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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndéukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2017/C 25/05)

Kédesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdairuse
(EL) nr 1151/2012 artiklile 51 ().

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE/KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlus kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 16iguga
,PICODON"
ELi nr: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
KPN (X) KGT ( )
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Syndicat Drome-Ardeche de défense et de promotion du Picodon AOP

Aadress: Quartier Pontignat ouest
26120 Montelier
FRANCE

Tel +33 475562606
Faks +33 475420105
E-post: info@picodon-aoc.fr

See pollumajandustodtajate kutseliit hdlmab juustu ,Picodon” valmistamisega seotud ettevdtjaid: piimatootjaid, seal-
hulgas to6tlemisega tegelevaid talumajapidamisi, to6tlusettevotteid ja juustumeistreid. Taotlejate rithm on pédev esi-
tama muutmistaotlust.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

— U Toote nimetus

— X Toote kirjeldus

— [0 Geograafiline piirkond
— [X Piritolutdend

— Tootmismeetod

— [ Seos piirkonnaga

— Margistus

— X Muu: seos geograafilise piirkonnaga, kontrollimeetmed, riiklikud nouded

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
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4.  Muudatus(t)e liik

— X Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on médruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53
1dike 2 kolmanda 16igu kohaselt oluline

— [ Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (voi sellega vord-
védrset) ei ole avaldatud ja mida ei késitleta médruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 ldike 2 kolmanda 1digu
kohaselt viikese muudatusena.

5. Muudatus(ed)
Toote kirjeldus

Selleks et toodet paremini iseloomustada, on tipsustatud, et ,Picodon on viikese ketta kujuline {imarate servadega
juust, mis on varasemast tipsem kirjeldus. Seevastu on vilja jaetud tunnus ,immargune®, sest mdiste ,ketas“ juba
holmab seda omadust.

Selleks et tagada juustu ,Picodon” valmistamiseks kasutatava piima loodusliku mikrofloora siilimine ja tugevdada
seost geograafilise piirkonnaga, on tdpsustatud kasutatava piima liiki: ,kitse toortdispiim, mis ei ole standardiseeri-
tud ega homogeniseeritud.

Juustu ,Picodon” valmistamiseks kasutatakse piimakalgendit, mis on saadud piimhappebakterite toimel vihese laabi
lisamisega. Selliselt iseloomustatakse juustu, ka on osas ,Tootmismeetod” olev tekstiosa ,saadud kitse tdispiima kal-
gendamisel vdhese laabi lisamisega“ lisatud osasse ,Toote kirjeldus®, samuti on tdpsustatud, et tegemist on ,piima-
kalgendiga“.

Kuivord juustu ,Picodon“ mddtmeid ja kaalu arvestatakse pdrast valmimisetappi, on tipsustatud, et juustu neid
omadusi hinnatakse vihemalt 12 pieva moodumisel parast laabi lisamist.

Votmaks arvesse asjaolu, et juustu ,Picodon” Shuke koorik sisaldab mitmesugust mikrofloorat, on lisatud kooriku
jargmine kirjeldus ,ihtlane voi laikudega, sdltuvalt valmimisastmest valge, kollakasvalge, sinine, hall voi kastan-
pruun®. Selline mikrofloora mitmekesisus on tingitud ka sellest, et kdnealuse juustu tootmisel on kiillalt levinud
tootlemine talumajapidamises, mis tihendab, et markimisvairses ulatuses kasutatakse konkreetsele majapidamisele
omast piima ja laagerdumisel tekkivat mikrofloorat.

Toote omaduste tdpsustamiseks lisati sdnadele ,ihtlane ja peeneteraline® ka omadussdna ,pehme”. Lisaks sellele,
vottes arvesse, et toote tekstuur muutub séltuvalt valmimise kestusest, on niidatud, et pehme tekstuur iseloomus-
tab ,Picodoni“ juustu virskemas staadiumis (st parast minimaalse kestusega valmimist) ning et juust vdib parast
pikemaajalist valmimist muutuda muredaks. Seetdttu on lause ,Ldikejdlg on puhas, juustu sisu valge vdi kollane,
iihtlase ja peeneteralise struktuuriga, mis pikema valmimise jarel voib muutuda muredaks“ asendatud lausega
Juustu 16ikejdlg on puhas, juustu sisu valge voi kollane. Maitsmisel on virske ,Picodon” juustu tekstuur iihtlane,
pehme ja peeneteraline, pikema valmimise korral vdib see muutuda muredaks.

Juustu ,Picodon“ on vdimalik valmistada erimeetodi jargi, mis holmab jérjestikuseid tihendamis- ja pesemistoimin-
guid. Kui need etapid vastavad algselt Dieulefit’ kommuuni imbruses kasutatud meetodile, on tegemist Dieulefit’
meetodi jirgi valmistatud juustuga; seda meetodit on spetsifikaadis juba kirjeldatud. Samas on olemas ka laiemalt
levinud juustude pesemise ja tihendamise traditsioon, mida tootespetsifikaadis siiani ei olnud sdnastatud ja mille
tipsem kirjeldus on toodud uues spetsifikaadis. Tarbijate paremaks teavitamiseks on tootespetsifikaati lisatud selliste
juustude kohta uus mdiste: ,pestud kujul valminud“. Nende juustude pesemise ja tihendamise etappe hdlmavate
Dieulefit’ meetodil valmistatud juustude ja pestud kujul valminud juustude omadused vastavad tootespetsifikaadis
varasemalt kirjeldatud omadustele. Sellega seoses on lauseosa ,Kui ,Picodoni“ valmistatakse erimeetodi jirgi, mille
puhul seda liigitatakse nn Dieulefit’ meetodi jargi valmistatud juustuks®, asendatud jirgmisega: ,Kui ,Picodoni“ val-
mistatakse erimeetodi jdrgi, liigitatakse see ,pestud kujul valminud“ v&i Dieulefit meetodi kohaselt valmista-
tud“ juustuks“. Muutmata on jdetud iilejidnud lauseosa: ,on konealusel juustul jirgmised omadused: 1abimdot:
4,5-6 cm, korgus: 1,3-2,5 cm, minimaalne kaal: 45 g.“

