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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 muutoshake-
muksen julkaiseminen

(2015/C 156/07)

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

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 ensimmiisen alakohdan mukainen muutoksen
hyviksymisti koskeva hakemus

”"LAGUIOLE”
EU-nro: FR-PD0O-0317-01271 - 30.10.2014
SAN (X) SMM ( )
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

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

12210 Laguiole

FRANCE

Puhelin: +33 565444751
Faksi: +33 565444757

Sihkoposti: contact@fromagedelaguiole.fr
Ryhmin muodostavat Laguiole-juuston tuottajat ja jalostajat, ja siksi se on oikeutettu ehdottamaan muutosta.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee

— [ Tuotteen nimi

— X Tuotteen kuvaus

— [ Maantieteellinen alue

— X Alkuperitodisteet

— X Tuotantomenetelma

— [ Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— X Merkinnit

— X Muuta: valvonta

(') EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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4. Muutosten tyyppi

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

— [ Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmin
muutos, jota ei voida pitdd vihdisend asetuksen (EU) N:o 11512012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakoh-
dan mukaisesti.

5.  Muutos/muutokset
Otsake "Tuotteen kuvaus”

— Tésmennetddn aikaisemmin rekisterdityyn eritelmédin liittyneen kansallisen tekstin perusteella, ettd "Laguiole”-
juustolla on "kuiva kuori”. Selkeyden lisddmiseksi vihimmadisrasva- ja kuiva-ainepitoisuudet ilmoitetaan prosent-
tiosuuksien sijasta grammoina 100 grammassa juustoa.

— Tieto, jonka mukaan “Laguiole” on lierion muotoinen, "noin 40 cm kokoinen” ja "30-40 cm korkea”, korvataan
halkaisijaa koskevalla vaihteluvililld, joka on 30-40 cm, mikd vastaa julkaistun yhteenvedon kohtaa "Kuvaus”.
Lisaksi madritellddn, ettd korkeuden suhde halkaisijaan on 0,8-1, mikd korvaa aiemman vaatimuksen, jonka
mukaan korkeus oli hieman suurempi tai sama kuin halkaisija. Tdssd muutoksessa otetaan huomioon juustojen
mitat kypsytyksen lopussa, kun taas edellinen eritelmi oli laadittu siltd pohjalta, ettd juustot mitattiin kypsytys-
kellariin vietdessi. Juustojen korkeus todellakin pienenee hieman sitd mukaa kun kypsytysaika pitenee (juusto
titvistyy). Tatd ilmiotd selittdd myos juustojen keskimiiraisten kypsytysaikojen pidentyminen ja lisddntynyt maa-
tilatuotanto, jonka juustoissa on enemmin kokovaihtelua kuin meijerien valmistamissa juustoissa.

Juuston vihimmadispainon alentaminen 25 kg:sta 20 kg:aan on paremmin linjassa muotin 28 cm:n vidhimmadis-
halkaisijan kanssa ja vastaa korkeuden suhdetta halkaisijaan. Myos maatilatuotannon lisddntyminen on selittiva
tekija, silld koko vaihtelee sen mukaan, kuinka paljon maitoa valmistajat kdyttavit juustoon.

— Juuston sisuksen viri tdsmennetddn: "norsunluunvalkeasta oljenkeltaiseen”. Savy riippuu vuodenajan mukaan
vaihtelevasta tuotteen koostumuksesta. Tieto kuoren vihimmdiispaksuudesta poistetaan, silli kyseessd ei ole
tuotteen erottava ominaisuus. Sen sijaan kuoren virin kuvausta muutetaan (otetaan kdyttoon viri-ilmaukset
“vaalean harmaa” "vaalean oranssin” sijasta ja "graniitin harmaa” "meripihkanruskean” lisiksi) maatiloilla tuotet-
tujen juustojen, joiden kuori kehittyy luonnollisesti kellarissa, huomioon ottamiseksi. Nama tdsmennykset ovat
tarpeen, kun tuotteelle tehdédin aistinvarainen arviointi valvonnan yhteydessa.

” »

— Lisdtddn kuvaus tuotteen aistinvaraisista ominaisuuksista. Se on tarpeen, kun tuotteelle tehdddn aistinvarainen
arviointi valvonnan yhteydessa.

— Otetaan kéyttoon esipakkaamisen jalkeen myytavid "Laguiole”juuston yksittaisid, alle 70 gramman annospaloja
koskeva poikkeus velvollisuuteen, jonka mukaan paloissa on oltava osa kuorta, silld ruoanlaittoon tarkoitetuissa
pienissd paloissa on vaikea sdilyttdd kuorta mukana.

