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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndéukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase taotluse avaldamine

(2015/C 156/07)

Kédesoleva dokumendi avaldamine annab Giguse esitada vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse
(EL) nr 1151/2012 (') artiklile 51.

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE | KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS
Muudatuse heakskiitmise taotlus kooskdlas mairuse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 1ike 2 esimese 16iguga.
»LAGUIOLE”
ELi nr: FR-PDO-0317-01271 - 30.10.2014
KPN (X) KGT ( )
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Syndicat de défense et de gestion du Fromage de Laguiole
Route de Chaudes-Aigues

12210 Laguiole

PRANTSUSMAA

Tel +33 565444751
Faks +33 565444757
E-post: contact@fromagedelaguiole.fr

Taotlejate rithm koosneb juustu ,Laguiole” tootjatest ja tootlejatest ja tal on seega digus esitada muutmistaotlus.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine (muutmised) hélmab (hdlmavad)

— [ Toote nimetus

— [X Toote kirjeldus

— [ Geograafiline piirkond

— KX Piritolutdend

— X Tootmismeetod

— [ Seos geograafilise piirkonnaga
— [ Mirgistus

— X Muu: kontrollid

(') ELT L 343, 14.12.2012, 1k 1.
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4. Muudatus(t)e liik
— [X Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on mdaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53
1dike 2 kolmanda 16igu kohaselt oluline.
— [ Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (vi sellega vordvéar-
set) ei ole avaldatud ja mida ei késitleta maaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 15ike 2 kolmanda 16igu kohaselt
viikese muudatusena.
5. Muudatus(ed)

Osa ,Toote kirjeldus”

— Varasema registreeritud spetsifikaadiga seotud siseriikliku digusakti alusel tdpsustati, et ,Laguiole” on ,kuiva
koorikuga” juust. Minimaalne kuivaine- ja rasvasisaldus esitati suurema tdpsuse huvides protsentide asemel
grammides 100 g juustu kohta.

— Teave, mille kohaselt on juust ,Laguiole” ligikaudu 40 cm libimdddu ja 30-40 cm korguse silindri kujuline,
asendati tdpsustusega, et 1abimdot on 30-40 cm, mis on kooskdlas avaldatud kokkuvdtte osaga ,Kirjeldus”.
Lisaks mddratleti juustu korguse ja ldbimdddu suhte vahemikuks 0,81, asendades sellega sitte, mille kohaselt
kdrgus on labimdddust veidi suurem voi sellega vordne. Selle muudatusega voetakse arvesse juustu mddtmeid
laagerdumise 16ppedes, samas kui eelmises tootespetsifikaadis arvestati juustu mddtmeid laagerdumiskeldrisse
asetamisel. Juustu kdrgus viheneb veidi laagerdumisprotsessi edenedes (juust tiheneb). Nimetatud nihtust vdib
pohjendada juustu keskmise laagerdumisaja pikenemisega ja suurenenud talutootmisega, kus juustu suurus
varieerub suuremal maaral kui meiereides.

Juustu miinimumkaalu alandamine 25 kg-lt 20-le on paremini kooskdlas vormi minimaalse libimd6duga
(28 cm) ja vastab korguse ja libimdddu suhtele. Ka talutootmise lisandumine on selgitav tegur, kuna suurus
varieerub vastavalt sellele, kui palju piima tootjad juustu valmistamisel kasutavad.

— Tépsustati juustumassi varvust: ,elevandiluuvalget kuni dlgkollast tooni”. Toon sdltub vastavalt aastaajale vahel-
duvast toote koostisest. Kooriku minimaalset paksust kisitlev site jdeti vilja, kuna tegemist ei ole toodet eris-
tava tunnusega. Muudeti juustukooriku virvuse kirjeldust (,heleoranzi” asemel voeti kasutusele ,helehall” ja
Jmerevaigupruunile” lisati ,graniithall”), et vOtta arvesse taludes valminud juuste, mille koorik on tekkinud kel-
dris loomulikul teel. Nimetatud tdpsustused on vajalikud, kui tootele tehakse kontrolli kdigus organoleptiline
labivaatus.

