peab hdlmama péritolunimetust, mis peab olema esitatud
tihtedega, mille suurus on vOrdne vdhemalt kahe kolmandikuga mirgisel olevate kdige suuremate tihtede
suurusest.

Mirgisel tuleb esitada Euroopa Liidu kaitstud péritolunimetuse logo. Margis voib hdlmata ka teksti ,kaitstud
paritolunimetus”.

Juustu tootja, laagerdaja ja pakendaja peavad juustul esitama loetavalt oma nime ja aadressi, mis peab asuma
médratletud geograafilises piirkonnas.

Mirgisel, reklaamides, arvetel voi dridokumentidel on koos kdnealuse nimetusega keelatud kasutada mis tahes
muid iseloomustavaid sénu voi muud teavet, vilja arvatud konkreetsed kauba- v6i juustukoja mérgid.
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Kaitstud piritolunimetusega ,Comté” turustatavate juustude mérgis peab hdlmama ettendhtud identifitseerimist
voimaldavaid tdhiseid. Koikidele juusturatastele tuleb enne laagerdumiskeldrist valjastamist paigutada kiilgpinnale
roheline voi punakaspruun tahistusriba. Iga turustatav juustutiikk peab olema varustatud ,Comté” rohelise kellu-
kesega logoga. Tarbijatele pakutavate tiikkide puhul peab tiiki tagakiiljel olema esitatud ,Comté” rohelise kelluke-
sega logo ja nimetus ,Comté”, mis on mairgitud tihesuurusega, mille suurus on vihemalt kaks kolmandikku
koige suurema tdhesuurusega teksti tdhesuurusest ja mille virvikood on Pantone roheline 349C.

Kui juusturatast mudakse titkeldamata kujul, peab selle kiiljel tahistusriba all paiknema rohekas ellipsikujuline
kaseiinist plaat, millele on kantud musta kirjaga jirgmine teave: Prantsusmaa, Comté, juustutookoja number, toot-
miskuu. Tootmise kuupéev peab olema niidatud roheka kaseiinplaadi ldheduses paikneval eraldi kaseiinplaadil.

4. Geograafilise piirkonna tipne méiratlus
Geograafilise piirkonna médratlus
Geograafiline piirkond jadb jargmiste kommuunide territooriumile:
Aini departemang:

kéik kommuunid jargmistest kantonitest: Bellegarde-sur-Valserine, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey,
Hauteville-Lompnes, Izernore, Lhuis, Nantua, Oyonnax, Poncin, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel ja
Treffort-Cuisiat;

Ambérieu-en-Bugey kantoni jargmised kommuunid: L’Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambronay, Bet-
tant ja Douvres;

Coligny kantoni jargmised kommuunid: Bény, Coligny, Domsure, Pirajoux, Salavre, Verjon ja Villemotier;

Collonges’i kantoni jirgmised kommuunid: Chézery-Forens, Collonges, Confort, Farges, Lancrans, Léaz, Péron ja
Saint-Jean-de-Gonville;

Ferney-Voltaire'i kantoni: kommuunid Sergy ja Thoiry;

Gexi kantoni jirgmised kommuunid: Cessy, Crozet, Divonne-les-Bains, Echenevex, Gex, Grilly, Lélex, Mijoux ja
Vesancy;

Lagnieu kantoni jargmised kommuunid: Ambutrix, Lagnieu, Saint-Sorlin-en-Bugey, Sault-Brénaz, Souclin, Vaux-
en-Bugey ja Villebois;

Pont-d’Aini kantoni jirgmised kommuunid: Druillat, Journans, Neuville-sur-Ain, Pont-d’Ain, Saint-Martin-du-
Mont ja Tossiat.

Doubs’ departemang:

koik kommuunid jargmistest kantonitest: Amancey, Audeux, Baume-les-Dames, Besangon, Boussiéres, Clerval,
Levier, Maiche, Marchaux, Montbenoit, Morteau, Mouthe, Ornans, Pierrefontaine-les-Varans, Pontarlier, Quingey,
Roulans, Le Russey, Saint-Hippolyte ja Vercel-Villedieu-le-Camp;

Hérimoncourti kantoni jirgmised kommuunid: Autechaux-Roide, Blamont, Dannemarie, Ecurcey, Glay, Pierre-
fontaine-lés-Blamont, Roches-lés-Blamont ja Villars-lés-Blamont;

L'Isle-sur-le-Doubs’ kantoni: kommuunid Hyémondans ja Lanthenans;

Pont-de-Roide kantoni jargmised kommuunid: Dambelin, Feule, Goux-lés-Dambelin, Neuchatel-Urtiére, Noirefont-
aine, Péseux, Pont-de-Roide, Remondans-Vaivre, Rosiére-sur-Barbéche, Solemont, Valonne, Villars-sous-Dampjoux
ja Vernois-les-Belvoir;

Rougemont'i kantoni: kommuun Rillans.