Selleks et tdpsustada toote kirjeldust, on juustu ,Picodon® 16hna- ja maitseomadusi erinevates aspektides kirjeldatud
tapsemalt ja selleks on kasutatud Gruyeére'i tehnikainstituudi (Institut Technique du Gruyere) viljatootatud naitajaid,
vottes arvesse ka organoleptiliste uuringute komisjoni toid (kdnealune komisjon on toote kontrollimisega tegelenud
juba 20 aastat): ,juustul on [...] kitsepiima maitse, milles on tunda sarapuupihklit ja kerget seenevarjundit, maitse
voib mdnikord olla terav, ilma iileméirase soolsuse vdi happesuseta. Kui tegemist on pestud kujul valminud voi
Dieulefit’ meetodi kohaselt valmistatud ,Picodoni® juustuga, voib sellel olla kddrinud maitse.
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Piritolutdend

Vottes arvesse riiklikes digusaktides ja eeskirjades tehtud muudatusi, konsolideeriti osa ,Tdendid selle kohta, et
toode pirineb madratletud geograafilisest piirkonnast“ ning selles on esitatud eelkdige deklareerimise ja registrite
pidamisega seotud kohustused, millega tagatakse toote jilgitavus ja tootmistingimuste jargimine.

Nimelt peavad ettevotjad tdestama oma suutlikkust tiita neile tulu toova nimetuse spetsifikaadis esitatud ndudeid.
Kaitstud paritolunimetusega toote ,Picodon® spetsifikaadi kontroll toimub kontrolliasutuse koostatud kontrollikava
kohaselt.

Seda osa tdiendati lisaks mitme sdttega registrite ja deklareerimisdokumentide kohta, mis vdimaldavad tagada too-
dete jélgitavuse ja kontrollida nende vastavust tootespetsifikaadi nduetele.

Tootmismeetod
Karja pidamine

Lisatud on mdiste ,kari, mis vdimaldab selgitada, milliste loomade suhtes kohaldatakse allpool toodud eeskirju
ning kuidas tuleb arvutada s66dakogused: tegemist on pdllumajanduslikus majapidamises 1. jaanuari seisuga ole-
masolevate iile iihe aasta vanuste piimakitsedega.

Tapsustatud on ,kohalikku tdugu loomade* mdistet: tegemist on Kagu-Prantsusmaal kasvatatavate tdugudega, mis
on esindatud toote geograafilises piirkonnas, nagu tdud Massif Central, Provencale ja Rove.

Maiste ,pidamine vastavalt kohalikele tavadele” on vilja jdetud ja asendatud allpool toodud tipsemate sitetega.

Kinnitatud on seda, et loomade pidev suletud tingimustes pidamine on keelatud, samuti on tdpsustatud, et niipea
kui ilmastikuolud seda vdimaldavad, tuleb karja pidada karjamaal vdi koplis vdi vihemalt tagada kogu karja jaoks
pidev juurdepéds vilialale. Konealused karjamaa ja kopli mdisted on toodud sisse selleks, et paremini kajastada
kohalikke loomakasvatustavasid. Lisaks sellele on niiiid kirjeldatud loomade pidamise viliala minimaalseid noudeid

(vihemalt 5 m?2 looma kohta, tagatud peab olema jootmiskoht ja varjualune).

Loomade séotmine
Soodataimed

Registreeritud tootespetsifikaadis on sitestatud, et pdhisoot peab sisaldama vihemalt 80 % ulatuses geograafilisest
piirkonnast pirinevaid s66dataimi vi teravilja. Selline ndue on mitmeti mdistetav, kuna see ei vasta pohisdoda
mddratlusele, mis holmab tavapiraselt karjamaal kasvavaid v&i loomadele antavaid soodataimi, millele voib olla
lisatud viikese energeetilise véirtusega tdiendsoota.

Selleks et tihelt poolt tagada vastavus pohi- ja teiselt poolt tiiends6oda maaratlusele, on see site jaotatud kaheks;
ndutav on, et sdodataimed parineksid 100 % ulatuses geograafilisest piirkonnast ning tiiendsoot koosneks 100 %
ulatuses geograafilisest piirkonnast parit teraviljast, kui tegemist on tootlemata teraviljaga. See site ning tdiends66da
piiramine 390 kilogrammiga ithe piimakitse kohta aastas voimaldab tagada, et kogusoot (pohisoot ja tdiendsoot)
pdrineb vihemalt 67 % ulatuses geograafilisest piirkonnast. Vottes arvesse, et kitse aastane keskmine s6odavajadus
moodustab 1200 kg ning antava tiiends66da kogus on maksimaalselt 390 kg (33 %), moodustab soodataimede
(810 kg) osakaal ligikaudu 67 %, kusjuures need peavad tdielikult parinema geograafilisest piirkonnast.

Tagamaks, et karja s66t koosneks peamiselt soddataimedest ja et suurem osa s66dast parineks geograafilisest piir-
konnast, on tdpsustatud, et:

— karja pohisdoda moodustavad karjamaal kasvavad vdi loomadele antavad s6odataimed (muud soota, sealhulgas
teravilja ja kunstlikult kuivatatud soota, kisitatakse tdiendsdodana ja selle kogus on piiratud),

— konealused s60dataimed parinevad 100 % ulatuses geograafilisest piirkonnast.

Selleks et viltida pollumajanduslikus majapidamises peetavate teiste loomade jaoks kasutatava kairitatud so6da
kasutamist, on tdpsustatud, et selline s66t peab olema kogu kitsekarja jaoks kittesaamatu.

