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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2014/C 356/11)

Timid julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.

MUUTOSHAKEMUS
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
9 ARTIKLASSA TARKOITETTU MUUTOSHAKEMUS
”COMTE”
EY-N:o: FR-PD0O-0217-0116-30.6.2009
SMM ( ) SAN (X)
1. Eritelmin kohta/kohdat, jota/joita muutos koskee

— [ Tuotteen nimi

— X Tuotteen kuvaus

— [0 Maantieteellinen alue

— O Alkuperitodisteet

— X Tuotantomenetelma

— [X Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— X Merkinnit

— [ Kansalliset vaatimukset

— [0 Muu [tdsmennettdvi]

2. Muutoksen/muutosten tyyppi

— [ Yhtendisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos
— X Rekister6idyn SAN:n tai SMM:n eritelmédn muutos, kun yhtenistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei ole julkaistu

— [ Eritelmédn muutos, joka ei edellytd julkaistun yhteniisen asiakirjan muutosta (asetuksen (EY) N:o 510/2006
9 artiklan 3 kohta)

— [ Eritelmén viliaikainen muutos, joka johtuu viranomaisten asettamista pakollisista terveys- tai kasvinsuoje-
lutoimista (asetuksen (EY) N:o 510/2006 9 artiklan 4 kohta)

(") EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
() EUVLL 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.



9.10.2014 Euroopan unionin virallinen lehti C356/55

3. Muutos/muutokset:
3.1  Tuotteen kuvauksen kohdan 2 muutos

Tuotteen kuvausta vastaavaa vaihetta on tdsmennetty. Ilmaisu “juoksettamalla valmistettu” on poistettu (juokset-
teen lisddminen kuvataan kohdassa "Tuotantomenetelma”), kuten myos epdtarkka ilmaus “kiinted”.

Kuiva-aineen —enimmadisrasvapitoisuus on madritetty, jotta viltetidn perinteisestd poikkeava liiallinen
rasvapitoisuus.

Mittojen ja painojen vaihteluvilid on kavennettu tuotteen kuvauksen parantamiseksi.
Uusi pakkausmuoto (raaste) on lisétty eritelmédan.

Aistinvaraiset ominaisuudet on lisitty eritelméin, jotta tuote voidaan kuvata paremmin.
Tassd luvussa muistutetaan kypsytyksen vahimmadiskestosta.

3.2 Muutos kohtaan 5) Tuotantomenetelmd
5.1  Maidontuotanto

Rotujen tyyppien (46 ja 35) lisidminen helpottaa valvontaa. Rodun vanhan nimen "Pie-Rouge de I'Est” korvaami-
nen uudella nimelld "Simmental francaise” ei muuta hyviksyttyjen perinteisten rotujen luetteloa. Kahden rodun
(Montbéliarde ja Simmental francaise) risteytyksistd saatavat tuotteet hyvaksytddn nyt selvdsanaisesti, kun hyvak-
syntd aiemmin oli implisiittinen.

Laidunten kylviamistd koskevia sddntojd tdsmennetddn kasviston monimuotoisuuden edistimiseksi: “Laitumet,
joille on alle 5 vuoden ajan kylvetty yhtd palkokasvia joko ainoastaan tai yhdessi yhden heinikasvin kanssa,
saavat muodostaa enintddn 15 prosenttia tilan rehualasta. Muiden laitumien uudelleenkylvossd on kaytettdva pit-
kiaikaisia sekoituksia, jotka sisltdvit vdhintddn kolmenlaisia tdydentdvid lajeja: niitettdvaksi tarkoitettuja heind-
kasveja, laiduntamiseen tarkoitettuja heinikasveja ja palkokasveja.”

Tasmentdmalld lannoitusta koskevia ehtoja on mahdollista vahvistaa yhteyttd alkuperdalueeseen ja sdilyttdd moni-
muotoinen luonnonvarainen kasvisto sekd estdd luonnolle vahingollisten aineiden péisy ruohoon.

"Typpipitoisen kivenndislannoitteen kiytto tilalla ei saa ylittdd keskimairin 50:4 yksikkod rehualahehtaaria kohti.
Rehualan kiytt6 (laiduntamiseen tai niittdmiseen) on kiellettyd vdhintddn kuukauden ajan orgaanisen lannoitteen
levittimisestd ja vdhintddn kolmen viikon ajan kivenndislannoitteen levittdmisestd. Tilan rehualoilla on sallittua
kayttad ainoastaan alueelta perdisin olevia orgaanisia lannoitteita, joita ovat komposti, lanta, lietelanta ja lantavesi.
Niiden on tdytettdvi tietyt ehdot.

3.2.1

Sailorehulla ruokittujen eldinten lannan — ellei sitd ole ensin kompostoitu voihappoitididen tuhoamiseksi —
muista viherjitteistd kuin tilan viherjétteistd saadun kompostin sekd muiden viherjitteistd saatujen yhteiskompos-
tien kuin maatilojen yhteiskompostien "viherjitelannan’ kiytto on kielletty.

