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KOMISSION TAYTANTOONPANOASETUS (EU) 2024/2017,
annettu 25 piivini heinikuuta 2024,

nimityksen kirjaamisesta suojattujen alkuperinimitysten ja suojattujen maantieteellisten
merkintdjen rekisteriin ("Kaokafidh Iivdou | Kashkavali Pindou | KaokaBal ITivdov | Kashkaval
Pindou” (SMM))

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

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujdrjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EU) N:o 1151/2012 (!) ja erityisesti sen 52 artiklan 3 kohdan b alakohdan,

sekd katsoo seuraavaa:

(1)  Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 20241143 (), jolla kumottiin asetus (EU) N:o 1151/2012,
90 artiklan 1 ja 2 kohdan mukaisesti asetusta (EU) N:o 1151/2012 sovelletaan edelleen maataloustuotteiden ja
elintarvikkeiden maantieteellisten merkintojen rekisterdintihakemuksiin, jotka komissio on vastaanottanut ja jotka
on julkaistu Euroopan unionin virallisessa lehdessd ennen 13 piivadi toukokuuta 2024.

(2)  Kreikan hakemus nimityksen "Kaokafah TTivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou”
rekisterdimiseksi suojattuna maantieteellisend merkintdnd (SMM) julkaistiin Euroopan unionin virallisessa lehdessd (%)
asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdan mukaisesti.

(3)  Komissio vastaanotti 7 pdivdnd heinikuuta 2023 vastaviiteilmoituksen ja perustellun vastavditteen Saksalta.
Komissio toimitti kyseisen vastaviiteilmoituksen Kreikalle 17 péivind heindkuuta 2023. Saksa vahvisti 8
pdivini elokuuta 2023, ettd perusteltu vastaviite oli tdydellinen eiké se halunnut toimittaa lisitietoja.

(4)  Komissio tarkasteli Saksan ldhettimdd perusteltua vastaviitettd ja totesi, ettd se voidaan ottaa tutkittavaksi.

(5)  Vastaviitteen esittdjd vditti, ettd "Kashkaval” on juusto, jota valmistetaan ja pidetddn kaupan monissa jisenvaltioissa
ja kolmansissa maissa, ja se mainitaan yleisnimend tullitariffinimikkeistossd ja yhteisessd tullitariffissa. Tamén
vuoksi vastaviitteen esittdja vditti, ettd jos nimitys "Kaokafat ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivbou |
Kashkaval Pindou” rekistertitdisiin suojattuna maantieteellisend merkintiné, valmistajat muissa maissa eivit endd
voisi kédyttdd nimitystd "Kashkaval”. Tdma loukkaisi suoraan heidin oikeuksiaan ja aiheuttaisi heille merkittavid
taloudellisia haittoja.

Lisdksi vastaviitteen esittdjd esitti vitteitd, joiden mukaan asetuksen (EU) N:o 1151/2012 5 artiklan 2 kohdassa
ja 7 artiklan 1 kohdassa esitettyjd suojattua maantieteellisti merkintdd koskevia vaatimuksia ei olisi mahdollisesti
noudatettu.

(6)  Komissio kehotti 22 pdivind syyskuuta 2023 pdivitylld kirjeelld asianomaisia osapuolia neuvottelemaan ja
sopimaan asiasta keskendin sisdisid menettelyjadn noudattaen.

() EUVLL 343,14.12.2012, s. 1, ELL: http://data.europa.eu/elijreg/2012/1151oj.

() Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2024/1143, annettu 11 paivind huhtikuuta 2024, viineji, tislattuja alkoholijuomia ja
maataloustuotteita koskevista maantieteellisisti merkinnoistd sekd aidoista perinteisistd tuotteista ja maataloustuotteiden
vapaaehtoisista laatumerkinnoisté, asetusten (EU) N:o 1308/2013, (EU) 2019/787 ja (EU) 2019/1753 muuttamisesta seké asetuksen
(EU) N:0 1151/2012 kumoamisesta (EUVL L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.eu/eli/reg/2024/11430j).