Soodataimed on madratud kindlaks lubatud liikide loetelus (mis holmab koiki kitsedele karjamaadel, koplites, met-
sakarjamaadel ja alusmetsas kittesaadavaid looduslikke ithe- v3i mitmeaastased taimi, sh puid, pddsaid voi roht-
taimi; heinamaadel kasvavaid itheaastaseid voi piisitaimi; iiheaastaseid soodakultuure, tootlemata virskeid vilju,
juuri ja mugulaid), mille eesmirk on tdpsustada lubatud so6dataimede laadi ja lihtsustada kontrollimeetmete
votmist.
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Selleks et tagada kitsede s6oda vastavus geograafilise piirkonna liigirikkusele, on sitestatud, et kitsede aastane s66-
dakogus peab holmama vihemalt 12 liiki taimi; sitte eesmirk on aidata kaasa sellele, et piimatootjad kasutaksid
karjamaid, eeskitt piisikarjamaid.

Sama eesmirki silmas pidades on sitestatud ndue, et vihemalt 30 % s66dataimede kasvualadest peavad moodus-
tama koplid ja/voi piisikarjamaad ja/vdi taimkattega alad, mis hdlmavad vihemalt kolme taimeliiki.

Roheso6da andmise puhuks on ette nihtud erisitted (s66dataimed tuleb niita nduetekohaselt, jagada laiali kiiresti ja
tarbida 24 tunni jooksul; 24 tunni jooksul tarbimata so6t tuleb kiinadest eemaldada), et tagada loomadele antava
sooda kvaliteet. Lisaks sellele on tdpsustatud, et allapanuks kasutatavaid &lgi ei tohi s66daks kasutada.

Taiendsoot

Selleks et tipsustada lubatud sooda laadi ja lihtsustada kontrolli, on kindlaks méaratud lubatud tiiendsoot:
— teraviljade seemned mis tahes kujul,

— Oolitaimede todtlemata, puruks vajutatud, idandatud, peenestatud voi pressitud seemned,

— teraviljade to6tlemissaadused,

— olitaimede tootlemissaadused, mis on saadud eeterlike Slidega parkimise teel, ja taimeekstraktid: soja, herne,
ubade, lupiini, lina, rapsi, pdevalilleseemnete voi kureherne t66tlemisel saadavad dlikoogid ja 6lid.

— suhkru tootmise kdrvalsaadused: suhkrupeedi kuivatatud pressimisjadgid, suhkrupeedi voi suhkruroo melass,
— kunstlikult kuivatatud s66t: lutserni ja maisi taimed tervenisti,

— t66deldud puuviljad,

— soodalisandid, mineraalained.

Edaspidiseks on sitestatud, et kui teraviljade seemneid antakse puhtal kujul (nii et need ei kuulu segasooda koosti-
sesse), peavad ka need seemned pirinema 100 % ulatuses geograafilisest piirkonnast. See seemneid puudutav ndue
suurendab veelgi karja varustatust geograafilisest piirkonnast parit soodaga.

Kindlaks on médratud segas66da maksimaalne kogus 390 kg s66ta piimakitse kohta (vastab ligikaudu 30 %le kogu-
soodast), mis vdimaldab optimeerida geograafilisest piirkonnast parinevate soodataimede tarbimist. Lisaks sellele on
vihendatud lubatavat kunstlikult kuivatatud s66da kogust:, nimelt on lauseosa ,ei tohi s66dast moodustada rohkem
kui 20 % (mis vastab ligikaudu 240 kilogrammile) asendatud jirgmisega , 150 kg soodatoorainet”. Lisaks sellele on
asjakohatuna vilja jaetud lauseosa ,vilja arvatud erakorraliste kliimatingimuste korral*.

Pollumajanduslikus majapidamises saadud vadaku osas on tehtud tipsustusi: isegi kui vastavalt tavadele voib p6llu-
majanduslikust majapidamisest parinevat vadakut kasutada loomasoodas, ei arvestata seda antava tdiendsooda
koguse hulka.

Selleks et tagada kasutatava sooda viga hea kvaliteet, on keelatud kasutada halbade siilitustingimuste tdttu kahjus-
tatud soota.

Soodamaa vietamine

Kitsedele sooda tootmiseks ettendhtud maatiikkide vdetamise noudeid on tdpsustatud, sest orgaanilised ithendid
voivad muuta taimestiku koosseisu:

,<Ainukesed lubatud orgaanilised vietised on kompost v6i kadritussaadused, sdnnik, liga, pdllumajandusliku parito-
luga virts, mittepdllumajanduslikku paritolu orgaanilised véetised, nagu veepuhastusjaamade jadgkmuda (v8i kdrval-
saadused) ja haljasjddtmed.

Mittepdllumajandusliku paritoluga orgaaniliste véetiste laotamisel peab iga partii (veo- vdi paakauto jm koorem)
puhul analtiisima patogeensete mikroobide, raskmetallide ja orgaaniliste ithendite jilgede olemasolu, ldhtudes
digusaktide sitetest.

Mittepdllumajandusliku paritoluga orgaaniliste véetiste laotamine pdllumajandusmaale on lubatud, kui need kohe
sisse kiintakse ning jargitakse eripiirangud kasitlevaid kehtivaid eeskirju (kuupéevad, kaitstud alad, ...), koguseid.”
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GMO keelustamine (s66t ja kasvatatavad kultuurid)

GMOde keelustamine kitsede soodas vdimaldab siilitada seost piirkonnaga ja tugevdada konealuse sooda traditsioo-
nilisi omadusi.

Juustu téétlemine
Piima ettevalmistamine

Tootespetsifikaadist on vilja jaetud site, mis hdlmab nduet, et kasutatav piim peab vastama kehtivatele hiigieeni-
nduetele, sest need nduded ei kuulu KPNi kohaldamisalasse.

Eeskirjad, mis hdlmavad piima koostist (rasvasisaldus 28 g/l ja valgusisaldus vahemalt 25 gfl), on vilja jdetud, sest
kasutatava piima niol on tegemist tdispiimaga, mis on standardiseerimata ja homogeniseerimata. Need viimased
selgitused on seejuures sdnaselgelt lisatud kasutatava piima kirjeldusele.