Otsake ”Alkuperitodisteet”

— Toimijoiden ilmoitusvelvollisuuksia tdsmennetdan. Niihin sisiltyy erityisesti toimijoilta vaadittava ilmoitus, jossa
ne vakuuttavat pystyvinsi noudattamaan hakemaansa tunnukseen liittyvin eritelmin vaatimuksia, ilmoitukset,
joiden avulla saadaan tarvittavat tiedot alkuperdnimitykselld kaupan pidettaviksi tarkoitettujen tuotteiden kirjaa-
mista ja seurantaa varten, sekd eldinten ruokintaan liittyvat ilmoitukset.

— Toimijoilta vaadittavat rekisterdinnit luetellaan. Nama tiedot ovat tarpeen valvottaessa eritelmin noudattamista
ja tuotteiden jaljitettavyytta.

— Tuotteen valvontamenettelyt tdsmennetddn. Sen jilkeen ne eritellddn valvontaelimen laatimassa alkuperdnimi-
tyksen valvontasuunnitelmassa.
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— Ilmoitetaan tuotteen tunnistamista koskevien tietojen pakollisuus tuotteen jiljitettdvyyden helpottamiseksi. Lue-
tellaan juuston tunnistamismenetelmadt, jotka ovat tunnistusmerkki ja leima, jossa on "Laguiole™hirdn kuva ja
sana "Laguiole”. Tunnistusmerkkien ja leimojen jakamista ja pois ottamista koskevat sddnnot vahvistetaan niiden
moitteettoman hallinnan varmistamiseksi.

Otsake “Tuotantomenetelmd”
Alaotsake V.1 "Maidontuotanto”

— Lisatddn mahdollisuus ottaa "Laguiole”-juuston valmistukseen kiytettivdd maitoa tuottavaan karjaan mukaan
Simmental frangaise- ja Aubrac-rotuisten lehmien lisiksi ndiden kahden rodun kantakirjaeldimid risteyttdmalld
saatuja lehmid. Hakijaryhmd toteuttaakin parhaillaan kokeellista ohjelmaa, joka aloitettiin vuonna 1990 ja jonka
tavoitteena on palauttaa Aubrac-rotu lypsykarjoihin. Menetelminid on alkioiden lisdys istuttamalla niitd ja kayt-
timélld sukupuolilajittelua, minka lisdksi jilkeldisten yksilotuloksia testataan. Samalla ryhmd toivoo voivansa
risteyttdd Aubrac- ja Simmental francaise -rotuja keskendin. Tavoitteena on parantaa Aubrac-rodun maidontuo-
tanto-ominaisuuksia tuomalla sithen kohtuullisesti Simmentalin synnynnéisid ominaisuuksia jatkaen kuitenkin
puhdasrotuisen Aubrac-maidontuotantohaaran kehittdmista.

— Valvonnan helpottamiseksi tdsmennetdidn lypsykarjan koostumus. Kyseessd ovat "maitoa tuottavat lypsylehmiit,
ummessa olevat lehmat ja hiehot, jotka ovat olleet tiineend yli 8 kuukautta”. Karjaan kuuluvat ndin ollen tilan
kaikki aikuiset lypsylehmit seki lihelld poikimista olevat hiehot ennen niiden liittdmistd tuotannossa olevaan
karjaan.

— Perusrehuannos mdiritellddn lypsykarjaa varten eikd endi ainoastaan lypsylehmid varten, mikd helpottaa val-
vontaa ja takaa sen, ettd eldimet saavat ensimmadisen tiineytensd kahdeksannesta kuukaudesta alkaen ainoastaan
eritelmissi sallittuja rehuja. Nurmisdilorehun, paalirehun ja kaikkien muiden kosteana sdil6ttyjen rehujen kieltd-
miselld lypsykarjan perusrehuannoksessa tdydennetddn maissisdilorehukieltoa. Tavoitteena on rajoittaa maidon
rasvapitoisuutta ja vdhentdd terveysriskejd, kun otetaan huomioon, ettd kyseinen tuore juustomassa ja kyseiset
juustot valmistetaan tdysrasvaisesta raakamaidosta. Niin ollen ainoat lypsykarjan ruokinnassa sallitut karkeare-
hut koostuvat luonnollisten tai pysyvien nurmi- ja laidunalueiden paikallisesta kasvistosta sekd lyhytikaisilld lai-
tumilla rehuksi kasvatettavista heind- ja palkokasveista.

