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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) NR. 1211/2013 AL COMISIEI
din 25 noiembrie 2013

de aprobare a unei modificiri minore a caietului de sarcini al unei denumiri inregistrate in Registrul
denumirilor de origine protejate si al indicatiilor geografice protejate [Banon (DOP)]

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si
alimentare (), in special articolul 53 alineatul (2) al doilea
paragraf,

intrucat:

(1)  In conformitate cu articolul 53 alineatul (1) primul
paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012,
Comisia a examinat cererea Frantei de aprobare a unei
modificdri a caietului de sarcini al denumirii de origine
protejate ,Banon”, inregistratd in temeiul Regulamentului
(CE) nr. 641/2007 al Comisiei ().

() Scopul cererii este modificarea caietului de sarcini pentru
a se aduce precizdri privind originea, metoda de obtinere,
etichetarea, cerintele nationale si datele de contact ale
organismelor insircinate cu controlul denumirii.

(3) Comisia a examinat modificarea in cauzd si a conclu-
zionat cd este justificatd. Deoarece modificarea este
minord in sensul articolului 53 alineatul (2) al treilea
paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012,
Comisia o poate aproba fird a recurge la procedura
stabilitd la articolele 50-52 din respectivul regulament,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1
Caietul de sarcini al denumirii de origine protejate ,Banon” se
modificd in conformitate cu anexa I la prezentul regulament.
Articolul 2
Documentul unic consolidat care reia elementele principale ale
caietului de sarcini figureaza in anexa II la prezentul regulament.
Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la
data publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 25 noiembrie 2013.

() JO L 343, 14.12.2012, p. 1.
() JO L 150, 12.6.2007, p. 3.

Pentru Comisie,
pentru presedinte

Dacian CIOLOS
Membru al Comisiei
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ANEXA 1

Se aprobd urmdtoarea modificare a caietului de sarcini al denumirii de origine protejate ,Banon”
1.1. Dovada originii
Rubrica a fost completatd cu prevederi referitoare la control si la garantarea originii si a trasabilittii denumirii, aceste

prevederi fiind modificate ca urmare a reformdrii sistemului de control la nivel national.

1.2. Metodi de obtinere

Pe baza legislatiei nationale, rubrica a fost completatd cu elemente privind:
— definitia turmei:
LJPrin turmd se ingelege intreaga turmd de capre compusd din capre in lactatie, capre in repaus mamar, iedute si tapi.”

Aceastd dispozitie oferd o mai bund definitie a termenului ,turma”.

JPand la 31 decembrie 2013, caprele de lapte din rasele Commune provencale, Rove, Alpine si caprele obtinute din
incrucisarea acestor rase ar trebui si constituie cel putin 60 % din fiecare turmd.”

Aceastd dispozitie este 0 masurd de adaptare a turmei care permite crescitorilor si atingd obiectivul de 100 % la
1 ianuarie 2014.

— hrana turmei:

,Ratia de bazd a hranei caprelor provine in principal din aria geografici. Ea constd in mod exclusiv din pasunat pe
pasuni sifsau pe terenuri necultivate, din furaje uscate de leguminoase si/sau graminee si/sau flord spontand conservatd
in conditii bune.”

Aceste elemente sunt addugate pentru a defini mai bine originea si natura ratiei de bazd a turmei.
LCaprele pasc:

pe terenuri necultivate, unde cresc specii spontane anuale sau perene, arbori, arbusti sau erbacee;

pe pdsuni permanente cu flord autohtond;

pe pdsuni temporare de graminee, leguminoase sau mixte.”

Aceste elemente sunt addugate pentru a preciza mai bine tipurile de pdsuni autorizate pentru pisunat.

JIn cursul perioadei in care ratia principald trebuie sd provind in principal din pdsunat, distribuirea de fin nu depdseste
1,25 kg de materie brutd pe zi si pe caprd adultd prezentd.

