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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2017/C 25/05)

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

SUOJATUN ALKUPERANIMITYKSEN TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN MERKINNAN TUOTE-ERITELMAN MUUN KUIN
VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmiiisen alakohdan mukainen muutoksen
hyviksymisti koskeva hakemus

"PICODON”
EU-nro: PDO-FR-02130-16.3.2016
SAN (X) SMM ( )
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

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

Osoite: Quartier Pontignat ouest
26120 Montelier
FRANCE

Puhelin: +33 475562606
Faksi: +33 475420105
Sahkoposti: info@picodon-aoc.fr

Tdhdn maatalousalan ammattijirjestoon kuuluvat kaikki Picodon-juuston valmistukseen osallistuvat toimijat: maidon-
tuottajat, tilatuottajat mukaan luettuina, jalostajat ja kypsyttajat. Sen vuoksi silld on oikeus esittdd muutospyynto.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

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

— [ Tuotteen nimi

— Tuotteen kuvaus

— [ Maantieteellinen alue

— X Alkuperitodisteet

— Tuotantomenetelma

— [ Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— Merkinnit

— X Muu: yhteys maantieteellisen alueeseen, valvonta, kansalliset vaatimukset

(') EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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Muutoksen/muutosten tyyppi

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

— [ Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelmin
muutos, jota ei voida pitdd vahiisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen ala-
kohdan mukaisesti.

Muutos/muutokset
Tuotteen kuvaus

Tuotteen kuvauksen tarkentamiseksi Picodon mdiritellddn nyt reunoiltaan pyoristetyn pienen kiekon muotoiseksi
juustoksi. Alkuperikielisestd versiosta poistetaan luonnehdinta “circulaire”, koska jo palet-sana ilmaisee, ettd juusto
on kiekon muotoinen.

Jotta maidon luontainen mikrobikasvusto siilyisi ja jotta voitaisiin edelleen vahvistaa Picodon-juuston ja maantie-
teellisen alueen vilistd yhteyttd, kiytettdvin maidon tyyppi méiritellddn tdysrasvaiseksi vuohen raakamaidoksi, joka
on vakioimatonta ja homogenisoimatonta.

Picodon valmistetaan padasiassa maitohappokidymisen avulla saatavasta juoksettuneesta massasta, johon on lisitty
pieni maird juoksutetta. Tdiman kuvauksen lisaksi juustoa luonnehditaan Tuotantomenetelmi-kohdassa esiintyvalld
maininnalla "tdysrasvaisen vuohenmaidon, johon on lisitty pieni médrd juoksutetta, juoksettumisen seurauksena
syntynyt”, joka on lisitty Tuotteen kuvaus -kohtaan. Juoksettumisprosessia tarkennetaan lisiamalld maininta siitd,
ettd se tapahtuu maitohappokdymisen avulla.

Picodon-juuston mitat ja paino mddritetddn kypsytysvaiheen padtyttyd, minkd vuoksi on tarkennettu, ettd niitd
juuston ominaisuuksia koskevia vaatimuksia sovelletaan vasta 12 paivin kuluttua juoksetuksesta.

Sen huomioimiseksi, ettd Picodonin ohuessa kuoressa esiintyy erilaisia mikrobikasvustoja, kuvausta tdydennetidin
maininnalla kuorta peittdvastd "yhtendisestd tai taplikkddstd homekerroksesta, joka voi kypsymisvaiheesta riippuen
olla joko valkoinen, norsunluunvalkoinen, sininen, harmaa tai ruskea”. Tdimi pintakasvuston moninaisuus johtuu
erityisesti siitd, ettd kisittely maatilalla on tirked osa prosessia, ja jokaisella maatilalla kiytetddn merkittavid médrid
niille ominaisia maitohappobakteerikasvustoja ja kypsytyskasvustoja.

Tuotteen ominaisuuksien tarkentamiseksi sen koostumus mdiritellidn nyt homogeenisen ja hienojakoisen lisiksi
myos taipuisaksi. Koska koostumus vaihtelee kypsymisvaiheen pituudesta riippuen, on mainittava, ettd koostumus
on taipuisa, kun Picodon on nuorta (eli kypsytyksen vihimmaiskesto on saavutettu). Aiemmin jo mainittiin, ettd
koostumus voi pidennetyn kypsytyksen jilkeen olla mureneva. Maininta "Leikkuupinta on tasainen, sisiltd juusto
on valkoista tai keltaista, ja koostumukseltaan se on yhtendistd ja hienojakoista. Pitkitetyn kypsytyksen jilkeen
juusto voi olla murenevaa.” korvataan maininnalla "Leikkuupinta on tasainen, ja sisiltd juusto on valkoista tai kel-
taista. Nuoren Picodon-juuston koostumus on yhtendinen, taipuisa ja hienojakoinen, mutta pitkitetyn kypsytyksen
jalkeen juusto voi olla murenevaa.”

