C 280/20

Euroopan unionin virallinen lehti

23.11.2007

MUUT ILMOITUKSET

KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintéjen ja alkuperdnimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 509/2006 8 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu hakemuksen
julkaiseminen

(2007/C 280/10)

Tamd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 509/2006 9 artik-
lassa tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tistd
julkaisemisesta.
MUUTOSHAKEMUS
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 509/2006
Asetuksen 11 artiklan ja 19 artiklan 3 kohdan mukainen muutoshakemus
”"PANELLETS”
EY nro: ES/TSG/107/0018/29.10.2003
1. Hakijaryhmittymi

Ryhmittymin nimi: Federaci6 Catalana de Patisseria

Osoite: Avda Gaudi 28, 1° 2a
Puhelin: (34) 93 34 80 90 47
Faksi: (34) 93 436 28 46
Sihkopostiosoite: ~ —

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Espanja

3. Eritelmin otsake, johon muutos vaikuttaa

O Tuotteen nimi

O Nimen varaaminen (neuvoston asetuksen (EY) N:o 509/2006 13 artiklan 2 kohta)
X Tuotantomenetelmi

X Tuotteen kuvaus

X Muu: Erityisluonnetta koskevat vihimmadisvaatimukset ja tarkastusmenettelyt

4.  Muutosten tyyppi

X Rekisterdidyn APT:n eritelmdn muutos

O Eritelman valiaikainen muutos, joka johtuu viranomaisten asettamista pakollisista terveys- tai kasvin-
suojelutoimista (asetuksen (EY) N:o 509/2006 11 artiklan 3 kohta) (esitettdvd todisteet ndistd
toimista)
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5.1

5.2

5.3

Muutokset
Tuotantomenetelmd

Kyseessi oleva tuote on huomattavasti monipuolisempi kuin komissiolle toimitetussa alustavassa eritel-
missi esitettiin. Tuotteen valmistamiseen kéytetdin monenlaisia paikallisia menetelmid, jotka rikastut-
tavat tuotetta.

Perusmarsipaanista valmistetut panellets-leivokset

Kuvattujen panellets-leivosten luettelo ei ole tyhjentava: erityyppisten panellets-leivosten kuvauksia on
pidettdvd suuntaa-antavina, koska jokainen leipuri valmistaa omaleimaisia tuotteita. Tuotteella on
kuitenkin aina oltavat samat ainesosia ja makua koskevat perusominaisuudet.

Kookospohjaiset panellets-leivokset

Korvataan ilmaisu "munanvalkuaista” ilmaisulla "munaa”.

Hasselpdhkindpohjaiset panellets-leivokset

Korvataan ilmaisu "munanvalkuaista” ilmaisulla "munaa”.

Karkeasta marsipaanista valmistetut panellets-leivokset
Korvataan ilmaisu "munanvalkuaista” ilmaisulla "munaa”.

IImaisun "munanvalkuaista” korvaaminen ilmaisulla yksi "kokonainen muna sekd mahdollisesti vettd”
johtuu siité, ettd sen jilkeen kun panellet-leivoksia koskeva asetus julkaistiin Euroopan unionin virallisessa
lehdessd, kavi ilmi, ettd monien leipureiden mukaan leivoksista tuli erittdin kuivia, jos valmistuksessa
kéytettiin munanvalkuaista.

Kokonaisella kananmunalla (valkuainen ja keltuainen) ei ole samaa vaikutusta, koska sen lisdksi, ettd
muna antaa tuotteelle makua, keltuainen pitdd sen kosteana. Tuloksena on leivoksia, joiden muoto on
yhdenmukaisempi ja joiden ulkoniké téyttdd paremmin kuluttajien odotukset. Lisdksi perusmarsipaanin
tai panellet-leivosten eri lajien valmistuksessa kiytetyissd manteleissa oleva 6ljy saattaa aiheuttaa sen, ettd
massasta tulee liian pehmedd (riippuen manteleiden Oljyisyydestd, lajista, idstd, sadonkorjuusta jne.).
Kokonaisen kananmunan (valkuainen ja keltuainen) lisidmiselld on titd ehkdisevd vaikutus, ja tuotteesta
tulee tasaisempi.

