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KOMISSION TAYTANTOONPANOPAATOS,
annettu 14 piivini toukokuuta 2019,

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklassa tarkoitetun tuote-
eritelmidn muun kuin vihidisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaisemisesta
Euroopan unionin virallisessa lehdessi nimityksen “Banon” (SAN) osalta

(2019/C 177/02)

EUROOPAN KOMISSIO, joka
ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopimuksen,

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujdrjestelmistd 21 pdivind marraskuuta 2012 annetun
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 (') ja erityisesti sen 50 artiklan 2 kohdan
a alakohdan yhdessd sen 53 artiklan 2 kohdan kanssa,

sekd katsoo seuraavaa:

(1) Ranska on toimittanut asetuksen (EU) N:o 1151/2012 49 artiklan 4 kohdan mukaisesti tuotteen "Banon” (SAN)
tuote-eritelmdn muun kuin vahiisen muutoksen hyviksymistd koskevan hakemuksen.

(2) Komissio on asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan mukaisesti arvioinut kyseisen hakemuksen ja todennut,
ettd se tdyttdd mainitussa asetuksessa siddetyt edellytykset.

(3) Jotta vastavditteitd voitaisiin esittdd asetuksen (EU) N:o 1151/2012 51 artiklan mukaisesti, rekisteroidyn nimityk-
sen "Banon” (SAN) tuote-eritelmin muun kuin vihiisen muutoksen hyviksymistd koskeva komission tdytantoon-
panoasetuksen (EU) N:o 668/2014 (3 10 artiklan 1 kohdan ensimmdisen alakohdan mukainen hakemus, johon
sisdltyy muutettu yhtendinen asiakirja ja asianomaisen tuote-eritelman julkaisuviite, olisi julkaistava Euroopan unio-
nin virallisessa lehdessd,

ON PAATTANYT SEURAAVAA:
Ainoa artikla

Rekisterdidyn nimityksen "Banon” (SAN) tuote-eritelmidn muun kuin vihiisen muutoksen hyviksymistd koskeva komis-
sion tdytintdonpanoasetuksen (EU) N:o 668/2014 10 artiklan 1 kohdan ensimmadisen alakohdan mukainen hakemus,
johon sisiltyy muutettu yhtendinen asiakirja ja asianomaisen tuote-eritelman julkaisuviite, on tdimdin pditoksen liitteessa.

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 51 artiklan mukaisesti timin paitoksen julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa timin
artiklan ensimmdisessd kohdassa tarkoitettua muutosta kolmen kuukauden kuluessa siitd, kun paitos on julkaistu Euroo-
pan unionin virallisessa lehdessd.

Tehty Brysselissd 14 paivind toukokuuta 2019.

Komission puolesta
Phil HOGAN

Komission jésen

(') EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.

() Komission tdytintoonpanoasetus (EU) N:o 668/2014, annettu 13 paivini kesikuuta 2014, maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 soveltamissddnnoistd (EUVL L 179,
19.6.2014, s. 36).
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LIITE

SUOJATUN ALKUPERANIMITYKSEN TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN MERKINNAN TUOTE-ERITELMAN MUUN KUIN
VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmiiisen alakohdan mukainen muutoksen
hyviksymisti koskeva hakemus

”Banon”
EU-nro: PDO-FR-0290-AMO02 - 10.1.2018
SAN (X) SMM ( )
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu
Nimi: Syndicat Interprofessionnel de Défense et de Promotion du Banon
Osoite:

570, Avenue de la libération
04100 MANOSQUE
RANSKA

Puhelin: +33 492874755
Faksi: +33 492727313

Sihkopostiosoite: v.enjalbert@mre-paca.fr

Ryhmid koostuu maidon tuottajista sekd jalostajista ja kypsyttdjistd ja silli on oikeus pyytdd muutoksia tuote-
eritelmédn.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska
3.  Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee
— Tuotteen nimi
— X Tuotteen kuvaus
— X Maantieteellinen alue
— X Alkuperitodisteet
— X Tuotantomenetelmi
— X Yhteys maantieteelliseen alkuperdin
— X Merkinnit
— X Muu: valvontaelimen ja ryhmin yhteystietojen paivittiminen, kansalliset vaatimukset.

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

— [XI Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota ei voida pitdd vahiisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.

— [0 Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtenistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmin
muutos, jota ei voida pitdd vahiisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen ala-
kohdan mukaisesti.

5.  Muutos/muutokset
5.1 Tuotteen nimi
Korvataan kohdassa "Tuotteen nimi” seuraava madrdys:

"Tdssd tuote-eritelmassd madritelty suojattu alkuperdnimitys on "Banon”.”
seuraavasti:

"Banon”
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Poistetaan seuraava kohta:

”"Banon-juuston nimi on perdisin Alpes-de-Haute-Provencen departementissa, joka on ollut markkina- ja kauppa-
paikka keskiajalta saakka, sijaitsevasta Banonin kunnasta.”

SAN-tuotteen nimi katsotaan riittiviksi eritelmin tdssi kohdassa.

5.2 Tuotteen kuvaus

Madirays "Sen kuori on lehtien alta kermankeltainen” korvataan maardykselld "Sen kuori on lehtien alta kermankel-
tainen tai kullanruskea”.

Mainintaa, joka koskee kuoren virid lehtien alla, tdydennetddn ilmauksella "tai kullanruskea” paremman kuvauksen
tarjoamiseksi tuotteesta.

Lisdtddn kohta seuraavasti:

”Banon-juustolle ovat ominaisia erityisesti vuohista johtuvat eldinperiiset vivahteet, joihin liittyy usein ammoniakin
ja aluskasvillisuuden aromeja, niin ettd jilkimaku on kevyesti kirped. Se on koostumukseltaan samettinen ja suu-
tuntumaltaan pehmed.”.

Nima tdsmennykset perustuvat tuotteen aistinvaraisen arvioinnin komitean toimiin.

Nimi muutokset tehdddn myos yhteniiseen asiakirjaan.

