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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 alakohdan mukainen tuote-
eritelmidn muun kuin vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2022/C 349/07)

Tamd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:0 1151/2012 ()51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa téstd julkaisemisesta.

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

”Salers”
EU-nro: PDO-FR-0134-AM02-3.8.2021
SAN (X) SMM ()

1. Hakijaryhma ja oikeutettu etu

Comité Interprofessionnel des Fromages produits dans le département du Cantal et de ceux produits dans laire
géographique de l'appellation d’origine ”Cantal” (CIF)

Osoite: 52 Avenue des Pupilles de la Nation — BP 124-15001 Aurillac cedex
P.+33 471483994
Sahkopostiosoite : info@aop-cantal.com

Ryhmi koostuu maatilatuottajista ja juustojen kypsyttdjistd. Néin ollen silli on oikeus pyytdd tuote-eritelmin
muuttamista.

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3.  Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee
O  Tuotteen nimi
Tuotteen kuvaus

Maantieteellinen alue:

Alkuperitodisteet:

() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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Tuotantomenetelma
Yhteys
Merkinti:

Muu: jasenvaltion toimivaltaisen viranomaisen ja hakijaryhman yhteystiedot, valvontaelinten tiedot ja kansalliset
vaatimukset

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

O  Rekisteroidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmén muutos, jota ei voida pitda vihiisend asetuksen (EU) N:o 1151/
2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti

Rekisteroidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmin
muutos, jota ei voida pitdd vihidisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen
alakohdan mukaisesti

5. Muutos/muutokset

5.1. Keskeisiin tekijoihin vaikuttavat muutokset

Tuotteen kuvaus

Vahimmaisrasvapitoisuus 100 grammassa juustoa tiydellisen kuivaamisen jalkeen muutetaan 45 grammasta (vanha
sdinto) 44 grammaksi. Juuston vihimmaispaino muutetaan 35 kilogrammasta (vanha sddntd) 30 kilogrammaksi.
Niamd muutokset, jotka on kirjattu 14 péivind toukokuuta 2003 annetulla () komission asetuksella (EY)
N:o 828/2003, on lisitty tuote-eritelmdin ja yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan.

Tuote-eritelmdssid viittaukset Salers-juuston sisuksen tasaisuuteen ja kermaisuuteen (vanha sdintd) on korvattu
viittauksella rikotun ja puristetun juustomassan muodostamaan juustolle tunnusomaiseen tiiviiseen rakenteeseen,
miké kuvaa tarkemmin juuston sisuksen ulkonikda.

Tuote-eritelmissd kuoren virin kehitykseen liittyvd viittaus, jonka mukaan se "muuttuu harmaanvalkoisesta
okrankeltaiseksi, ja siind on punaisia ja oransseja ldikkid” (vanha sddnto) korvataan viittauksella, jonka mukaan
kuoren viri "vaihtelee kullanvirisetd okrankeltaiseen, ja sen pinnassa voi olla luontaisesti punaista, oranssia ja
keltaista hometta”. Talld muutoksella tuotteen kuvausta tarkennetaan ja tiydennetdin sellaisena kuin tuote esitellddn
kuluttajille.

Tuote-eritelmassid tuotteen aistinvaraista kuvausta tdydennetddn lisddmalld sithen kuorta madrittava kriteeri ("taplikas”,
eli pienten pistemdisten pyoreiden kohoumien tdplittdma) ja kuvaus Salers-juuston rikkaista ja vivahteikkaista
aromeista. Kuoren "tdplikas” ulkoniko on Salers-juuston tyypillinen visuaalinen tunnusmerkki. Salers-juuston aromit
on arvioitu uudelleen maistamalla ja tekemilld aistinvaraisia arviointeja. Ne heijastavat niittyjen monipuolista
kasvistoa, jokaisen saavin ("gerle”) mikrobiologista runsautta sekd kunkin tuottajan tyypillistd maatalousosaamista,
jotka tekevit kustakin Salers-juustosta yksilollisen.

Kolmen muutoksen tuloksena muodostetut sidnnot on lisétty yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan.

Tuote-eritelmdin ja yhtendisen asiakirjan 3.5 kohtaan on lisdtty, ettd valmiiksi pakatuissa juustonpaloissa on oltava
mukana myos kuorta. Ndin taataan, ettd suojattuun alkuperinimitykseen liittyvd tyypillinen ominaisuus nikyy
leikattuina ja valmiiksi pakattuina myytavissd tuotteissa.

Maantieteellinen alue

Maantieteellistd aluetta on pienennetty niin, ettd aiemmin koko Cantalin departementin ja tiettyjen naapurideparte-
menttien rajakantonien (vanha sdintd) muodostama alue on nyt rajattu osaan Cantalin departementeista seka
naapuridepartementtien tiettyihin kantoneihin ja kyliin. Tdmd muutos, joka on kirjattu annetulla komission
asetuksella (EY) N:o 828/2003, on lisdtty tuote-eritelmddn kuntien tai kuntien osien luettelona, joka perustuu
hallinnolliseen tilanteeseen vuonna 2020. Se on lisitty myds yhtendisen asiakirjan 4 kohtaan.