Voimalus piima seoses tootlemisega kuumutada on vilja jaetud, sellega kohustatakse ettevdtjat kasutama toorpiima.
See vdimaldab lisaks paremini siilitada kohapeal toodetud piima mikrofloorat ja see asjaolu mojutab ka juustu
mikrofloorat ja organoleptilisi omadusi. Teatavate ettevdtjate suhtes, kes on esitanud selle sitte kohta vastuviite
riiklikult sdtestatud vastuvididete esitamise aja jooksul ja kes vastavad mddruse (EL) nr 1151/2012 artikli 15
1ikes 4 sitestatud tingimustele, kohaldatakse tileminekuperioodi, mis 16peb 31. detsembril 2016.

Laabi lisamine ja kalgendamine

Maiste ,kalgendamine” on asendatud mdistega ,laabi lisamine“, mis on tipsem (laabi lisamine on seotud teatava
kindla ajahetkega, samas kui kalgendamise protsess kestab mitu tundi).

Tookorralduslikel phjustel ei ole tootlemisiiksustel mdnikord vdimalik lisada piimale laapi enne 18 tunni moéodu-
mist tarnimisest. Kaasaegsed piima siilitamise meetodid vdimaldavad kasutada sellist ajavahemikku, ilma et juustu
tootmisel ilmneks probleeme voi toote omadused muutuksid. See uus 18-tunnine maksimaalne tihtaeg on seega
sisse viidud (varasema 6-tunnise tihtaja asemel) pdllumajanduslikust majapidamisest viljaspool asuvate juustuko-
dade jaoks.

Selleks et holbustada enesekontrolli meetmete votmist eeskatt talumajapidamistest tootjate jaoks, on piima happe-
sust parast kalgendamist viljendatud mitmel eri viisil. Koaguleerimisetappi (kalgendamist) piiravat ajavahemikku on
pikendatud varasemalt 12—-48 tunnilt kuni 16-36 tunnini, sest see vastab tipsemalt olemasolevatele tavadele, siili-
tades samas aeglase kalgendamise. Tdpsustatud on, et saadud kalgendi ndol on tegemist piimakalgendiga, sest
empiiriliselt on kalgendi tekstuuri pdhjal vdimalik kindlaks méirata, kas hapestamine on toimunud nduetekohaselt
vOi mitte.

Vormimine ja ndrutamine

Tanu tehnoloogia arengule on vdimalik kalgendi vormimist teostada mitme vormiga siisteemi abil: see vdimalus on
tootespetsifikaati lisatud. See vdimaldab holbustada vormimisega seotud keerulist tegevust. Vormimine peab samas
toimuma kisitsi ja vastavaid ettevaatusabindusid rakendades, sellega seoses on tdpsustatud, et tuleb jilgida, et kal-
gendit ei purustataks®, mis on oluline ndrutusprotsessi jaoks ja juustu oodatava 16pptekstuuri saavutamiseks.

Mitmest vormist koosneva siisteemi modtmed on monevorra erinevad iiksikute vormide mddtmetest, sest vormide
siisteemi kuuluvad vormid on tdiesti silindrilise kujuga, samas kui tiksikud vormid on kergelt koonilise kujuga.
Mitmest vormist koosnev siisteem podoratakse tervikuna timber, et tagada juustude siimmeetriline kuju, samas kui
juustu iiksikud vormid pooratakse timber iikshaaval ja kasitsi.

Sellega seoses on mdlemat liki vormide mddtmeid tdpsustatud vastavalt juustu ,Picodon” kujule ja mddtmetele
pdrast valmimisprotsessi: iiksiku vormi modtmed (alumine 14biméot 74 mm, ilemine 14bimdot 87 mm, mini-
maalne korgus 60 mm) ja mitmest vormist koosneva siisteemi mddtmed (alumine labimddt 78 mm, tlemine labi-
modt 78 mm).

Lisaks sellele avastati, et tootespetsifikaadis toodud tiksikute vormide md6tmed olid mdnevorra vigased (alumine
1abimo6t 76 mm, tilemine 1abimdot 85 mm); neid mddtmeid korrigeeriti ja need asendati eespool toodud védrtus-
tega; tegemist on modtmetega, mis voimaldavad saada ndutava suurusega juustu.
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Juustude soolamisega seotud sitteid ei muudetud, juustu tuleb soolata kahelt poolt. Samas on vilja jdetud tdpsustus
,vihemalt ithe poole soolamisega ndrutamise etapi kestel”, sest kui kdnealune soolamine toimub vormist viljavot-
mise etapis, ei mdjuta see 1dpptoote omadusi. Seega on see site sdnastatud kujul ,Kdnealune soolamine peab toi-
muma hiljemalt juustu vormist véljavotmise ajal.

Kuivatamine

Juustu tegelikult kuivatisse paigutamisele voib eelneda kuivatamisetapp pérast vormist véljavdtmist, mis véimaldab
saada toorjuustu, mida saab nouetekohaselt kuivatada, soodustades juustu pinna mikrofloora arengut. Seetdttu on
lisatud mérkus vdimaliku kuivatamisetapi kohta.

Juustu valmimine

Lisatud on vdimalus jahutada juustu kuivatamis- ja valmimisetapi kestel temperatuurini iile 0°C. See vdimaldab
aeglustada teatavate juustupartiide valmimist. Selleks et tagada juustu piisav valmimine ja siilitada selle 16plikud
omadused, on samas tdpsustatud, et neid jahutamisperioode ei arvestata minimaalse valmimisaja hulka.

Juustu ,Picodon” valmimine v&ib toimuda tavapérasel viisil v6i koos juustu pesemisega, parema arusaadavuse huvi-
des on mdlemat meetodit kirjeldatud eraldi.

— Pesemata juustu valmimisega seoses on juustukeldri Shu konkreetne niiskusesisaldus asendatud mdistega ,niiske
keskkond“ ning vilja on jdetud maksimaalne valmimistemperatuur, sest tasakaalu leidmine nende kahe kritee-
riumi vahel soltub juustumeistri oskusteabest. Lisaks sellele voib tipse Shuniiskuse taseme mddtmine talumaja-
pidamises toimuva tootlemise korral osutuda keeruliseks. Selle etapi kaks olulisemat tegurit, minimaalne valmi-
mistemperatuur ning minimaalne kestus, on jadnud muutmata.