Tuotteen kuvaus

Fysikaalis-kemialliset ominaisuudet

Ainoastaan keinotekoisten vériaineiden lisddminen on kielletty. Luonnollisten vériaineiden lisddminen on
sallittua. Kyseessd oli virhe, ja katsomme, ettd timdn muutoksen ei pitdisi aiheuttaa ongelmia, koska se
ei vaikuta kyseisen kisityond valmistettavan tuotteen laatuun eikd perinteiseen luonteeseen. Erilaiset
tutkimukset ovat osoittaneet, ettd kuluttajien suhtautuminen tiettyyn elintarvikkeeseen riippuu suuressa
mdadrin sen ulkondostd ja siten sen véristd. Tamd on merkittavin peruste viriaineiden kéyttamiselle ravin-
nossa. Viriaineet eivit paranna tuotteen sdilyvyyttd tai ravintoarvoa, vaan tarkoituksena on antaa tuot-
teelle houkuttelevampi ulkondké tai korvata valmistusprosessin aikana menetettyd virid. Panellets-
leivokset valmistetaan kasityond, joten niiden aistinvaraiset ominaisuudet vaihtelevat enemmin kuin
teollisten tuotteiden. Taman vuoksi leipurit katsovat, ettd leivoksissa on voitava kdyttdd hedelmi- ja
kasvipohjaisia viriaineita, joiden avulla voidaan korjata valmistusprosessin aikana tapahtuneet virien
havikit tai muutokset, mutta ei keinotekoisia vériaineita, jotka heikentiisivit tuotteen laatua.

Erityisluonnetta koskevat vahimmdisvaatimukset ja tarkastusmenettelyt

Adjektiivin “pdivittdinen” poistaminen kohdasta, joka koskee velvoitetta pitda
kirjaa leivosten tuotannosta

Adjektiivin "péivittdinen” poistamiselle kohdasta, joka koskee velvoitetta pitdd kirja panellets-leivosten
tuotannosta, on perusteena itse tuotantoprosessi, joka tapahtuu kahdessa selkeisti miritellyssd, toisiaan
seuraavassa vaiheessa. Ensimmadisessd vaiheessa valmistetaan perusmarsipaani tai hieno marsipaani.
Tdmad vaihe kestdd yhden tai kaksi pdivdd tuotantomédristi ja leipurista riippuen. Tdman jdlkeen seuraa
toinen vaihe, jossa valmistetaan erilaiset panellets-lajit. Leipurit katsovat sen vuoksi, ettei ole tarkoituk-
senmukaista mainita panellets-leivosten tuotannon paivittiistd kirjanpitoa. Vaikka leivokset ovat lopul-
linen tuote, tuotantoprosessi alkaa paivad tai jopa kahta pdivdd aiemmin, kun perusmarsipaani valmiste-
taan.
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4.1
4.2

PAIVITETTY TUOTE-ERITELMA
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 509/2006
”"PANELLETS”

EY nro: ES/TSG/107/0018/29.10.2003

Jisenvaltion toimivaltainen viranomainen:

Nimi: Subdireccién General de Sistemas de Calidad Diferenciada. Direccién General de Alimen-
tacion. Secretarfa General de Agricultura y Alimentacion del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion.

Osoite: Paseo Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Puhelin:  (34) 913 47 53 97 — (34) 913 47 52 98
Faksi: (34) 913 47 54 10 — (34) 913 47 51 70
Sahkoposti: - sgcaproagro@mapya.es

Hakijaryhmittymi:
Nimi: Federaci6é Catalana de Pastisseria
Osoite: Avda Gaudi 28, 1°, 2a
E-08025 Barcelone
Puhelin: (34) 93 348 09 47
Faksi: (34) 93 436 28 46
Sihkoposti:  —

Kokoonpano: Tuottaja/fjalostaja ( X ) muut ()

Tuotelaji:

Luokka 2.3: Makeis-, leipomo-, konditoria- ja keksituotteet

Tavaraerittely:

Nimi: “Panellets”

Kuvaus ja valmistusmenetelmd: Panellets-leivokset ovat pienid, erimuotoisia, marsipaanista sekd niille
tyypillisen maun ja tuoksun antavista aineksista valmistettuja leivoksia.