Distribuirea de fan este limitatd la 600 kg de materie brutd pe caprd adultd prezentd, pe an.
Distribuirea de iarbd crudd in staul nu este autorizatd decdt 30 de zile neconsecutive pe an.”
Aceastd dispozitie are rolul de a favoriza pasunatul.

~Aportul de suplimente este limitat la 800 g de materie brutd pe caprd adultd prezentd si pe zi, cu o restrictie de 270 kg de
materie brutd pe caprd adultd prezentd i pe an. Ratia suplimentard anuald trebuie sd fie compusd din cereale in proportie de
cel putin 60 %. Aportul de lucernd uscatd este limitat la 400 g de materie brutd pe caprd adultd prezentd si pe zi in cel
putin 2 portii, cu o restrictie de 60 kg de materie brutd pe caprd adultd prezentd si pe an.”

Aceste dispozitii sunt menite sd limiteze aportul de furaje din alte surse decat pasunatul.
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JAportul de furaje si de lucernd uscatd din afara ariei denumirii de origine este limitat la 250 kg de materie brutd pe caprd
adultd prezentd si pe an.”

Aceastd dispozitie are rolul de a limita aportul de furaje care nu provin din aria denumirii de origine.

JFurajele insilozate si furajele in folie de plastic, cruciferele si alte plante si semine care ar putea si dea un gust nepldicut
laptelui sunt interzise.”

Aceastd dispozitie are rolul de a interzice utilizarea furajelor care ar putea da un gust neplicut laptelui §i, prin
urmare, branzei.

productia de lapte a turmei:

JProductia medie a turmei este limitatd la 850 kg de lapte pe caprd in lactatie si pe an.”

Aceastd dispozitie care exista deja a fost reformulatd pentru a tine cont de o medie anuald pentru turmi.
tehnologia de producere a branzei:

Textul ,Incepand cu 1 ianuarie 2009, colectarea laptelui la fermd se face zilnic si laptele este pdstrat la o temperaturd de
8 °C inainte de colectare” este inlocuit cu textul ,Colectarea laptelui se limiteazd la maximum patru mulsuri, de-a lungul a
maximum doud zile. Inainte de colectare, laptele este pdstrat la temperatura de 6 °C sau mai putin”, pentru a tine cont de
dificultdtile datorate distantei atunci cind se colecteazd lapte.

L,Cantitatea de cheag cu o concentratie de chimozing de 520 mg/l este de 20 pand la 35 ml pentru 1001 de lapte.”

Aceastd dispozitie are rolul de a preciza cantitatea de cheag. Aceastd cantitate este necesard pentru a obtine
timpul optim de inchegare.

,Durata sdrdrii in saramurd este de 5 pand la 8 minute.”
Aceastd dispozitie are rolul de a preciza timpul de sirare.
maturare:

,La sfarsitul acestei etape, ea trebuie sd prezinte o coaja omogend cu o flord de suprafayd bine stabilitd, o crustd find de
culoare alb-gdlbui si o pastd supld la interior.”

Aceastd dispozitie are rolul de a preciza aspectul brinzei intr-o etapi intermediard de maturare.

invelirea in frunze:

,LConditii de colectare

Frunzele colectate trebuie s aibd culoarea maro, prin urmare ele trebuie colectate toamna, cand cad frunzele. Ele trebuie s fie

curate §i sandtoase.

Conditii de depozitare

Frunzele sunt depozitate in stare uscatd.

Prelucrare

Frunzele sunt rehidratate inainte de a fi folosite pentru invelire. Pot fi folosite trei tehnici:
— in apd fierbinte;

— in apd fierbinte cu ofet in concentratie de 5 %;

— in apd cu ofet in concentratie de 5 %.