Registreeritud tootespetsifikaadis on tdpsustatud, et juustu turustamine ei voi toimuda varem kui 14 pieva
pdrast laabi lisamist. Seda tdhtaega vihendati 12 pédevani jargmistel pohjustel:

— esialgselt sitestatud 14-pdevane tihtaeg vois holmata juustu jahedas siilitamise perioode, mille ajal juustu
kitpsemist ei toimu. Uues spetsifikaadis on selgelt tipsustatud, et jahutamisperioode ei vdeta valmimisaja
arvutamisel arvesse. Seega on juustu ,Picodon” vdimalik turustada 12 pieva pirast, lihendamata juustu
valmimisaega;

— juustu kuivatamise ja valmimise (kitsamas tdhenduses) kestust, mis on ldpptoote valmimise jaoks otsustava
tdhtsusega, ei muudetud; seega ei mdjuta nimetatud tihtaja lithendamine juustu omadusi;

— selle asjaolu rohutamiseks on valmimiskeldrist valjuva juustu kirjeldusse lisatud jargmine: selleks et tagada
juustu piisav valmimine ja kuivamine (juustu pind ei tundu sérmega katsudes enam niiske) ning juustu
pinna mikrofloora nduetekohane areng (,juustu pinna mikrofloora on vilja arenenud®).

— Pestud juustude valmimise puhul peab esmalt toimuma 15 pdeva pikkune juustu tihenemise etapp, mis toimub
temperatuuril 5-10 °C. Need sitted olid juba varasemalt toodud ,Dieulefit’ meetodi“ kirjelduses ning neid laien-
dati koikidele pestud kujul valmivatele ,Picodoni“ juustudele. Noue, et juustu tihenemine peab toimuma ,kasti-
des®, on vilja jéetud: selline tihenemine vdib toimuda muudes mahutites, nditeks savipottides, nagu see on tra-
ditsioonilise meetodi korral. Ohuniiskuse konkreetne viirtus on asendatud niiske keskkonna mdistega, nagu
eespool selgitatud.

Tépsustatud on, et juust peab pdrast kdnealust esmast tihendamise etappi olema sinise varvusega (st kaetud
sinise hallitusega).

,Pestud kujul valminud® juustu ,Picodon* puhul jitkub protsess mitme jirjestikuse pesemise ja tihendamise eta-
piga: seda on kirjeldatud konealuses peatiikis, samuti on selles sitestatud 30 pdevane minimaalne valmimise
kestus (mis on sama pikk kui Dieulefit’ meetodi kohaselt valmistatud juustu puhul).

Margistusega seotud erisdtted

Kohustus kasutada kaitstud paritolunimetuse tahist vdi riiklikku siimbolit on asendatud ndudega kasutada Euroopa
Liidu KPNi siimbolit.

Sitestatud on, et juustu margistus holmab osa, mis on ithine kdikide ettevotjate jaoks ja mis on iihetaolise graafilise
kujundusega (nimetus ,Picodon“ on toodud poolkuu kujulisena ja stiliseeritult, mis muudab KPNi toote
,Picodon“ miiiigikohtades paremini mirgatavaks). Margistuse iilejddnud osa voib ettevdtja kujundada oma soovi
kohaselt. Kdikidel tootespetsifikaadi nduetele vastavatel ettevotjatel on taotlejate rithmale esitatud lihtavalduse alusel
oigus kasutada mirgise niidiskujundust.
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Lisatud on site, et mérkeid ,valminud pestud kujul“ voi ,valmistatud Dieulefit’ meetodi kohaselt vdib kasutada
juhul, kui kohaldati asjaomaseid sitteid.

Lisaks sellele on tdpsustatud, et tootja ja/vdi juustumeistri nimi peab olema esitatud vihemalt sama suurusega kir-
jas kui pakendaja nimi.

Tapsustatud on, et iga tarbijale turustatav miiiigiithik peab olema varustatud mirgisega. Seoses otsemiiligiga (ees-
kitt miiiigiga turgudel) on ndhtud ette erisitted: voimalus kasutada asjakohaseid silte ja jaotatavaid etikette
miitigipunktides.

Sitestatud on, et margisel, reklaamides, arvetel v&i dridokumentidel on koos kénealuse paritolunimetusega keelatud
kasutada mis tahes muid iseloomustavaid sdnu vi muud teavet, vilja arvatud eespool toodud mirked voi ildistes
Oigusaktides sitestatud marked vdi konkreetsed kauba- voi tootemirgid. See voimaldab viltida KPNi toote
,Picodon“ mirgisel reguleerimata (tootespetsifikaadis voi digusaktides sitestamata) mérgete kasutamist.

Muu

Osa ,Uksikasjad, mis tdendavad seost geograafilise piirkonnaga“ on tiiendatud, et tuua selgemalt vilja seos toote ja
asjaomase geograafilise piirkonna vahel. Vilja on jietud looduskeskkonna liiga iiksikasjalikud kirjeldused, mis ei ole
tootega seotud, ning ebatdpsed voi teisejargulised tiksikasjad. Lisatud on traditsioonilise ja kaasaegse oskusteabega
seotud asjaolud, mis hdlmavad muu hulgas pestud kujul valminud ja Dieulefit’ meetodi kohaselt valmistatud
,Picodoni juustu valmimise ja pesemise tehnoloogiat. Tapsustatud on seost looduslike ja inimtegurite ning toote
eripdraste omaduste vahel. Kdnealune osa on muudetud loogilisemaks. Osa ,Kontrolliasutus“ on ajakohastatud ning
lisatud on sertifitseerimisasutuse kontaktandmed, muudetud on padevate ametiasutuste kontaktandmeid.

Vottes arvesse muudatusi riiklikes digusaktides ja eeskirjades, on osas ,Riiklikud nouded” esitatud tabel, mis hol-
mab peamisi kontrollitavaid parameetreid, nende vordlusandmeid ja hindamismeetodeid.