() EUVLC175,17.5.2023,s. 23.
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(7)  Neuvottelujen jilkeen Kreikka ja Saksa pédsivat sopimukseen. Sopimus toimitettiin komissiolle 17
pdivind tammikuuta 2024 péivitylld kirjeelld, ja sitd tdydennettiin muutetulla yhtendiselld asiakirjalla 15
pdiviand toukokuuta 2024. Kreikka vahvisti, ettd nimityksen "Kaoxapah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafak
IMivdou | Kashkaval Pindou” rekisterdinnilld ei ollut tarkoitus varata ilmaisun "Kashkaval” kiytt6d ja ettd ndin ollen
nimitykselle "Kaoxafaht ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafdaA ITivdou | Kashkaval Pindou” mydnnetyn suojan ei
tulisi kattaa yksindidn esiintyvdd nimed "Kashkaval” vaan ainoastaan yhtend kokonaisuutena esiintyvd moniosainen
nimi "KaokafaAt ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokapaN TTivdou | Kashkaval Pindou”. Ilmaisua "Kashkaval” olisi siis
edelleen voitava kayttdd koko unionin alueella, edellyttden ettd unionin oikeusjirjestyksessd sovellettavia periaatteita
ja sddntojd noudatetaan.

(8)  Lisdksi Kreikka ja Saksa sopivat, ettd tuote-eritelmissd ja yhtendisessd asiakirjassa esiintyvia ilmaisua "Kashkaval”
olisi aina tdydennettivd sanalla "Pindou”["givdou”, jotta voidaan selventid, ettd suoja koskee ainoastaan kyseistd
moniosaista nimed. Sen vuoksi sekd yhteniisti asiakirjaa ettd tuote-eritelmad muutettiin.

(9)  Lisaksi Kreikka ja Saksa totesivat, ettd asetukseen, jolla nimitys "Kaokafat ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafak
[Tivdou | Kashkaval Pindou” merkitddn suojattujen alkuperdnimitysten ja suojattujen maantieteellisten merkintojen
rekisteriin, olisi lisdttdva johdanto-osan kappale, jossa tdsmennetddn suojan laajuus.

(10) Yhtendisen asiakirjan ja tuote-eritelmdn muutoksia ei pidetd huomattavina. Sen vuoksi komissio ei asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 51 artiklan 4 kohdan mukaisesti tehnyt uudestaan hakemusta koskevaa tutkimusta ja totesi, ettd
rekisterdinnin edellytykset tayttyivat. Yhtendisen asiakirjan konsolidoitu toisinto olisi kuitenkin julkaistava tiedoksi
tdmin asetuksen liitteend.

(11) Edelld esitetyn perusteella komissio katsoo, ettd nimitys "KaokafaAt [Tivdou [ Kashkavali Pindou | Kaokafah TTivdou |
Kashkaval Pindou” (SMM) olisi merkittivd suojattujen alkuperdnimitysten ja suojattujen maantieteellisten
merkintojen rekisteriin,

ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Rekister6idddn nimitys "Kaokapaht ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaA Iivdou [ Kashkaval Pindou” (SMM).

2 artikla

Nimitys "KaokafdAt TTivdou | Kashkavali Pindou | KaokaBaA ITivdou | Kashkaval Pindou” (SMM) olisi suojattava yhtend
kokonaisuutena, kun taas ilmaisua "Kashkaval” voidaan edelleen kiyttda unionin alueella tuotteissa, jotka eivit ole tuotteen
"Kaokapah [Tivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPah ITivdou | Kashkaval Pindou” eritelmidn mukaisia, edellyttden ettd unionin
oikeusjirjestyksessd sovellettavia periaatteita ja sddnt6jd noudatetaan.

3 artikla

Yhteniisen asiakirjan konsolidoitu toisinto on timin asetuksen liitteessa.
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4 artikla

Tam4 asetus tulee voimaan kahdentenakymmenenteni piiviana sen jilkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa
lehdessa.