— Lisati juustu organoleptiliste omaduste kirjeldus. See on vajalik, kui tootele tehakse kontrolli kdigus organolepti-
line labivaatus.

— Voeti kasutusele erand kohustusest, mille kohaselt peab igal titkil olema osa koorikust; erandit kohaldatakse
eelpakendatuna miitidavate eraldi pakitud tiikkide suhtes, mille kaal jddb alla 70 g, kuna toidu valmistamiseks
kasutatavate viikeste tiikkide puhul on keeruline koorikut siilitada.

Osa ,Péritolutoend”

— Tépsustati ettevdtjate deklareerimiskohustust. Eelkdige nahti ette, et tuleb kindlaks teha, kas ettevotja suudab
tdita selle péritolunimetuse spetsifikaadi ndudeid, mida ta soovib kasutada. Lisaks peab ettevdtja esitama dekla-
ratsiooni kaitstud paritolunimetuse all turustatavate toodete identifitseerimise ja jarelevalve tagamise kohta ning
loomade so6tmist kisitleva deklaratsiooni.

— Esitati iiksikasjalik teave selle kohta, mida ettevdtjad peavad registreerima. Nimetatud teave on vajalik tootespet-
sifikaadi nduete tditmise ja toodete jilgitavuse kontrollimiseks.

— Tépsustati tootekontrolli iiksikasju. Tdiendavalt tdpsustati neid tiksikasju paritolunimetuse kontrollikavas, mille
on koostanud kontrolliasutus.



C156/12 Euroopa Liidu Teataja 12.5.2015

— Toote jilgitavuse holbustamiseks kehtestati toote kohustuslik identifitseerimine. Anti iiksikasjalik teave selle
kohta, kuidas identifitseerida juustu identifitseerimistihise ning Laguiole’i hirga ja sdna ,Laguiole” kujutava pit-
seri abil. Tdpsustati identifitseerimistdhiste ja -pitserite jagamise ja dravétmise eeskirju, et tagada siisteemi tdrge-
teta toimimine.

Osa ,Tootmismeetod”
V.1. Piima tootmine

— Juustu ,Laguiole” valmistamiseks kasutatava piima saamiseks lisati vdimalus kasutada piimakarjas lisaks Prant-
suse simmentali ja Aubraci tdugudele ka nende kahe tdendatud pdlvnemisega tdu ristamisel saadud lehmi. Taot-
lejate rithm rakendab parajasti katseprogrammi, millega tehti algust 1990. aastal ja mille eesmirk on tuua
Aubraci tdug piimakarjadesse tagasi. Menetlus pShineb embriiote soolisel selekteerimisel ja siirdamisel, lisaks
sellele kontrollitakse jarglaste voimekust. Samal ajal soovib rithm ristata Prantsuse simmentali ja Aubraci tduge,
et suurendada Aubraci tdu piimaandi, tuues selleks mdddukalt sisse Prantsuse simmentali tduomadusi, kuid
jatkates siiski puhtatdulise Aubraci piimatootmisharu aretamist.

— Kontrolli halbustamiseks tdpsustati piimkarja koosseisu. Tegemist on ,liipsilehmade, kinnislehmade ja iile 8 kuu
tiinete mullikatega”. Kari hdlmab seega koiki pollumajandusettevotte tdiskasvanud lehmi, samuti peatselt poegi-
vaid mullikaid enne nende viimist produktiivloomade karja.

— Pohisooda ratsioon mairatakse kindlaks kogu piimakarja ja mitte ainult lipsilehmade kohta; see holbustab
kontrollimist ja tagab, et loomad saavad alates oma esimese tiinuse kaheksandast kuust iiksnes tootespetsifikaa-
diga lubatud soota. Maisisilo kasutamise keelule lisati rohusilo, pallitud silo v6i mis tahes muu madrjalt konser-
veeritud sooda kasutamise keeld, et piirata piima rasvasisaldust ja vdhendada terviseriske, pidades silmas, et
juustud valmistatakse téisrasvasest toorpiimast. Ainus piimakarja so6tmiseks lubatud koresoot koosneb rohu-
maade ja looduslike voi piisikarjamaade kohalikust taimestikust, samuti ajutistel rohumaadel kasvatatavatest
korrelistest ja liblikdielistest so6dataimedest.