Muusta kuin maataloudesta perdisin olevien orgaanisten lannoitteiden levittiminen tilalle on sallittua, mutta ne
on haudattava maahan vilittomasti.

Tilan rehualalle saa levittdd vain yhteiskompostia, josta vihintddn kolmasosa on tilalta perdisin olevaa lantaa.”

Laiduntamisperinteen sdilyttimiseksi lisitddn rehuruokintaa koskevia mdirdyksid ("Rehuruokintajdrjestelmit,
joissa ei kidytetd lainkaan kokoaikalaidunnusta, on kielletty. Taydennyksend kiytettdvad viherrehua saa kasvukau-
della olla vain yksi péivittdinen annos siten, ettd péivittdisestd karkearehuannoksesta vahintddn puolet on laitu-
melta.”) samoin kuin laidunnusvelvoite heti kun maan kantavuus sen sallii ja niin kauan kuin sddolot, maan kan-
tavuus ja ruohon saatavuus sen mahdollistavat.
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Muuntogeenisten kasvien kieltoa koskevat mairdykset mahdollistavat yhteyden siilyttdmisen alkuperdalueeseen.

Lisatadn madrdyksid, jotka koskevat maidontuotantoa rehualahehtaaria kohti. Tétd rajoitetaan alueen omaleimai-
suuden siilyttamiseksi juustossa. "Comté-juuston laadun ja omaleimaisuuden sdilyttdmiseen liittyvistd syistd lypsy-
karjan rehuntuotantoon kaytettivien rehualojen ja mahdollisten rehualojen maidontuotannolle asetetaan tilakoh-
tainen katto, jonka taso on tilan paras satovuosi vuosien 2008/2009 ja 2012/2013 vililld lisittynd 10 prosen-
tilla. Missddn tapauksessa timd maidontuotanto ei saa olla enemmin kuin 4 600 litraa vuodessa rehualahehtaaria
ja mahdollista rehualahehtaaria kohti.” Tilan lypsykarjan méira rajoitetaan 1,3 eldimeen/hehtaari, jotta sdilytetdan
yhteys alkuperidalueeseen.

Kidymisen avulla valmistettuja rehuja koskevan mdairdyksen (tilan, joka siirtyy Comtén tuotantoon, on tdytynyt
lopettaa lypsykarjansa ruokkiminen kdymisen avulla valmistetuilla rehuilla vdhintddn vuotta aikaisemmin) avulla
voidaan rajoittaa voihappoitiosaastumisen riskid. Katraiden yhdessieloa koskevia ehtoja (Comtén tuotantoon tar-
koitettu lypsykarja on erotettava muusta karjasta) tdsmennetdin valvonnan helpottamiseksi.

Lypsykarjan ruokintaa vikirehun ja jauhetun karkearehun sekoituksilla koskevan kiellon avulla voidaan rajoittaa
voihappoitidsaastumisen riskia.

Rehua koskevien eri mddrdysten noudattamisesta seuraa, ettd vihintddn 70 prosenttia karjan rehusta on perdisin
maantieteelliseltd alueelta. Eritelmadn lisitddn ruokinnassa kdytettdvian rehun laatua koskevat vaatimukset eli luet-
telo kielletyistd rehuista, rehuannosta tdydentdvaa viherrehua koskevat ehdot sekd juurikkaiden kiyttod koskevat
ehdot, jotta viltetddn yhtdaltd epasuotuisat vaikutukset maidon tuoksuun ja makuun ja toisaalta voihappoitiosaas-
tumisen riski.

Tasmennysten avulla estetddn kaikenlaisen tdydennysrehun kiytto, joka voisi véiristdd tai muuttaa maidon ja
siten juuston ominaisuuksia.

Valvonnan helpottamiseksi tismennetdin tiydennysrehun kayttod koskevia ehtoja. "Tdydennysrehun (siementen,
jauhojen, 6ljykakkujen, tilan ulkopuolella tuotettujen kuivattujen kasvien jne.) osuus ruokinnassa saa olla keski-
médrin enintddn 1 800 kg karjan lypsylehmda kohti vuodessa. Taydennysrehun vuotuinen kulutus hiehokatraassa
lasketaan kiintedn médrin mukaan, joka on 500 kg/hieho.” Lypsyd koskevia ehtoja tdsmennetddn, koska ne vai-
kuttavat maidon mikrobikasvustoon. "Ennen lypsimen kytkemistd lypsyrasvan kiytto ja nisien kasittely desin-
fiointiaineella kyllastetyn pyyhkeen, jauheen tai muun menettelyn avulla on kielletty. Ensimmdiset maitosuihkut
on poistettava. Maitoa ei saa toimittaa juustonvalmistukseen, ennen kuin poikimisesta on kulunut vahintdan 8
pdivaa”. Hyviksytyn teknikon on tarkastettava sddnnollisesti lypsylaitteen sekd maidon jaahdytys- tai viilennyslait-
teiston toiminta. Lisdksi “desinfiointiaineita saa kdyttdd puhdistukseen, desinfiointiin tai huuhteluun vain, kun se
on valttdmatonta”.