Tdmid asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa
jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissd 25 pdivand heindkuuta 2024.

Komission puolesta
Puheenjohtaja
Ursula VON DER LEYEN
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LIITE

Yhteniinen asiakirja
"Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou [ Kashkaval Pindou”
PGI-GR-02821
Hakemuksen jattopdiva: 6.12.2021
SAN () SMM (X)

1. [SAN:n tai SMM:n] nimi tai nimet

"Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa ITivdou | Kashkaval Pindou”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa
Kreikka
3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1  Tuotetyyppi

Luokka 1.3 Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

"Kaokapah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaA ITivdou | Kashkaval Pindou” on puolikova, kaltattu juoksutinjuusto. Sen
vari vaihtelee harmahtavan valkeasta vaaleankeltaiseen, ja se on lierion tai suuntaissirmién muotoinen. Juuston erottaa
samankaltaisista timantyyppisistd juustoista sen voinen ja hieman hapan ja suolainen maku. Nimi makuominaisuudet
johtuvat osittain tuotantoprosessiin kuuluvasta suolan sddnnollisestd lisddmisestd ja valmistukseen kiytettdvistd maidosta,
jonka rasvapitoisuus on suuri ja jonka aromi on voimakas ja kypsa.

Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou | Kashkaval Pindou -juuston koostumus on tiivis, siind on hyvin
vihin halkeamia, eiki siind ole lainkaan kuorta. Fysikaalis-kemialliset ominaisuudet:

— Kuiva-aineen rasvapitoisuus: > 45 %
— Rasvapitoisuus: 27-30 %

— Proteiinipitoisuus: 25-28 %

— Enimmaiskosteuspitoisuus: 40-45 %

Suolapitoisuus (natriumkloridi) on 1,4-2 prosenttia, muiden epdorgaanisten ainesosien osuus 2,5 prosenttia ja pH 5,0-5,3.

"Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafal ITivdou | Kashkaval Pindou” valmistetaan paikallisesta raakamaidosta tai
pastoroidusta maidosta (lampaanmaidosta tai lampaan- ja vuohenmaidon seoksesta, jossa vuohenmaidon osuus on alle
35 %) kayttamalla erityistd menetelma, jonka ovat kehittineet alueen aromaniankieliset paimentolaiset.

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

"Kaokafah [Tivdou [ Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivou | Kashkaval Pindou” valmistetaan yksinomaan sellaisten lammas-
ja vuohirotujen raakamaidosta tai pastoroidusta maidosta, joita on perinteisesti kasvatettu rajatulla alueella laajasti. Maidon
rasvapitoisuus on suuri (vdhintddn 6 %), koska eldimet laiduntavat valtaosan ajasta. Huonolla sdilld niille syotetddn
paikallisia kasveja, jotka on kuivattu ja varastoitu. Juuston valmistukseen kaytettdvdin maitoon voidaan lisitd ainoastaan
kaupallisesti saatavilla olevaa perinteistd kreikkalaista juoksetetta.

KaoxaPdAt [Tivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaN ITivdou | Kashkaval Pindou -juuston valmistukseen kdytettivin, rajatulla
alueella tuotetun maidon on tdytettdva seuraavat vaatimukset:

i) Maidon on oltava lampaanmaitoa tai lampaan- ja vuohenmaitoa, jolloin vuohenmaidon osuus seoksesta on alle 35
prosenttia.
ii) Maidon rasvapitoisuuden on oltava vahintddn 6 prosenttia (m/m).
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iif) Eldimet on jatettdva lypsamaittd vdhintddn kymmenen pdivdn ajan synnyttimisen jalkeen (koskee raakamaitoa).
Maito on juoksettamiseen saakka sdilytettdvi valvotussa limpétilassa voimassa olevan lainsdddannon mukaisesti.

iv) Maito ei saa olla tiivistettyd eikd sisdltda lisattyd maitojauhetta, heraproteiinia, kaseiinisuoloja eikd viri- tai
sdilontdaineita.
V) Maidossa ei saa olla eldinlddkkeiden (esim. antibioottien), torjunta-aineiden tai muiden haitallisten aineiden jadmia.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava rajatulla maantieteelliselld alueella

KaoxafdAt ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafdA ITivdou [ Kashkaval Pindou -juuston valmistukseen kiytettdvin maidon
tuotannon ja juuston kaikkien tuotantovaiheiden, myos alustavan pakkaamisen, on tapahduttava rajatulla maantieteelliselld
alueella.