5.3 Maantieteellinen alue

Kohdassa "Maantieteellisen alueen rajaus” luettelo maantieteelliseen alueeseen kuuluvista kunnista saatetaan ajan
tasalle maantieteellisen alueen tiettyjen kuntien nimien muututtua. Itse maantieteellinen alue ei ole muuttunut.

5.4 Alkuperatodisteet

Velvollisuus pitdd rekisterid ostetun maidon médristd poistetaan maanviljelysalan toimijoiden osalta, silld kansallisen
lainsdddannon perusteella he eivit voi ostaa maitoa. Sitd vastoin se siilytetddn muiden kuin maanviljelysalan toimi-
joiden osalta.

5.5 Tuotantomenetelmd
—  vuohien rotu:

Poistetaan seuraava kohta:

”31. joulukuuta 2013 asti Provencen yleisiin rotuihin Roves ja Alpines sekd niiden rotujen risteytyksistd saatujen
lypsykuttujen osuuden on oltava jokaisessa karjassa vahintddn 60 prosenttia.”

Kohta

”1. tammikuuta 2014 alkaen Banon-juuston valmistukseen kaytetyn maidon on oltava perdisin yksinomaan Pro-
vencen yleisiin rotuihin Roves ja Alpines sekd ndiden rotujen risteytyksiin kuuluvista lypsykutuista.”

korvataan seuraavasti:

”"Banon-juuston valmistukseen kdytetyn maidon on oltava perdisin yksinomaan rotuihin Commune Provengale,
Roves ja Alpines sekd ndiden rotujen risteytyksiin kuuluvista lypsykutuista.”

Eritelmdssd olevat maardpaivit poistetaan, silld ne ovat vanhentuneet.
Nimd mdardykset poistetaan my0s tiivistelmasta.

— vahimmiislaiduntamisaika ja vihimmadisaika, jonka kuluessa vuohien on saatava tarvitsemansa korsirehu
laitumelta:

Kohta

"Vuohien on laidunnettava sddnnollisesti vdhintddn 210 péivdd vuodessa.”
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korvataan seuraavasti:

"Vuohien on laidunnettava sddnnollisesti maantieteelliselld alueella vdhintdadn 210 pdivdd vuodessa.”
IImaus "maantieteellinen alue” on tdsmillisempi kuin "alue”, ja sen ansiosta voidaan helpottaa valvontaa.
Tami muutos tehdddn myos yhtendiseen asiakirjaan.

Midraykset

"Neljan kuukauden ajan vuodessa vuohien on saatava laitumelta pddosa tarvitsemastaan korsirehusta.”
ja

"Vuohien on laidunnettava sadnnollisesti maantieteelliselld alueella vdhintddn 210 pdivdd vuodessa.”
poistetaan ndin ollen kerran.

Vahimmdislaiduntamisaika ja vdhimmdisaika, jonka kuluessa vuohien on saatava tarvitsemansa korsirehu laitu-
melta, jotka mainitaan eritelmassd kaksi kertaa, poistetaan yhdestd kohdasta toiston valttamiseksi.

Nimi muutokset tehdddn myos yhteniiseen asiakirjaan.

— kaukaloruokinnassa annettavan lisirehun mairad koskeva rajoitus:

Virke
”Kaukaloruokinnassa annettavan lisirchun maaraa on rajoitettu vuotta ja vuorokautta kohti.”

poistetaan, koska tdma virke ei tuo mitddn uutta verrattuna eritelmédssd rajoituksen osalta jo esitettyihin enimmii-
sarvoihin.

Tdmd muutos tehdddn myds yhtendiseen asiakirjaan.

— tdydennysrehuannos:

Lisatddn ilmaus “tai viljan sivutuotteita”, jotta ei suljettaisi pois rehuseoksia, joiden etiketissd tismennetéin, ettd
niihin sisiltyy viljaa tai viljan sivutuotteita.

Tdmi muutos tehdddn myos yhtendiseen asiakirjaan.

— maantieteellisen alueen ulkopuolelta suoritettavia rehun ostoja rajoitetaan:

Virke "My6s rehun ostoja alueen ulkopuolelta rajoitetaan” poistetaan, koska ilman tavoitearvoa sithen ei sisilly

tosiasiallista rajoittavaa tekijad. Maantieteellisen alueen ulkopuolelta suoritettavien rehun ostojen rajoittamisesta
médritddn nimittdin voimassa olevan tuote-eritelmin seuraavassa maardyksessi:

"Nimityksen maantieteellisen alueen ulkopuolelta perdisin olevan rehun ja kuivatun sinimailasen maird on rajoi-
tettu 250 kg:aan karjaan kuuluvaa tdysikasvuista vuohta kohti vuodessa.”

Tdmi muutos poistetaan myos yhtendisestd asiakirjasta.

—  kuivatun sinimailasen péivittdistd antamista koskeva tapa:

Seuraava maarays:

”Kuivatun sinimailasen (alfalfa) maird saa olla enintddn 400 g karjaan kuuluvaa tdysikasvuista vuohta kohti pii-
véssd vahintddn kaksi kertaa annettuna, ja vastaava maird vuodessa saa olla enintdin 60 kg.”
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korvataan seuraavasti:

”Kuivatun sinimailasen mairiksi on rajoitettu karjaan kuuluvaa tdysikasvuista vuohta kohti 400 g pdivissi ja 60 kg
vuodessa.”

Velvollisuus antaa kuivattu sinimailanen kahdessa osassa poistetaan, koska pienten kerta-annosten vuoksi tima
varotoimenpide (joka otettiin kdyttoon, koska liian suuren typpimdirdn nauttiminen voi aiheuttaa alkaloosin, joka
on vakava aineenvaihduntatauti) ei ole perusteltu.

Tdmd muutos tehdddn myds yhtendiseen asiakirjaan.

—  kielletyt rehut:
Kohta

”Siilo- ja paalirchun sekd rehukaalien ja muiden sellaisten kasvien tai siementen kaytt6, jotka saattavat antaa mai-
dolle ikdvdn maun, on kielletty.”

korvataan seuraavasti:
”S4ilo- ja paalirehun sekd rehukaalien kaytto on kielletty.”