Pollumajandusettevotetele, kus kasvatatakse lisaks piimakarjale viimasest téiesti eraldi ka muud karja, ndhti ette
voimalus koguda ja anda nimetatud muule karjale mirjalt konserveeritud soota tingimusel, et vdetakse koik
vajalikud meetmed, viltimaks ristsaastumist piimakarjale ettendhtud soodaga. Nimetatud tdpsustus vdimaldab
piirata lahtise ja pallitud silo kasutamist iiksnes muu kui eespool médratletud piimakarja s6ddana.

— Jdeti vilja vdimalus teha erakordsete ilmastikutingimuste korral ajutine erand pdhisooda ratsiooni kisitlevast
sittest, kuna see ei ole enam asjakohane.

— Tépsustati karjatamist kisitlevaid sitteid, et hdlbustada selle kontrolli. Karjatamisperioodiga seoses asendati
sona ,suvel” sonadega ,kui karjamaadel on rohtu, vilja arvatud juhul, kui ilmastikutingimused seda ei voi-
malda”. Samuti tdpsustati, et minimaalne karjatamisperiood on aastane karjatamisperiood kokku ja et tegemist
on piimalehmade pdhisooda ratsiooniga. Seega ,Kui karjamaadel on rohtu, vilja arvatud juhul, kui ilmastikutin-
gimused seda ei vdimalda, koosneb piimalehmade soodaratsioon peamiselt karjamaade rohust kokku vihemalt
120 pieva jooksul aastas”. Lisati, et ,Piimakarja ja karjatamisperioodi kohta ei vdi lisaks karjamaade rohule
antava tiiendsooda kogus sel perioodil iiletada 3 kg kuivainet pdevas piimalehma kohta”, tagamaks, et virske
rohi on nimetatud perioodil loomade pohisoét.

— Lisati tdiendsoota kisitlev piirang, mille kohaselt ei tohi pdhisoodale lisatav tiiendsoot iiletada 6 kg péevas liip-
silehma kohta, eesmirgiga soodustada loomade s66tmist geograafilisest piirkonnast parit sd6daga.

— Sooda paremaks haldamiseks, tagamiseks ja kontrollimiseks voeti kasutusele asjakohane nimekiri piimakarja
tdiends66das lubatud toor- ja lisaainetest.
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— Tiépsustati, et tdiendso6t voib olla osaliselt talutoodang, st et tegemist kohapeal toodetud ja mujalt sisse ostetud
koostisainete seguga. Nimetatud tipsustuste eesmirk on holbustada kontrolli.

— Lisati sdte, millega keelatakse GMOde kasutamine loomasoodas ja pdllumajandusettevdttes kasvatatavate kultuu-
ride puhul, eesmirgiga tagada loomasooda vastavus traditsioonilistele tootmismeetoditele.

— Kontrolli lihtsustamiseks tdpsustati, et sitet, mille kohaselt ei vdi pdllumajandusettevdtte keskmine piimatoo-
dang lehma kohta iiletada 6 000 liitrit aastas, kohaldatakse pollumajandusettevdttes peetavate piimalehmade
suhtes ja see holmab ettevdttes turustatud voi toodeldud piima.

— Piima kvaliteedi huvides lisati site, mille kohaselt on keelatud liipsta lehmi iiks kord péevas. Uuringutest (loo-
makasvatusinstituut) nahtub, et iiks kord pdevas liipsmine tdstab mérkimisvaarselt piima rakusisaldust. Lisaks
touseb kontsentreerumise tulemusena valgusisaldus 1,2 grammilt liitri kohta 2 grammile liitri kohta ja rasvasi-
saldus tduseb 3 grammilt liitri kohta 4 grammile liitri kohta, mis omakorda kahjustab vastavat suhet ja mojub
seega halvasti toorpiimast toodetavale juustule, nagu ,Laguiole”.