Picodon voi kiyda ldpi erityisen kypsytysprosessin, jossa astioihin asettamisen vaiheet ja pesuvaiheet vuorottelevat.
Kun ndmi vaiheet noudattavat Dieulefitin kunnan ympir6ivalld alueella perinteisesti kéytettyd menetelmad, Pico-
don-juustolle annetaan maininta "affiné méthode Dieulefit”. Kyseinen erityinen kypsytysprosessi on kuvattu tuote-
eritelméssd. On kuitenkin olemassa my0s laajempi juustojen pesemistd ja astioihin asettamista koskeva perinne, jota
ei tihdn mennessi ollut esitelty tuote-eritelmissd mutta joka on nyt lisitty sinne selkein selityksin. Tiedottamisen
parantamiseksi kuluttajille tuote-eritelmédan liséttiin uusi maininta tallaisten juustojen kuvaamiseksi: “affiné lavé”.
Edelld mainituilla "affiné méthode Dieulefit™ ja "affiné lavé” -menetelmilld valmistettujen juustojen ominaisuudet
vastaavat jo alemmin tuote-eritelmdssd kuvattuja ominaisuuksia. Kuvaus "Kun Picodon kiy lapi erityisen kypsytys-
prosessin ja sille annetaan maininta "affiné méthode Dieulefit™” korvataan kuvauksella "Kun Picodon kiy lapi erityi-
sen kypsytysprosessin, sille annetaan joko maininta "affiné lavé” tai "affiné méthode Dieulefit”.” Virkkeen loppuosa
pysyy ennallaan: "Ndin saadaan juusto, jolla on kypsytysvaiheen paityttyd seuraavat ominaisuudet: ldpimitta:
4,5-6 cm, korkeus: 1,3-2,5 cm, paino vahintdin: 45 grammaa.”

Tuotteen kuvauksen parantamiseksi Picodonin eri varianttien aromit ja maut on kuvailtu entistd tarkemmin kéyt-
tden Gruyeren teknisen instituutin (Institut Technique du Gruyere) luonnehdintaelementteji ja aistinvaraisten tutkimus-
ten komitean (joka on osallistunut tuotteen laadunvalvontaan jo 20 vuoden ajan) tekemdin ty6n nojalla seuraavasti:
”- - maku on - - pistdvid ja hieman pahkindinen, ja siind on herkkusienen vivahteita. Toisinaan maku voi myos olla
vikevi. Se ei kuitenkaan ole liian suolainen eikd hapan. Jos Picodonille on annettu maininta "affiné lavé” tai "affiné
méthode Dieulefit”, siind voi lisiksi olla kdymisen tuloksena syntyneitd aromeja.”
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Alkuperdtodisteet

Kohta "Seikat, jotka osoittavat, ettd tuote on perdisin maantieteelliseltd alueelta” on konsolidoitu kansallisen lainsda-
dinnén ja sddntelyn kehityksen perusteella sisdllyttdmalld siihen mm. tuotteen jdljitettavyyteen ja tuotanto-olojen
seurantaan liittyvit ilmoitus- ja rekisterdintivelvoitteet.

Tassd yhteydessd muutokseen sisdltyy erityisesti tuottajilta vaadittava ilmoitus, jossa ne vakuuttavat pystyvinsi nou-
dattamaan hakemaansa tunnukseen liittyvin eritelméin vaatimuksia. Alkuperinimityksen (SAN) "Picodon” eritel-
mien valvonta hoidetaan valvontaelimen laatiman valvontasuunnitelman mukaan.

Lisiksi tdhin kohtaan on tehty lisdyksid ja tdydennyksid; ne liittyvit erdisiin rekistereitd ja ilmoitusasiakirjoja koske-
viin médrdyksiin, joiden avulla voidaan varmistaa tuotteiden jéljitettdvyys ja vaatimustenmukaisuuden tarkastami-
nen eritelmin vaatimusten mukaisesti.