IImaus “ja muiden sellaisten kasvien tai siementen kdytto, jotka saattavat antaa maidolle ikdvin maun” ei ole tavoit-
teensa osalta tarpeeksi tismallinen, jotta se olisi helposti tarkastettavissa, minkd vuoksi se poistetaan.

Tdmi muutos tehdddn myos yhtendiseen asiakirjaan.

— GMO:eja koskevan kiellon sisdllyttiminen:

Lisdtdan kohta seuraavasti:

“Eldinten ruokinnassa sallitaan ainoastaan geneettisesti muuntelemattomat kasvituotteet, niiden sivutuotteet ja tay-
dennysrehut. Muuntogeenisten kasvien istuttaminen on kiellettyd SAN-tuotteen "Banon” valmistukseen tarkoitettua
maitoa tuottavien tilojen kaikilla viljelyaloilla. Kielto koskee kaikkia kasvilajeja, joita voidaan kdyttda tilan maidon-
tuotantoeldinten rehuna, ja kaikkia lajeja, jotka voisivat saastuttaa kyseiset rehukasvit.”

Tdamdn maidrdyksen ansiosta voidaan yhtdiltd sdilyttdd rehun perinteiset ominaispiirteet ja toisaalta eldinten ruokin-
nan perinteiset kdytinteet.

Tamd mddrdys lisitddn myos yhtendiseen asiakirjaan.

— rehun alkuperi:

Lisitddn yhtendiseen asiakirjaan kohta seuraavasti: "Rehujen alkuperdn osalta on todettava, ettd maantieteellisen alu-
een luontoon liittyvien tekijoiden vuoksi vikirehun tuotanto on hankalaa ja nurmirehun tuotanto on rajallista.
Koska vikirehun alkuperdi ei ole tismennetty, se saattaa olla perdisin maantieteellisen alueen ulkopuolelta. Perusra-
vinnon on oltava paddosin perdisin maantieteelliseltd alueelta, mutta vuohille voidaan antaa maantieteellisen alueen
ulkopuolelta perdisin olevaa kuivattua heindd. Vakirehun médrdn rajoittaminen ja kuivatun heindn, joka voi olla
perdisin maantieteellisen alueen ulkopuolelta, mairdn rajoittaminen merkitsevit sitd, ettd suurin osa rehusta on
perdisin maantieteelliseltd alueelta. Maantieteellisen alueen ulkopuolelta perdisin olevat médrit vuohta kohti vuo-
dessa saavat olla enintdin seuraavat:

— 250 kg tuoretta nurmirehua ja kuivattua sinimailasta, toisin sanoen noin 213 kg kuiva-ainetta (190 kg nurmi-
rehua, josta keskimdirin 84 prosenttia on kuiva-ainetta, vastaava mairi kuiva-ainetta on 160 kg, ja 60 kg kui-
vattua sinimailasta, josta keskiméddrin 89 prosenttia on kuiva-ainetta, vastaava maird kuiva-ainetta on 53 kg),

— 250 kg maantieteellisen alueen ulkopuolelta periisin olevaa vikirehua kuiva-aineena (vastaa 270 kg:aa raaka-
ainetta) vuohta kohti vuodessa.

Jos katsotaan, ettd vuohi syo rehua keskimiirin 1100 kg vuodessa, maantieteelliseltd alueelta perdisin olevan
rehun osuus on ndin ollen vahintddn 58 prosenttia (kuiva-aineena).”
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Tiamdn yhtendiseen asiakirjaan tehtdvin lisdyksen avulla voidaan osoittaa, ettd vuohien rehu on paidosin periisin
maantieteelliseltd alueelta. Rehu ei voi olla kokonaisuudessaan perdisin kyseiseltd alueelta kohdassa "Yhteys maan-
tieteelliseen alueeseen” kuvailtujen luonnon tekijéiden vuoksi.

— juoksetuslimpatila ja -aika:

Korvataan kohta

”Kaikki fysikaalinen tai kemiallinen kisittely on kielletty lukuun ottamatta suodattamista, jonka tarkoituksena on
poistaa makroskooppiset epapuhtaudet, jaihdytystd positiivisessa limpétilassa maidon siilyttimiseksi ja lammitta-
mistd enintddn 35 °Cieen ennen juoksetteen lisddmista.”

seuraavasti:

"Kaikki fysikaalinen tai kemiallinen kasittely on kielletty lukuun ottamatta suodattamista, jonka tarkoituksena on
poistaa makroskooppiset epapuhtaudet, jadhdytystd positiivisessa limpétilassa maidon siilyttdmiseksi ja limmitta-
mistd ennen juoksetteen lisddmista.”

Koska juoksetuslimpétilan vaihteluvili on tiukasti madritelty rekisterdidyssd eritelmassd 28. marraskuuta 2013
annetun asetuksen (EU) N:o 1211/2013 mukaisesti (29-35 °C) ja koska kdytettdvd maito on vuohen raakamaitoa,
lammityslampotilan vilikasite poistetaan tarpeettomana: kyseessd on maidon lammittdminen (jo madritellyssd 14m-
potilassa suoritettavaa) juoksetusvaihetta varten.

Korvataan maarays

"Maitotuotteiden valmistuksessa juoksete lisitddn enintddn nelja tuntia sen jilkeen, kun viimeiseksi lypsetty maito
on keritty.”

seuraavasti:

"Maitotuotteiden valmistuksessa juoksete lisitddn enintddn 18 tuntia sen jilkeen, kun maito on saapunut juustomei-
jerille, ja ennen pdivin viimeisen lypsyn keruuta seuraavan paivin keskipaivaa.”

Maitotuotteiden valmistuksessa noudatettavaa juoksutusaikaa muutetaan, jotta yritykset voivat mukauttaa jirjestel-
miinsi ottaakseen huomioon maidon keruun keston ja sen, ettd maitoa kiytetddn kunkin juoksetuksen yhteydessi
pienempi maird. Nykyisessd keruujirjestelmédssd maitoa kerdtdan yoaikaan. Pdivin viimeisen lypsyn maito keritdan
noin klo 2.30 ja juoksetetaan kokonaisuudessaan suuressa altaassa (1 000 litraa) jo klo 6.30 alkaen. Asianomaisten
karjankasvattajien lukumdairan vihentymisen ja pienten maitomadrien vuoksi on toivottavaa, ettd yotyotd rajoite-
taan ja ettd sallitaan maidon juoksetus klo 8 alkaen pienind médrind (80 litran altaat), mika voi pitkittdd toimenpi-
dettd keskipdivain asti.