5.2 Maidon kuljetus

Maidon varastointia koskevia ehtoja tdsmennetddn, koska ne vaikuttavat maidon mikrobikasvustoon. "Maito
varastoidaan joko tilalla, jalostustiloissa tai tiloissa, joissa tuottajat kdyttdvit maitoa. Muita vilivarastointikeskuksia
ei saa kdyttdd.” Maidon varastointilimpatiloja tdsmennetddn. "Maito on varastoitava 10-18 °C:n lampotilassa.”
Kokemukset ovat osoittaneet, ettd maito, jota ei koskaan kylmennetd alle 10 °C:n limpétilaan, tuo paremmin
esiin juuston aistinvaraiset erityisominaisuudet.

Muistutetaan, ettd Comté-juustoa voidaan valmistaa vain useilta tiloilta perdisin olevan maidon sekoituksesta.
Niin noudatetaan “kollektiivisen” tuotteen perinnettd. Ehtoja, jotka koskevat Comté-juuston tuotantoon tarkoite-
tun maidon ja muun maidon erottamista, tismennetdan.

5.3  Jalostaminen juustoksi

Jalostustilat sekd niiden laitteet on mdiritelty tarkasti. Juoksetusaika on mdiritelty uudelleen valvonnan helpotta-
miseksi. [lmaisu “juoksetus on tehtdvd 24 tunnin kuluessa kaukaisimmasta lypsystd” ehdotetaan korvattavaksi
seuraavasti: “Juoksetus on tehtdvd viimeistddn — ennen keskipdivad, jos kaukaisin lypsy on edellisen pdivin aamu-
lypsy; — ennen keskiyotd, jos kaukaisin lypsy on edellisen piivin iltalypsy.” Maidon kuumennuslaitteita koskevaa
médrdystd on tismennetty lisiykselld, jonka mukaan kuumennuslaitteessa ei saa olla kesto-osastoa, miki helpot-
taa valvontaa.
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Hyviksyttyjen hapatteiden ja kaytettdavin juoksutetyypin tarkempi méiritelméd on lisétty tuotteen erityispiirteiden
séilyttamiseksi.

”Ainoat jalostusvaiheet, joiden esiohjelmointi on sallittu, ovat kuumennus ja puristus” ja "valmistus suljetuissa
valmistusastioissa on kielletty”. Jalostuksen on edelleen tapahduttava kisin, jotta juustomestarin taitotieto paasee
esiin.

"Valmistusastioiden enimmiistilavuus rajoitetaan enintddn 12 juuston valutukseen astiaa kohti” juustojen laadun
sdilyttamiseksi.

”24 tunnin aikana samassa valmistusastiassa saa suorittaa enintdin kolme valmistussyklid. Jokaisen valmistussyk-
lin valilld valmistusastia on harjattava, pestivd ja huuhdeltava.” Jotta mahdollistetaan kupari-ionien riittavd suo-
loutuminen, joka on vilttimitontd juuston mikrobikasvuston valintaa varten, puristuksessa kdytettdvin paineen
arvo "150 g/cm?” korvataan arvolla ”100 g/cm?”. Kyseessd on edellisen eritelmén virheen korjaus.

5.4  Kypsyttiminen

Juustojen kaidntotiheys esikypsytyksen aikana poistetaan, koska se ei sovellu kaikkiin valmistuseriin. Tahkojen
ominaisuudet vaihtelevat suuresti etenkin vuodenaikojen mukaan. Kypsyttdjin on osoitettava taitotietonsa
mukauttamalla késittelyjen tiheys juuston hiestyskapasiteettiin. Naitd kisittelyjd mukautetaan useimmissa tapauk-
sissa, mutta ei kosteimpien tahkojen osalta etenkddn niiden reunalla. Tallaisessa tilanteessa kisittely on tuhoisaa
laadun kannalta (kuoren palamisen riski); ndin ollen on parempi suorittaa kisittelyt hieman my6hemmin, kun
kosteus on vahentynyt. Suolaus kuivasuolalla tai suolavedelld, jotka molemmat ovat perinteisia menetelmid, on
madritelty tarkasti, koska ne ovat keskeisen tirkeitd Comté-juuston tyypillisten ominaisuuksien kannalta. "Kuiva-
suolaus voidaan korvata suolavedelld. Téssd tapauksessa suolaus suolavedelld on tehtdvd 24 tunnin kuluessa muo-
tista poistamisen jilkeen ja juuston kisittely on tehtdvd 48 tunnin kuluessa suolavedestd poistamisen jalkeen.”
Kypsyyden indikaattorin osalta tismennetédn, ettd on kdytettdvd kansainvilistd mittausmenetelmédd. "Proteolyysi
mitataan kypsyyden vihimmadisindikaattorilla, jonka mukaan ei-proteiinitypen osuuden proteiinitypen kokonais-
médrdstd on oltava vahintddn 15,5 prosenttia Kjeldahl-typpimairitystd kiyttden. Sellaisten juustojen osalta, joiden
kuiva-aineen rasvapitoisuus on yli 52 prosenttia, timdn osuuden on oltava vihintdin 17,5 prosenttia.” Lisdyk-
selld, jonka mukaan suhteellinen kosteus on mitattava ja rekisteroitdvd, helpotetaan valvontaa.