Inliturarea petiolului este facultativd, insd poate fi tdiatd numai baza frunzei, orice altd tdiere fiind interzisd.
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Invelirea branzei
Branza este acoperitd cu frunze in intregime, pentru a asigura o a doua maturare in mediu anaerob.
Dacd branza «Tome» este invelitd cu frunze cdrora nu li s-a inldturat petiolul, acesta este situat pe fata inferioard a branzei.”

Aceastd dispozitie are rolul de a preciza conditiile de obtinere si de utilizare a frunzelor de castan. Definirea
calitatii acestor frunze este necesard pentru a obtine o maturare optimi a branzei sub frunze.

1.3. Etichetare

Dispozitiile referitoare la etichetare sunt modificate pentru a se introduce obligatia de a aplica simbolul ,DOP” al
Uniunii Europene. Sunt introduse informatii suplimentare, pe baza legislatiei nationale.

1.4. Cerinte nationale

Cerintele nationale au fost completate cu un tabel privind principalele puncte care trebuie controlate si metoda de
evaluare aferentd, dupd cum se prevede in legislatia nationala.

1.5. Altele

Datele de contact ale organismelor insircinate cu controlul denumirii sunt actualizate.
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ANEXA 11

DOCUMENT UNIC CONSOLIDAT

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice si a

3.1

3.2.

3.3.

3.4.

denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (')
»BANON”

NR. CE: FR-PDO-0105-0969 — 23.2.2012
IGP ( ) DOP (X)

Denumire

,Banon”

Statul membru sau tara tertd

Franta

Descrierea produsului agricol sau alimentar
Tip de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Branza ,Banon” este 0 branzd cu pastd moale fabricatd din lapte de caprd crud si integral. Ea este obtinutd prin
inchegare rapidi (coagul obtinut cu ajutorul cheagului). Branza maturatd este invelitd (adicd acoperitd in intregime cu
frunze) cu frunze naturale de castan, de culoare maro, legate cu o fasie de rafie naturald, dispusd sub formd de stea
cu 6 pand la 12 raze.

Dupi cel putin 15 zile de maturare, dintre care 10 zile sub frunze, branza ,Banon” prezinti o pastd omogend,
cremoasd, onctuoasd si supld. Crusta este de culoare alb-gilbui sub frunze. Diametrul branzei, cu tot cu frunze, este
cuprins intre 75 si 85 mm, iar indltimea este de 20 pand la 30 mm. Greutatea netd a branzei ,Banon”, fird frunze si
dupd perioada de maturare, este de 90 pani la 110 g.

Branza contine cel putin 40 g de substantd uscatd la 100 g de branzd si 40 g de materie grasd la 100 g de branza
dupd uscarea completd.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Pand la 31 decembrie 2013, caprele de lapte din rasele Commune provencale, Rove, Alpine si caprele obtinute din
incrucisarea acestor rase trebuie sd constituie cel putin 60 % din fiecare turma.

Incepand cu 1 ianuarie 2014, laptele folosit pentru fabricarea branzei ,Banon” trebuie si provini exclusiv de la capre
din rasele Commune provencale, Rove, Alpine si de la caprele obtinute din incrucisarea acestor rase.
Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Ratia de bazd a hranei caprelor provine in principal din aria geograficd. Ea constd in mod exclusiv din pasunat pe
pasuni sifsau pe terenuri necultivate, din furaje uscate de leguminoase sifsau graminee sifsau flord spontani
conservatd in conditii bune. De indatd ce conditiile climatice §i stadiul vegetativ permit acest lucru, caprele
trebuie s fie scoase la pidscut pe pdsuni sifsau terenuri necultivate. Caprele trebuie sd pascd in mod regulat pe
pasunile si terenurile necultivate din aria geograficd, timp de cel putin 210 zile pe an. Timp de cel putin 4 luni pe an,
hrana lor principald trebuie sd fie obtinutd in principal prin pasunat.

Caprele trebuie sd pascd in mod regulat pe pasunile i terenurile necultivate din aria geograficd, timp de cel putin
210 zile pe an.