— vaihe, jossa juusto asetetaan muotteihin
Korvataan kohta

"Muotteihin asettaminen tapahtuu heti heran erottamisen jilkeen. Juusto asetetaan muotteihin kisin. Jakelijan ja
moniosaisen muotin kaytto sallitaan. Muottien mekaaninen taytt6 on kielletty.”

seuraavasti:

"Muotteihin asettaminen tapahtuu heti heran erottamisen jilkeen. Juusto asetetaan muotteihin kisin. Jakelijan ja
moniosaisten muottien kdytto yhdessd muotituksen mekaanisen apuvilineen (altaan nostimen, kuljettimen) kanssa
sallitaan. Muottien tdysin mekaaninen tdyttd on kielletty; juoksetteella aikaansaadun juustouman asettaminen
moniosaisiin muotteihin edellyttdd ihmistyovoiman kayttoa.”

Jotta toimijat voisivat mukautua uusiin tekniikoihin, kyseisessd kohdassa tismennetiin, ettd mekaaninen avustami-
nen (altaan nostin, kuljetin) sallitaan vaiheessa, jossa juusto asetetaan muotteihin, mutta ettd juustouman asettami-
nen muotteihin edellyttdd ihmistyovoiman kiyttod ja muottien tdysin mekaaninen taytto on kielletty.

— vaihe, jossa suoritetaan valutus ja muotista poistaminen

Korvataan kohta

"Valutus suoritetaan vahintddn 20 °C:n lampotilassa. Muotista poistaminen tapahtuu 24-48 tunnin kuluttua siitd,
kun juustomassa on laitettu muottiin.”
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seuraavasti:

"Valutus suoritetaan vdhintddn 20 °C:n limpoétilassa 18—48 tunnin ajan alkaen siitd, kun juustomassa on laitettu
muottiin. Muotista poistaminen tapahtuu vasta kyseisen vaiheen pidtyttyd. Tdmin jdlkeen juustot kuivatetaan
vihintddn 13 °C:ssa vdhintddn 24 tuntia.”

Toimijoiden toiminnan ohjaamiseksi lisatddn vield kunkin tyovaiheen kesto (valutus 18-48 tuntia, kuivatus vahin-
tddn 24 tuntia) ja kuivatuslimpétila (vahintdan 13 °C), alan ammattikdytinnén mukaisesti.

— suolausaika

Suolausaika poistetaan, jotta toimijat voisivat mukauttaa sitd kdytetyn suolaveden suolapitoisuuden mukaan saman
tuloksen aikaansaamiseksi.

—  kypsytysvaihe

Korvataan kohta

"Juoksettamisen jilkeen suoritettavan kypsytyksen, jonka kesto on vdhintddn 15 piivdd, on tapahduttava maantie-
teelliselld alueella, ja se on kaksivaiheinen:

— Ennen juuston kddrimisté lehtiin paljasta tomme-juustoa kypsytetddn 5-10 pdivaa juoksettamisen jilkeen vihin-
tddn 8 °Cissa. Tamin vaiheen pédttyessd juuston pinnan on oltava tasaisen hyvin kehittyneen mikrobikasvuston
ja ohuen kermanvalkoisen kuoren peittdimd, ja juuston on oltava sisiltd notkeaa.

— Juuston lehtiin kédrimisen jilkeen juustoa kypsytetddn vahintddn 10 péivdd lehtiin kdarittynd 8-14 °Cissa. Kos-
teuspitoisuuden on oltava yli 80 prosenttia.”

seuraavasti:
"Juoksettamisen jilkeen suoritettava kypsytys, jonka kesto on vahintddn 15 pdivad, on kaksivaiheinen:

— Ennen juuston kddrimistd lehtiin paljasta tomme-juustoa kypsytetddn 5-10 paivéi juoksettamisen jilkeen vihin-
tadn 8 °C:ssa. Tamin vaiheen pédttyessd juuston pinnan on oltava tasaisen, hyvin kehittyneen mikrobikasvuston
peittama,

— Juuston lehtiin kddrimisen jdlkeen juustoa kypsytetddn vahintddn 10 pdivdd lehtiin kadrittynd 8-14 °Cissa.
Tdmdn vaiheen péittyessd juuston kuori on kermankeltainen tai kullanruskea. Kosteuspitoisuuden on oltava yli
80 prosenttia.”

Viittaus maantieteelliseen alueeseen on poistettu, koska se on tarpeeton eritelmin tdssd kohdassa. Kuoren kuvaus
on siirretty kypsytysvaiheen parametrien kuvauksen jilkeen ja yhdenmukaistettu tuotteen kuvausta koskevan koh-
dan kanssa. Juustomassan kuvaus poistetaan, koska titd kriteerid, joka edellyttdd juuston leikkaamista, ei tarkisteta
tdssd vaiheessa.

Korvataan kohta
Tuustot voidaan kastaa viinistd tai rypalesakasta valmistettuun viinaan ennen lehtiin kddrimista”.
seuraavasti:

"Juustot voidaan kastaa viinistd tai rypalesakasta valmistettuun viinaan tai ne voidaan sumuttaa sellaisella ennen
lehtiin kddrimista.”

Kédytannon, jonka mukaan juusto kastetaan viinistd tai rypilesakasta valmistettuun viinaan, oheen on lisitty kiy-
tdnto, jonka mukaan juusto sumutetaan viinistd tai rypalesakasta valmistetulla viinalla; nailld kahdella menetelmalla
saadaan vertailukelpoiset tulokset.