Lisaks sellele on ajakohastatud taotlejate rithma kontaktandmed.

KOONDDOKUMENT
~,PICODON*
ELi nr: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
KPN (X) KGT ( )
1. Nimetus(ed)

,Picodon*

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Prantsusmaa

3. Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik

Klass 1.3. Juust

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus thistab

,Picodon“ on viikese ketta kujuline iimarate servadega juust.

Tegemist on pehme pressimata juustuga, mis on saadud kitse standardiseerimata ja homogeniseerimata toortdis-
piima piimhappebakteritega kalgendamisel koos vihese laabi lisamisega, kusjuures 100 g juustu rasvasisaldus parast
tdielikku kuivatamist on vihemalt 45 g ja 100 g juustu kuivainesisaldus on vahemalt 40 g.

Kui juust ,Picodon” valmib pesemata kujul, vdib seda turustada pdrast 12 pieva moddumist laabi lisamisest. Pdrast
valmimisetapi 16ppemist on juustul jirgmised omadused: 1ibimddt 5-7 cm, kdrgus 1,8-2,5 cm, minimaalne kaal
60 g.

Juustu koorik on Shuke ja kaetud Shukese iihtlase voi laikudega hallituskihiga, mille virvus vdib olla soltuvalt val-
mimisastmest valge, kollakasvalge, sinine, hall v6i kastanpruun.
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Juustu 16ikejilg on puhas, juustu sisu valge voi kollane. Maitsmisel on virske ,Picodoni® juustu tekstuur iihtlane,
pehme ja peeneteraline, pikema valmimise korral voib see muutuda muredaks.

Kui ,Picodoni“ valmistatakse erimeetodi jirgi, millele on iseloomulikud tihendamise ja pesemise etapid, liigitatakse
see ,pestud kujul valminud* v&i ,Dieulefit’ meetodi kohaselt valmistatud* juustuks. Valmimisetapi 16ppedes on juus-
tul jargmised omadused: 1abimdot 4,5-6 cm, kdrgus 1,3-2,5 cm, minimaalne kaal 45 g.

Juustu pind on valge, kollakasvalge, hall v6i helekollane ja selles on moned virvilised jooned. Loikejdlg on marmor-
jas. Juustu tekstuur on maitsmisel iihtlane, peeneteraline ja pehme. Pestud kujul valminud voi Dieulefit’” meetodi
kohaselt valmistatud ,Picodon” juustu ei v3i turustada enne 30 pideva moodumist laabi lisamisest.

Soltumata kasutatavast valmistamismeetodist on juustul kitsepiima maitse, milles on tunda sarapuupahklit ja kerget
seenevarjundit, maitse vdib mdnikord olla terav, ilma iilemdirase soolsuse vdi happesuseta. Kui tegemist on pestud

kujul valminud v6i Dieulefit’ meetodi kohaselt valmistatud ,Picodoni” juustuga, vdib sellel olla kddrinud maitse.

3.3. Sodt (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul)

Tooraine: kitse toortaispiim, mis ei ole standardiseeritud ega homogeniseeritud.
Loomasoot

Soodataimed

Karja pShiso6t hdlmab karjamaal kasvavaid voi loomadele antavaid soodataimi.
Soot ei holma sileeritud voi muid kddritatud tooteid.

Soodataimed hdlmavad jargmist: koik kitsede soodavad taimed, heinamaadel kasvavad itheaastaseid vdi piisitaimed,
iitheaastased s60dakultuurid, virsked viljad, to6tlemata juured ja mugulad.

Karja aastane soodavalik peab hdlmama vihemalt 12 taimeliiki. Vihemalt 30 % soodataimede kasvualast peab hdl-
mama mitte alla 3 taimeliigi.

Tidiendsoot

Puhtal kujul loomadele antavad teraviljade seemned (v&ivad olla puruks vajutatud, peenestatud vdi idandatud) pea-
vad 100 % ulatuses pdrinema geograafilisest piirkonnast.

Keelatud on kasutada s66ta, mis v3ib ebasoodsalt mdjutada piima I6hna vdi maitset vdi mis vdib tekitada bakterio-
loogilise saastumise ohu.

Taiendsooda kogus ei voi iiletada 390 kg ithe piimakitse kohta aastas, seejuures véib kunstlikult kuivatatud s66da
kogus olla kuni 150 kg iihe kitse kohta aastas.

Taiendsooda hulka kuuluvad:

— teraviljade seemned mis tahes kujul,

— olitaimede to6tlemata, puruksvajutatud, idandatud, peenestatud véi pressitud seemned,
— teraviljade to6tlemissaadused,

— Oolitaimede to6tlemissaadused, mis on saadud eeterlike Olidega parkimise teel, ja taimeekstraktid: soja, herne,
ubade, lupiini, lina, rapsi, pdevalilleseemnete voi kureherne t66tlemisel saadavad &likoogid ja 6lid.

— suhkru tootmise korvalsaadused: kuivatatud suhkrupeedi pressimisjadgid, suhkruroo voi suhkrupeedi melass,
— kunstlikult kuivatatud s66t: lutserni ja maisi taimed tervenisti,

— toodeldud puuviljad,

— soodalisandid, mineraalained.

Sooda piaritolu

Soodataimed ja puhtal kujul antavad teraviljade seemned parinevad 100 % ulatuses geograafilisest piirkonnast.
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Muu tdiends66t peale puhtal kujul antavate teraviljaseemnete ei pdrine tdielikult geograafilisest piirkonnast, sest
majandites kasutatakse segasootasid, ilma et oleks tagatud parinemine geograafilisest piirkonnast.