— Lisati varasema registreeritud spetsifikaadiga seotud siseriiklikus digusaktis sisalduvad sitted talu- ja mégikojas
(buron) tootmise kohta, et tipsustada nimetatud kahe tootmisviisi eripirasid ja vdimaldada nende kontrolli.
Talutootmise puhul valmistatakse juust maksimaalselt kahe jarjestikuse liipsi piimast ja hommikuse liipsi jahu-
tamata piim moodustab kogusest rohkem kui 50 %. Kui juustu toodetakse migikojas, toimub tootmine juustu-
kojana kasutatavas hoones, mis on ehitatud iile 1 000 m korgusel asuvasse rohumaade piirkonda; juustu val-
mistatakse ainult ithe kdnealuses piirkonnas karjatatava karja piimast, mis on lipstud randkarjatuse perioodil
(25. maist kuni 13. oktoobrini).

V.2. Tootlemine

— Varasema registreeritud spetsifikaadiga seotud siseriikliku digusakti alusel tipsustati, et juustu ,Laguiole” valmis-
tatakse piimast, ,mille valgu- ja rasvasisaldus ei ole normeeritud” ja et ,igasugune fuisiline to6tlemine on
keelatud”.

— Kirjeldati to6tlemismahuti eripérasid: tasane pdhi, pindala ja kdrguse suhe iile 10 (vilja arvatud talutootmise
puhul). See holbustab kalgendi t6tlemist ja selle korralikku ndrutamist mahutis, kus juustu massi enne pressi
alla panekut lamedamaks vajutatakse.

— Varasema registreeritud spetsifikaadiga seotud siseriikliku digusakti alusel loetleti kalgendamisele jargnevad toi-
mingud, mis on vajalikud juustu valmistamiseks: 16ikuriga to6tlemine ja lamedamaks vajutamine, esialgne pres-
simine juustupressis, laagerdamine, purustamine, juustumassi soolamine, soolas laagerdamine, vormi panemine,
teine pressimine. Seejdrel tdpsustati toiminguid jargmises punktis.

— Viide kalgendi ,purustamisele” asendati viitega (kalgendamisjargsele) kalgendi titkeldamisele, mis kirjeldab tehta-
vat toimingut tdpsemalt.

— Viide juustumassi esimeseks laagerdamiseks pressi asetamisele asendati tehtavate toimingute tipsema kirjeldu-
sega: pressimine juustupressis vahemalt {the tunni jooksul, vihemalt viis imberpooramist, seejdrel laagerdamine
ruumis, mille temperatuur jaib esimese kaheksa tunni jooksul vahemikku 18-26 °C ja seejirel 14-26 °C. Nime-
tatud etappide tdpsustamine on oluline juustu ndrutamise ja happesisalduse paremaks reguleerimiseks, et juustu
oleks voimalik laagerdada.

— Seejirel tdpsustati laagerdamisele jirgneva purustamise ja juustumassi soolamise toiminguid: juustumass, mille
sisetemperatuur peab olema vihemalt 18 °C, purustatakse viikesteks metspahkli suurusteks tiikkideks (cossettes),
seejirel soolatakse massi vahekorras 18-24 g soola 1 kg juustumassi kohta. Nimetatud etappide tipsustamise
eesmirk on tagada juustu ithtlane soolamine ja véltida juustu liiga kiiret jahtumist laagerdumisaja 1dpus.

— Margiti, et juustumass asetatakse vormi ,pdrast vihemalt thetunnist seismist”, et vdimaldada soolal massis iiht-
laselt jaotuda. Tépsustati vormide kuju (silindrikujuline) ja nende labimd6tu: 28-38 c¢m, mis on kooskélas toote
kirjeldusega. Kirjeldati vormi asetamist: titkeldatud mass asetatakse vormi kihiti ja seda pressitakse liihidalt
kasitsi voi mehaaniliselt. Nimetatud traditsioonilise meetodiga tagatakse massi iihtlane jaotumine vormis ja
massi tihtlane tekstuur, mis aitab véltida aukude teket valmistootesse.
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— Viide ,pikaajalisele ja itha suurema survega” pressimisele asendati pressimise tipsema kirjeldusega, et lihtsustada
kontrolli: juustud on vertikaalses pressis vihemalt 40 tundi. Margiti, et pressimise ajal keeratakse juuste neli
korda imber, vdimaldades seega vadakul nérguda tihtlaselt kogu juustu pinnalt.