Tuotantomenetelmd
Karjanhoito

Termin "karja” médritelmi lisdtddn tuote-eritelmidn sen selventimiseksi, millaisiin eldimiin jaljempani vahvistettuja
sdantojd sovelletaan ja miten ravintoannokset on laskettava: karjalla tarkoitetaan kaikkia 1. tammikuuta maatilalla
olevia yli vuoden ikdisid lypsyvuohia.

Paikallisen vuohikannan Kisitettd tarkennettiin seuraavasti: silld tarkoitetaan Ranskan kaakkoisosan vuohirotuja,
kuten Massif Central, Provengale ja Rove, joita kasvatetaan edelleen paljon maantieteelliselld alueella.

Maininta siitd, ettd karjaa hoidetaan paikallisten perinteiden mukaisesti, korvataan jiljempina esitetyilld tarkenne-
tuilla madrayksilla.

Vahvistetaan, ettd karjan jatkuva pitiminen eldinsuojissa on kielletty. Tahdn mainintaan lisdtddn, ettd heti kun sda-
olosuhteet sallivat, karja on paastettivd laitumelle, luonnonlaitumelle tai vahintddnkin ulkoilualueelle, johon koko
laumalla on jatkuva pidsy. Ndmi (luonnon)laitumelle pddstimistd koskevat maininnat lisitddn siksi, ettd kuvaus
vastaisi paremmin paikallisia kdytantoji. Tuote-eritelméin lisdtddn myos ulkoilualuetta koskevat vihimmaisvaati-
mukset (5 neliometrid eldintd kohden, paisy vesipisteelle ja mahdollisuus oleskella varjossa).

Eldinten ruokinta
Rehu:

Rekisterdidyssd tuote-eritelmdssd sanotaan, ettd rehun perusannos on vihintddn 80-prosenttisesti maantieteelliseltd
alueelta periisin olevaa rehua tai viljaa. Tdmd mairdys on monitulkintainen, silld se ei vastaa perusannoksen méiri-
telmai, joka kattaa yleensd rehut, niin laidunnetut kuin eldimille tuodut, joita mahdollisesti tdydennetdin vahiener-
gisilld rehuilla.

Jotta mairdys kattaisi niin perusannoksen yleisen mdaritelman kuin tdydennysrehujen mairitelmén, se on kaksio-
sainen: rehut, joiden on oltava 100-prosenttisesti perdisin maantieteelliseltd alueelta, ja tdydennysrehut, joissa mah-
dollisesti olevien kisittelemdttomien viljojen on oltava 100-prosenttisesti perdisin yksinomaan maantieteelliseltd
alueelta. Yhdessd tuote-eritelmdin sisdltyvin, tdydennysrehujen vuotuisen 390 kg:n vuohikohtaisen rajan kanssa
tdlld madrdykselld varmistetaan, ettd kokonaisannos (perusannos ja tdydennysrehu) koostuu vahintdan 67-prosentti-
sesti maantieteelliseltd alueelta perdisin olevasta rehusta. Vuohen keskimairdinen vuosiannos on 1200 kg, ja koska
taydennysrehujen osuus on enintddn 390 kg (eli 33 %), osa rehuista (810 kg) eli noin 67 prosenttia on ndin ollen
perdisin yksinomaan maantieteelliseltd alueelta.

Jotta voitaisiin varmistaa, ettd karjaa ruokitaan padasiassa rehulla, josta suuri osa on perdisin maantieteelliseltd
alueelta,

— karjan rehu koostuu piiasiassa joko laidunnetusta tai eldimille tuodusta rehusta (muunlainen rehu, kuten vilja
ja dehydratoitu rehu, luokitellaan kuuluvaksi tdydennysrehuihin, joiden méira on rajoitettu),

— rehu on 100-prosenttisesti perdisin maantieteelliseltd alueelta.

Jotta voitaisiin valttdd maatilan muille eldimille tarkoitettujen kdyttdmalld valmistettujen rehujen kiytto karjan ruo-
kinnassa, lisitddn maininta siitd, ettd maatilalla olevilla vuohilla ei saa olla pddsya timédntyyppiseen rehuun.

Rehu on maddritelty positiiviluettelona (kaikki kasvillisuus, jonka vuohet 16ytavit laitumilta, luonnonlaitumilta,
nummilta ja aluskasvillisuudesta, joilla kasvaa luonnonvaraisia yksi- tai monivuotisia puita, pensaita ja heindkasvila-
jeja, viliaikaisten ja pysyvien laidunten kasvit, vuotuinen rehusato, tuoreet hedelmit, juuret ja mukulat sellaisenaan),
jonka tarkoituksena on madrittdd, minkélainen rehu on sallittua, ja helpottaa rehun laadunvalvontaa.
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Sen varmistamiseksi, ettd vuohien ruokinnassa hyddynnetddn maantieteelliselld alueella vallitsevaa kasvien moninai-
suutta, vuohien vuosiannokseen on kuuluttava vahintddn 12:ta kasvilajia, mikd kannustaa maidontuottajia kaytta-
méin laitumia ja erityisesti pysyvid laitumia.