Sellise so6da kogus on piiratud 390 kilogrammi soodatoorainega ithe piimakitse kohta aastas. Vahemalt 67 % kit-
sede soodast peab parinema geograafilisest piirkonnast.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Tootmisetapid alates piima tootmisest kuni juustu valmimiseni peavad toimuma geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm ericeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Soltumata kdikide juustude suhtes kohaldatavatest eeskirjadest peavad koik tarbijale turustatavad miitigithikud
olema varustatud margisega, mis hdlmab jirgmisi elemente:

— kaikide ettevStjate jaoks iihine osa, kus on kirjas toote nimetus, mis peab olema esitatud tihtedega, mille suu-
rus on vordne vihemalt kahe kolmandikuga margisel olevate koige suuremate tihtede suurusest, ning marge
,valminud pestud kujul“ voi ,valmistatud Dieulefit’ meetodi kohaselt“, kui kohaldatakse nende mirgete kasuta-
mist reguleerivaid sitteid.

— iga ettevOtja enda kujundatav ala, mis hdlmab ka Euroopa Liidu KPNi siimbolit.
Tootja ja/vdi juustumeistri nimi peab olema esitatud vihemalt sama suurusega kirjas kui pakendaja nimi.
Mirgise ithine osa ja silt, kui seda kasutatakse, vastab tootespetsifikaadi lisas toodud graafilisele kujutisele.

Kui miiiik toimub otse tootja vdi mdne tema otseses alluvuses oleva isiku vastutusel, ei ole individuaalne mirgis
igal miitigiihikul kohustuslik, asjaomased iiksikasjad peavad olema mirgitud sildil.

Mirgistusel, reklaamides, arvetel voi dridokumentidel on koos kdnealuse paritolunimetusega keelatud kasutada mis
tahes muid iseloomustavaid sénu vdi muud teavet, vélja arvatud eespool toodud mirked voi iildiste digusaktidega
sitestatud marked vdi konkreetsed kauba- voi tootemirgid.

4.  Geograafilise piirkonna tipne miiratlus
Juustu ,Picodon“ valmistatakse Rhone'i joe keskmise oru kallastel asuvatel kiingastel. Geograafiline piirkond hdlmab
jargmisi kommuune:
— Ardeche’i departemang: kdik kommuunid
— Drome’i departemang: kdik kommuunid
— Gardi departemang: Barjaci kantoni kéik kommuunid
— Vaucluse'i departemang: Valréasi kantoni kdik kommuunid.
5. Seos geograafilise piirkonnaga
Ardeche’i ja Drome’i departemangud, mis moodustavad suurema osa geograafilisest piirkonnast, hdlmavad suures
osas kuivi kiinkaid ja mégesid, mis korguvad Rhone’i joe keskmises orus ja sobivad kitsekasvatuseks. Sellele piir-

konnale iseloomulikud loodustingimused (vihene veekogus, lauskmaade puudumine, killustunud péllumajandus-
pinnad, vaheviljakas mullastik, suhteliselt kuiv ja tuuline kliima) on tinginud vajaduse tegeleda mitme valdkonnaga.

Geograafilise piirkonna ndol on tegemist ileminekukliimaga ldunapoolse vahemerelise kliima, Lyoni piirkonna
poolkontinentaalse kliima ning ida- ja lddnepoolse osa maestikukliima vahel.
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Piirkonnale on iseloomulik s66daalane sdltumatus ja karjamaade taimestiku suur liigirikkus. Ka puitunud varrega
taimed (leetpddsad, kanarbik, ...) on kitsede pidamisaladel viga levinud.

Inimtegurite kohta tuleb markida, et juba 1600. aastate paiku on Olivier de Serres oma teoses ,Théitre de
l'agriculture et ménage des champs” (Pdllumajanduse ja pdllupidamise valdkonnad) kirjeldanud kitsede olulist rolli
kénealuses piirkonnas. Drome ja Ardeche on viga pikka aega olnud Prantsusmaa koige olulisemad kitsekasvatus-
piirkonnad (1866. aastal asusid nad vastavalt 1. ja 3. kohal).

Juustu ,Picodon” tarbiti esialgu peaaegu tdiel méidral kodumajapidamistes.

Piimatoodete koguse vihenemise tdttu siigis- ja talveperioodil oli juustu valmistamine ainuke vdimalus piima saili-
tada. Selline juustu tarbimise hooajalisus toi kaasa ,Picodoni“ juustu erinevad valmimisastmed.

Juustu sai tarbida viga viikese valmimisastme juures, vaevalt kuivanuna (lithikese valmimisajaga ,,Picodoni“ juust).

Seevastu talveperioodil hoiti ,Picodoni“ juustu savianumates. Iga kahe nddala jdrel vdeti juust vilja ja pesti iile. See
meetod voimaldas juustu pikalt sdilitada ning see omandas seejuures eriomase 16hna ja maitse. Tegemist on ,,pestud
kujul valminud® voi ,Dieulefit’ meetodi kohaselt valmistatud® juustutootmise meetodite ithe variandiga. Viimatini-
metatud meetodit kasutati tavaparaselt Rhone'i joest ida poole ja Drome’i joest 16una poole jdaval alal, kus kuiv
Shk véimaldas juustu loomulikul teel kuivatada, mis avaldab soodsat m&ju juustu pinna originaalse mikrofloora
arengule.

Tanu eripdrastele omadustele muutus ,Picodoni® juust alates XIX sajandist Drome’i ja Ardeche’i piirkonnas hasti
tuntuks ning 25. juuli 1983. aasta dekreediga anti sellele kaitstud paritolunimetus.

Ka tdnapideval on ,Picodoni” niol tegemist juustuga, mis on valmistatud talumajapidamistest pdrineva eriomase
oskusteabe alusel.

Lubatud kitsetdugude hulka kuuluvad kohalikud kitsetdud (Massif-Central, Provencale, Rove), mida kasvatatakse
konealuses piirkonnas arvukalt siiani. Karja pdhiso6t holmab s66dataimi, mis parinevad tdies ulatuses geograafili-
sest piirkonnast ja millele on iseloomulik suur liigirikkus. Niipea kui ilmastikuolud seda vdimaldavad, lastakse loo-
mad karjamaadele, koplitesse v6i vihemalt vabajalutusaladele. Antava tdiends66da kogus on piiratud, et innustada
soodataimede kasutamist.

Vastavalt traditsioonile kasutatakse juustu valmistamisel kitse toortdispiima, mis ei ole standardiseeritud.