Kolmesta erilaisesta marsipaanilaadusta — perusmarsipaanista, karkeasta marsipaanista ja hienosta
marsipaanista — voidaan valmistaa suuri maari erilaatuisia panellets-leivoksia.

Hedelmii sisiltavien panellets-laatujen massaan voidaan lisitd hedelmévalmistetta (hilloa tai marme-
laatia) ja makua voidaan vahvistaa kiyttimilli aromivahventeita. Tirkkelyksen (peruna, bataatti),
omenan, sidilonti- tai vériaineiden kaytto on kaikissa tapauksissa kielletty.

PERUSMARSIPAANISTA VALMISTETUT PANELLETS-LEIVOKSET

Seuraavassa kuvataan yleisimmit panellets-leivoslaadut. Luettelo ei ole taydellinen. Eri tyyppisten panel-
lets-leivosten kuvauksia on pidettdvd suuntaa-antavina, ja jokaisella leipurilla on mahdollisuus valmistaa
omaleimaisia tuotteita, kunhan tuotteen ainesosia ja makua koskevat perusominaisuudet siilyvit.

Marsipaanimassan valmistuksessa jokaista kiloa kuorittuja ja hienoksi rouhittuja manteleita kohden lis-
tddn kilo sokeria ja yksi kokonainen muna sekd mahdollisesti vettd. Ainekset sekoitetaan hyvin ja seos
jatetddn tasaantumaan 24 tunniksi, jotta seoksesta tulisi tasalaatuista. Seuraavassa vaiheessa muotoillaan
leivokset ja lisitddn vériaineet. Manteleiden osuutta voidaan lisitd edelldi mainitusta. Yleisimmat panel-
lets-leivosten laadut ovat seuraavat:
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a)

Mannynsiemen:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitddn 10 grammaa raastettua sitruunankuorta. Marsipaani-
massa jactaan noin 20 gramman annoksiin, jotka kuorrutetaan kananmunassa kostutetuilla mannyn-
siemenilld. Annokset muotoillaan pallonmuotoisiksi leivoksiksi ja sivellddn kananmunalla. Leivokset
paistetaan uunissa, jonka limpétila on 280-290 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Kullanruskeaksi paahtunut
Koostumus Paahtunut ulkokuori

Tuoksu Mannynsiemen ja sitruuna

Maku Minnynsiemen ja mantelimarsipaani
Manteli:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitddn 10 grammaa raastettua sitruunankuorta. Marsipaani-
massa jaetaan noin 20 gramman annoksiin, jotka kuorrutetaan kananmunassa kostutetulla manteli-
rouheella. Annokset muotoillaan pitkulaisiksi, pyoredhkoiksi leivoksiksi ja sivellidn kananmunalla.
Leivokset paistetaan uunissa, jonka lampaétila on 260-270 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Kullanruskeaksi paahtunut
Koostumus Pehmei sisus

Tuoksu Vanilja

Maku Mantelirouhe

Kookos:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitd4dn 150 grammaa raastettua kookosta, 150 grammaa poly-
sokeria ja 100 grammaa kananmunaa. Marsipaanimassasta muotoillaan noin 25 gramman painoisia
karkeita, teravakarkisen kukkulan muotoisia leivoksia. Leivokset paistetaan uunissa, jonka limpdtila
on 260-270 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Hehkuva