Caprele pasc:
— pe terenuri necultivate, unde cresc specii spontane anuale sau perene, arbori, arbusti sau erbacee;
— pe pasuni permanente cu flord autohtond;

— pe pasuni temporare de graminee, leguminoase sau mixte.

(') JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit prin Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie
2012 privind sistemele din domeniul calitatii produselor agricole si alimentare (JO L 343, 14.12.2012, p. 1).
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3.5.

3.6.

3.7.

Distribuirea de hrand in staul (furaje uscate sau suplimente) este limitatd la o anumitd cantitate pe an i pe zi. De
asemenea, sunt limitate cantitdtile de furaje cumpdrate din afara zonei geografice.

Timp de cel putin 4 luni pe an, hrana lor principald trebuie si provind in principal din pasunat.

In perioada in care ratia principald trebuie si provind in principal din pisunat, distribuirea de fan nu depiseste
1,25 kg de materie brutd pe zi si pe caprd adultd prezentd.

Distribuirea de fan este limitatd la 600 kg de materie brutd pe caprd adultd prezentd, pe an.
Distribuirea de iarbd crudi in staul nu este autorizati decat 30 de zile neconsecutive pe an.

Aportul de suplimente este limitat la 800 g de materie brutd pe caprd adultd prezentd si pe zi, cu o restrictie la
270 kg de materie brutd pe caprd adultd prezentd si pe an.

Ratia suplimentard anuald trebuie s fie compusd din cereale in proportie de cel putin 60 %.

Aportul de lucernd uscatd est limitat la 400 g de materie brutd pe caprd adultd prezentd §i pe zi in cel putin 2 portii,
cu o restrictie de 60 kg de materie brutd pe caprd adultd prezentd §i pe an.

Aportul de furaje si de lucernd uscatd din afara ariei denumirii de origine este limitat la 250 kg de materie brutd pe
caprd adultd prezentd si pe an.

Furajele insilozate si furajele in folie de plastic, cruciferele si alte plante §i seminte care ar putea si dea un gust
neplicut laptelui sunt interzise.

In cadrul fermei, suprafata furajerd destinati efectiv turmei de capre este de cel putin 1 ha de pasune naturald sifsau
artificiald pentru 8 capre si de 1 ha de teren necultivat pentru 2 capre.

Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfasoare in aria geograficd delimitatd

Producerea laptelui, fabricarea si maturarea branzeturilor se efectueaza in aria geograficd definitd la punctul 4.

Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc.

Norme specifice privind etichetarea

Fiecare branzd cu denumire de origine protejatd este comercializatd cu o etichetd individuald care cuprinde
denumirea de origine protejatd, inscrisd cu caractere avand cel putin aceeasi dimensiune ca orice alte caractere
care figureazd pe eticheta.

Aplicarea simbolului DOP al Uniunii Europene este obligatorie pentru etichetarea branzeturilor care beneficiazd de
denumirea de origine protejatd ,Banon”.

Denumirea ,Banon” trebuie sd apard in mod obligatoriu pe facturi si pe documentele comerciale.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd este compusd din urmdtoarele localitdti:

Departamentul Alpes-de-Haute-Provence (04)
Localitdti incluse in totalitate in arie