Sellaisille tiloille, joilla kasvatetaan my6s muuta karjaa kuin lypsykarjaa tdysin lypsykarjasta erillddn, annetaan
kuitenkin mahdollisuus korjata kosteana siilottavid rehuja ja ruokkia niilld kyseistd muuta karjaa silld edellytyk-
selld, ettd toteutetaan kaikki tarvittavat toimenpiteet ristisaastumisen estdmiseksi lypsykarjalle tarkoitetun rehun
kanssa. Tilld tismennykselld rajataan siilorehun ja paalirehun kiytto sen karjan ruokintaan, joka ei kuulu edelld
médriteltyyn lypsykarjaan.

— Poistetaan mahdollisuus soveltaa tilapdistd poikkeusta perusrehuannosta koskeviin médrayksiin “sddstd aiheutu-
vien poikkeusten” vuoksi, silld kyseinen méariys ei ole endi tarkoituksenmukainen.

— Laiduntamista koskevia sddnt6jd tarkennetaan niiden valvonnan helpottamiseksi. Laidunkauden osalta ilmauk-
sen "kesd” sijasta puhutaan kaudesta, jonka aikana "ruohoa on saatavilla, paitsi jos sddolot eivdt sitd salli”.
Lisiksi tdsmennetddn, ettd laidunkauden vihimmiiskestoaika on “vuotuinen yhteenlaskettu” laidunaika ja ettd
perusrehuannos koskee "lypsykarjaa”. Néin ollen, "kun ruohoa on saatavilla, lypsykarjan perusrehuannos koos-
tuu péddasiassa laidunruohosta vuoden sisilld yhteensd vahintddn 120 pdivin aikana, paitsi jos sddolot eivit sitd
salli”. Sen lisiksi todetaan, ettd “timédn jakson aikana laidunruohon lisiksi annettavan lisirehun maird koko
karjalle on enintddn 3 kg kuiva-ainetta piivdssd lypsylehmai kohti koko laidunkaudella”, jotta voidaan varmis-
taa, ettd eldinten padasiallinen ravinto kyseiselld jaksolla on tuore laidunruoho.

— Perusrehuannokseen lisittavin tdydennysrehun méird rajoitetaan 6 kg:aan jokaista maitoa tuottavaa lehmai
kohti pidivissd, jotta eldimet ruokittaisiin ensisijaisesti kyseiselld maantieteelliselld alueella tuotetulla rehulla.

— Lypsykarjan tdydennysruokinnassa hyviksytyistd raaka- ja lisdaineista esitetddn positiiviluettelo, jotta ruokintaa
voidaan hallita, se voidaan varmistaa ja sitd voidaan valvoa.



12.5.2015 Euroopan unionin virallinen lehti C156/13

— Selvennetddn, ettd tdgydennysruokinta voi olla osittain maatilalta perdisin olevaa, jolloin on kyse tilalla tuotettu-
jen ainesosien ja ulkopuolelta ostettujen ainesosien seoksesta. Nimi tdsmennykset tehdddn valvonnan helpotta-
miseksi.

— Mairiys, jolla kielletddn muuntogeenisten organismien kaytto eldinten ruokinnassa ja niiden viljely tilalla, lisd-
tadn ruokinnan perinteisen luonteen siilyttamiseksi.

— Valvonnan helpottamiseksi tdsmennetddn, ettd médrdystd, jonka mukaan tilan keskimairdinen maidontuotanto
lehmii kohti saa olla enintddn 6 000 litraa, sovelletaan tilalla oleviin lypsylehmiin ja se koskee kaupan pidetti-
véd tai tilalla jalostettavaa maitomaaraa.

— Kerran piivissd lypsdmisen kieltiminen maidontuotannossa on lisitty maidon laadun varmistamiseksi. Ranska-
laisen karjankasvattajainstituutin (Institut de I'élevage) tutkimukset osoittavat, ettd kerran pdivissid lypsiminen
kohottaa huomattavasti maidon solupitoisuutta. Lisdksi proteiinipitoisuus kasvaa konsentraatiovaikutuksen
vuoksi 1,2-2 gfl ja rasvapitoisuus kasvaa 3-4 g/l, mikd heikentdd merkittavisti pitoisuuksien suhdetta ja on
hyvin haitallista "Laguiolen” kaltaisen tdysmaidosta valmistettavan tuotteen kannalta.