5.5  Leikkaaminen ja pakkaus
Valmispakkaukset

Mairdtddn raastamista koskevista edellytyksistd. Pienten Comté-juuston annosten ja erityisesti juustoraasteen pak-
kaamisen yhteydessd on riski, ettd tuotteen laatu huononee, ja se edellyttdd erityistd osaamista. Médrittelemalld
ndmé toimijat pakkaajiksi heille voidaan asettaa asiaan kuuluvia valvontavelvoitteita ja varmistaa talld tavoin hyvi
jaljitettavyys kuluttajansuojaa silmalld pitden. "Annokset, joiden yksikkopaino on alle 40 grammaa tai jotka on
tarkoitettu raastettaviksi, voidaan kuoria. Kuoriminen on suoritettava valittomasti leikkaamisen jilkeen, jos kuori
on lilan kostea tai vahingoittunut. Jos kuori on vahingoittumaton, kuoriminen on tehtivd 8 tunnin kuluessa
ensimmadisestd leikkaamisesta. Kuorittuja paloja saa siilyttad ilmalle altistuneina enintdin 72 tuntia; sen jalkeen ne
on siirrettava tyhjioon. Tyhjiossd sdilyttimisen enimmadiskesto on 15 paivdd.”

5.6  Tekniset innovaatiot

Lisatadn kohta, jolla sddnnellddn teknisid innovaatioita.

3.3 Muutos kohtaan 6) Tiedot, joista selvidd yhteys maantieteelliseen alueeseen

Otsake "Yhteys alkuperdalueeseen” on jdsennelty kolmeen osaan: "Maantieteellisen alueen erityisyys”, "Tuotteen
erityisyys” ja "Syy-seuraussuhde, joka yhdistdd maantieteellisen alueen ja tuotteen laadun tai ominaisuudet”. Néin
varmistetaan johdonmukaisuus yhtendisen asiakirjan kanssa. Tamd luku on laadittu uudelleen selvyyden
lisdamiseksi.

3.4 Muutos kohtaan 8) Merkintdji koskevat erityissddnnot

— INAO:n tunnus korvataan Euroopan unionin SAN-tunnuksella.

— Lisétddn velvoite merkitd valmistajan, kypsyttdjan tai pakkaajan nimi ja osoite kuluttajille annettavien tietojen
parantamiseksi.

— Madratddn "Comté”-nimimerkinnin kirjainkoosta (vdhintddn 2/3 muiden kirjainten koosta), kielletddn tdyden-
tavit merkinndt ja kuvaillaan tunnistemerkit.
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YHTENAINEN ASIAKIRJA
Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta annettu
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
”COMTE”
EY-N:o: FR-PD0-0217-0116-30.6.2009
SMM ( ) SAN (X)

1. Nimi
"Comté”
2. Jdsenvaltio tai kolmas maa
Ranska
3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1  Tuotetyyppi
Luokka 1.3. Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Comté on ainoastaan raakana jalostetusta lehminmaidosta valmistettu juusto. Se on kypsytetty, puristettu ja pin-
tasuolauksella tai suolavedessi suolattu juusto. Sitd kypsytetddn vihintddn 120 pdivdn ajan, ja kaupan pidettdessd
sen sisuksen viri vaihtelee norsunluunvalkoisesta vaaleankeltaiseen ja siind on yleensd reikid, jotka voivat olla
pienen kirsikan kokoisia.

Comté-juuston rasvapitoisuus kuiva-aineessa on tdydellisen kuivaamisen jilkeen vihintddn 45 ja enintddn
54 prosenttia 100:aa juustogrammaa kohden, ja kuiva-ainepitoisuuden on oltava vihintddn 62 grammaa
100 grammassa juustoa. Suolapitoisuuden on oltava vihintddn 0,6 grammaa natriumkloridia 100 grammaa juus-
toa kohti. Rasvattoman juuston kosteuspitoisuus ei saa olla yli 54 prosenttia.

Comté-juusto pidetddn kaupan kuluttajille tahkoina, joiden paino on 32-45 kilogrammaa ja halkaisija 55-75
senttimetrid. Tahkon reuna on suora tai hieman kupera ja korkeus 8-13 senttimetrid. Kuori on karhea, kova ja
epdtasainen, ja viri vaihtelee kellanruskeasta ruskeaan. Paksuus tahkon keskelld ei saa ylittad korkeutta, joka ker-
rotaan kertoimella 1,4.