Lisiksi tdman vuoksi vihintdan 30 prosenttia sen alueen pinta-alasta, jolta rehua saadaan, on koostuttava luonnon-
laitumista ja/tai pysyvistd laitumista ja/tai katetuista laitumista, joilla esiintyy vihintddn kolmea kasvilajia.

Vihantarehua koskien on annettu erityisid maardyksid (rehu on kerdttivd asianmukaisesti, jaettava nopeasti ja kulu-
tettava 24 tunnin kuluessa; kaikki 24 tunnin kuluttua jiljelle jainyt rehu on poistettava kaukaloista), joiden tarkoi-
tuksena on taata jaetun rehun korkea laatu. Lisdksi maarataan, ettd kuivikeolkien kdytto rehuna ei ole sallittua.

Téaydennysrehut:

Sallittujen rehujen médrittdmiseksi ja rehun laadunvalvonnan helpottamiseksi tdydennysrehun mairitelméin kuulu-
vat seuraavat:

— viljanjyvit kaikissa muodoissaan,

— kisittelemattomat jyvit, litistetyt, murskatut ja alkiomuodossa olevat jyvit ja puristamalla saadut 6ljy- ja val-
kuaiskasvien jyvit,

— viljanjalostuksesta saatavat tuotteet,

— tuotteet, jotka saadaan oljy- ja valkuaiskasvien kasittelystd eteerisilld 6ljyilld ja kasviuutteilla parkitsemalla: soija-,
herne-, hiarkdpapu-, lupiini-, puuvilla-, rapsi-, auringonkukka- ja virnarouheet, -kakut ja -6ljyt,

— sokerinvalmistuksesta saatavat tuotteet: dehydratoitu sokerijjuurikasjitemassa, nestemiinen ruokosokeri- tai
sokerijuurikasmelassi,

— dehydratoitu rehu: sinimailanen ja maissi, kokonaisena,
— jalostetut hedelmat,
— ravintoainelisit, mineraalit.

Téssd yhteydessd tarkennetaan, ettd késittelemattomien viljanjyvien (muut kuin rehuseoksen osana jaettavat) on
oltava 100-prosenttisesti perdisin maantieteelliseltd alueelta. Ndimd maantieteelliselld alueella tuotetut viljat vahvista-
vat edelleen karjan rehuomavaraisuutta.

Kisittelemittomille rehuseoksille on asetettu 390 kg:n enimmidisraja lypsyvuohta kohden vuodessa (mikd vastaa
noin 30:td prosenttia perusannoksesta), minki tarkoituksena on edistdd maantieteelliseltd alueelta perdisin olevan
rehun kulutusta mahdollisimman paljon. Lisiksi dehydratoidun rehun enimmdiismédirad on alennettu seuraavasti:
sanamuoto "20 prosenttia rehusta” (mikd vastaa noin 240:td kilogrammaa) korvataan sanamuodolla "150 kg kisit-
telemittomassd muodossa”. Lisiksi poikkeuksellisia olosuhteita koskeva maininta, jolla my0s rajoitettiin dehydratoi-
tujen rehujen osuutta, poistetaan tarpeettomana.

Maatiloilta perdisin olevan heran roolia tarkennetaan: vaikka maatilalta perdisin olevaa heraa voidaan perinteisten
kdytintojen mukaan kayttdd rehussa, sitd ei kuitenkaan oteta huomioon tdydennysrehun laskennassa.

Jotta voitaisiin taata, ettd eldimet saavat vain korkealaatuisinta ravintoa, niille on kiellettyd antaa varasto-olosuhtei-
den vuoksi pilaantunutta rehua.

Niiden alueiden lannoitus, jolta rehua saadaan:

Tarkennetaan kdytdnt6ja lannan levittimiseksi palstoille, joilla vuohien ruokinnassa kaytettavdd rehua kasvatetaan,
silld orgaaniset lannoitteet saattavat johtaa laidunten kasviston muuttumiseen:

”Orgaanisista lannoitteista sallitaan ainoastaan kompostijite, méadite, lanta, liete, (maatalousperdinen) lietelanta ja
muut kuin maatalousperiiset orgaaniset lannoitteet, kuten puhdistamoliete (tai sen sivutuotteet), ja viherjite.