Aiglun, Allemagne-en-Provence, Archail, Aubenas-les-Alpes, Aubignosc, Banon, Barras, Beaujeu, Bevons, Beynes,
Bras-d’Asse, Brunet, Céreste, Champtercier, Chateaufort, Chateauneuf-Miravail, Chateauneuf-Val-Saint-Donat, Chateau-
redon, Clamensane, Cruis, Curel, Dauphin, Digne-les-Bains, Draix, Entrepierres, Entrevennes, Esparron-de-Verdon,
Estoublon, Fontienne, Forcalquier, Hautes-Duyes, La Javie, La Motte-du-Caire, Lardiers, La Rochegiron, Le Brusquet, Le
Castellard-Mélan, Le Castellet, Le Chauffaut-Saint-Jurson, L'Escale, Les Omergues, L'Hospitalet, Limans, Malijai, Malle-
fougasse-Auges, Mallemoisson, Mane, Marcoux, Mézel, Mirabeau, Montagnac-Montpezat, Montfuron, Montjustin,
Montlaux, Montsalier, Moustiers-Sainte-Marie, Nibles, Niozelles, Noyers-sur-Jabron, Ongles, Oppedette, Peipin, Pier-
rerue, Pierrevert, Puimichel, Puimoisson, Quinson, Redortiers, Reillanne, Revest-des-Brousses, Revest-du-Bion, Revest-
Saint-Martin, Riez, Roumoules, Sainte-Croix-a-Lauze, Sainte-Croix-du-Verdon, Saint-Etienne-les-Orgues, Saint-Jeannet,
Saint-Julien-d’Asse, Saint-Jurs, Saint-Laurent-du-Verdon, Saint-Maime, Saint-Martin-de-Bromes, Saint-Martin-les-Eaux,
Saint-Michel-I'Observatoire, Saint-Vincent-sur-Jabron, Salignac, Saumane, Sigonce, Simiane-la-Rotonde, Sisteron,
Sourribes, Thoard, Vachéres, Valbelle, Valernes, Villemus, Volonne.
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5.1.

Localitdti incluse partial in arie

Chateau-Arnoux-Saint-Auban, Ganagobie, Gréoux-les-Bains, La Brillanne, Les Mées, Lurs, Manosque, Montfort,
Oraison, Peyruis, Valensole, Villeneuve, Volx.

Pentru aceste localitdti, limita ariei geografice este marcatd pe hirtile depuse la primdriile localittilor in cauza.

Departamentul Hautes-Alpes (05)

Barret-sur-Méouge, Bruis, Chanousse, Chateauneuf-de-Chabre, Fourres, Etoile—Saint—Cyrice, Eyguians, Lagrand, La
Piarre, Laragne-Montéglin, Le Bersac, L'Epine, Méreuil, Montclus, Montjay, Montmorin, Montrond, Moydans,
Nossage-et-Bénévent, Orpierre, Ribeyret, Rosans, Saint-André-de-Rosans, Sainte-Colombe, Sainte-Marie, Saint-Genis,
Saint-Pierre-Avez, Saléon, Salérans, Serres, Sigottier, Sorbiers, Trescléoux.

Departamentul Vaucluse (84)

Aurel, Auribeau, Buoux, Castellet, Gignac, Lagarde-d’Apt, Monieux, Saignon, Saint-Christol, Saint-Martin-de-Castillon,
Saint-Trinit, Sault, Sivergues, Viens.

Departamentul Drome (26)

Aulan, Ballons, Barret-de-Lioure, Eygalayes, Ferrassieres, Izon-la-Bruisse, Laborel, Lachau, La Rochette-du-Buis,
Mévouillon, Montauban-sur-I'Ouveze, Montbrun-les-Bains, Montfroc, Montguers, Reilhanette, Rioms, Saint-Auban-
sur-I'Ouveze, Séderon, Vers-sur-Méouge, Villebois-les-Pins, Villefranche-le-Chateau.

Legitura cu aria geografici
Specificitatea ariei geografice
(a) Mediul natural

Brinza ,Banon” isi are originea in regiunea Haute-Provence, in jurul localitdtii Banon. Este o regiune muntoasd cu
altitudine medie, uscatd, cu peisaje alcituite din dealuri si platouri si cu climd mediteraneeand.

Regiunea se caracterizeazd prin absenta apei, apele subterane se afld la mare adancime, iar apele de suprafad sunt
supuse unor precipitatii exceptionale si neregulate, care cad in special toamna si primavara si sunt rare in cursul verii.