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

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sidnnit

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Alue, jolla maito tuotetaan ja KaokafaAt IMivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafal IMivdou | Kashkaval Pindou -juusto
valmistetaan, koostuu koko Epeiroksen alueesta, Linsi-Makedonian alueella sijaitsevista Kastorian, Grevenan ja Kozanin
alueyksikoistd ja Thessalian alueella sijaitsevista Trikalan ja Karditsan alueyksikoista.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPah ITivdou | Kashkaval Pindou -juuston ja maantieteellisen alueen
erottamattomasti toisiinsa yhdistivd perustekija on juuston maine. Se yhdistdd tuotteen alueen perinteisiin, tapoihin ja
taloudelliseen toimintaan. Téstd on useita kirjallisia todisteita yli 150 vuoden takaa nykypdivddn saakka. Toinen tirked,
tuotteen ja maantieteellisen alueen toisiinsa yhdistivd tekiji on epitasaiseen, vuoristoiseen maastoon tdydellisesti
soveltuvan erityisen tuotantomenetelmén kehittdmisen taustalla oleva inhimillinen tekija.

Kaokafah [Mivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPaA ITivdou [ Kashkaval Pindou -juuston vankkumattomaan maineeseen, joka
kertoo sen ja yksiloidyn alueen vilisestd siteestd vuosien varrella, on viitattu lukuisia kertoja kirjallisuudessa. Esimerkkejd
tillaisista teoksista ovat Alexandros Papadiamantisin kuuluisa novelli "Sto Hristo sto kastro” [Kristus linnan luona] (1892),
R. Dimitriadisin "Peri kefalotiriou kai kashkavaliou” [Kefalotiri ja kashkaval] (1900), E. D. Polihronidisin "Kashkavali”
(1912), "The Nomads of the Balkans: an account of life and customs among the Vlachs of Northern Pindus” [Balkanin
paimentolaiset: Pohjoisen Pindoksen valakkien eldmi ja tavat] (1914) ja A. Vitsikounakisin "Nea oikiaki mageiriki” [Uusi
kotiruoka] (1925). Lisdksi tuotteen historiaan viitataan teoksissa "Elliniki tyrokomia” [Kreikkalainen juustonvalmistus]
(1956) ja "I istoria tou ellinikou galaktos kai ton proiondon tou” [Kreikan maito- ja juustotuotteiden historia] (2004).
Lisdosoitus tuotteen laadukkuudesta ja kaupallisesta merkityksestd ajan mittaan on Grigoriadis-yrityksen voittama
kultamitali Pariisin kansainvilisilld messuilla vuonna 1909. Palkintoja on kertynyt nykypéividn saakka: "Kaokapat TTivdou
| Kashkavali Pindou | Kaokafah TTivdou | Kashkaval Pindou” sai laatupalkinnon Prodexpossa (Vendjilld) helmikuussa
2011 ja International Taste Instituten palkinnon tammikuussa 2021.