— Lisdtddn maatilalla ja vuoristojuustolassa tapahtuvaa juustonvalmistusta koskevat mairdykset, jotka esiintyvit
aikaisemmin rekisterdityyn eritelmain liittyneessd kansallisessa tekstissd, jotta voidaan yksiloidd niiden kahden
perinteisen valmistustavan erityispiirteet ja mahdollistaa niiden valvonta. Maatilalla valmistettaessa juustoon
kdytetddn enintddn kahden perdkkiisen lypsyn maitoa, ja aamulypsyn viilentimittoman maidon osuus on yli
50 prosenttia kokonaismadristd. Vuoristojuustolassa tapahtuvan valmistuksen tapauksessa juusto valmistetaan
yli 1000 m korkeudessa sijaitsevalle vuoristoniittyalueelle kyseistd tarkoitusta varten rakennetussa rakennuk-
sessa. Valmistukseen kiytetddn yksinomaan yhden kyseisilld vuoristoniityilld laiduntavan karjan maitoa, joka
lypsetdidn vuorilaiduntamiskauden aikana (25. toukokuuta—13. lokakuuta).

Alaotsake V.2 "Jalostus”

— Tésmennetddn aikaisemmin rekisterdityyn eritelméddn liittyneen kansallisen tekstin perusteella, ettd "Laguiole”-
juusto valmistetaan "maidosta, jonka proteiini- ja rasvapitoisuutta ei ole vakioitu” ja ettd “kaikki fyysiset kisitte-
Iyt ovat kiellettyjd”.

— Valmistussammion erityisominaisuudet kuvaillaan: tasainen pohja, pinta-alan suhde korkeuteen yli 10 (paitsi
maatilatuotannossa). Tdmd helpottaa juustouman tyostimistd sammiossa ja tekee mahdolliseksi kunnollisen
valuttamisen sammiossa, jossa juustoumaa voidaan painella ennen sen siirtimistd juustomassan tiivistimeen.

— Aikaisemmin rekisteroityyn eritelmain liittyneen kansallisen tekstin perusteella luetellaan juustonvalmistuksessa
juoksettamisen jilkeen tarvittavat eri toimenpiteet: juustouman leikkaaminen ja paineleminen valmistussam-
miossa, ensimmdinen puristaminen juustomassan tiivistimessd, kypsymaén jdttaminen, hienontaminen, massan
suolaus, juustomassan suolakypsytys, muotitus, toinen puristaminen. Ndmi toimenpiteet kuvataan tarkemmin
jaljempana.

— Viittaukset juustouman “rikkomiseen” korvataan viittauksella juustouman leikkaamiseen juoksettamisen jilkeen,
mikd vastaa paremmin suoritettavaa toimenpidetta.

— Viittaus juustomassan laittamisesta puristimeen ensimmdistd kypsytystd varten korvataan tarkemmalla kuvauk-
sella suoritettavasta toimenpiteestd: puristaminen juustomassan tiivistimessd vdhintddn tunnin ajan kaintden
juustomassaa vdhintddn viidesti, minkd jalkeen jittiminen kypsymidn huoneeseen, jonka limpétila on 8 ensim-
mdisen tunnin ajan 18-26 °C ja sen jilkeen 14-26 °C. Ndmd vaiheet on tirkedd mdadrittdd, jotta voidaan hallita
juuston valuttamista ja hapattamista ja varmistaa siten sen soveltuvuus kypsyttimiseen.

— Sen jilkeen tarkennetaan kypsymiin jitetylle juustomassalle seuraavaksi tehtivit toimenpiteet eli hienontami-
nen ja suolaus: tuore juustomassa, jonka sisuksen limpétilan on oltava vihintddn 18 °C, hienonnetaan suunnil-
leen hasselpahkinin kokoisiksi pieniksi paloiksi ("cossettes”) ja sen jdlkeen se suolataan kdyttden 18-24 g suolaa
juustomassakiloa kohti. Ndiden valmistusvaiheiden tarkentamisella on tarkoitus varmistaa juuston tasainen suo-
laus ja ehkaisté juuston liian nopea jadhtyminen sen jilkeen, kun massa on jitetty kypsymaan.

— Muotituksen ilmoitetaan tapahtuvan "aikaisintaan tunnin kuluttua edeltdvien toimenpiteiden jilkeen”, jotta suola
ehtii levitd hyvin koko juustomassaan. Sen jilkeen tismennetddn muottien muoto, joka on lierid, sekd niiden
halkaisija, eli 28-38 cm, tuotteen kuvausta vastaavasti. Muotitusmenetelméd kuvataan: hienonnettu tuore juusto-
massa jaetaan muotteihin perikkdisind kerroksina puristaen niitd valilld lyhyesti kisin tai koneellisesti. Talld
perinteiselli menetelmalld varmistetaan juustomassan tasainen jakaantuminen muotteihin ja sen yhteniisyys,
miki estdd reikien syntymisen valmiiseen tuotteeseen.
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— Viittaus “pitkddn ja vihittdiseen” puristukseen korvataan valvonnan helpottamiseksi tarkemmalla kuvauksella
puristuksesta: juustot ovat pystysuuntaisissa puristimissa vdhintddn 40 tunnin ajan. IImoitetaan, ettd juustoja
kddnnetddn vahintddn neljd kertaa puristuksen aikana, minka ansiosta heran valuminen tapahtuu tasaisesti koko
juuston laajuudelta.