Comté-juustoa voidaan myos pitdd kaupan kuluttajille annos- tai raastepakkauksissa.

Comté-juuston maku on monivivahteinen. Vaikka kaikkien tahkojen yleiset aistinvaraiset ulottuvuudet ovat
samat, voidaan todeta, ettei ole olemassa kahta tdsmilleen samanlaista Comté-tahkoa. Comté-juustossa on
havaittu kuusi suurta aromiryhmai (hedelmiinen, maitomainen, paahteinen, kasvismainen, eldimellinen, maustei-
nen), jotka sisaltavit yli 90 vivahdetta.

3.3 Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)

Comté-juuston valmistukseen kaytettdvin maidon on oltava periisin yksinomaan Montbéliarde-rodun tyyppiin
46 tai Simmental frangaise -rodun tyyppiin 35 kuuluvan lypsykarjan lehmistd taikka ndiden kahden rodun kanta-
kirjaeldinten risteytyksistd saaduista lehmista.

Alue, jolta maito keritddn, saa olla halkaisijaltaan enintddn 25 kilometrid. Talld kuljetusaikoja rajoittavalla mai-
rdykselld suojellaan maitoa sen rakenteen huononemiselta. Sen avulla maitoa voidaan myds kasitelld eritelmassd
médrityin ehdoin (raakamaito), joiden tarkoituksena on edistdd endogeenisen maitohappobakteerikasvuston
kehittymistd.

Tuotteen laadun ja omaleimaisuuden siilyttamiseksi mahdollisten rehualojen maidontuotannolle asetetaan hehtaa-
rikohtainen enimmdisraja.

Maidon kasittelyn osalta valmistusastioiden enimmdistilavuus rajoitetaan enintddn 12 juuston valutukseen astiaa
kohti tuotteen laadun takaamiseksi. Samassa valmistusastiassa saa suorittaa 24 tunnin aikana enintddn kolme
valmistussyklid.

(}) Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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3.4 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet)

Jotta maantieteelliselle alueelle ominaisella erityisravinnolla voidaan varmistaa tuotteen ja sen alkuperdalueen vili-
nen tiivis yhteys, tdydennysrehun méardksi on rajoitettu 1 800 kg lypsylehmiid kohti vuodessa. Tilalla kaytetta-
vissd olevan tosiasiallisen rehualan on oltava vahintddn yksi hehtaari lypsylehmaa kohti. Laiduntaminen on pakol-
lista niin kauan kuin sddolot, maan kantavuus ja ruohon saatavuus sen mahdollistavat. Ndima maardykset edellyt-
tdvdt, ettd vahintdan 70 prosenttia rehusta on perdisin maantieteelliseltd alueelta. Lypsylehmien perusravintoan-
nos on kokonaisuudessaan perdisin maantieteelliseltd alueelta.

Perinteisen laiduntamiskdytdnnon siilyttdmiseksi pitojarjestelmdt, joissa kaikki rehu annostellaan kaukaloihin,
ovat kasvukauden aikana kiellettyjd, ja laiduntamisen on pysyttivd pddasiallisena ravintoldhteend.

Siilorehun ja muun kdymisen avulla valmistetun rehun kdytto lypsykarjan ruokintaan on kielletty ympari vuoden
johtuen ndihin menetelmiin liittyvistd teknisisté riskeistd juuston valmistuksen ja kypsymisen aikana.

Tuotteen ja sen alkuperdalueen vilisen yhteyden sdilyttimiseksi lypsykarjan ruokinnassa sallitaan ainoastaan
geneettisesti muuntelemattomista tuotteista saadut raaka-aineet ja tiydennysrehu.

3.5  Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylli maantieteelliselld alueella

Maidontuotannon seki juuston valmistuksen ja kypsytyksen on tapahduttava maantieteelliselld alueella.

3.6  Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sddnnit

Comté-juuston leikkaaminen ja pakkaaminen annospaloina tapahtuu vilittomasti kypsytyksen jilkeen. Se edellyt-
tdd erityisosaamista ja silld on viliton ja kiistimaton vaikutus tuotteen laatuun, koska tahkot on lajiteltava sellais-
ten tahkojen poistamiseksi, joita ei voida kéyttdad valmispakkauksiin. Niiden ehtojen avulla voidaan paremmin
noudattaa juuston optimaalisia sdilytysolosuhteita silloin, kun sitd ei pidetd kaupan tahkoina, ja taata kuluttajille
Comté-juuston fyysinen ja aistinvarainen eheys.

Niistd syistd juusto on pakkaamisen yhteydessi leikattava ja/tai raastettava maantieteelliselld alueella.
Mikali juusto pakataan valmispakkauksiin,

— tahkot on leikattava enintddn viidentoista kokonaisen paivan kuluessa siitd, kun ne on poistettu kypsytyskella-
rista. Tdnd aikana ne on sdilytettdvdi 4-8°C:n lampdtilassa ja vdhintddn 85 prosentin suhteellisessa
kosteudessa.