V.3. Laagerdamine

— Kontrollimise hélbustamiseks asendati viide ,niisketele” keldritele tdpse viitega suhtelisele Shuniiskusele, mis
peab olema iile 90 %.

— Varasema registreeritud tootespetsifikaadiga seotud siseriikliku digusakti alusel tapsustati, et kontrolli lihtsusta-
miseks loetakse laagerdumisaega alates kalgendamise pdevast. Teave, mille kohaselt laagerdumisaeg ,ulatub
sageli 6—9 kuuni” jdeti vilja, kuna see on tiksnes indikatiivne.

— Tépsustati, et juustude korrapdrane hddrumine ja timberpddramine vdimaldavad tekkida koorikul ja seda
hooldada.

Osa ,Mirgistus”

— Et viia omavahel kooskdlla tootespetsifikaadi ja avaldatud kokkuvdtte osa ,Mirgistamise erieeskirjad”, tapsustati
paritolunimetuse tdhtede suurust: tdhesuurus peab moodustama vihemalt kaks kolmandikku mirgisel olevate
koige suuremate tihemarkide suurusest.

— Vilja jédeti kohustus esitada margisel viljend ,appellation d’origine contrdlée” (kontrollitud péritolunimetus),
selle asemel on sitestatud kohustus esitada margisel Euroopa Liidu kaitstud paritolunimetuse tihis AOP (KPN);
selle muudatuse eesmirk on parandada mirgise loetavust ja tekitada KPNiga registreeritud toodete esitlemisel
stinergiat.

— Seoses siseriiklikes digusaktides tehtud muudatustega tithistati kohustus kasutada INAO logo.

— Et viia omavahel kooskélla tootespetsifikaadi ja avaldatud kokkuvotte osa ,Margistamise erieeskirjad”, tuletati
meelde, et sdna ,buron” on lubatud kasutada margisel, reklaamides, arvetel voi kaubadokumentidel, kui on téi-
detud osas ,Toote tootmismeetodi kirjeldus” sitestatud tingimused.

— Et viia omavahel kooskdlla tootespetsifikaadi ja avaldatud kokkuvdtte osa ,Mirgistamise erieeskirjad”, tuletati
meelde vdimalus asendada mirgis vahetult juustukoorikule triikitud mérkega. Lisaks nimetatud voimalusele téip-
sustati ka, et margise voib asendada ,valmis triikitud musliinitiikikesega, mis kinnitatakse koorikule”; see on
margisest sobivam ja vastupidavam toote kditlemisele teel miiiigipunktidesse.

Muu

— Osas ,Kontrolliasutus” ajakohastati ametlike kontrolliasutuse nime ja andmeid, et votta arvesse kontrollikorras
toimunud muutusi.

— Vastavalt eespool nimetatud péritolunimetuste kontrollimise siisteemi riiklikule reformile lisati tabel, milles on
loetletud peamised kontrollitavad omadused ja nende hindamise meetodid.

KOONDDOKUMENT
»LAGUIOLE”
ELi nr: FR-PD0O-0317-01271 - 30.10.2014
KPN (X) KGT ( )
1. Nimetus

,Laguiole”
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2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote litk

Klass 1.3. Juust

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

,Laguiole” on kuiva koorikuga kaetud, pressitud ja kuumutamata silindrikujuline lehmapiimajuust, mis sisaldab
parast tdielikku kuivatamist vahemalt 45 g rasva 100 g juustu kohta ja mille kuivainesisaldus ei tohi jidda alla 58 g
100 g juustu kohta.

Silindrikujulise juustu ,Laguiole” ldbimd&t on 30-40 cm, juustu korguse ja labimdddu suhe on 0,8-1 ja kaal
20-50 kg.

Juustu laagerdatakse alates kalgendamise padevast vihemalt neli kuud.