() EUVLL120,15.5.2003,s. 3.
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5.2. Muutokset, jotka eivit vaikuta keskeisiin tekijoihin

Tuotteen kuvaus

Tuote-eritelmédidn on myos lisdtty, ettd Salers-juusto valmistetaan pastoroimattomasta lehmédn tdysmaidosta (jonka
rasva- tai proteiinipitoisuutta ei ole vakioitu). Juuston valmistaminen raakamaidosta oli tuotannon ehtona jo
voimassa olevassa tuote-eritelmaéssd, ja sen jilkeen se on mainittu my0s tuotekuvauksessa, silld se on Salers-juuston
tarked ominaispiirre. Sama sddnto lisatddn my0s yhtendisen asiakirjan 3.3 kohtaan.

Tuote-eritelmdin lisdtddn, ettd Salers-juuston sisus on kiinted. Kuvaus kyljestddn hieman kupertuvasta juustosta on
korvattu kuvauksella pdistddn hieman pullistuvalla juustolla. Tuote-eritelmddn on lisdtty, ettd juuston paino
ilmoitetaan sind pdivdnd, kun sitd on kypsytetty vihintddn kolmen kuukauden ajan siitd péivéstd, kun juusto on
muotitettu. Kuiva-aineen vihimmidispitoisuus (58 prosenttia) on lisitty. Kaikki tuote-eritelmiin tehdyt muutokset
auttavat antamaan tdsmillisemman ja tdydellisemman kuvauksen tuotteesta, mikd on hyodyllistd tarkastuksia
ajatellen. Kolmen muutoksen tuloksena muodostetut siannét on lisétty yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan.

Tuote-eritelmassd juuston halkaisijaa koskeva tieto on poistettu. Katsottiin, ettd muotin koko on parempi méarittda
tuotantomenetelmain liittyvdssd tuote-eritelman kohdassa. Nditd sddntojd ei ole lisétty yhtenaiseen asiakirjaan.

Tuote-eritelmdstd on poistettu viittaus juuston sisuksen kermanvaaleaan viriin, silld tuotteen kuvaukseksi riittda tuote-
eritelmddn jo sisdltyvd maininta, ettd viri vaihtelee norsunluunvirisestd oljenkeltaiseen. Sisuksen virin vaihtelu
norsunluunvirisestd oljenkeltaiseen on lisitty yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan.

Alkuperitodisteet

Kansalliseen lainsdddantoon ja sddntoihin tehtyjen muutosten seurauksena tuote-eritelmdidn on lisitty kappaleita,
joissa kuvataan toimijoilta vaadittavia ilmoituksia, ylldpidettavid rekistereitd sekd tuotteiden tarkastamisessa ja
tunnistamisessa kdytettivia menetelmid. Namaé tiedot ovat hyodyllisid valvottaessa tuote-eritelmidn noudattamista ja
tuotteiden jéljitettavyyttd. Nditd muutoksia ei ole lisatty yhtendiseen asiakirjaan.

Voimassa olevan tuote-eritelmidn merkintojd koskevaan kohtaan sisdltyneet juuston tunnistamistavat on poistettu.
Niiden tilalle on lisitty tietoa tuote-eritelmén kohtaan "Tekijdt, jotka osoittavat, ettd tuote on perdisin maantieteelliseltd
alueelta”. Tdssa selitetddn, ettd juusto tunnistetaan tunnistusmerkistd, joka lisitdan juustoon muotituksen yhteydessa.
Merkki madritellddn kansallisessa lainsdddiannossd. Namé sdannot ovat kaikkien toimijoiden kéytettdvissa, ja niissd
kuvataan tarkasti tunnistusmerkin koostumus ja siind olevat tiedot. Jokaiseen juustoon merkitddn nykyisin myos
pdivimaira, jona se on muotitettu. Namaé tiedot ovat hyodyllisid valvottaessa eritelmidn noudattamista ja tuotteiden
jaljitettavyytta.

Juustojen tunnistamista helpottavaa koholeimaa koskevat sadnnot, jotka oli lisitty kohtaan "Merkinnit” komission
asetuksella (EY) N:o 828/2003, on siirretty tuote-eritelmén kohtaan "Tekijét, jotka osoittavat, ettd tuote on perdisin
maantieteelliseltd alueelta”. Sddntojd on tdydennetty selittdmalld, ettd leimat painetaan juustoihin muotituksen
yhteydessd. Kun juustot on valmistettu yksinomaan Salers-rodun lehmistd saatavasta maidosta, juustoihin lisitdin
Salers-lehmin péitd esittdvid kuvia joko muste- tai musliinileimalla juustojen markkinoille asettamisen yhteydessi.
Tuote-eritelmédidn on lisitty myos kuvaus Salers-lehmin pddtd esittdvin kuvan koosta ja sijainnista. Nima
tismennykset ovat hyodyllisid tarkastusten yhteydessd ja silloin, kun halutaan, ettd tuotteiden ulkoniké on
yhdenmukainen.