— annokset, joiden yksikkopaino on alle 40 grammaa tai jotka on tarkoitettu raastettaviksi, voidaan kuoria.
Kuoriminen on suoritettava valittomasti leikkaamisen jilkeen, jos kuori on liian kostea tai vahingoittunut. Jos
kuori on vahingoittumaton, kuoriminen on tehtdvd 8 tunnin kuluessa ensimmadisestd leikkaamisesta. Kuorit-
tuja paloja saa siilyttdd ilmalle altistuneina enintdin 72 tuntia; sen jdlkeen ne on siirrettdvd tyhjioon. Tyh-
jiossd sdilyttdmisen enimmadiskesto on 15 péivda.

— leikkaus- ja pakkauslinjalla ei saa samanaikaisesti kasitelld muita kuin Comté-alkuperdnimitykseen oikeutettuja
tuotteita.

Leikkaus ja raastaminen voidaan suorittaa maantieteellisen alueen ulkopuolella, jos timi tapahtuu kuluttajan
lasni ollessa.

3.7 Merkintdjd koskevat erityiset sddnnot
Comté-alkuperdnimitykseen oikeutettujen juustojen pddllysmerkinnoissd on oltava kyseinen nimitys kirjaimin, joi-

den on oltava kooltaan vihintddn kaksi kolmasosaa merkintojen suurimmasta kirjaimesta.

Piillysmerkinndssd on oltava Euroopan unionin SAN-tunnus. Siini voi myds olla maininta “suojattu
alkuperdnimitys”.

Valmistajan, kypsyttdjin tai pakkaajan on merkittdva selvisti nimensd sekd osoitteensa, jonka on sijaittava maan-
tieteelliselld alueella.

Erilaisten luonnehdintojen tai muiden alkuperdnimitykseen liittyvien merkintojen kaytto etiketeissd, mainonnassa,
kauppalaskuissa tai muissa kaupallisissa asiakirjoissa on kielletty lukuun ottamatta kaupallisia tuotemerkkeji tai
erityisid tavaramerkkeja.
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Comté-alkuperdnimitykselld myydyissd juustoissa on oltava sdddetyt tunnistemerkit. Tahkojen reunaan on ennen nii-
den viemistd pois kypsytyskellarista kiinnitettava vihred tai tiilenruskea merkkinauha. Jokaisessa annospakkauksessa
on oltava tunnus, jossa on vihreilld painettuna teksti “Comté” seki lehmankellon kuva. Kuluttajapakkausten kaanto-
puolella on oltava vihred lehméankellotunnus sekd merkintd "Comté” kirjaimilla, jotka ovat kooltaan vahintddn kaksi
kolmasosaa merkintojen suurimmasta kirjaimesta ja jotka on painettu vihreilld Pantone 349C -virisavylla.
Kokonaisena myytiessd tahkon kannassa on oltava merkkinauhan alla vihredksi vérjitty soikionmuotoinen kaseii-
nilaatta, johon on painettu mustalla seuraavat merkinnt: France, Comté, juustonvalmistajan numero ja valmistus-
kuukausi. Valmistuspaivd on ilmoitettava kaseiinilaatassa, joka sijoitetaan vihredn kaseiinilaatan liheisyyteen.

4, Maantieteellisen alueen tarkka rajaus
Maantieteellisen alueen rajaaminen

Maantieteellinen alue kisittid seuraavat kunnat:
Ainin departementti:

Kantonit Bellegarde-sur-Valserine, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey, Hauteville-Lompnes, Izernore,
Lhuis, Nantua, Oyonnax, Poncin, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel ja Treffort-Cuisiat: kaikki kunnat;

Ambérieu-en-Bugeyn kantoni: kunnat UAbergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambronay, Bettant ja Douvres;
Colignyn kantoni: kunnat Bény, Coligny, Domsure, Pirajoux, Salavre, Verjon ja Villemotier;

Collongesn kantoni: kunnat Chézery-Forens, Collonges, Confort, Farges, Lancrans, Léaz, Péron ja
Saint-Jean-de-Gonville;

Ferney-Voltairen kantoni: Sergyn ja Thoiryn kunnat;
Gexin kantoni: kunnat Cessy, Crozet, Divonne-les-Bains, Echenevex, Gex, Grilly, Lélex, Mijoux ja Vesancy;

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

Pont-d’Ainin kantoni: kunnat Druillat, Journans, Neuville-sur-Ain, Pont-d’Ain, Saint-Martin-du-Mont ja Tossiat.
Doubs'n departementti:

Kantonit Amancey, Audeux, Baume-les-Dames, Besangon, Boussieres, Clerval, Levier, Maiche, Marchaux, Montbe-
noit, Morteau, Mouthe, Ornans, Pierrefontaine-les-Varans, Pontarlier, Quingey, Roulans, Le Russey, Saint-Hippo-

lyte ja Vercel-Villedieu-le-Camp: kaikki kunnat;