Tuotteen vankan maineen ja laadukkuuden ansiosta rajatulla alueella sijaitsevat tuotantoyksikot ovat jatkaneet sen
valmistusta ja jakelua tihdn pdivdin saakka. Tamd kdy ilmi useista hiljattain ilmestyneistd julkaisuista. Esimerkiksi Filio
Haidemenoun muistelmateoksessa "Tris aiones mia zoi: jaja Filio i mikrasiatissa” (2005) [Kolme vuosisataa yksi elima:
vihiaasialainen isoditi Filio] tuote mainitaan muisteltaessa rajatun alueen arkea, maaseutueldmai ja kansanperintod, mika
vahvistaa, ettd se oli yksi ylhdilld vuorilla lampaita paimentaneiden paimenten valmistamista juustoista. Rosemary
Barronin keittokirjassa "Flavours of Greece” (Lontoo 2011) kuvataan yksityiskohtaisesti kreikkalaisia maitotuotteita ja
juustoja ja todetaan, ettd timi juusto on makunsa vuoksi erityinen meze-juusto. Vivi Konstantinidou puolestaan kuvailee
ruoanlaittoa ja raaka-aineita kisittelevdssi Gastronomos-lehdessd (11. lokakuuta 2021) ilmestyneessi artikkelissaan
ensimmdistd kertaa, kun hinen poikansa maistoi titd juustoa. Hin kehottaa ihmisid kokeilemaan Kashkavali Pindou
-juustoa ja toteaa, ettd se sopii erinomaisesti limpimiin juustoleipiin.
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Verkkohaulla tuotteelle [6ytyy yli 6 000 osumaa ja useita resepteji, joissa kdytetdan KaokafaAt [Tivdou | Kashkavali Pindou |
Kaokafa\ TTivdou | Kashkaval Pindou -juustoa ja muita ainesosia, kuten kanaa ja lountzaa, pizzaa, krutonkeja ja paprikaa
sisdltavdd lihamureketta ja prasotiganiaa [possun kanssa paistettua purjoa] ja viinia.

Inhimillinen tekiji ja tapa, jolla se auttaa mddrittimddn tuotteen erityisyyden, on tiiviisti kytkoksissd rajatun
maantieteellisen alueen geomorfologiaan. Sitd hallitsee Kreikan suurin vuoristo, Pindos, joka vaikuttaa maidon laatuun ja
juuston valmistustapaan.

Alueella on erityisesti paljon laidunmaata, joka ei sovellu muuntyyppiseen viljelyyn. Siksi asukkaiden paielinkeino on
laajaperdinen karjankasvatus ja maitotuotteiden tuotanto. Alueella vallitsevaan mannerilmastoon kuuluvat kylmit, lumiset
talvet ja viiledt kesit, joiden vuoksi vuotuinen keskilimpétila on 10 celsiusastetta. Alueella my0s sataa usein: vuotuinen
sademddrd on keskimiirin 600-800 mm, eikd kesdlldi ole pitkid kuivia jaksoja. Ilmaston vaikutus nikyy selkedsti
kasvillisuudessa, joka ei ole puhtaasti vilimerellistd vaan muistuttaa vuoristoisilla tai osittain vuoristoisilla alueilla Keski-
Euroopan kasvillisuutta: sielld on runsaasti kuusi-, pyokki-, kastanja-, tammi- ja plataanimetsid ja laajoja niittyalueita.
Alueella on havaittu yhteensd 2 012 luonnonvaraisten kasvien taksonia, joista 21,9 prosenttia on kotoperiisid Balkaneilla
ja 5,6 prosenttia on kotoperdisid Kreikassa. Juusto valmistetaan sen rotuisten lampaiden ja vuohien maidosta, joita on
kasvatettu alueella vuosikausia ja jotka ovat sopeutuneet sen ankariin ilmasto-olosuhteisiin. Tilat ovat keskikokoisia, ja
niilld kasvatetaan vain laiduneldimié, jotka tuottavat pienid madrid runsasrasvaista maitoa.

Alue on aromaniankielisten paimentolaisten (valakkien) kotiseutu. He kehittivit Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou |
Kaokafa\ TTivdou | Kashkaval Pindou -juuston erityisen valmistustavan, joka on sopusoinnussa epdtasaisen, vuoristoisen
maaston kanssa. Timé on péisyy siihen, ettd juustosta tuli yksi alueen paituotteista ja se sai erinomaisen maineen.
Juustonvalmistusprosessin ensimmadinen vaihe koostui siité, ettd ylhailld vuoristossa kesilld tuotettu maito juoksetettiin
paikalla ja syntynyt juustomassa leikattiin ja kuljetettiin alas lidheisille alangoille. Prosessin toisessa vaiheessa juustomassa
sekoitettiin kuumaan veteen, minki jilkeen juusto kypsytettiin. Tamin valmistustavan merkittdvdni etuna on, ettd se
mahdollistaa raakamaidon tai hapantuneen maidon kayton: kun juustomassaan sekoitetaan kuumaa vettd, se steriloituu
osittain. Juuston hieman suolainen maku on tihein kuivasuolauksen tulosta.