Alaotsake V.3 "Kypsytys”

— Valvonnan helpottamiseksi viittaus “kosteisiin” kellareihin korvataan tarkasti ilmoitetulla suhteellisella kosteuspi-
toisuudella, jonka on oltava yli 90 prosenttia.

— Valvonnan helpottamiseksi tdsmennetdan aikaisemmin rekisterdityyn eritelmiin liittyneen kansallisen tekstin
perusteella, ettd kypsytyksen kesto ilmoitetaan alkavaksi juoksuttamispdivistd. Tieto, jonka mukaan kypsytys
"kestdd usein kuudesta yhdeksdan kuukautta” poistetaan, silld se on vain ohjeellinen.

— Téasmennetdin, ettd kuori muodostuu ja pysyy kunnossa, kun juustoa hangataan ja kddnnetddn sadnnollisesti.

Otsake "Merkinndt”

— Jotta eritelmidn luku "Merkintojd koskevat erityistiedot” olisi johdonmukainen suhteessa julkaistuun yhteenve-
toon, tismennetddn suojatun alkuperamerkinnin nimessd kaytettavé kirjasinkoko: sen on oltava vihintdin kaksi
kolmasosaa pakkausmerkintdjen muiden tietojen suurimmasta kirjasinkoosta.

— Poistetaan velvollisuus ilmoittaa pakkausmerkinnoissi maininta “appellation dorigine contrdlée” (tarkistettu
alkuperdnimitys) ja korvataan se suojattuun alkuperdnimitykseen liittyvalli EU:n SAN-tunnuksella; timén tar-
koituksena on parantaa luettavuutta ja lisitd synergiaa SAN-tuotteiksi rekisterdityjen tuotteiden valilld niitd kos-
kevien tietojen ilmoittamisessa.

— Velvoite lisitd INAOn tunnus poistetaan kansallisessa sddntelyssd tapahtuneen kehityksen vuoksi.

— Jotta eritelmidn luku "Merkint6ja koskevat erityistiedot” olisi johdonmukainen suhteessa julkaistuun yhteenve-
toon, huomautetaan, ettd mainintaa "buron” (vuoristojuustola) saa kdyttdd pakkausmerkinnoissd, myynninedis-
tdmisessd, laskuissa ja kauppa-asiakirjoissa luvussa "Tuotteen valmistusmenetelmidn kuvaus” tdsmennettyjen
ehtojen mukaisesti.

— Jotta eritelmidn luku "Merkint6jd koskevat erityistiedot” olisi johdonmukainen suhteessa julkaistuun yhteenve-
toon, huomautetaan, ettd pakkausmerkintojen sijasta tiedot voidaan painaa suoraan juuston kuoreen. Timin
mahdollisuuden lisdksi vahvistetaan, ettd merkinnit voidaan korvata myos “esipainetulla kangasvyotteelld, joka
kiinnitetddn suoraan kuoreen”. Timd merkintitapa on etikettid kestdavimpi ja soveltuu paremmin tuotteen kasit-
telyyn ldhetettdessd tuotetta myyntipaikkoihin.

Muuta

— Kohdassa "Valvontaelinten viitetiedot” olevat virallisten valvontaelinten nimet ja yhteystiedot on saatettu ajan
tasalle valvontamenettelyihin tehtyjen muutosten vuoksi.

— Edelld mainitun suojattujen alkuperdnimitysten valvontajirjestelmin kansallisen uudistuksen mukaisesti lisdtdan
taulukko, jossa esitetddn tirkeimmit valvottavat kohdat ja niiden arviointimenettelyt.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
"LAGUIOLE”
EU-nro: FR-PD0-0317-01271 - 30.10.2014
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi

"Laguiole”
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2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji
Luokka 1.3 Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

"Laguiole” on lehmadnmaidosta valmistettu kova, kuivakuorinen, lierionmuotoinen juusto, jonka rasvapitoisuus on
vdhintddn 45 grammaa rasvaa 100 grammassa tdysin kuivatettua juustoa ja jonka kuiva-ainepitoisuuden on oltava
vihintddn 58 grammaa 100 grammassa juustoa.

“Laguiole”-juusto on muodoltaan lierid, jonka halkaisija on 30-40 cm, korkeuden ja halkaisijan suhde 0,8:1 ja
paino 20-50 kg.