Hérimoncourtin kantoni: kunnat Autechaux-Roide, Blamont, Dannemarie, Ecurcey, Glay, Pierrefontaine-lés-Bla-
mont, Roches-les-Blamont ja Villars-les-Blamont;

Llsle-sur-le-Doubs’n kantoni: kunnat Hyémondans ja Lanthenans;

Pont-de-Roiden kantoni: kunnat Dambelin, Feule, Goux-les-Dambelin, Neuchatel-Urtiere, Noirefontaine, Péseux,
Pont-de-Roide, Remondans-Vaivre, Rosiére-sur-Barbéche, Solemont, Valonne, Villars-sous-Dampjoux ja
Vernois-lés-Belvoir;

Rougemontin kantoni: Rillansin kunta.

Juran departementti:

Kaikki kunnat lukuun ottamatta Cheminin kantonin kuntia.

Saone-et-Loiren departementti:

Beaurepaire-en-Bressen kantoni: kunnat Beaurepaire-en-Bresse, Sagy, Saillenard ja Savigny-en-Revermont;
Cuiseaux'n kantoni: kunnat Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse ja Joudes;

Pierre-de-Bressen kantoni: kunnat Beauvernois, Bellevesvre, Fretterans, Mouthiers-en-Bresse ja Torpes;

Haute-Savoien departementti:

Seysselin kantoni: Challonges'n kunta ainoastaan A osan kuudennen lehden lohkojen nro 562 a ja 563 a osalta.
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5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen
5.1  Maantieteellisen alueen erityisyys
5.1.1 Luonnonoloihin liittyvit tekijat

Maantieteellinen alue muodostuu kaaren muotoisesta kalkkikiviylingdstd, Juravuoristosta, ja sen ldhitasangolle
ulottuvasta jatkeesta.

Kyseisille maatalousalueille on tunnusomaista maaperdn koyhyys sekd jyrkkd pinnanmuodostus samoin kuin
kalkkikivi- tai molassipitoinen maapera.

Koko alueella vallitsee sekd pohjoiseurooppalainen ettd mannerilmasto. Talvi- ja kesdlimpatilojen viliset erot ovat
suuria, ja vaikka sateet jakaantuvatkin ympiri vuoden, kesdisin sataa paljon. Vuoden keskilimpétila on alhainen
huolimatta kuumista kesistd, ja pakkaspaivid esiintyy usein.

Kostean vuoristo- ja ylinkoalueen vuotuinen sademdird on aina yli 900 mm ja useimmiten yli 1 000 mm. Jo
alueen matalammissa osissa sataa paljon, ja sademdird kasvaa noustaessa ylemmdis vuoriston sisdosiin. Tdysin
kuivaa vuodenaikaa ei ole.

Alue jakautuu metsddn, jotka koostuvat puoliksi kuusesta, sekd laitumiin. Alueen maantieteelliset ja ilmastolliset
erityisolosuhteet (runsaat sateet, kesin kuivan kauden puuttuminen, kalkkipitoinen maaperd) ovat hyvin suotuisat
laadukkaan nurmen tuotannolle. Ne mahdollistavat kasvillisuudeltaan hyvin runsaat ja pddosin kalkkipitoiset
(etenkin runsaasti kaksisirkkaisia kasveja) luonnonlaitumet.

5.1.2 Inhimilliset tekijdt

Talld laiduntamisen kannalta suotuisalla alueella tillainen lypsylehmien pitotapa on ensisijjainen niin kauan kuin
sddolot, maan kantavuus ja ruohon saatavuus sen mahdollistavat. Karjankasvattajat ovat valinneet Montbéliarde-
rodun, joka on sopeutunut ymparistooloihin ja josta lahes kaikki alueen lypsylehmikatraat koostuvat. Laitumien
laajapohjaista hyodyntdmistd suojallaan (muun muassa kuormituksen, typen ja vikirehun kiyton rajoitukset).
Lisdksi alueella on erityinen “juustonvalmistuskulttuuri”. Tastd kulttuurista, joka perustuu maidon yhteiseen kayt-
t66n suurikokoisten juustojen valmistamiseksi, on kehittynyt vahva solidaarisuus ja yhteiselimin sdantoja.

Jo 1000-luvulta ldhtien alueen viljelijat ovat jdrjestdytyneet kootakseen paivittdin katraidensa tuottaman maidon
mitoiltaan suuren juustotahkon valmistamiseksi. Maidontuottajat ovat yhd nykyéddnkin suurimmaksi osaksi jdrjes-
taytyneet osuuskunniksi ja kerddvit maitonsa valmistustiloihin, joita kutsutaan “juustomeijereiksi”.

Tamin juuston valmistuksessa kiytettyjd perinteisid menetelmid kdytetddn yha edelleen. Tallaisia menetelmid ovat
karjankasvatuksen osalta laidunnus ja leikatun ruohon kuivaaminen ja juustonvalmistuksen osalta juustouman
leikkaamista, himmentdmistd ja kuumentamista seké valuttamista, puristamista ja suolausta seka esikypsyttamistd
ja kypsyttimistd koskeva asiantuntemus.