Jos pelloille levitetddn orgaanista lannoitetta, joka ei ole periisin maataloudesta, on seurattava analyyttisesti ja era-
kohtaisesti (kuorma-auto, sdilio, ...) patogeenisid mikrobeja, raskasmetalleja ja orgaanisia jadnnosyhdisteitd sddnte-
lyssd edellytetylla tavalla.

Orgaanisen lannoitteen, joka ei ole perdisin maataloudesta, levittiminen sallitaan tiloilla, edellyttien ettd maahan-
muokkaus tehddidn heti ja noudatetaan voimassa olevaa sddntelyd, joka koskee erityisrajoitteita (paivimadrit, suoja-
kaistat jne.), maarid jne.”
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Muuntogeenisten organismien kieltiminen (rehussa ja viljelyss):

Vuohien rehussa ei saa olla muuntogeenisid organismeja. Néin siilytetddn yhteys maaperdin ja korostetaan rehun
perinteistd luonnetta.

Juustonkdsittely
Maidontuotanto:

Poistetaan mddrdys siitd, ettd kdytetyn maidon pitdisi olla voimassa olevien terveysvaatimusten mukaista, koska ter-
veysmadrdykset eivit koske suojatun alkuperdnimityksen soveltamisalaa.

Sddnnot, jotka koskevat maidon koostumusta (rasvapitoisuus vahintddn 28 gfl ja proteiinipitoisuus vahintddn
25 gfl), poistetaan, koska kiytetty maito on vakioimatonta ja homogenisoimatonta tdysmaitoa. Viimeisimpini mai-
nitut mddritteet (vakioimaton ja homogenisoimaton tdysmaito) on kuitenkin pdatetty lisitd kéytettdvin maidon
médritelmaan.

Poistetaan mahdollisuus maidon limpokasittelyyn meijerikasittelyn tapauksessa, mikd edellyttdd, ettd kaikki tuotta-
jat kdyttavat raakamaitoa. Ndin paikallisten maitotuotteiden luontainen mikrobikasvusto voidaan hyodyntdd parem-
min, mikéd puolestaan vaikuttaa juustojen mikrobikasvustoon ja aistinvaraisiin ominaisuuksiin. Tietyt tuottajat, jotka
esittivit titd maardystd koskevan vastaviitteen kansallisella vastaviitteiden esittdmiskaudella ja jotka tdyttavit ase-
tuksen (EU) N:o 1151/2012 15 artiklan 4 kohdassa vahvistetut edellytykset, voivat kayttad hyvikseen siirtymaai-
kaa, joka paittyy 31. joulukuuta 2016.

Juoksetus ja saostus:

Saostumisen kisite korvataan tarkemmalla juoksettumisen kisitteelld (juoksettuminen tapahtuu tietylld hetkelld ja
saostuminen useamman tunnin aikana).

Toimintansa jirjestimiseen liittyvistd syistd kasittely-yksikoilld ei kuitenkaan ole mahdollisuutta maidon juoksetta-
miseen ennen kuin vasta 18 tunnin kuluttua toimituksesta. Maidon nykyaikaiset siilytystekniikat mahdollistavat
kyseisen ajan hyodyntdmisen ilman, ettd se aiheuttaa tuotantoon liittyvid ongelmia tai muuttaa tuotteen ominai-
suuksia. Tdmd uusi 18 tunnin enimmdisraja otetaankin kdyttoon (alkuperdisen 6 tunnin rajan sijaan) maatilojen
ulkopuolisissa tuotantolaitoksissa.

Tuottajien itse suorittamien tarkastusten helpottamiseksi erityisesti maitotilallisten tapauksessa saostuksen tuloksena
saatava happamuus ilmaistaan useilla tavoilla. Hyytymisen (saostumisen) kestoajan vaihteluvilid on pienennetty
12-48 tunnista 16-36 tuntiin, silld timd vastaa paremmin kdytint6jd nopeuttamatta kuitenkaan lilaksi saostumis-
prosessia. Tarkennetaan, ettd juoksetus on maitohappokdymisen tulosta ja saadun massan koostumuksesta voidaan
paitelld empiirisesti, onko happamoituminen tapahtunut oikealla tavalla vai ei.