Yhtendisen asiakirjan 3.6 kohtaan on lisitty merkint6jd koskevia tietoja tarkoituksena tunnistaa juustot sellaisen
tunnistusmerkin avulla, jossa suojattu alkuperdnimitys on kohopainatuksena kahteen kertaan. Yksinomaan Salers-
rodun lehmisti saatavasta maidosta valmistettuihin juustoihin painetaan sanat "Tradition Salers” seké Salers-lehmén
padtd esittdvid kuvia. Samaan yhtendisen asiakirjan kohtaan sisiltyy nykyisin my6s mahdollisuus painaa juustoihin
maatilan nimi sanojen "Ferme de...” jilkeen.
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Tunnistusmerkkien ja leimojen jakelua ja peruuttamista koskevat sddnnot on lisdtty tuote-eritelmidn, jotta
varmistetaan niiden asianmukainen hallinnointi. Sd4nt6jen mukaan tunnistusmerkkejd ja leimoja jaetaan kaikille
tuote-eritelmai noudattaville juustonvalmistajille. Jos valmistajan toimilupa peruutetaan tai keskeytetddn tai jos juusto
sijoitetaan alempaan luokkaan, myos tunnistusmerkit ja leimat peruutetaan. Tdtd muutosta ei ole lisitty yhtendiseen
asiakirjaan.

Tuotantomenetelmd

Tuote-eritelmissd kerrotaan yksityiskohtaisemmin tuotantomenetelmasti ja kuvaillaan paremmin maidontuotantoa ja
Salers-juuston valmistukseen liittyvid perinteisid kaytantojd koskevia ehtoja.

Alaotsikko "Maidon tuotanto”

Tuote-eritelmédn on annetulla komission asetuksella (EY) N:o 828/2003 lisitty kohta, jonka mukaan Salers-juusto
valmistetaan 15. huhtikuuta ja 15. marraskuuta vilisend aikana karjan ollessa laitumella. Kohtaa on tiydennetty
lisadmalld, ettd Salers-juusto valmistetaan maatilalla maidosta, joka on tuotettu samalla tilalla. T4lld korvataan
voimassa olevan tuote-eritelmdn kohtaan "Yhteys maantieteelliseen alkuperddn” sisiltyvd viittaus, jonka mukaan
juusto valmistetaan maatiloilla karjamajoissa ("buron”) 1. toukokuuta ja 31. lokakuuta vilisend aikana. Karjamajat,
joissa juustoa on perinteisesti valmistettu kesdaikaan, ovat jadneet vahitellen pois kaytosta sitd mukaa kuin maatilojen
rakennetta on muutettu ja nykyaikaistettu. T4atd muutosta ei ole lisitty yhtendiseen asiakirjaan.

Tuote-eritelmédn on lisdtty viittaus yhden ainoan maatilan lauman tunnistamisessa kéytettdvddn departementin
karjatalousviraston (IEtablissement Départemental de I'Elevage) myontimiidn yksilolliseen numerotunnisteeseen.
Talld pyritddn helpottamaan karjan tunnistamista. T4td muutosta ei ole lisitty yhteniiseen asiakirjaan.

Tuote-eritelmissi lypsylehmien rehua koskevia sddnt6jd on tdydennetty siten, ettd niissd tarkennetaan lypsylehmien
perusravintoannoksen koostumusta (yksinomaan laidunnurmea maantieteelliseltd alueelta) ja rajoitetaan perusravin-
toannoksen tdydentdmisessd kdytettdvin lisirehun osuus 25 prosenttiin kuiva-aineesta. Namd sddnnot lisitddn
yhtendisen asiakirjan 3.3 kohtaan. Niiden avulla voidaan taata, ettd vdhintddn kolme neljdsosaa lypsylehmien
ravinnosta on perdisin maantieteelliseltd alueelta. Tietyt tdydennysrehut eivit voi olla perdisin maantieteelliseltd
alueelta, koska niitd ei voida viljelld alueella pinnanmuodostuksen, ilmaston ja korkeuden vuoksi.

Rehut, jotka on hyviksytty tiydentdmidn lypsylehmien perusruoka-annoksia, on nyt lisitty tuote-eritelmadn. Néin
parannetaan ravinnon hallintaa, saatavuutta ja valvontaa. Yhtendisen asiakirjan 3.3 kohtaan on lisitty viittaus tdhdn
positiiviseen luetteloon.

Alaotsikko "Juuston jalostaminen”

SAN-merkinnilld varustettua Salers-juustoa saa valmistaa yksinomaan maatilalla, ja sen vuoksi tuote-eritelmain on
lisdtty maininta, etteivit maatilat saa valmistaa juustoa yhteisiss tiloissa. Tilld vahvistetaan sitd tosiasiaa, ettd juusto
valmistetaan maatilalla, jolla kiytetddn timidn SAN-tuotteen valmistukseen liittyvdd perinteistd osaamista. Titd
muutosta ei ole lisitty yhtendiseen asiakirjaan.