5.2 Tuotteen erityisyys

Comté on lehmin raakamaidosta valmistettu puristettu ja kypsytetty juusto. Se valmistetaan tahkoiksi, joiden
halkaisija on 55-75 senttimetrid, ja pitkdn kypsytysajan ansiosta se sdilyy hyvin.

Comté-juuston rasvapitoisuus on rajoitettu, mikd erottaa sen muista kypsytetyistd puristetuista juustoista.

Kuiva-ainepitoisuuden on oltava vihintddn 62 grammaa 100 grammassa juustoa, eikd rasvattoman juuston kos-
teuspitoisuus saa olla yli 54 prosenttia.

Suolapitoisuuden on oltava vahintddn 0,6 grammaa natriumkloridia 100 grammaa juustoa kohti.

Comté-juuston maku on monivivahteinen. Vaikka kaikkien tahkojen yleiset aistinvaraiset ulottuvuudet ovat
samat, voidaan todeta, ettei ole olemassa kahta tdsmilleen samanlaista Comté-tahkoa. Comté-juustossa on
havaittu kuusi suurta aromiryhmaa (hedelmainen, maitomainen, paahteinen, kasvismainen, eldimellinen, maustei-
nen), jotka sisaltavit yli 90 vivahdetta.
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5.3 Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessi SAN) tai
tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun kyseessi SMM)

Tillaisessa vaikeassa ympdristossd, jossa alue jakautuu metsiin ja laitumiin ja jossa oli mahdotonta kehittdd muita
resursseja, oli vilttimdtontd valmistaa suuria kovia juustoja. Tilld alueella asuville ihmisille kypsytetyn juuston
valmistaminen oli ainoa tapa valmistaa kesilld runsaasti saatavilla olevasta maidosta siilyvd elintarvike, joka kes-
tdisi pitkdt talvet. Alueen karjankasvattajat valitsivat tdstd syystd nautarodun, joka on erityisen hyvin sopeutunut
paikallisiin luonnonolosuhteisiin ja joka soveltuu tietyn juuston valmistukseen. Maito kerittiin yhteisesti juusto-
meijereihin suurikokoisten ja pitkdan siilyvien juustojen valmistamiseksi, mikd mahdollisti timédn ympériston rik-
kauden hy6dyntimisen myos alueen ulkopuolella. Kypsytetyn juuston valintaa edisti se, ettd polttopuuta oli saata-
villa ldhelld ja runsaasti.

Laitumien ominaispiirteiden ilmenemistd juustojen maussa edistdd tuotteen valmistuksen kaikissa vaiheissa vaadit-
tava erityisosaaminen.

Ensinndkin maantieteellisen alueen luonnonympiriston runsaslajinen kasvisto edistdd voimakkaasti aromaattisten
yhdisteiden kehittymistd juustoissa. Timd monimuotoisuus siilyy karjankasvattajien harjoittaman laajaperaisen
laiduntamisen ansiosta. Timd monimuotoisen kasviston ja Comté-juuston aromien rikkauden vilinen tiivis suhde
on lisdksi todistettu kahdessa tieteellisessd tutkimuksessa vuonna 1994. Valmistuksen yhteydessd voidaan rasvapi-
toisuuden rajoittamisen avulla valttdd lipolyysistd aiheutuvat maut ja vahvistaa Comté-juuston ominaisaromeja.
Kuiva-aineen vahimmaispitoisuuden ja rasvattoman juuston kosteuspitoisuuden vihimmdisarvon avulla voidaan
valttdd juuston lijallinen vesipitoisuus, mikd edistdd aromaattisuutta. Myos hyvin vdhdinen suolapitoisuus auttaa
aromien esille pdisyd. Velvoite kayttad avoimia valmistusastioita mahdollistaa sen, ettd juustonvalmistustaidot,
kuten juustouman leikkaamisvaiheen tai valuttamisvaiheen ammattitaito, padsevit edelleen esiin. Lisdksi kypsyt-
tdja kdyttdd osaamistaan hienosddtiessddn kunkin valmistuserdn kypsytysolosuhteita. Juuston aromaattisuus, joka
johtuu ruohon ja mikrobiekosysteemin kautta vaikuttavista luonnollisista tekijoistd, on tdydellinen vasta pitkdn
kypsytyksen jilkeen, jota edistdvit erityisesti Comté-juuston valmistukseen soveltuvat kuusipuusta valmistetut
alustat. Comté-juuston valmistus mahdollistaa perinteisen maataloustoiminnan sailyttdmisen ja on tirked osa pai-
kallisen talouden tasapainoa.

Eritelmin julkaisutiedot

[Asetuksen (EY) N:o 510/2006 5 artiklan 7 kohta (¥)]

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCComte.pdf

(*) Katso alaviite 3.
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