Koska paimentolaisten oli pidettivd eldimensi kesdisin korkealla vuoristossa, jossa ei ollut esimerkiksi meijereitd eikd
jalostus-, kypsytys- ja varastointitiloja, menetelmd soveltuu ihanteellisesti alueen maastoon ja ilmasto-olosuhteisiin.
Ylhailld vuoristossa kesdisin tuotettu maito muunnettiin valittomasti juustomassaksi, joka kuljetettiin sitten hevosilla
matalammalle Kashkavali Pindou | Kashkaval Pindou -juuston valmistamista varten. Niin ratkaistiin ongelma, jossa
vuorilla tuotettu maito oli sdilottdva, jotta siitd voitiin valmistaa juustoa. Tuote sai tdstd my6s nimensd "Kaokafah ITivdou |
Kashkavali Pindou | KaokafdA ITivdou | Kashkaval Pindou”, silld aromaniankielinen ilmaisu "kashkaval” tarkoittaa hevosilla
kuljetettua juustoa.

"Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” on tiivis juusto, jossa on hyvin vihin
halkeamia eikd lainkaan kuorta. Nimi ominaisuudet ovat seurausta juuston valmistustavasta, johon littyy erityisesti
juustomassan leikkaaminen viipaleiksi ja sekoittaminen kuumaan veteen, kun happopitoisuus on oikea. Juustonvalmistus-
prosessin aikana juustomassan annetaan kypsyd, minkd jilkeen se leikataan kappaleiksi (viipaleiksi), jotka upotetaan hyvin
kuumaan veteen. Juustomassasta tule hyvin notkeaa ja se muistuttaa taikinaa, joten se on helppo muotoilla ensin vedessi ja
sen jalkeen juustonvalmistuspdydilld. Kun massa siirretddn muotteihin ja siitdi muodostetaan juustokiekkoja, jotka sen
jilkeen kovettuvat, se on yhtendistd ja homogeenista, sen rakenne on kiinted ja joustava, eik siind ei ole lainkaan halkeamia.
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Tdmd omaleimaisuus on onnistuttu séilyttdimain nykyaikaisessa tuotantoprosessissa, jossa perinteisen menetelméin
osatekijit pysyvdt muuttumattomina. Mukautukset liittyvit turvallisuuteen ja jéljitettdvyyteen. Ne eivdt vaikuta juuston
luonteeseen tai makuun, koska suurimmat erot ovat pastoroidun maidon kiytto ja se, ettd nykydin tuote merkitddn ja
pakataan. Kaokafah IMivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou | Kashkaval Pindou -juuston perustavanlaatuinen
erityisominaisuus on, ettd se valmistetaan edelleen lampaanmaidosta tai lampaan- ja vuohenmaidon seoksesta, toisin kuin
samannimiset samankaltaiset juustot, joita valmistetaan lehminmaidosta Balkanin maissa. Valmistukseen kéytetty maito
on tirked tekijd, joka yhdistda tuotteen rajattuun alueeseen, koska maidon suuri rasvapitoisuus antaa tuotteelle voimaisen
maun. Lampaiden ja vuohien laiduntama Pindos-vuorten runsas aromaattisten kasvien ja yrttien valikoima saa puolestaan
aikaan maidon korkean haihtuvien terpeenien ja aldehydien pitoisuuden, josta juusto saa voimakkaan kypsin arominsa.

Tuote-eritelmin julkaisutiedot

https:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021 [kashkavali_pindou_prod100124.pdf

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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