Aria geograficd ,Banon” se caracterizeazd, de asemenea, prin soluri putin fertile, in principal calcaroase, permeabile,
cu o capacitate excelentd de absorbtie a ploilor.

in acest mediu, zonele slab impadurite unde cresc pinul de Alep, stejarul, grozama, cimisirul si plante aromate
alterneazd cu lande cu cranguri si tufisuri impristiate si cu culturi adaptate asprimii climei provensale de altitudine
medie care este uscatd, insoritd, adeseori destul de rece in timpul iernii. Este o zond care oferd spatii de pasunat
potrivite pentru turmele de capre.

Conditiile naturale din aceastd regiune explicd faptul ci economia generald a acestei zone este favorabild pastoritului
si culturilor cu randament scdzut.

(b) Istoria denumirii ,Banon”

Istoria denumirii ,Banon” incepe la sfarsitul secolului al XIX-lea. Dispunand de terenuri cu potential agronomic redus,
tdranii incearcd si foloseascd cdt mai bine resursele naturale scizute din zond: ei practicd culturile mixte de
subzistentd pe cateva terenuri bune, iar in regiunile mai silbatice de paduri sau de lande, ei strang lemne,
vaneazd animale, culeg ciuperci, fructe de padure, trufe sau lavandd. Fiecare familie are un porc §i cateva pasiri
de curte, precum §i 0 micd turmd familiald alcdtuitd din oi, dar i din cateva capre, animale care se completeaza att
pe teren, dat fiind cd folosesc pe deplin landele si subarboretele din jur, precum si pe planul functionalitatii
economice. Oile sunt folosite pentru carne, in timp ce capra, care reprezintd ,vaca sdracului” produce lapte.
Laptele in stare proaspdtd era consumat de familie, dar putea fi transformat, de asemenea, in branzd, acesta fiind
singurul mod de a-i prelungi valoarea nutritivd pentru mai mult timp.

Branza era destinatd consumului familial, iar valoarea sa comerciald apare ca urmare a unui surplus de productie in
raport cu consumul familial. Prin urmare, acest surplus de productie va fi vandut pe pietele locale.

Banon, centrul administrativ al cantonului §i centrul geografic al regiunilor Lure si Albion, punct de intersectie a
unor rute de comunicatii importante, constituia cel mai important loc de desfisurare a targurilor si a pietelor de
branzeturi.
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5.2.

5.3.

Prima mentiune a branzeturilor de caprd ,Tome” invelite, asociatd denumirii ,Banon”, poate fi gisitd in cartea
Cuisiniére provencale de Marius MORARD, din 1886.

Perioada de dupi rdzboi este marcatd de introducerea treptatd a unor noi tehnici de fabricare a branzeturilor.
Turmele de capre se specializeazd, iar fabricarea branzeturilor nu se mai realizeazd doar in cadrul familial: dacd
pand acum branza era fabricatd in special pentru alimentatia familiei §i, in mod secundar, pentru véinzare, se trece la
o etapd in care branza este fabricatd in special pentru a fi vindutd (surplusul fiind destinat alimentatiei familiei).

Specificitatea produsului

Branza ,Banon” prezintd doud caracteristici originale care i conferd specificitate in sectorul productiei de branza de
caprd, si anume este un coagul dulce (branza obtinutd prin inchegare rapidi cu ajutorul cheagului), invelit in frunze
de castan.

Conform studiului realizat de J]M MARIOTTINI ,A la Recherche d’'un fromage: le Banon éléments dhistoire et
d’ethnologie”, branza ,Banon” a fost intotdeauna produsd cu ajutorul cheagului, fiind una dintre putinele branzeturi
care este produsd folosind aceastd tehnica.

Dupi cum indicd dovezile istorice, Provence reprezintd o regiune in care predomind traditia de a fabrica branzd cu
ajutorul cheagului, in timp ce in nordul Frantei doming o traditie ,lacticd” (inchegare lentd, timp de 24 de ore). Incd
din secolul XV, i se oferd regelui René ,una dintre acele branze mici i moi, fabricate cu ajutorul cheagului”; referinta
la cheag este clard.