Velvoitetta, jonka mukaan juusto on valmistettava tdysmaidoista, on tuote-eritelmdssd tdydennetty maininnalla
"maidon rasva- tai proteiinipitoisuutta ei ole vakioitu”. Ndin varmistetaan, ettei maidon vakioimismenetelmia kiytetd.
Tahin muutokseen perustuva sadntd on lisétty yhtendisen asiakirjan 3.3 kohtaan.

Maito on lypsettdvd suoraan saaviin ("gerle”, joko kartiomainen tai sylinterimdinen vetoisuudeltaan vaihteleva
puuastia). Tami vaatimus on listty tuote-eritelmdidn perinteisten kdytintojen virallistamiseksi ja niiden sdilymisen
varmistamiseksi. "Gerle” on perinteinen astia, joka estdd maitoa jadhtymaisté liian nopeasti tai liian paljon, jolloin
taataan juoksettumisen kannalta oikea limpaotila. Se myds mahdollistaa maidon luonnollisen fermentoitumisen. T4t
muutosta ei ole lisitty yhtendiseen asiakirjaan.

Tuote-eritelmain on lisétty useita juustojen kisittelyd ja lisdaineita koskevia sdant6ja nykyisten kdytant6jen mukaisesti,
kuten seuraavat: positiivinen luettelo maidossa ja tuotannon aikana sallituista ainesosista tai valmistuksen apuaineista
tai lisdaineista; tiivistiminen veden osittaisella poistamisella ennen hyytymistd on kielletty; maitoraaka-aineiden,
keskenerdisten tuotteiden, juustomassan ja kypsyttimittoman juuston siilytys miinusasteessa on kiellettyd;
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kypsyttamattomien juustojen siilytys suojakaasussa on kielletty. Niilld tdsmennyksilli pyritddn valttimdan
tulevaisuudessa tilanne, jossa sddntelemdttomat kdytinnot vahingoittavat Salers-juuston ominaisuuksia. Niitd
muutoksia ei ole lisitty yhtendiseen asiakirjaan.

Salers-juuston tuotantovaiheet vahvistetaan komission asetuksella (EY) N:o 828/2003. Tuote-eritelmain on lisitty
ndiden vaiheiden yksityiskohtainen kuvaus, jolla korvataan aiemmassa tuote-eritelmassé ollut Iyhyt kuvaus. Vaiheet
on kuvattu seuraavasti: juoksettaminen saavissa (limpétilan vaihteluvili, vain juoksetteen kaytto, juoksettumisaika);
juustomassa leikataan ja muotoillaan (aika, menetelmd, vilineet, tarkoitus); ensimmdinen puristus (menetelma,
vilineet, tarkoitus); hapattuminen ja kypsyminen (kesto, tarkoitus); murskaaminen ja massan suolaus (menetelmd,
suolan mdird, kesto, tarkoitus); massan muotitus (menetelma, muotin koostumus ja mitat); puristus (vdline, kesto,
menetelmd). Valmistusvaiheita koskevien vaatimusten avulla pidetddn ylld juustojen laatua ja juustonvalmistajien
osaamista. Tarkennuksilla ei muuteta tuotteen valmistustapaa, mutta niilld voidaan kuvailla sitd tdsmaéllisemmin ja
siten ylldpitdd perinteisid kdytantojd. Nditd muutoksia ei ole lisitty yhtendiseen asiakirjaan.

Alaotsikko "Kypsyttiminen”

Tuote-eritelméin lisitddn, ettd kypsyttdmisen vahimmdiskesto lasketaan pdivastd, jolloin juustomassa muotitetaan.
Tdma tarkennus on hyodyllinen tarkastusta ajatellen. Tarkennus lisitddn myos yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan.

Limpotila, suhteellinen kosteus ja kypsyttimisvaiheessa tehdyt toimet (sddnnoéllinen kddntiminen ja kuivaaminen),
jotka on kirjattu komission asetuksella (EY) N:o 828/2003, on lisdtty tuote-eritelmain. Niiti ei ole lisdtty yhteniiseen
asiakirjaan.

Kuten juuston jalostamista késittelevissd alakohdassa, tuote-eritelmadn on lisdtty juustojen kisittelyd ja lisdaineita
koskevia sdintojd nykyisten kdytintojen mukaisesti. Kysymys on kiellosta siilyttdd suojakaasussa kypsyttimis-
vaiheessa olevia juustoja. Tatd muutosta ei ole lisitty yhtendiseen asiakirjaan.