Juustumass on elevandiluuvalget kuni Slgkollast tooni ja juustu valkjas kuni helehall koorik voib laagerdumise
jooksul tdmbuda merevaigupruuniks kuni graniithalliks.

Olenevalt laagerdumisastmest on juustu piimhappeline maitse keskmise intensiivsusega kuni intensiivne ja tasakaa-
lus; maitse omapdra viljendub mitmesugustes niianssides (virskest heinast metspahklini), see piisib suus ja sellel on
toorpiimast valmistatud juustule iseloomulikud omadused.

3.3. Sit (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes téddeldud toodete puhul)

Piimakarja pohilise soodaratsiooni moodustab geograafilisest piirkonnast parit s66t. Ainus lubatud kores66t koos-
neb rohumaade ja looduslike vdi piisikarjamaade kohalikust taimestikust, samuti ajutistel rohumaadel kasvatatava-
test korrelistest ja liblikdielistest soodataimedest. Maisi- vdi rohusilo, pallitud silo vdi mis tahes muu mérjalt kon-
serveeritud s6oda kasutamine on keelatud.

Kui karjamaadel on rohtu, vilja arvatud juhul, kui ilmastikutingimused seda ei voimalda, koosneb piimalehmade
soodaratsioon peamiselt karjamaade rohust kokku vihemalt 120 pieva jooksul aastas. Piimakarja ja karjatamispe-
rioodi kohta ei voi lisaks karjamaade rohule antava tdiendsooda kogus sel perioodil iiletada 3 kg kuivainet pievas
piimalehma kohta.

Koiki lipsilehmi arvesse vdttes ei tohi aastas pdhisoodale lisatav tdiendsoot iiletada 6 kg pdevas lipsilehma kohta.
Taiendso0t ei pea parinema geograafilisest piirkonnast, kuna seal puuduvad selleks piisavad pdllumajandusressur-

sid.

Loomade soodas on lubatud iiksnes taimed, korvalsaadused ja tiiendsoot, mis ei ole saadud transgeensetest
toodetest.

Piimakarja tdiendsoodas on lubatud kasutada iiksnes asjakohases nimekirjas loetletud toor- ja lisaaineid.

Juustu ,Laguiole” valmistatakse iiksnes lehma tdisrasvasest toorpiimast, mille valgu- ja rasvasisaldus ei ole normee-
ritud. Igasugune fiiiisiline to6tlemine on keelatud.

Juustu ,Laguiole” tootmiseks kasutatav piim peab olema pirit iiksnes sellistelt piimakarjadelt, mis koosnevad Prant-
suse simmentali (tdukood 35) vdi Aubraci (tdukood 14) tdugu lehmadest voi nende kahe tdendatud pdlvnemisega
tou ristamisel saadud lehmi. Viimati nimetatute puhul on pérast esimest pdlvkonda piimakarjas lubatud iiksnes
Aubraci (tdukood 14) tdugu isasloomaga ristamisel saadud lehmad.
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3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Piim peab olema toodetud, juustuks to6deldud ja juust peab olema valminud geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Riivitud juustu ,Laguiole” turustamine on keelatud.

Juustu ,Laguiole” vdib miiiia portsjonitena. Kui juustu miiiiakse eelpakendatuna, peab igal tiikil olema osa péritolu-
nimetusele iseloomulikust koorikust, vilja arvatud eraldi pakitud tiikid, mille kaal jadb alla 70 g.

3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Juustu margisel peab olema:

— kaitstud paritolunimetus, mis on esitatud margisel olevate suurimate tdhemirkide suurusest vihemalt kaks kol-
mandikku moodustavate tihtedega;

— Euroopa Liidu kaitstud péritolunimetuse siimbol.

Sona ,buron” (magedes asuv juustukoda) on lubatud kasutada margisel, reklaamides, arvetel voi kaubadokumentidel
jargmistel tingimustel: sdna ,buron” vdib kasutada juustudel, mis on saadud rdndkarjatuse (25. maist kuni
13. oktoobrini) ajal ithelt karjalt, keda karjatati sel perioodil iile 1 000 m korgusel asuvatel rohumaadel. Nimetatud
mdiste kasutamiseks peavad juustud olema valmistatud juustutootmiseks ette nahtud hoonetes, mis on ehitatud
sellele kdrgusele; iga juustukoda teenindab vaid iiht karja. Teisaldatavad voi kergehitised, nagu laudadest varjualused
ei ole lubatud.