5.6 Yhteys maantieteelliseen alkuperddn

Kohta "Tiedot, joista selvidd yhteys maantieteelliseen alueeseen” on laadittu kokonaan uudelleen, jotta Banon-juus-
ton yhteys maantieteelliseen alueeseen tuotaisiin selkeimmin esiin ilman, ettd yhteys muuttuu sisall6ltddn ja ilman,
ettd tietoja poistetaan. Ndin tuodaan esiin erityisesti yhteys maantieteelliseen alueeseen, joka Vilimeren ilmaston
ansiosta soveltuu hyvin vuohenkasvatukseen ja luonnonlaiduntamiseen, sekd Banon-juuston valmistamisen ja kyp-
syttdmisen edellyttdma erityinen taitotieto.
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Ensimmaisessd kohdassa kuvataan "Maantieteellisen alueen erityisyyttd” ja toistetaan maantieteellisen alueen luon-
toon liittyvit ja inhimilliset tekijat korostaen vuohenkasvatuksen ja juustonvalmistuksen erityisté taitotietoa.

Toisessa kohdassa kuvaillaan "Tuotteen erityisyyttd” korostaen joitakin tuotteen kuvaukseen sisillytettyjd seikkoja.

Lopuksi viimeisessd kohdassa selitetddn "Syy-yhteyttd”, toisin sanoen luonnon ja inhimillisten tekijoiden ja tuotteen
vilistd vuorovaikutusta.

SAN:n tuote-eritelmdssd oleva kuvaus yhteydestd maantieteelliseen alkuperddn toistetaan kokonaisuudessaan yhte-
ndisen asiakirjan 5 kohdassa.

5.7 Merkinndt

Kohdassa "Merkintojd koskevat erityistiedot” juustoihin liittyvé ilmaus "d’appellation” (alkuperdnimitys) poistetaan,
koska kyseinen kohta ja laajemmin tdmi tuote-eritelmi koskevat ainoastaan alkuperanimityksen saaneita juustoja;
kyseessd on ndin ollen tarpeeton ilmaus.

Tami muutos tehddan myos yhtendiseen asiakirjaan.

5.8 Muut muutokset

Kohdassa "Hakijaryhma” ryhmdn yhteystiedot saatetaan ajan tasalle.

Kohdassa "Valvontaelinten viitetiedot” virallisten elinten nimi ja yhteystiedot péivitetddn. Kyseisessd kohdassa maini-
taan Ranskan toimivaltaisten valvontaviranomaisten yhteystiedot: Institut national de la qualité et de l'origine (laa-
tumerkeisti ja alkuperdnimityksistd vastaava virasto, INAO) ja Direction générale de la concurrence, de la consom-
mation et de la répression des fraudes (kilpailu-, kuluttaja- ja petostentorjuntavirasto, DGCCREF). Lisdtddn maininta
siitd, ettd varmennuslaitoksen nimi ja yhteystiedot ovat saatavilla INAO:n verkkosivustolla ja Euroopan komission
tietokannassa.

Taulukko, jossa esitetddn tirkeimmat tarkastettavat kohdat, saatetaan ajan tasalle tehdyn muutoksen (enimmdislim-
mityslampétilan poistaminen) huomioon ottamiseksi, ja lisdtddn voimassa olevan tuote-eritelmdn mukaisesti yksi
tarkastettava paikohta, joka koskee maidon laatua (tdysrasvainen raakamaito, toisin sanoen maito, jonka valkuais-
ja rasvapitoisuutta ei ole vakioitu).

YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Banon”
EU-nro: PDO-FR-0290-AMO02 - 10.1.2018
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi tai nimet

"Banon”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji
Luokka 1.3. Juusto

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Banon on tdysrasvaisesta vuohen raakamaidosta valmistettu pehmei juusto. Se valmistetaan nopealla hyytymiselld
(juoksetteella aikaansaatu juustouma). Kypsytetty juusto kadritddn luonnollisiin jalokastanjan ruskeisiin lehtiin (eli
peitetddn kokonaisuudessaan niilld) ja sidotaan siteittdin 6—12 kertaan luonnonraffianiinestd tehdylld nauhalla.



C177/10 Euroopan unionin virallinen lehti 23.5.2019

Vihintddn 15 kypsytyspéivin jilkeen, joista 10 lehtiin kdarittynd, Banon on massaltaan tasalaatuinen, kermamai-
nen, samettinen ja notkea. Sen kuori on lehtien alta kermankeltainen tai kullanruskea. Banon-juustolle ovat ominai-
sia erityisesti vuohista johtuvat eldinperdiset makuvivahteet, joihin liittyy usein ammoniakin ja aluskasvillisuuden
aromeja, niin ettd jilkimaku on kevyesti kirped. Se on koostumukseltaan samettinen ja suutuntumaltaan pehmea.
Juuston halkaisija lehtineen on 75-85 mm, korkeus 20-30 mm ja nettopaino ilman lehtid kypsytysajan jilkeen
90-110 g.

Juustossa on oltava kuivauksen jalkeen vihintddn 40 g kuiva-ainetta ja 40 g rasvaa 100:aa juustogrammaa kohti.

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

Vuohien perusravinnon on oltava pddosin perdisin maantieteelliseltd alueelta. Se koostuu yksinomaan nurmi- ja/tai
vapaasta luonnonlaiduntamisesta sekd palko- ja/tai heindkasveista ja/tai luonnonvaraisista kasveista saadusta, asian-
mukaisesti sdilotystd kuivatusta rehusta.

Heti kun sddolot ja kasvillisuuden kasvuvaihe sallivat, vuohet on laskettava nurmilaitumelle ja/tai vapaalle luonnon-
laitumelle. Niiden on laidunnettava sddnnollisesti vihintddn 210 péivdd vuodessa.

Ne laiduntavat

— luonnonlaitumilla, joilla kasvaa luonnonvaraisia yksi- tai monivuotisia puita, pensaita ja heinikasvilajeja;
— pysyvilla laitumilla, joilla kasvaa kotoperdisid kasvilajeja;

— lyhytikaisilld laitumilla, joilla kasvaa heind- ja palkokasveja ja sekalaisia lajeja.

Neljan kuukauden ajan vuodessa vuohien on saatava laitumelta pddosa tarvitsemastaan korsirehusta.

Ajanjaksolla, jolla karkearehuannoksen on koostuttava padosin laiduntamisesta, kuivatun heindn méiri saa olla
enintddn 1,25 kg pdivissd karjaan kuuluvaa tdysikasvuista vuohta kohti.