Yhteys

Tuote-eritelmdssd yhteyttd maantieteelliseen alkuperdin kasittelevd kappale on kirjoitettu kokonaan uudelleen
korvaamalla voimassa olevan tuote-eritelmdn kappaleet "Historiallinen yhteys” ja ”"Yhteys maantieteelliseen
alkuperdin” ja pyritty korostamaan selvemmin suojatun alkuperdnimityksen "Salers” ja sen maantieteelliseen alueen
vilistd yhteyttd, ilman ettd yhteyden sisdltod muutetaan. Yhteyden kuvauksessa kiinnitetdén erityistd huomiota siihen,
ettd juusto valmistetaan sind aikana, kun lehmit laiduntavat erityisen vulkaanisessa maastossa, ja ettd valmistuksessa
kéytetddn tilalla tuotettu maitoa seki erityisid vélineitd ja perinteisid menetelmid. Juuston valmistukseen karjamajoissa
viitataan nyt vain historiallisessa yhteydessa.

Tuote-eritelméssd oleva uusi yhteyden kuvaus lisitdan yhtendisen asiakirjan 5 kohtaan.

Merkinniit

Merkinnéssé olevan suojatun alkuperdnimityksen vahimmaiiskoko on lisétty tuote-eritelmadn. Tarkoituksena on, ettd
kuluttajat tunnistavat nimityksen valittomisti. Tuote-eritelmissd todetaan myos, ettd suojattu alkuperdnimitys ja
Euroopan unionin SAN-symboli on sijoitettava samaan visuaaliseen kenttddn. Tdmankin tarkoituksena on, ettd
kuluttajat tunnistavat tuotteet helpommin. Nama sadnnot on lisitty yhteniisen asiakirjan 3.6 kohtaan.

Tuote-eritelméin ja yhtendisen asiakirjan 3.6 kohtaan on lisitty kappale, jossa kielletddn luonnehdintojen tai muiden
suojattuun  alkuperdnimitykseen liittyvien mainintojen kéyttd etiketeissd, mainonnassa, laskuissa ja muissa
kaupallisissa asiakirjoissa. Poikkeuksena ovat tietyt tuotenimet tai tavaramerkit sekd ilmaisu "Tradition Salers”. Nain
pyritddn estimain kuluttajien harhaanjohtaminen kuvitteellisilla vaitteilla.

5.3. Toimitukselliset muutokset

Tuote-eritelmédn kohdassa “Jasenvaltion toimivaltainen viranomainen” on pdivitetty toimivaltaisen viranomaisen
yhteystiedot.

Tuote-eritelmin kohdassa "Hakijaryhma” on piivitetty hakijaryhméan nimi, yhteystiedot ja kokoonpano.



C 349/16 Euroopan unionin virallinen lehti 12.9.2022

Naitd tietoja ei ole lisdtty yhtendiseen asiakirjaan.

Tuote-eritelmédn kohtaan "Maantieteellinen alue” ja yhtendisen asiakirjan 3.4 kohtaan on lisitty luettelo kaikista
maantieteelliselld alueella tapahtuvista vaiheista.

Tuote-eritelmidn kohtaan "Maantieteellinen alue” on lisitty padivimaard (15. kesdkuuta 1999), jona maantieteellinen
alue on rajattu. Maantieteelliseen alueeseen kuuluvien kuntien luettelo on laadittu vuoden 2020 virallisen geokoodin
perusteella. Maantieteellisen alueen kartta-asiakirjat ovat nahtdvissi INAOn (Institut national de l'origine et de la
qualité) internetsivustolla. Nditd muutoksia ei ole lisitty yhteniiseen asiakirjaan.

Tuote-eritelmdn kohdasta "Tarkastuselintd koskevat tiedot” on poistettu viittaus maitotuotteiden hyviksyntime-
nettelyyn, koska sitd ei endd tarvita. Viittaus on korvattu tarkastuksen alalla toimivaltaisia kansallisia viranomaisia
koskevilla tiedoilla. Nitd sddntojd ei ole lisdtty yhtendiseen asiakirjaan.

Tuote-eritelmin kohdasta "Merkinnit” on poistettu viittaus INAOn logoon ja INAO-Iyhenteeseen, koska niité ei endd
tarvita. Niitd ei ole lisétty yhtenaiseen asiakirjaan.

Tuote-eritelmdn kohdasta "Kansalliset vaatimukset” on poistettu viittaus suojattua alkuperdnimitystd koskevaan

kansalliseen sdddokseen, ja sithen on lisitty taulukko tiarkeimmisti tarkastusasemista, niiden viitearvoista ja arviointi-
menetelmistd. Nditd sddntojd ei ole lisétty yhtendiseen asiakirjaan.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Salers”
EU-nro: PDO-FR-0134-AM02-3.8.2021
SAN (X) SMM ()

1. Nimi tai nimet

"Salers”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1. Tuotelaji

Luokka 1.3 Juustot

3.2. Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta
Salers-juusto valmistetaan lehmadnmaidosta ja siind on kiinted, puristettu ja limpokasittelematon sisus.

Se on sylinterimdinen, ja sen sivut ovat hieman kuperat. Juuston paino on 30-50 kilogrammaa, kun siti on kypsytetty
vihintddn kolmen kuukauden ajan muotituksesta alkaen.