Koostumus Kevyesti paahtunut ulkokuori ja pehmei sisus
Tuoksu Kookos

Maku Kookos ja manteli

Hasselpdhkina:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitddn 150 grammaa paahdettua hasselpihkindjauhetta,
150 grammaa polysokeria ja 100 grammaa kananmunaa. Marsipaanimassasta muotoillaan noin
22 gramman painoisia pallonmuotoisia leivoksia, jotka kuorrutetaan raesokerilla. Kunkin leivoksen
keskelle asetetaan hasselpihkini. Leivokset paistetaan uunissa, jonka limpotila on 240-250 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Kastanjanruskea
Koostumus Sokeroitu ulkokuori
Tuoksu Hasselpahkini

Maku Hasselpahkina ja mantelimarsipaani
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€) Appelsiini:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitddn 200 grammaa hienoksi jauhettua, sokerilla paillystettyd
appelsiininkuorta. Marsipaanimassasta muotoillaan noin 26 gramman painoisia pitkulaisia, pyo-
redhkoja leivoksia, jotka kuorrutetaan raesokerilla. Leivokset paistetaan uunissa, jonka limpétila on
240-250 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Appelsiininkeltainen

Koostumus Sokeroitu ulkokuori ja pehmei sisus
Tuoksu Appelsiini

Maku Appelsiini ja manteli

Sitruuna:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitddn 10 grammaa raastettua sitruunankuorta ja kaksi munan-
keltuaista. Marsipaanimassasta muotoillaan noin 26 gramman painoisia pallonmuotoisia leivoksia,
jotka kuorrutetaan raesokerilla. Leivokset paistetaan uunissa, onka lampétila on 240-250 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Vaaleankeltainen

Koostumus Karkea, sokeroitu ulkokuori ja pehmed sisus, jossa
pienid sitruunan paloja

Tuoksu Sitruuna
Maku Sitruuna ja manteli
Kananmuna:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitidn 150 grammaa munankeltuaista ja 1 gramma vaniljaa.
Marsipaanimassasta muotoillaan noin 26 gramman painoisia pallonmuotoisia leivoksia, jotka kuor-
rutetaan runsaalla polysokerilla. Leivokset paistetaan uunissa, jonka ldimpétila on 220-230 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Vaaleankeltainen
Koostumus Siled

Tuoksu Kananmuna ja manteli
Maku Kananmuna ja manteli
Kahvi:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitddn 8 grammaa jauhettua kahvia ja paahdettua sokeria
halutun virin saavuttamiseksi. Marsipaanimassasta muotoillaan noin 26 gramman painoisia pitku-
laisia leivoksia, jotka kuorrutetaan polysokerilla. Leivokset paistetaan uunissa, jonka limpétila on
220-230 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Tummanruskea
Koostumus Paahtunut ulkokuori ja pehmes sisus
Tuoksu Kahvi

Maku Kahvi ja manteli
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i) Mansikka:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisatdan kohtuullinen maird mansikkamarmelaatia ja yksi kanan-
muna. Marsipaanimassasta muotoillaan noin 26 gramman painoisia pallonmuotoisia leivoksia, jotka
kuorrutetaan polysokerilla. Leivokset paistetaan uunissa, jonka lampétila on 220-230 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Mansikka
Koostumus Pehmei

Tuoksu Mansikka

Maku Mansikka ja manteli

j) Kastanja:

Yhtd perusmarsipaanikiloa kohden lisitddn 300 grammaa kastanjamarmelaatia. Marsipaanimassasta
muotoillaan noin 22 gramman painoisia pallonmuotoisia leivoksia, jotka kuorrutetaan polysokerilla.
Leivokset paistetaan uunissa, jonka lampétila on 220-230 °C.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Vaaleanruskea
Koostumus Pehmeid
Tuoksu Kastanja ja manteli

Maku

Kastanja ja manteli

KARKEASTA MARSIPAANISTA VALMISTETUT PANELLETS-LEIVOKSET

Yhtd perusmarsipaanikiloa (valmistusohje edellisessi kohdassa) kohden lisdtddn 150 grammaa manteli-
jauhetta sekd kananmunaa kunnes haluttu rakenne on saavutettu. Marsipaanimassasta valmistetaan
erimuotoisia, noin 26 gramman painoisia leivoksia. Tyypillisimpid ovat kastanjan, sienen, puukengin,
hedelmidkoynnosten ja kvittenin muotoiset leivokset.