Kalgend, mis saadakse piimhappebakterite toimel vihese laabi lisamisega, pannakse vormidesse ilma eelndruta-
miseta, kisitsi, et kalgenditiikke mitte purustada.

Norutamise ajal tuleb juustu vihemalt iiks kord iimber poorata. Juustu mdlemat poolt soolatakse iiksnes kuiva
soolaga.

Pirast vormist valjavotmist ja vdimalikku kuivatamist 1abib juust valmimisetapi (mis v3ib hdlmata vahelduvaid kui-
vatamise, pesemise ja tihendamise perioode) jirel kuivatamisetapi.

Juustu puhul on digus kasutada kaitstud péritolunimetust ,Picodon” alles pdrast 12 pieva moodumist laabi lisami-
sest, kui juustu pind ei tundu sdrmega katsudes enam niiske ning juustu pinna mikrofloora on nduetekohaselt
arenenud.

Kui pérast juustu ,Picodon” kuivatamist ja vihemalt viieteistkiimne pdeva pikkust laagerdumist, mille kdigus juust
kattub sinise hallituskihiga, on kasutatud iiht v&i mitut tihendamise ja pesemise etappi, nimetatakse juustu ,pestud
kujul valminud vi ,Dieulefit’ meetodi kohaselt valmistatud” juustuks.

Juustu ,Picodon” iseloomulikud omadused on jargmised:

— viikese ketta kujuline juust, mis kaalub vdhemalt 60 g, vi pestud kujul valminud voi Dieulefit’ meetodi koha-
selt valmistatud juustu puhul vihemalt 45 g,

— juustumassi tekstuur, mis on maitsmisel ithtlane ja peencteraline, vdib olla sdltuvalt laagerdumise kestusest
pehme kuni mure,

— juustul on kitsepiima maitse, milles on tunda sarapuupihklit ja kerget seenevarjundit, maitse vdib monikord
olla terav, iilemairase soolsuse vdi happesuseta.
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Juustukooriku pind v6ib olla kaetud Shukese hallituskihiga, mis vdib olla iihtlane voi laikudega ja mille virvus voib
olla valge, kollakasvalge, hall vdi helekreemjas, kui tegemist on pestud kujul laagerdunud véi Dieulefit’ meetodi
kohaselt laagerdunud juustuga.

Juustu ,Picodon” valmistamispiirkond on vaene, tegemist on piirkonnaga, mida iseloomustavad kuiva kliimaga kiin-
kad ja mded ning mille geoloogilised ja ilmastikutingimused voimaldavad loomakasvatuse puhul kasvatada vaid
kitsi. Seal viljakujunenud juustutootmine on andnud sellele piirkonnale vajaliku vdartuse. Kitsi on vdimalik pidada
keerulistes loodustingimustes (kuivemad, mdekiilgedel asuvad maatikid), mis ei ole sobilikud lehmade karjata-
miseks ja intensiivseks pollumajandustootmiseks.

Pressimata juustumassiga ja piima loomulikul kalgendamisel pdhineva juustu ,Picodon“ vdikesed mddtmed on tin-
gitud kitsekasvatuse eripdradest, mida iseloomustab péllumajanduslikus majapidamises toodetava piima viike kogus
ja juustu nduetekohase kuivatamise olulisus.

Tootmistingimused on kindlaks méaratud nii, et sdiliks asjaomase piirkonna eripdra ning et need tuleksid kdnealu-
ses tootes esile.

Juustu ,Picodon“ valmistamiseks kasutatavate kitsede s66t hdlmab geograafilisest piirkonnast parinevaid sooda-
taimi. Karja s66tmise ja karjatamise siisteem toetab s66da kohalikku tootmist, kasutatava s66da suurt liigirikkust,
karjatamistavasid ja loomade viljas pidamist. Need tavad soodustavad kohalike loodustingimustega piima mikro-
floora arengule avaldatavat m&ju ning mdjutavad juustu omadusi. Seda asjaolu tugevdab veelgi ainult toortdispiima
kasutamine.

Juustu pinna peenekoeline mikrofloora on vdga mitmekesine ning juustul on kitsepiima maitse, milles on tunda
sarapuupahklit ja kerget seenevarjundit, maitse vdib monikord olla terav.

Piima piimhappebakteritega kalgendamine ning kalgendi vormi asetamine seda 16hkumata vdimaldab saavutada
,Picodoni“ puhul tihtlase ja peeneteralise tekstuuriga juustumassi. Vormi pooramine parast kalgendi vormi aseta-
mist ning pérast kahelt poolt kuivsoolamist soodustab soola iihtlast jaotumist. Need tootlemistehnoloogiad koos
olulise kuivatamis- ja valmimisetapiga, mis toetavad juustu pinna mikrofloora viljakujunemist ja annavad juustule
maitse- ja l[dhnaomadused, vdimaldavad saada juustumassi, mis on maitsmisel peeneteralise ja iihtlase tekstuuriga,
ning annavad juustule rikkaliku 16hna- ja maitsebuketi.

Virske juustu tekstuur on maitsmisel pehme, kuid piirkonnas tavaparase pikaajalise valmimise tulemusel muutub
see muredaks. Eriomane valmimisprotsess, mis seisneb vahelduvates pesemise ja tihendamise etappides, annab pes-
tud kujul valminud ja Dieulefit' meetodi kohaselt valmistatud ,Picodoni“ juustule iseloomuliku tekstuuri ning
maitse- ja 16hnaomadused.

Need tegurid teevad ,Picodonist® geograafilise piirkonnaga tihedalt seotud juustu, mis on piirkonnas viga korgelt
hinnatud. Juustu tuntus on levinud eeskitt suulises vormis, sealjuures ka Provence’i piirkonna laulude kaudu, alates
XIX sajandist ka kirjalikus vormis ning sdnastike, kirjavahetuse ning ajalooliste ja gastronoomiliste teoste kaudu.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

(madruse artikli 6 15ike 1 teine 16ik)
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telechargement
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