Kuivatun heinin kokonaismaird rehussa saa olla enintddn 600 kg vuodessa karjaan kuuluvaa tédysikasvuista vuohta
kohti.

Tuoreen nurmirehun antaminen kaukaloruokintana sallitaan ainoastaan 30 ei-perakkdisend pdivind vuodessa.

Taydennysrehun mdairaksi on rajoitettu karjaan kuuluvaa tdysikasvuista vuohta kohti 800 g piivissd ja 270 kg
vuodessa.

Vuotuisen tdydennysrehuannoksen on sisillettdvd vahintdin 60 prosenttia viljaa tai viljan sivutuotteita. Kuivatun
sinimailasen mdiriksi on rajoitettu karjaan kuuluvaa tdysikasvuista vuohta kohti 400 g péivissi ja 60 kg vuodessa.

Nimityksen maantieteellisen alueen ulkopuolelta periisin olevan rehun ja kuivatun sinimailasen maird on rajoitettu
250 kg:aan karjaan kuuluvaa tdysikasvuista vuohta kohti vuodessa.

Siilo- ja paalirehun sekd rehukaalien kaytto on kielletty.

Eldinten ruokinnassa sallitaan ainoastaan geneettisesti muuntelemattomat kasvituotteet, niiden sivutuotteet ja téy-
dennysrehut. Muuntogeenisten kasvien istuttaminen on kiellettyd SAN-tuotteen "Banon” valmistukseen tarkoitettua
maitoa tuottavien tilojen kaikilla viljelyaloilla. Kielto koskee kaikkia kasvilajeja, joita voidaan kdyttda tilan maidon-
tuotantoeldinten rehuna, ja kaikkia lajeja, jotka voisivat saastuttaa kyseiset rehukasvit.

Tilalla vuohikatraan ravinnoksi tarkoitetun tosiasiallisen rehualan on oltava vahintddn 1 hehtaari luonnonniittyd
ja/tai viljeltyd laidunta kahdeksaa vuohta kohti ja 1 hehtaari vapaata kasvatusalaa kahta vuohta kohti.

Rehujen alkuperdn osalta on todettava, ettd maantieteellisen alueen luonnon tekijoiden vuoksi vikirehun tuotanto
on hankalaa ja nurmirehun tuotanto on rajallista. Koska vikirehun alkuperdd ei ole tismennetty, se saattaa olla
perdisin maantieteellisen alueen ulkopuolelta. Perusravinnon on oltava padosin periisin maantieteelliseltd alueelta,
mutta vuohille voidaan antaa maantieteellisen alueen ulkopuolelta perdisin olevaa kuivattua heinia.
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Vikirehun médrdn rajoittaminen ja kuivatun heinin, joka voi olla perdisin maantieteellisen alueen ulkopuolelta,
médrdn rajoittaminen merkitsevat sitd, ettd suurin osa rehusta on perdisin maantieteelliseltd alueelta.

Maantieteellisen alueen ulkopuolelta perdisin olevat mairit vuohta kohti vuodessa saavat olla enintddn seuraavat:

— 250 kg tuoretta nurmirehua ja kuivattua sinimailasta, toisin sanoen noin 213 kg kuiva-ainetta (190 kg nurmi-
rehua, josta keskiméddrin 84 prosenttia on kuiva-ainetta, vastaava madrd kuiva-ainetta on 160 kg, ja 60 kg kui-
vattua sinimailasta, josta keskimidrin 89 prosenttia on kuiva-ainetta, vastaava maird kuiva-ainetta on 53 kg),

— 250 kg maantieteellisen alueen ulkopuolelta periisin olevaa vikirehua kuiva-aineena (vastaa 270 kg:aa raaka-
ainetta) vuohta kohti vuodessa.

Jos katsotaan, ettd vuohi syo keskimdirin 1100 kg vuodessa, maantieteelliseltd alueelta perdisin olevan rehun
osuus on ndin ollen vdhintddn 58 prosenttia (kuiva-aineena).

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselli alueella

Maito on tuotettava ja juustot on valmistettava ja kypsytettdvd 4 kohdassa yksil6idylld maantieteelliselld alueella.

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

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

Jokaisessa kaupan pidettdvissd juustossa on oltava oma etikettinsd, johon on merkitty alkuperdnimityksen nimi
kirjasinkoolla, joka on vihintddn yhtd suuri kuin kaikissa muissa etiketissd olevissa merkinnoissa.

EU:n SAN-tunnus on merkittava kaikkien sellaisten juustojen etiketteihin, joilla on lupa kiyttdd suojattua alkuperi-
nimitystd "Banon”.

Nimed "Banon” on ehdottomasti kaytettdva laskuissa ja muissa kaupallisissa asiakirjoissa.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Maantieteellinen alue kisittdd seuraavat kunnat:

Alpes-de-Haute-Provencen departementti (04)

Seuraavat kunnat kokonaisuudessaan: Aiglun, Allemagne-en-Provence, Archail, Aubenas-les-Alpes, Aubignosc,
Banon, Barras, Beaujeu, Bevons, Beynes, Bras-d’Asse, Brunet, Céreste, Champtercier, Chateaufort, Chateauneuf-
Miravail, Chateauneuf-Val-Saint-Donat, Chateauredon, Clamensane, Cruis, Curel, Dauphin, Digne-les-Bains, Draix,
Entrepierres, Entrevennes, Esparron-de-Verdon, Estoublon, Fontienne, Forcalquier, Hautes-Duyes, La Javie, La Motte-
du-Caire, Lardiers, La Rochegiron, Le Brusquet, Le Castellard-Mélan, Le Castellet, Le Chauffaut-Saint-Jurson, L'Escale,
Les Omergues, U'Hospitalet, Limans, Malijai, Mallefougasse-Auges, Mallemoisson, Mane, Marcoux, Mézel, Mirabeau,
Montagnac-Montpezat, Montfuron, Montjustin, Montlaux, Montsalier, Moustiers-Sainte-Marie, Nibles, Niozelles,
Noyers-sur-Jabron, Ongles, Oppedette, Peipin, Pierrerue, Pierrevert, Puimichel, Puimoisson, Quinson, Redortiers,
Reillanne, Revest-des-Brousses, Revest-du-Bion, Revest-Saint-Martin, Riez, Roumoules, Sainte-Croix-a-Lauze, Sainte-
Croix-du-Verdon, Saint-Etienne-les-Orgues, Saint-Jeannet, Saint-Julien-d’Asse, Saint-Jurs, Saint-Laurent-du-Verdon,
Saint-Maime, Saint-Martin-de-Bromes, Saint-Martin-les-Eaux, Saint-Michel-I'Observatoire, Saint-Vincent-sur-Jabron,
Salignac, Saumane, Sigonce, Simiane-la-Rotonde, Sisteron, Sourribes, Thoard, Vachéres, Valbelle, Valernes, Villemus,
Volonne.