hienosta MARSIPAANISTA VALMISTETUT PANELLETS-LEIVOKSET

1 300 grammaa sokeria keitetddn kiehuvaksi (118 °C) 400 grammassa vettd ja 6 grammassa viinikivea.
Seokseen lisitddn 1 kilo mantelijauhetta ja 200 grammaa rypilesokeria. Tamén jilkeen seoksen anne-
taan tekeytyd 24 tuntia. Tystdmisen jilkeen marsipaanimassa on kayttovalmista.

a) Suklaalla kuorrutetut kastanjaleivokset:

Hienosta marsipaanista muotoillaan noin 18 gramman painoisia kastanjanmuotoisia leivoksia, jotka
kuorrutetaan suklaalla.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Kastanjanruskea

Koostumus

Pehmei kuori ja sisus

Tuoksu

Suklaa

Maku

Suklaa ja manteli
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4.3

4.4

4.5

b) "Pyhimyksen luu” (Hueso de Santo):

Hieno mantelimassa kaulitaan levyksi uurteisella kaulimella. Piille levitetddn vaniljakastiketta, ja
levystd leikataan noin 30 gramman painoisia paloja, jotka hyytel6idddn ja kuorrutetaan kiillotus-
siirapilla.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Viri Sokerilla kuorrutettu valkoinen
Koostumus Pehmeid

Tuoksu Munankeltuainen

Maku Munankeltuainen ja marsipaani

Yhteys perinteeseen: 1700-luvulta perdisin olevista katalaaninkielisistd kirjallisista lahteistd kdy ilmi, ettd
jo tuohon aikaan Barcelonan nykyisen vanhan kaupungin kaduilla pidettiin vuosittain kastanja- ja
panellets-leivosmarkkinat. Panellets-leivoksia oli, ja on yhd tapana, syodd pyhdinpiivini kastanjoiden ja
makean viinin kanssa. Markkinoilla oli mahdollisuus péisti ihailemaan valtavia tarjottimia, jotka olivat
tiynnd erimakuisista ja -muotoisista panellets-leivoksista koottuja asetelmia ja hauskoja kuvioita. Jo
vuonna 1796 markkinoilla oli yli 200 myyntipoytas, joilla esiteltiin muiden tuotteiden ohessa yleison
kesken arvottavia panellets-leivoksia. Leipurien toimittama panellets-leivosten arvontaperinne oli
levinnyt useisiin tdrkeisiin kaupunkeihin.

Thmisilld oli tapana lastata panellets-leivokset koreihin ja viedd ne kirkkoon papin siunattavaksi. Timéan
jalkeen siunatut leivokset syotiin yhdessi kollektiivisena liturgisena toimituksena.

Kuvan saamiseksi panellets-leivosten kulutuksesta Barcelonan kaupungissa riittinee todeta, ettd jo
vuonna 1920, "Forn de Sant Jaume” (yksi Barcelonan arvostetuimmista leipomoista) osti tuhat kiloa
kuorittuja minnynsiemenid pelkdstdin ménnynsiemenenmakuisten leivosten valmistusta varten. Barce-
lonan maakunnallisen leipomo- ja konditorialiiton (Gremio Provincial de Pastelerfa y Confiterfa de
Barcelona) mukaan syksylli 1999 Barcelonan kaupungissa ja maakunnassa kulutettiin noin
600 000 kiloa panellets-leivoksia. Suosituimmat maut olivat minnynsiemen (50 %) ja manteli (15 %).

Kansatieteellisesti panellets-leivoksilla, kuten kaikilla perinteisesti juhlapyhiksi valmistetuilla leivonnai-
silla, on sakramentillinen merkitys.

Kuvaus: Aistinvaraiset ominaisuudet: koska aistinvaraiset ominaisuudet (véri, maku, tuoksu ja rakenne)
vaihtelevat leivoslaadusta riippuen, eri leivoslaadut on Kisitelty erillddn aikaisemmissa kappaleissa.