Juuston kypsytys kestdd vahintddn nelja kuukautta juoksuttamispéivésta laskettuna.

Juuston sisus on viriltddn norsunluunvalkoisesta oljenkeltaiseen, ja sen kuoren vaaleahkosta vaalean harmaaseen
vaihteleva viri voi muuttua meripihkanruskeasta graniitin harmaaksi kypsytyksen edetessa.

Juustossa on kypsytysjaksosta riippuen keskivoimakkaasta voimakkaaseen vaihteleva maitomainen maku, jota tasa-
painottaa sen tuoreen heinin tai kuivan hasselpahkinin vivahteina ilmenevi erityispiirre ja suussa pitkddn viipyva
maku, jota raakamaidosta valmistamisen aikaansaama erityisyys vahvistaa.

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

Lypsykarjan perusrehuannoksessa annetaan kyseiseltd maantieteelliseltd alueelta perdisin olevaa rehua. Ainoat salli-
tut karkearehut koostuvat luonnollisten tai pysyvien nurmi- ja laidunalueiden paikallisesta kasvistosta seké lyhyti-
kaisilld laitumilla rehuksi kasvatettavista heind- ja palkokasveista. Maissisdilorehun, nurmisdilorehun, paalirehun ja
kaikkien muiden kosteana sdilottyjen rehujen kéytto on kielletty.

Kun ruohoa on saatavilla, lypsykarjan perusrehuannos koostuu paiasiassa laidunruohosta vuoden sisilld yhteensi
vihintddn 120 piivin aikana, paitsi jos sddolot eivit sitd salli. Timin jakson aikana laidunruohon lisiksi annetta-
van lisirehun maara koko karjalle on enintddn 3 kg kuiva-ainetta pdivassd lypsylehmai kohti koko laidunkaudella.

Perusrehuannokseen lisdttivin tiydennysrehun méird rajoitetaan vuoden aikana keskimdirin 6 kg:aan jokaista mai-
toa tuottavaa lehmid kohti pdivissd. Tdydennysrehun ei ole pakko olla perdisin kyseiseltd maantieteelliseltd alueelta,
mikali sielld ei ole riittavasti maatalousresursseja.

Eldinten ruokinnassa sallitaan ainoastaan geneettisesti muuntelemattomat kasvit ja niistd saatavat sivutuotteet ja
taydennysrehut.

Lypsykarjan tdydennysruokinnassa ovat hyviksyttyjd ainoastaan positiiviluetteloon sisiltyvit raaka- ja lisdaineet.

"Laguiole”juusto valmistetaan yksinomaan tdysrasvaisesta lehmdn raakamaidosta, jonka proteiini- ja rasvapitoi-
suutta ei ole vakioitu. Kaikki fyysiset kasittelyt ovat kiellettyja.

”Laguiole”-juuston valmistukseen kaytettdvin maidon on oltava perdisin yksinomaan sellaisista lypsykarjoista, jotka
koostuvat Simmental frangaise- (rotukoodi 35) ja Aubrac-rotuisista (rotukoodi 14) lehmistd tai ndiden kahden
rodun kantakirjaeldimid risteyttdimalld saaduista lehmistd. Viimeksi mainittujen osalta lypsykarjaan hyviksytdin
ensimmdisen sukupolven jilkeen ainoastaan sellaiset lehmit, jotka on saatu risteyttimalld Aubrac-rotuisen (rotu-
koodi 14) sonnin kanssa.
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3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Maidontuotannon sekd juuston valmistuksen ja kypsytyksen on tapahduttava asianomaisella maantieteelliselld
alueella.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sdgnnit

Raastetun "Laguiole”-juuston kaupan pitdminen on kiellettya.

"Laguiole”juustoa voidaan myydd paloina. Kun juustoa myydddn esipakkaamisen jilkeen, paloissa on oltava
mukana nimitykselle tunnusomaista kuorta, lukuun ottamatta alle 70 gramman annospaloja.

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkintdjd kRoskevat erityiset sagnnot

Juustojen pakkausmerkinnoissd on oltava

— alkuperdnimityksen nimi kirjaimin, joiden koko on vahintdin kaksi kolmasosaa pakkausmerkintojen muiden
tietojen suurimmasta kirjasinkoosta;

— Euroopan unionin SAN-tunnus.