Juuston sisuksen viri vaihtelee norsunluunvirisestd oljenkeltaiseen. Rakenne on tiivis, mikd on ominaista rikotulle ja
puristetulle juustomassalle.

Kuori on kuiva ja tdplikds, ja sen viri vaihtelee kullanvirisestd okrankeltaiseen ja siind voi olla luontaisesti punaista,
oranssia ja keltaista hometta.

Salers-juustossa on runsaasti monivivahteisia aromeja, joista maitomaiset (voin ja hapatetun kerman), kasvien (sipuli,
ruoho ja heind) sekd hedelmiiset (sitrukset, saksan- ja hasselpahkinat) vivahteet ovat hallitsevia.

Juusto sisiltdd tiydellisen kuivaamisen jilkeen vahintddn 44 grammaa rasvaa 100 grammassa juustoa. Sen kuiva-
ainepitoisuuden on oltava vihintddn 58 grammaa 100 grammassa kypsytettya juustoa.
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3.3. Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Lypsylehmien perusravintoannoksen on oltava perdisin maantieteelliseltd alueelta ja sen on koostuttava yksinmaan
laidunnurmesta.

Lypsylehmien perusravintoannoksen tdydentimisessd kdytettavin lisirchun osuus rajoitetaan 25 prosenttiin kuiva-
aineesta. Vain positiiviseen luetteloon sisiltyvit raaka-aineet sallitaan.

Niiden sddntojen avulla voidaan varmistaa, ettd lypsylehmien ravinnosta vihintddn kolme neljdsosaa on perdisin
maantieteelliseltd alueelta. Tietyt tdydennysrehut eivit voi olla periisin maantieteelliselti alueelta, koska niitd ei voida
viljelld alueella pinnanmuodostuksen, ilmaston ja korkeuden vuoksi.

Juustot valmistetaan yksinomaan pastéroimattomasta lehméan tdysmaidosta, jonka rasva- tai proteiinipitoisuutta ei ole
vakioitu.

3.4. Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Maidontuotanto seki juustojen valmistus ja kypsytys tapahtuvat maantieteelliselld alueella.

3.5. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. Koskevat erityiset sddnnot

Kun juustoa myydéin esipakkaamisen jilkeen, paloissa on oltava nimitykselle tunnusomaista kuorta.

3.6. Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkintdjd koskevat erityiset sidnnot

Elintarvikkeiden pakkausmerkint6ji ja esillepanoa koskevissa sddadoksissd vaadittujen pakollisten merkintojen lisaksi
suojatulla alkuperdnimitykselld "Salers” varustettujen juustojen pakkausmerkinnoissa on oltava seuraavat tiedot:

— alkuperdnimityksen nimi kirjaimin, joiden koko on vihintddn kaksi kolmasosaa pakkausmerkintdjen muiden
tietojen suurimmasta kirjasinkoosta;

— Euroopan unionin SAN-tunnus.

Juustot tunnistetaan juustoon painetun tunnistusmerkin ja sellaisen koholeiman avulla, jossa nimi on kahteen kertaan.
Lisaksi kaikissa juustoissa voi olla yhdelld sivulla painettu koholeima, jossa on maininta "Ferme de...”

Lypsykarjasta, jossa on ainoastaan Salers-rodun lehmii, saadusta maidosta valmistettuihin Salers-juustoihin on
painettu koholeima, jossa on maininta "Tradition Salers”, sekd Salers-lehmien pditi esittdvid kuvia.

Riippumatta kaikkia juustoja koskevista lakisdateisistd merkinnoisté erilaisten luonnehdintojen tai muiden alkuperani-
mitykseen liittyvien merkintojen kaytto etiketeissd, mainonnassa, laskuissa ja muissa kaupallisissa asiakirjoissa on
kielletty lukuun ottamatta seuraavia:

— kaupalliset tuotemerkit tai erityiset tavaramerkit;

— maininta "Tradition Salers”.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus
Aveyronin departementti
Seuraavat kunnat kokonaisuudessaan: Brommat, Lacroix-Barrez, Mur-de-Barrez, Taussac ja Thérondels.
Cantalin departementti
Seuraavat kantonit kokonaisuudessaan: Mauriac, Murat, Naucelles ja Riom-&s-Montagnes.
Seuraavat kunnat kokonaisuudessaan: Arches, Arnac, Arpajon-sur-Cére, Aurillac, Ayrens, Badailhac, Brezons, Carlat,
Cézens, Cros-de-Ronesque, Cussac, Ferrieres-Saint-Mary, Giou-de-Mamou, Gourdieges, Jaleyrac, Jou-sous-Monjou,
Lacapelle-Barres, Lascelle, Malbo, Mandailles-Saint-Julien, La Monselie, Le Monteil, Narnhac, Nieudan, Pailherols,
Paulhac, Paulhenc, Pierrefort, Polminhac, Raulhac, Saint-Cirgues-de-Jordanne, Saint-Clément, Saint-Etienne-de-Carlat,