Kunnat, jotka kuuluvat vain osittain maantieteelliseen alueeseen: Chateau-Arnoux-Saint-Auban, Ganagobie, Gréoux-
les-Bains, La Brillanne, Les Mées, Lurs, Manosque, Montfort, Oraison, Peyruis, Valensole, Villeneuve, Volx;

ndiden kuntien osalta maantieteelliseen alueeseen kuuluvien osien rajat on merkitty kyseisten kuntien kunnanviras-
tolle toimitettuihin karttoihin.

Hautes-Alpesin departementti (05)

Barret-sur-Méouge, Bruis, Chanousse, Val Buéch-Méouge (Chateauneuf-de-Chabren entisen kunnan alueen osalta),
Eourres, Etoile-Saint-Cyrice, Garde-Colombe, La Piarre, Laragne-Montéglin, Le Bersac, LEpine, Méreuil, Montclus,
Montjay, Montmorin, Montrond, Moydans, Nossage-et-Bénévent, Orpierre, Ribeyret, Rosans, Saint-André-de-
Rosans, Sainte-Colombe, Sainte-Marie, Saint-Pierre-Avez, Saléon, Salérans, Serres, Sigottier, Sorbiers, Trescléoux.
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Dromen departementti (26)

Aulan, Ballons, Barret-de-Lioure, Eygalayes, Ferrassieres, Izon-la-Bruisse, Laborel, Lachau, La Rochette-du-Buis,
Mévouillon, Montauban-sur-'Ouvéze, Montbrun-les-Bains, Montfroc, Montguers, Reilhanette, Rioms, Saint-Auban-
sur-I'Ouveze, Séderon, Vers-sur-Méouge, Villebois-les-Pins, Villefranche-le-Chateau.

Vauclusen departementti (84)

Aurel, Auribeau, Buoux, Castellet, Gignac, Lagarde-d’Apt, Monieux, Saignon, Saint-Christol, Saint-Martin-de-
Castillon, Saint-Trinit, Sault, Sivergues, Viens.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Banon-juusto on alun perin lihtoisin samannimisen kunnan ympirilld sijaitsevalta Haute-Provencen alueelta. Se on
keskikorkeaa kuivaa vuoristoaluetta, jonka maisema muodostuu kukkuloista ja ylitasangoista, ja sielld vallitsee Vali-
meren ilmasto.

Alueelle on ominaista veden vihdinen saatavuus. Pohjavesi on hyvin syvilld, ja pintavesi riippuu satunnaisista ja
erittdin epdsdannollisistd sateista, jotka ajoittuvat padasiassa syksyyn ja keviiseen. Kesdisin vettd on hyvin niukasti.

Alueen maaperd on erittdin karua. Se muodostuu padosin vettd lipdisevistd kalkkikivestd ja imee itseensd helposti
sataneen veden.

Kasvillisuudessa vaihtelevat harvakasvuiset metsikot, joissa esiintyy aleponmantyd, tammea, vérihernettd, puksi-
puuta ja aromikasveja, vesakkoa ja pensaikkoa kasvavat nummet ja keskikorkean ylingén kuivan, aurinkoisen ja
talvisin usein melko viiledn Vilimeren ilmaston ankariin olosuhteisiin sopeutuneet viljelykasvit. Ymparisto tarjoaa
suotuisat puitteet vuohien luonnonlaiduntamiselle.

Alueen ympiristoolojen vuoksi sen elinkeinoeldmassi korostuvat laiduntaminen ja heikkosatoiset viljelykasvit.

Vuohien ruokinnan perustana ovat laitumet ja muut rehualat. Kasvattajat ovat kehittineet erityisen tuotantojérjes-
telmdn, jossa hyodynnetddn luonnon vuohenkasvatukselle tarjoamia monipuolisia resursseja. Laiduntamisessa
yhdistyvit luonnonniityt, metsdt ja typped sisiltavit palkokasvit. Useimmat kasvattajat paimentavat vuohiaan, jol-
loin he voivat laitumella tarjolla olevan rehun méirdn ja vuodenaikojen mukaan tiydentdd eldinten rehunsaantia
antamalla niiden laiduntaa niityill3, joilla viljellddn esparsettia tai sinimailasta.

Provence kuuluu juoksettamalla valmistettujen juustojen alueeseen toisin kuin Pohjois-Ranska, jossa kiytetdin
enemman maitohappokdymiseen perustuvaa menetelmid (hidas n. 24 tuntia kestdvd hyytyminen). Jo 1400-luvulla
kuningas René Anjoulaiselle tarjottiin tillaisia pienid pehmeitd juustoja (présurs); viittaus juoksetteeseen (présure)
on ilmeisen selv.

Provencessa perinteisesti kéytetyissd muoteissa oli suuret reidt, mikd osoittaa, ettd juustouma oli saatu juoksetta-
malla (maitohappokédymiselld saatu juustouma valuisi pois tillaisista muoteista).

Tyypilliselld tavalla kddrid Banon-juusto lehtiin on kaksi tavoitetta. Se vaikuttaa sekd juuston sdilymiseen ettd sen
valmistukseen parantamalla toisaalta sen sdilyvyytti ja toisaalta sen laatua.