Fysikaalis-kemialliset ominaisuudet: leivosten koostumukseen vaikuttaa valmistukseen kaytetty marsi-
paanilaatu (perus, karkea, hieno) sekid leivoslaatu. Perunan, bataatin, omenan sekd keinotekoisten
sdilontd- ja vériaineiden kéytto valmistuksen yhteydessi on kaikissa tapauksissa kielletty.

Mikrobiologiset ominaisuudet: mikrobiologiset kriteerit tulee tdyttdd terveyslainsddannon vahvistamien
asetusten mukaisesti (elintarvikehygieniasta 14 piivind kesiakuuta 1993 annettu neuvoston direktiivi
93[43/ETY).

Kaupan pitiminen: panellets-leivoksia myyddin perinteisesti irtotavarana vahittdismyyntind leipomoissa
ja kaupoissa. Jos leivokset myydddn pakattuna, niitd sisiltdvissd laatikoissa on oltava voimassa olevan
lainsddddnnon mukaiset merkinnit.

Erityisluonnetta koskevat vahimmdisvaatimukset ja tarkastusmenettelyt: "Aito perinteinen tuote” -merkinnalld
varustetut panellets-leivokset eroavat erityisominaisuuksiltaan muista panellets-leivoksista. Marsipaani-
massan valmistamiseen kdytetddn ainoastaan kuivia, kuorittuja manteleita, sokeria ja kananmunaa. Kaik-
kien tirkkelysten (peruna tai bataatti), omenan ja keinotekoisten siilonta- tai variaineiden lisddminen on
kielletty.

Leivosten valvomiseksi tarkistetaan aistinvaraiset ominaisuudet seka se, ettei leivoksissa ole kdytetty tirk-
kelystd (tarkistus I,-liuostestin avulla), sdilontdaineita (sorbiinihappo/sorbaatti, bentsoehappo/bent-
soaatti), keinotekoisia viriaineita (tarkistus korkean suorituskyvyn nestekromatografian avulla) eika
omenaa (tarkistus liukenevan elintarvikekuidun kemiallisen mairittimisen avulla). Hedelmii sisaltdvid
leivoksia médritettdessd néytteet otetaan marsipaanimassasta, kun taas leivokset, jotka eivit sisilld
hedelmais, testataan vasta, kun ne ovat valmiita.
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Ylldmainittujen sddntojen noudattamisen valvonnasta huolehtii Mesa Veritas Espafiol sekd muut stan-
dardi EN 45011 noudattamista valvovat elimet. Valvontaelimet tarkastavat tuotteen valmistajan oman
valvontajirjestelmin ja tuotteen ominaisuudet ja tekevit tarkastuskdyntejd mairdajoin.

Valvontaelimet huolehtivat valmistusprosessin ja valmiiden tuotteiden tarkastuksesta. Valvontaelimet
myontavit alustavan todistuksen panellets-leivoksia tuottaville yrityksille. Todistusta tulee hakea kirjalli-
sesti joltakin viralliselta valvontaelimeltd. Yritysten tulee sitoutua noudattamaan sopimuksen ehtoja ja
toteuttamaan tarvittavat tarkastukset sidnndsten noudattamisen varmistamiseksi.

Tuotteen valmistajilla tulee olla kirjalliset ohjeet, joista kiy ilmi valmistusehdot ja valmiin tuotteen
ominaispiirteet. Timdn lisdksi valmistajan tulee pitd4 kirjaa leivostuotannostaan.

Valvontaelin suorittaa tarkastuskdynteja todistuksen saaneisiin yrityksiin. Maardaikaisia tarkastuksia
tehdddn tuotteen kausittainen luonne ja valmistusmddrit huomioon ottaen. Sddntdjen noudattamista
valvotaan tuottajan valvontajirjestelmin sekd yrityksen valvontaelimelle toimittamien asiakirjojen
tarkastuksella seki tuotantoprosessin satunnaistarkastuksilla.

5. 13 artiklan 2 kohdan mukainen suojapyynto: Ei