Mainintaa "buron” (vuoristojuustola) saa kdyttdd pakkausmerkinnoissd, myynninedistimisessd, laskuissa ja kauppa-
asiakirjoissa seuraavien edellytysten mukaisesti: maininta "buron” on varattu juustoille, jotka on valmistettu yli
1000 m:n korkeudessa sijaitsevalla vuoristoniittyalueella vuorilaiduntamiskauden aikana (25. toukokuuta—13. loka-
kuuta) lypsetystd yhden yksinomaisen karjan maidosta. Jotta nimitystd voidaan kayttds, juustot on valmistettava
kyseiseen tarkoitukseen varatuissa rakennuksissa, jotka on rakennettu asianomaisille vuoristoniittyalueille, ja kussa-
kin juustolassa saa kisitelld vain yhden karjan maitoa. Siirrettdvit tai kevytrakenteiset rakennukset, kuten lautara-
kenteiset suojat, eivit ole sallittuja.

Pakkausmerkinnit voidaan korvata painamalla tiedot suoraan juuston kuoreen taikka esipainetulla kangasvyotteelld,
joka kiinnitetddn suoraan kuoreen.

Juuston tunnistaminen varmistetaan myos juustoon painetulla koholeimalla, jossa ovat "Laguiole”-hdrdn kuva ja
sana "Laguiole”, sekd tunnistusmerkilla.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Maantieteellistd aluetta rajaavat seuraavat kantonit, kunnat ja kuntien osat:

Aveyronin departementti:

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

Seuraavat kunnat: Aurelle-Verlac, Castelnau-de-Mandailles, Le Cayrol, Coubisou, Entraygues-sur-Truyére (Lotjoen
oikea puoli Truyerejoen vasen puoli Lotin ja Truyeren yhtymikohdasta ylavirtaan), Espalion (Lotjoen oikea puoli),
Estaing, Le Nayrac, Pomayrols, Prades-d’Aubrac, Saint-Come-d’Olt (Lotjoen oikea puoli), Saint-Geniez-d’Olt (Lotjoen
oikea puoli), Saint-Laurent-d’Olt (Lotjoen oikea puoli), Sainte-Eulalie-d’Olt (Lotjoen oikea puoli).

Cantalin departementti:

Chaudes-Aigues'n kantoni.

Lozéren departementti:

Nasbinals’n kantoni

Seuraavat kunnat: Aumont-Aubrac, Banassac (Lotjoen oikea puoli), Les Bessons, Brion, Canilhac (Lotjoen oikea
puoli), 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. Yhteys maantieteelliseen alueeseen
5.1 Maantieteellisen alueen erityisyys
Luonnonoloihin liittyvit tekijat

Maantieteelliseen alueeseen liittyy erityispiirteité, jotka johtuvat sen maaperdn laadusta, ilmastosta, sijaintikorkeu-
desta ja pinnanmuodostuksen tarjoamista luontaisista rajoista. Maaperd on basalttista tai graniittista. lmasto on
ankara ja sddssd on suuria vaihteluja, silld alueella kohtaavat Auvergnesta saapuvan manner- ja vuoristoilman vaiku-
tus, jonka vuoksi talvet ovet pitkit ja kylmat, tuuliset ja usein lumiset, ja Eteld-Ranskan vaikutus eli limmin ilma ja
runsaat ja myrskyisit sateet. Alueen keskelld Aubracin vuoristo muodostaa yhtendisen kokonaisuuden, jonka keski-
korkeus on 1 000 m. Sen linsi- ja etelipuolella maantieteellisen alueen luonnollisena rajana ovat Truyeére- ja Lot-
joet. Maaperd, ilmasto ja korkeus yhdessd antavat laidunniityille huomattavan hyvit ominaisuudet, erityisesti lajirik-
kaan, voimakasaromisen ja runsasmdairdisen kasviston. Kyseisilld laitumilla on paljon enemmin kuin muualla tyy-
pillisid, runsaasti aromimolekyylejd (terpeenejd) sisiltavid kasveja, kuten Apiaceae-heimon kasveja, esimerkiksi kar-
hunjuurta eli karhunkuminaa (Meum athamanticum), Geraniaceae-heimon kasveja (Geranium sylvaticum), mykerokuk-
kaiskasveja (kdrsimot, kaunokit) ja huulikukkaiskasveja (isoniittyhumala, ajuruohot).

Inhimilliset tekijat

Alueen juustonvalmistuksella on pitkdt perinteet. Aubracin ja Bonnevalin luostareiden munkit kehittivat
1100-luvulta alkaen “Laguiole’juuston valmistuksen saadakseen kesilld tuotetun maidon talteen kaytettdvaksi
pyhiinvaeltajien ruokana talvella, mistd ympir6ivien alueiden talonpojat ottivat mallia. Vuonna 1897 vuoriston
tilalliset yhdistyivdt myyntijarjestoksi, joka muutettiin vuonna 1939 etujirjestoksi. Juusto suojattiin alkuperdnimi-
tykselld Ranskassa vuonna 1961.