In mod traditional, strecuritoarele de branzd folosite in Provence au gduri mari, ceea ce indicd ci coagulul era
obtinut cu ajutorul cheagului (un coagul de tip lactic ar fi iesit prin gdurile unor asemenea strecurdtori).

De altfel, modul specific de invelire a branzei ,Banon” are doud obiective: pe de o parte reprezintd o tehnicd de
conservare i, pe de altd parte, o tehnicd de fabricare. Este un proces de prelucrare a branzei proaspete care tine cont
atat de nevoia de a conserva, cat si de nevoia de a ameliora brinza.

Produsul este prelucrat in special prin invelirea in frunze de castan. Acest proces marcheazd trecerea de la branza
,Tome” la branza ,Banon”. Frunzele au rolul de a izola brinza de aer si servesc drept adjuvant, permitand dezvoltarea
caracteristicilor aromatice ale branzei.

Chiar dacd pentru aceastd branza ar putea fi folosite frunzele a numeroase plante (vitd-de-vie, castan, platan, nuc...),
se impune folosirea frunzelor de castan, avand in vedere structura lor solidi si calitatea taninului lor.

Legdtura cauzald dintre aria geografici i calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputatia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

(a) Mediul natural

Zona de origine protejatd prezintd o influentd mediteraneeana. Solurile sunt putin fertile si sunt compuse in principal
din calcar, care cel mai adesea apare la suprafatd §i nu retine apa. Aceste elemente au dat nastere unei vegetatii de
garigd compusd din grozamd, pdducel, porumbar, arbusti din specia Cistus, ienupdr, lavandd, cimbru silbatic,
cimbrisor si castan, introdusi in jurul anului 1860 in zonele decalcifiate.

Este un mediu ideal pentru cresterea caprelor si practicarea pastoritului.

(b) Sistemul agropastoral

Pentru crescitori, suprafetele de pasuni sau de furaje reprezintd baza alimentatiei caprelor. Ele sunt integrate in
strategia de hrdnire a turmei. Astfel, crescitorii au creat un sistem specific de productie care combind diversitatea
resurselor naturale.

Pasunatul combind trei tipuri de resurse: pasunile naturale, padurile si leguminoasele bogate in azot. Majoritatea
crescdtorilor isi cresc ei insisi caprele, ceea ce le permite, in functie de hrana obtinutd pe terenurile necultivate si de
anotimp, sd suplimenteze hrana caprelor lisandu-le sd pascd pe pdsuni de sparcetd sau de lucernd.

Acest sistem de crestere reprezintd o practicd agricold care contribuie la specificitatea acestei branze in raport cu
zona sa de origine.
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(c) Tehnica de fabricatie

Tehnica ,coagulului dulce” este impusi de conditiile climatice (temperaturi ridicate §i uscdciunea climatului ambiant).
fntr-adevdr, in lipsa unor mijloace tehnice specifice, in aceasti regiune nu este posibil ca laptele si fie ricit si apoi
pistrat la temperaturi scizute, pentru a ldsa sd actioneze fermentii lactici, fird ca laptele s se acreascd. Prin urmare,
trebuie activatd inchegarea laptelui, adici coagularea sa, cu ajutorul cheagului.

Invelirea branzei ,Tome” permitea obtinerea unei surse de hrand pe tot parcursul anului, in special in perioada iernii,
cand caprele nu mai dideau lapte.

Branza ,Banon” reprezintd rezultatul combindrii tuturor acestor factori: un mediu sdrac favorabil cresterii extensive a
caprelor si folosit la intreaga capacitate de om, o climd caldd si uscatd care a dus in mod natural la obtinerea
coagulului cu ajutorul cheagului si la o tehnicd de prelucrare (invelirea) care permite conservarea pe termen lung a
branzei.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCBanon.pdf
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