Saint-Jacques-des-Blats, Saint-Martin-sous-Vigouroux, Saint-Santin-Cantalés, Saint-Simon, Saint-Victor, Sainte-Marie,
Sourniac, Thiézac, Valuéjols, Vebret, Velzic, Vézac, Vic-sur-Cére, Yolet ja Ytrac.
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Seuraavat kunnat osittain: Mentiéres (osa B 1 nro 22 ja 146; osa ZM nro 25, 29, 33 ja 40; osa ZP nro 13, 14, 22, 23,
27,29, 30 ja 31; osa ZK nro 3, 40 ja 41); Neuvéglise-sur-Truyere (liitoskuntien Neuvéglise ja Oradour entinen alue);
Saint-Flour (osa AE nro 110, 112 a 114, 116 ja 117; osa AH nro 380); Saint-Mamet-la-Salvetat (osa B 2 nro 281,
282 ja 286); Vieillespesse (osa C 2 nro 100, 102 ja 117; osa ZX nro 20); Ydes (osa AP nro 222).

Correzen departementti
Seuraava kunta kokonaisuudessaan: Rilhac-Xaintrie.

Seuraava kunta osittain: Pandrignes (osa B 3 nro 513, 514, 531, 534-538, 543, 545, 547, 557, 559, 560, 564, 565,
568,569, 572, 573,577,578, 872, 891 ja 896).

Haute-Loiren departementti
Seuraava kunta osittain: Lubilhac (osa E 2 nro 277, 289-291, 471, 480, 483, 484, 492, 520 ja 900).
Puy-de-Démen departementti

Seuraavat kunnat kokonaisuudessaan: Anzat-le-Luguet, Besse-et-Saint-Anastaise, La Bourboule, Chambon-sur-Lac,
Chastreix, Compains, Egliseneuve-d’Entraigues, Espinchal, La Godivelle, Laqueuille, Mazoires, Mont-Dore, Murat-le-
Quaire, Picherande, Roche-Charles-la-Mayrand, Saint-Alyre-és-Montagne, Saint-Donat, Saint-Genés-Champespe,
Saint-Pierre-Colamine, Saint-Sauves-d’Auvergne, Saint-Victor-la-Riviere, Tauves, La Tour-d’Auvergne ja Valbeleix.

Seuraava kunta osittain: Sayat (osa AO nro 19, 20, 33 ja 226).

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

”Salers” on erittdin aromaattinen juusto, silld se valmistetaan maatilalla raakamaidosta lehmien laiduntaessa erittdin
vulkaanisessa maastossa kasvavaa ruohoa. Tuotannossa tarvitaan myos erityisid vélineitd (saavi, juustopuristin) sekd
perinteisid menetelmid, joiden avulla Salers-juusto saa tunnusomaisen rakenteensa, kuorensa ja sdilyvyytensa.

Alkuerdnimityksen "Salers” maantieteellinen alue vastaa yleisesti Cantal Massif -vuoriston aluetta, jonka korkein kohta
ulottuu 1 855 metriin. Kosteassa ja viiledssd vuoristoilmastossa runsaiden sateiden maird yltad vuosittain yli 1 000
millimetriin. Padasiassa vulkaaninen maaperi piddttdd hyvin vettd, joten ruoho kasvaa voimakkaasti ja koko ajan
kevaisti syksyyn.

Maatalousmaa on laajasti nurmen peitossa. Vulkaaninen maaperi sisiltdd runsaasti fosforihappoa, kaliumkloridia ja
magnesiumia ja imee runsaasti sadevetti. Ndiden ominaisuuksien ansiosta laidunmaa on rehevdd ja koostuu
monipuolisista, alueelle tyypillisistd ja aromaattisista luonnonkasveista, kuten karhunjuuresta, poimulehdesti ja
keltamatarasta.

Maantieteelliselld alueella tuotetut juustot tunnettiin jo Rooman aikaan, ja ne ovat olleet osa maatalouselimai jo
vuosisatojen ajan. Salers-juustoa on tuotettu pddasiassa kesalld karjan laiduntaessa. Juustoa valmistettiin karjamajoissa
("burons”), jotka olivat perinteisid kivirakennuksia ja joita kéytettiin asumiseen sekd juuston valmistukseen ja
sdilytykseen. Lehmit lypsettiin kahdesti pdivissd, ja niitd ruokittiin korkealla sijaitsevilla laitumilla, joilla kasvoi
runsaasti erilaisia kasveja. Kesilld valmistetut juustot myytiin syksylld tavallisesti laaksoissa toimiville kauppiaille,
jotka jatkoivat kypsyttimistd varastoissaan ja myivit juustot sen jilkeen vilittijille, jotka vuorostaan kuljettivat
juustot myyntipaikoille. Ndin ollen Salers-juuston valmistusprosessin ansiosta maitoa voitiin sailyttdd ja kuljettaa
pitkid aikoja.