Jura departemang:

kdik kommuunid, vilja arvatud Chemini kantoni kommuunid.
Sadne-et-Loire’i departemang:

Beaurepaire-en-Bresse’i kantoni jirgmised kommuunid: Beaurepaire-en-Bresse, Sagy, Saillenard ja Savigny-
en-Revermont;

Cuiseaux’ kantoni jirgmised kommuunid: Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse ja Joudes;

Pierre-de-Bresse’i kantoni jargmised kommuunid: Beauvernois, Bellevesvre, Fretterans, Mouthiers-en-Bresse ja
Torpes;

Haute-Savoie’ departemang:

Seysseli kantoni: kommuun Challonges iiksnes A jaotise kuuenda lehe maatiikkide nr 562 (a) ja 563 (a) ulatuses.
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5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1.  Geograafilise piirkonna eripdra
5.1.1. Looduslikud tegurid

Geograafiline piirkond hdlmab Jura miestikukaare lubjakiviplatood, ulatudes viikeses osas ka kdrval asuvale
tasandikule.

Pollumajanduspiirkonnale on iseloomulikud suhteliselt viheviljakad mullad, suur kérguste kdikuvus, geoloogilises
aluspdhjas domineerivad lubjakivi ja molass.

Kogu piirkonda iseloomustab korraga kontinentaalne ja pohjamaine kliima, st suured temperatuurierinevused
suve ja talve vahel ning aasta ldbi tihtlaselt jaotuv sademete hulk, seejuures kiillalt suur suvine sademete hulk ning
aasta labi killalt madal keskmine temperatuur (samas kohati vdga kdrged temperatuurid suvel) ja kiilmakraadi-
dega pdevade suur arv.

Tegemist on maégise vOi eelmigise viga sademeterikka keskkonnaga, kus aastane sademete hulk on alati ile
900 mm ja tldjuhul isegi iile 1 000 mm. Sademeid on rohkesti juba madalamatel kdrgustel ning massiivi kesko-
sas on sademete hulk veelgi suurem. Selline jaotuvus aastaaegade l6ikes tdhendab, et kuiv aastaaeg puudub.

Piirkond jaguneb metsade (eeskitt kuusemetsade) ja karjamaade vahel. Piirkonna geo-klimaatilised eriparad (suur
sademete hulk, suvise kuivaperioodi puudumine, lubjakivist aluskiht) on ddrmiselt soodsad kvaliteetse rohu kas-
vuks. See on teinud vdimalikuks looduslikud rikka taimekasvuga (eeskitt kaheidulehelised taimed) karjamaad ja
spetsiifilise lubjakivipindadel kasvava taimkatte.

5.1.2. Inimtegurid

Selles karjatamiseks soodsas keskkonnas tuleb eelistada loomade pidamist karjamaal seni, kuni ilmastikutingimu-
sed, pinnase kandvus ja kasvava rohu olemasolu seda vdimaldavad. Juura mégede veisekasvatajad on aretanud
vilja looduskeskkonna tingimustega viga histi kohastunud montbéliardi tdugu lehma, kes on {iilekaalus peaaegu
koigis geograafilise piirkonna piimakarjades. Siilitatud on karjamaade ekstensiivne majandamismeetod (koor-
muse, limmastikvietiste, soodakontsentraatide jms piiramine). Geograafilisele piirkonnale on samuti iseloomulik
spetsiifiline ,juustutootmise kultuur”. See pdhineb piima kollektiivsel kasutamisel ja suuremddtmeliste juustude
valmistamisel ning see on loonud piirkonnas tugeva solidaarsuse ja tinginud thiste elukorraldusreeglite
kehtestamise.

Juba alates XI sajandist on selle piirkonna loomakasvatajad igal pdeval kokku kogunud eri karjadelt saadava
piima, millest valmistatakse suuremddtmelisi juusturattaid. Ka tdnapdeval on suurem osa piimatootjaid koondu-
nud kooperatiividesse ja koguvad piima kogumispunktidesse, nn fruitiére'idesse.

Selle juustu valmistamise traditsioonilised meetodid on sdilinud tdnapédevani, hdlmates loomade karjatamiseks
kasutatavate karjamaade korraldust ja heina tootmist, juustu valmistamisel dige hetke mairamist kalgendi tiikel-
damiseks, segamist ja kuumutamist, kalgendi setitamist, pressimist ning soolamist, samuti eellaagerdamist ja sel-
lele jargnevat laagerdumist.