Mirgist voib asendada vahetult juustukoorikule triikitud mirge vdi valmis tritkitud musliinitiikike, mis kinnitatakse
koorikule.

Toote identifitseerimise tagab ka reljeefne jilg, millel on kujutatud Laguiole’i hirg ja sdna ,Laguiole”, ning identifit-
seerimistdhis, mis kinnitatakse juustule.

4.  Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Geograafilisse piirkonda kuuluvad jargmised kantonid, kommuunid v6i kommuunide osad:

Aveyroni departemang

Kantonid: Laguiole, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac, Sainte-Geneviéve-sur-Argence.

Kommuunid: Aurelle-Verlac, Castelnau-de-Mandailles, Le Cayrol, Coubisou, Entraygues-sur-Truyere (Loti jde parem-
kallas ja Truyere'i vasakkallas tilalpool Loti-Truyere’i ithinemispunkti), Espalion (Loti joe paremkallas), Estaing, Le
Nayrac, Pomayrols, Prades-d’Aubrac, Saint-Come-d’Olt (Loti jde parembkallas), Saint-Geniez-d’Olt (Loti jée paremkal-
las), Saint-Laurent-d’Olt (Loti joe paremkallas), Sainte-Eulalie-d’Olt (Loti joe parembkallas).

Cantali departemang Kanton

Chaudes-Aigues.

Lozére’i departemang

Nasbinalsi kanton

Kommuunid: Aumont-Aubrac, Banassac (Loti joe paremkallas), Les Bessons, Brion, Canilhac (Loti joe paremkallas),
Chauchailles, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Montivernoux, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fournels, Les Hermaux,
Noalhac, Saint-Germain-du-Teil, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Laurent-de-Veyres, Saint-Pierre-de-Nogaret, Sainte-
Colombe-de-Peyre, Les Salces, Termes, Trélans.
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5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1. Geograafilise piirkonna eripéra
Looduslikud tegurid

Geograafilisel piirkonnal on iseloomulikud jooned, mis on seotud pinnase, ilmastiku, kdrguse ja maastikust tulene-
vate looduslike piiridega. Pinnas sisaldab basalti ja graniiti. Mitmekesine ja karm kliima tuleneb Auvergneli ja
Louna-Prantsusmaa kontinentaalsete ja migiste mdjutuste vastasseisust. Auvergne’i mdjutustest tulenevalt on talved
pikad, killmad, tuulised ja sageli ka lumised. Louna-Prantsusmaa mojud toovad kaasa soojuse ja rohkelt sademeid.
Piirkonna keskosas moodustavad Aubraci méed iihtse terviku, mille keskmine kdrgus on 1 000 m. Ladnes ja [dunas
on geograafiline piirkond looduslikult piiritletud Truyere’i ja Loti jogedega. Pinnase, kliima ja kdrguse koosmdju
annab karjamaadele silmapaistvad omadused, eelkdige rikkaliku, aromaatse ja kiillusliku taimestiku. Rohkem kui
mujal leidub seal iseloomulikke taimi, mis sisaldavad hulgaliselt aromaatseid molekule (terpeene), nt sarikaliste
sugukonna taimed, nagu kolmelisulgjas karujuur (Meum athamanticum), kurerehalised taimed, nagu mets-kurereha
(Geranium  sylvaticum), korvdielised taimed, nagu raudrohi (Achillea), jumikas (Centaurea) ning huuldielised taimed,
nagu suurediene kabihein (Prunella grandiflora) ja liivatee (Thymus).

Inimtegur

Juustu on piirkonnas toodetud juba alates iidsetest aegadest. Selleks et kasutada suvist piima palverandurite toitmi-
seks talvisel ajal, hakkasid Aubraci ja Bonnevali kloostrid alates XII sajandist tootma juustu, selle kombe votsid iile
ka naabruses elavad talunikud. 1897. aastal koondusid migedes elavad tootjad miitigiithingusse, mis muutus 1939.
aastal tootekaitseithinguks ja alates 1961. aastast on tegemist paritolunimetusega.