Salers-nimitys hyvaksyttiin alkuperdnimitykseksi 21. joulukuuta 1961 annetulla asetuksella.

Salers-juuston valmistuksen periaatteet ovat siilyneet aikojen saatossa. Juusto valmistetaan maatilalla, ainoastaan
laiduntamiskaudella ja perinteisid menetelmia ja tarvikkeita kdyttien.

Niin ollen Salers-juustoa valmistetaan nykyisin maatiloilla samaan laumaan kuuluvista lehmistd saatavasta
raakamaidosta 15. huhtikuuta ja 15. marraskuuta vilisend aikana, kun lehmit laiduntavat.
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Juoksetus tapahtuu puisessa saavissa, josta kdytetddn nimitystd "gerle”. Juustomassa leikataan ja sen jilkeen sitd
puristetaan useita kertoja puristimessa. Néin pyritddn poistamaan heraa mahdollisimman paljon ja lisidmédan kuiva-
aineen osuutta. Ndin saatu juustomassa jitetddn hapattumaan ja kypsymdain rauhassa useiden tuntien ajaksi. Timén
jilkeen massa rikotaan ja suolataan. Suolattuna kypsymisen jilkeen juustomassa tiivistetddn kdsin muottiin
yksittaisiksi juustoiksi. Jokaista juustoa puristetaan jatkuvasti noin kahden vuorokauden ajan ja niitd kddnnellddn
saannollisesti tasaisen valumisen varmistamiseksi.

Kypsyminen kestdd vdhintddn kolme kuukautta siitd péivistd, kun juusto on muotitettu. Se tapahtuu viileissd ja
kosteissa kellareissa, joissa juustoja kddnnellddn ja harjataan sddnnollisesti.

Salers-juusto on suurikokoinen ja painaa 30-50 kilogrammaa. Juustojen kuiva-ainepitoisuus on vahintddn 58
prosenttia, ja ne valmistetaan maatilalla raakamaidosta. Juustoja kypsytetddn vdhintddn kolmen kuukauden ajan.
Juuston puristettua sisusta ei limpokasitelld. Sen rakenne on tiivis ja kuori taplikas.

Vuosisataisiin kdytintoihin ja osaamiseen perustuvien maidontuotantoon sekd Salers-juuston valmistukseen ja
kypsytykseen liittyvien perinteisten menetelmien ansiosta Salers-juusto siilyy hyvin ja sithen kehittyy runsaasti
monivivahteisia aromeja, joissa vallitsevat maitomaiset, kasvimaiset ja hedelmdiset vivahteet.

Maantieteellisen alueen maaperd on vulkaanista ja sademdirit ovat suuria. Tami tarkoittaa, ettd ruoho kasvaa
runsaasti kevddstd aina syksyyn asti. Salers-juustoa valmistetaan ainoastaan lypsylehmien laiduntamisaikana, jolloin
tdtd resurssia voidaan hyodyntdd parhaalla mahdollisella tavalla. Koska lehmid ruokitaan péddasiassa laitumella, ne
syovit erilaisia aromaattisia kasveja. Ndmd tuottavat maitoon tuoksua, joka siirtyy myos maidosta valmistettavaan
Salers-juustoon.

Kun juusto valmistetaan juuri lypsetystd raakamaidosta, maidon bakteerien muodostama mikrofloora siilyy, mikd
osaltaan rikastaa Salers-juuston aromeja.

Puusaavilla ("gerle”), jossa ensimmidiset maidon jalostukseen liittyvit vaiheet tapahtuvat juustomassan leikkaamiseen
asti, on tirked rooli Salers-juustojen ominaispiirteiden syntymisessd, mikd johtuu saavin valmistusmateriaalina
kdytetyn puun mikrobiekologiasta. "Gerle” mahdollistaa kullekin tuotantopaikalle ominaisen maidon luonnollisen
hapattumisen, josta juuston ainutkertainen maku syntyy.

Juustomassan pitka hapattumis- ja kypsyttimisaika edistdd maidossa olevien maitohappokéytteiden kehittymista.

Juustoa valutetaan puristimen avulla, ja sen jilkeen yksittiisid juustoja puristetaan muotissa. Ndin juustolle saadaan
puristettu ja limpokasittelemdton sisus, jolla on suuri kuiva-ainepitoisuus, ja timd puolestaan takaa juuston
séilyvyyden.

Kun juustomassa rikotaan kahden puristusvaiheen viliss4, juuston sisuksesta tulee tiivis.

Juuston pinnalla ja sisdosassa olevien mikro-organismien ja entsyymien toiminta tuottaa kypsyttimisen aikana
monivivahteisia aromeja. Juuston kisittely kypsyttamisen aikana antaa sille tunnusomaisen taplikkdan kuoren.

Tuote-eritelmin julkaisutiedot

Https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/{document_administratif-f9c3c64b-069f-4206-94d4-402bd9601d5e
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