Jalostettaessa tuote kddritddn jalokastanjan lehtiin. Tdmi tekee tomme-tyyppisestd juustosta Banon-juuston. Lehdet
eristavit ilmaa ja toimivat apuaineena, jonka ansiosta juuston aromaattiset -erityisominaisuudet paisevit
kehittymaan.

Vaikka juustoon voidaan yhdistdd monia kasviperdisid aineksia (viinikdynnos, jalokastanja, plataani, saksanpahkina
jne.), nimenomaan jalokastanjan lehtien kiytto on vakiintunut niiden rakenteen kestdvyyden ja niiden sisdltimin
tanniinin vuoksi.

Banon-juuston historia alkoi 1800-luvulla. Koska maaperdn viljelyominaisuudet ovat heikot, talonpojat pyrkivat
hy6dyntimiidn mahdollisimman hyvin ympiriston tarjoamat niukat luonnonvarat. Muutamilla olosuhteiltaan suo-
tuisilla aloilla harjoitettiin sekalaista kotitarveviljelyd, ja metsien ja nummien luonnosta haettiin puuta, riistaa, sie-
nid, marjoja ja hedelmid, tryffeleitd ja laventelia. Sikojen ja kanojen lisaksi jokaisella perheelld oli myos vdhin lam-
paita ja vuohia. Nimi eldimet tdydensivdt hyvin toisiaan niin laiduntamisessa kdyttdmalla hyvikseen nummien ja
niitd reunustavien metsikdiden aluskasvillisuutta kuin taloudellisesti. Lampaita kdytettiin lihantuotantoon, ja vuo-
hista, "k6yhin lehmistd”, saatiin maitoa, jota kiytettiin sekd perheen ravinnoksi ettd juustojen valmistukseen, mika
oli ainoa keino siilyttdd pidempéddn sen ravintoarvo.
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Juustoja  valmistettiin aluksi omaan kayttoon, ja yliméddrdiset juustot toimitettiin myytaviksi paikallisilla
markkinoilla.

Lure-vuorten ja Albionin tasangon muodostaman alueen maantieteellisessd keskiossd ja tdrkeiden kulkureittien ris-
teyskohdassa sijaitseva Banon, kantonin hallinnollinen keskus, oli myos merkittavi juustomarkkinapaikka.

Lehtiin kaaritty vuohenjuusto yhdistetddn Banoniin ensimmdisen kerran Marius Morardin teoksessa "Cuisiniére pro-
vencale” vuodelta 1886.

Toisen maailmansodan jilkeen juustonvalmistusmenetelmat kehittyivit vahitellen. Vuohenkasvatuksessa erikoistut-
tiin ja siirryttiin pois kotitarvevalmistuksesta. Kun aikaisemmin juustoja tuotettiin oman perheen tarpeisiin ja
ainoastaan ylimdardiset juustot myytiin, nyttemmin juustoja tuotetaan ensisijaisesti myyntiin ja vain ylijadma kayte-
tdan omiin tarpeisiin.

MARIOTTININ tutkimuksen "A la Recherche d’'un fromage: le Banon éléments d’histoire et d’ethnologie” mukaan
Banonin juustouma on aina saatu juoksettamalla, ja se on edelleen yksi harvoista talli menetelmilld valmistetuista
juustoista.

Banon on tdysrasvaisesta vuohen raakamaidosta valmistettu pehmei juusto. Se valmistetaan nopealla hyytymiselld
(juoksetteella aikaansaatu tai pehmed juustouma). Kypsytetty juusto kadritddn luonnollisiin jalokastanjan ruskeisiin
lehtiin (eli peitetddn kokonaisuudessaan niilld) ja sidotaan siteittdin 6-12 kertaan luonnonraffianiinestd tehdylla
nauhalla.

Banon-juustolle ovat ominaisia
— lehtien alta kermankeltainen tai kullanruskea kuori;
— samettinen ja suutuntumaltaan pehmeé koostumus.

— erityisesti vuohista johtuvat eldinperdiset vivahteet, joihin liittyy usein ammoniakin ja aluskasvillisuuden aro-
meja, niin ettd jalkimaku on kevyesti kirpei.

Maantieteelliselld alueella tuntuu Vilimeren ilmaston vaikutus. Maaperd on karua ja muodostuu pédosin kalkkiki-
vestd, joka esiintyy usein aivan pinnassa ja jonka vedenpidityskyky on hyvin heikko. Naisti tekijoistd johtuen kas-
villisuus on usein pensaikkomaista ja muodostuu piikkiherneesti, orapihlajasta, oratuomesta, kistuksesta, katajasta,
laventelista, kyntelistd, timjamista ja muista yrttikasveista sekid jalokastanjasta. Ympdristo soveltuu erinomaisesti
vuohenkasvatukseen ja luonnonlaiduntamiseen.

Pehmein juustouman kayttoon liittyvd menetelmd johtuu ilmasto-olosuhteista (ympér6ivan ilman korkea lampétila
ja kuivuus). Maidon jidhdyttdminen ja pitdminen alhaisessa limpéotilassa ilman erityistd tekniikkaa, jotta maitohap-
poentsyymit saisivat vaikuttaa, olisi itse asiassa mahdotonta tilld alueella aiheuttamatta vaaraa maidon hapantumi-
sesta. Sen vuoksi maidon muuttaminen juustoumaksi, toisin sanoen sen hyytyminen, on saatava aikaan kayttamalla
juoksetetta.

Juustojen kadriminen lehtiin mahdollisti saatavuuden koko vuoden ajan, ja sen avulla selvittiin etenkin talvikau-
desta, jolloin vuohista ei saatu maitoa.

Banon on syntynyt kaikkien seuraavien tekijoiden yhteisvaikutuksesta: laajaperiiseen vuohenkasvatukseen soveltuva
karu ympiristd, jota ihminen on osannut hyodyntdd, sekd kuuma ja kuiva ilmasto, joka on luonnollisella tavalla
johtanut juustouman saamiseen juoksetteen avulla ja juustojen kddrimiseen lehtiin niiden sdilyvyysajan
pidentdmiseksi.

Eritelmin julkaisutiedot

(Komission tdytintdonpanoasetuksen (EU) N:o 668/2014 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-3ab11b39-00cf-48{7-a2b3-ac5¢71b90836
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