Ka tdnapideval valmistatakse juustu ,Laguiole” tdisrasvasest toorpiimast, mida saadakse Prantsuse simmentali voi
Aubraci tdugu lehmadelt, kes on kohastunud geograafilise piirkonna keskkonnatingimustega (keskmiestik) ja kelle
s00t koosneb peamiselt karjamaade rohust ja geograafilisest piirkonnast saadud heinast; keelatud on kasutada mir-
jalt konserveeritud s66ta, samuti on piiratud tdiends66da andmine. Nende tdugude seas teostatud geneetiline valik
on vdimaldanud suurendada piima valgusisaldust rasvasisalduse arvel ja saada seega juustu valmistamiseks sobiv
piim. Sellele aitab kaasa ka loomade s66t, sest kuna mais on soodana keelatud, viheneb piima rasvasisaldus.

Juust ,Laguiole” laagerdub pikalt niiskes ja kiilmas keldris (6-12 °C) ning protsessi dnnestumine sdltub eelkdige
erilisest tootmistehnikast (sh topeltndrutamine juustupressis ja vormi asetamisel, et suurendada kuivainesisaldust) ja
pidevast kisitsemisest (hddrumine ja iimberpooramine). Nende toimingute puhul lihtutakse geograafilises piirkon-
nas pikalt piisinud oskusteabest.

5.2. Toote eripdra

,Laguiole” on tdisrasvasest toorpiimast valmistatud suuremddduline (20-50 kg) juust. Pressitud kuumutamata juus-
tumass sisaldab rohkelt kuivainet (vihemalt 58 %). Juustu laagerdatakse vihemalt neli kuud.

Olenevalt laagerdumisastmest on juustu piimhappeline maitse keskmise intensiivsusega kuni intensiivne ja tasakaa-
lus; maitse omapira viljendub mitmesugustes niianssides (virskest heinast metspahklini) ja see piisib suus kaua.

5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste vahel voi (kaitstud
geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine vdi muude omaduste vahel

Juustu ,Laguiole” geograafilises piirkonnas oli piimatootmine esialgu vdga hooajaline. Lipsmine oli samaaegselt
vasika imetamisega vOimalik iiksnes siis, kui geograafilise piirkonna mulla loomulik viljakus vdimaldas kasvada
loomade vajadustele vastaval kiilluslikul taimestikul. Et piima siilitada ja seda hiljem kasutada, tootasid piirkonna
piimakarjakasvatajad vilja suuremdddulise, kauasiiliva juustu ,Laguiole”.

Kuna juust on valmistatud tdispiimast, soltub selle sdilivus piima ja juustu tootmistingimustest; eelistatud on juustu-
valmistamiseks sobiv, suure valgu- ja piiratud rasvasisaldusega piim, mida on vdimalik intensiivselt ndrutada nii
juustupressis kui ka pédrast vormi asetamist, et saada pressitud, kuumutamata, kdrge rasvasisaldusega juustumass.

Prantsuse simmentali voi Aubraci tdugu lehmad on eriti histi geograafilise piirkonna tingimustega kohastunud.
Tinu oma vastupidavusele suudavad nad geograafilise piirkonna soodatoodangu tdielikult dra kasutada ning taluvad
vapralt pikki ja visitavaid talvi. Loomade s66t sisaldab rohkelt aromaatseid taimi, mis annavad piimale ja seega ka
sellest valmistatavale juustule ,Laguiole” selle aroomi.
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Juustu valmistamiseks kasutatav toorpiim ja pikk laagerdumisaeg madalal temperatuuril annavad tulemuseks juustu
,Laguiole” iseloomulikud omadused, mis on seotud téisrasvase toorpiima mikroflooraga.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(Kédesoleva madruse artikli 6 13ik 1 teine 16ik (%))

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-b80edb90-¢691-4605-8645-79027tbd424b/
telechargement

() Vtallmidrkus 1.
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