5.2.  Toote eripdra

Comté on lehma toorpiimast valmistatud kuumutatud ja pressitud juust, kuju poolest 55-75 c¢m libimddduga
suur juusturatas, mille laagerdumisaeg on pikk ja mis seetdttu sobib kaua sdilitatavaks juustuks.

Comté juustu rasvainesisaldus on suhteliselt viike, mis eristab seda teistest kuumtoodeldud pressitud juustudest.

Juustu kuivainesisaldus peab olema vidhemalt 62 grammi 100 grammi juustu kohta ning rasvavaba juustu niisku-
sesisaldus ei voi olla suurem kui 54 %.

Soolasisaldus peab moodustama vihemalt 0,6 grammi keedusoola 100 grammi juustu kohta.

Comté maitse hdlmab mitut komponenti. Kuigi iildine maitsebukett on kdikide juustude puhul samasugune, vdib
kinnitada, et kaht tdpselt sama maitsega Comté juustu ei ole olemas. Méiratletud on kuus peamist 16hna- ja mait-
seriihma (puuviljaline, piimane, rost, taimne, loomne, viirtsikas) ja need hdlmavad kokku enam kui 90
maitseniianssi.
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5.3.  Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste voi (kaitstud
geogradfilise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Selline keeruliste tingimustega piirkond, mis jaguneb metsade ja karjamaade vahel ja kus muid pdllundusressursse
on raske vilja arendada, on igati kohane suurte juustude valmistamiseks. Selle piirkonna elanike jaoks oli kaua
sdilitatava juustu valmistamine ainuke vdimalus konserveerida suvel tekkivaid suuri piimakoguseid ja elada iile
pikk talveperiood. Piirkonna veisekasvatajad aretasid vélja lehmatdu, mis on eriti hésti kohastunud piirkonna loo-
duslike tingimustega ja vdimaldab valmistada eripdrast juustu. Piim koguti iihiselt kokku kogumispunktidesse ja
sellest valmistati suuremddtmelised ja pika sdilivusajaga juustud, mis vdimaldasid tihtlasi védrtustada piirkonna
ressursse ka viljaspool konkreetset geograafilist piirkonda. Kuumtoodeldud juustu valmistamise muutsid hlpsaks
lihedal asuvad suured kiittepuuvarud.

Juustu maitses tuntavaid karjamaadelt périnevaid eripdrasid rohutas veelgi juustumeistrite oskusteave, mida
rakendati juustu valmistamise koikidel etappidel.

Geograafilise piirkonna looduskeskkonnaga seotud taimkatte suur liigirikkus aitab oluliselt kaasa juustude aro-
maatsete ithendite viljaarenemisele. Seda liigirikkust aitab siilitada veisekasvatajatele omane karjamaade eksten-
siivne majandamine. Tihedat seost karjamaade liigirikkuse ja Comté juustu maitsebuketi vahel on teaduslikult
tdestanud kaks 1994. aastal ilmunud teadusuuringut. Juustu valmistamisel voimaldab rasvainesisalduse piiramine
viltida tilemédrast lipoliitisiga seotud maitset ja soodustab Comté juustu eripdraste maitse- ja [dhnaomaduste val-
jakujunemist. Kuivainesisalduse miinimumndue ja rasvavaba juustu maksimaalse niiskusemaira kehtestamine voi-
maldavad viltida juustu tilemddrast veesisaldust ning soodustavad I6hna- ja maitsebuketi véljakujunemist. Mini-
maalse soolasisalduse ndue voimaldab paremini vilja tuua juustu maitseomadused. Noue kasutada juustu valmis-
tamiseks avatud anumaid vdimaldab sdilitada juustumeistrite oskusteabe kasutamist kalgendi titkeldamise oige
hetke voi ndrutamise alustamise aja méddratlemisel. Laagerdaja rakendab oma oskusteavet iga konkreetse juustu-
partii laagerdamise tingimuste méédratlemisel. Juustu 16hna- ja maitsebukett, mis tuleneb looduslikest teguritest
rohu ja mikroobse okosiisteemi vahendusel, muutub tdiuslikuks alles pika laagerdumise kdigus, mille puhul on
oluliseks teguriks kuuselaudade kasutamine, mis on Comté juustu jaoks eriti kohased. Comté juustu valmistamine
voimaldab siilitada traditsioonilist pdllumajandustegevust ning on kohalikku majandust tasakaalustav oluline
tegur.

Viide spetsifikaadi avaldamisele
(madruse (EU) nr 510/2006 (%) artikli 5 1ige 7)

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCComte.pdf

(*) Vtjoonealune mirkus 3.
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