Yhi nykyédin "Laguiole” valmistetaan raakatdysmaidosta, joka on saatu asianomaisen maantieteellisen alueen ympa-
ristooloihin (keskikorkea vuoristoalue) sopeutuneista Simmental francaise- ja Aubrac-rotuisista lehmistd, joita ruoki-
taan pddasiassa laidunruoholla ja maantieteelliselld alueella kasvatetulla heindlld ilman kosteana siilottyd rehua ja
rajoitetulla tdydennysrehulla. Ndiden rotujen geneettiselld valinnalla on pystytty nostamaan maidon proteiinipitoi-
suutta suhteessa rasvapitoisuuteen ja parantamaan siten maidon sopivuutta juustonvalmistukseen. Siihen on vaiku-
tusta my0s eldinten ruokinnalla, silld maissin kieltdmiselld rehussa pyritddn rajoittamaan maidon rasvapitoisuutta.

"Laguiole”juustoa kypsytetddn pitkddn kylmissd (6—12 °C) ja kosteassa kellarissa, ja kypsytyksen onnistuminen riip-
puu ennen kaikkea erityisestd valmistustekniikasta (kaksinkertainen valutus ensin massatiivistimessa ja sitten muoti-
tettuna, milld pyritddn kasvattamaan kuiva-ainepitoisuutta) ja sddnnollisistd kasittelyistd (hankaaminen ja kddntdmi-
nen). Nimd toimenpiteet kuuluvat edelleen valmistukseen asianomaisella maantieteelliselld alueella siilyneen tieto-
taidon ansiosta.

5.2 Tuotteen erityisyys

"Laguiole” on isokokoinen (20-50 kg), raakatdysmaidosta valmistettu juusto. Se on kova juusto, jonka sisuksen
kuiva-ainepitoisuus on vihintddn 58 prosenttia. Sitd kypsytetddn vihintddn neljd kuukautta.

Juustossa on kypsytysjaksosta riippuen keskivoimakkaasta voimakkaaseen vaihteleva maitomainen maku, jota tasa-
painottaa sen tuoreen heindn tai kuivan hasselpahkindn vivahteina ilmenevi erityispiirre ja suussa pitkdan viipyva
maku.

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)

"Laguiole”juuston maantieteelliselld alueella maidontuotanto oli alun perin hyvin kausiluontoista. Lypsiminen
samaan aikaan vasikoiden imetyksen kanssa oli mahdollista ainoastaan silloin, kun maantieteelliselld alueella oli
maaperin luonnollisen hedelmallisyyden ansiosta niin runsaasti kasvillisuutta, ettd se riitti eldinten tarpeisiin. Kysei-
sen maidon siilyvyyden ja sen kdytt6idn pidentdmiseksi kasvattajat kehittivdt ison, hyvin siilyvdn juuston,
“Laguiolen”.

Koska juusto on valmistettu tdysmaidosta, sen hyvi siilyvyys riippuu maidon tuotanto-olosuhteista ja valmistusolo-
suhteista, jotka suosivat juustonvalmistukseen soveltuvaa eli runsasproteiinista mutta rajallisesti rasvaa sisiltavdd
maitoa, jota voidaan valuttaa voimakkaasti sekd massatiivistimessd ettd puristimissa muotituksen jilkeen, minka
tuloksena saadaan kova juusto, jonka kuiva-ainepitoisuus on korkea.

Simmental francaise- ja Aubrac-rotuiset lypsylehmat ovat erityisen hyvin sopeutuneita kyseisen maantieteellisen alu-
een ympdristdoloihin. Kestdvyytensd ansiosta ne pystyviat hyodyntimain maantieteellisen alueen rehuntuotantoa
tdysipainoisesti ja sietdvit hyvin pitkdn ja kovan talven rasituksia. Rehu, jota ne kiyttivit ravinnokseen, sisiltdd
runsaasti aromaattisia kasveja, jotka antavat tuoksua maitoon samoin kuin siitd valmistettavaan “Laguiole”-juus-
toon.
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Valmistaminen raakamaidosta ja pitkd kypsytys matalassa limpotilassa antavat “Laguiole”juustolle sen tyypilliset
ominaisuudet, jotka liittyvit raakatdgysmaidon maitohappobakteeriflooraan.

Eritelmin julkaisutiedot

(timdn asetuksen (%) 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-b80edb90-¢691-4605-8645-79027fbd424b/
telechargement

(*) Ks. alaviite 1.
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