Puristaminen muotissa ja valutus:

Tekniikan kehittymisen ansiosta muotoon puristaminen nykyddn on mahdollista toteuttaa sarjamuotilla, mistd lisa-
tadnkin maininta tuote-eritelmdin. Tama helpottaa muotoonpuristamisen raskasta tyotid. Muotoonpuristaminen on
kuitenkin varovaisuutta vaativaa kisityotd, joten tuote-eritelmddn lisitddn myGs maininta “siten, ettei massa rik-
koudu”, miki on tirkedd valutusta ajatellen ja jotta voidaan saavuttaa haluttu lopullinen koostumus.

Sarjamuottiin kuuluvien muottien mitat eroavat hieman yksittdisten muottien mitoista, silld ne ovat tdysin lierion-
muotoisia kun taas yksittdiset muotit ovat hieman kartiomaisia. Jotta juusto saisi symmetrisen muotonsa, sarja-
muotti on kddnnettdvd kokonaisuudessaan toisin pdin. Yksittdisid muotteja kéytettdessd jokainen juusto kddnnetddn
toisin pdin késin.

Niiden kahdentyyppisten muottien mitat on mddritelty sen mukaan, mitkd ovat Picodon-juuston kypsytyksen jdl-
keiset mitat ja muoto: yksittdisen muotin sisimitat (pienempi ldpimitta: 74 mm, suurempi ldpimitta: 87 mm, kor-
keus vihintddn: 60 mm), sarjamuotin sisimitat (pienempi ldpimitta: 78 mm, suurempi ldpimitta: 78 mm).

Lisiksi tuote-eritelmdssd néyttdisi olevan yksittdisten muottien kokoa koskeva pieni virhe (pienempi ldpimitta:
76 mm, suurempi ldpimitta: 85 mm). Ndmd mitat korvataan edelld esitetyilld mitoilla, joita on noudatettava juus-
ton halutun koon saavuttamiseksi.
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Lisaksi todetaan, ettd juuston molemmat puolet on suolattava. Tdmd ei kuitenkaan edellytd muutoksen tekemistd
rekisterdityyn tuote-eritelmadn. Maininta "Valuttamisen aikana suolataan toinen juustopuolisko vihintddn kerran.”
poistetaan, silld juuston suolaamisella ei muotista poistamisen yhteydessd ole todettu olevan vaikutuksia valmiin
tuotteen ominaisuuksiin, vaan suolaus ohjeistetaan tehtéviksi viimeistidn muotista poistamisen yhteydessi.

Kuivatus:

Juusto voidaan ennen kuivatustilaan viemistd valuttaa muotista poistamisen jilkeen, jotta se olisi tuore ja kuivuisi
asianmukaisesti. Tdmd edistdd my0s juuston pintakasvuston kehittymistd. Lisitddn siis maininta mahdollisesta nes-
teen valutuksesta.

Kypsytys:

Lisitddn mahdollisuus juustojen jadhdyttdmisestd yli 0 °C:n limpétilaan kuivatus- ja kypsytysvaiheiden aikana, mika
mahdollistaa tiettyjen juustoerien hitaamman kehittymisen. Jotta juustot kypsyisivit riittdvésti ja sdilyttdisivit lopul-
liset ominaisuutensa, on tarkennettava, ettd kyseisid kylmana pitdmisen jaksoja ei lasketa kypsytyksen vihimmadis-
kestoaikaan.

Picodonin kypsytyksessd voidaan kayttad perinteistd tapaa tai tapaa, johon sisiltyy juuston peseminen. Ndmd kaksi
tapaa on selkeyden vuoksi kuvattu erikseen:

— Pesemittomien juustojen kypsytys: kypsytykseen kiytettdvin tilan tarkan kosteusprosentin sijaan nyt puhutaan
pelkistddn kosteasta ilmasta, ja maininta kypsytyksen enimmadislampdtilasta poistetaan, silld ndiden kahden vaa-
timuksen vilisen tasapainon l6ytdminen riippuu juustonvalmistajan tietotaidosta. Maatilalla sijaitsevan kasittely-
laitoksen kosteuden tasoa on kaiken lisdksi vaikea kontrolloida. Kypsytyksen vihimmadislampétila ja vahimmais-
kestoaika, jotka ovat sen kaksi tarkeintd tekijdd, eivat muutu.

Rekisteroidyssd tuote-eritelmdssd mainitaan, ettd juustot voidaan laittaa myyntiin enintddn 14 paivian kuluttua
juoksetuksesta. Nyt raja on 12 piivdd, mikd johtuu seuraavista syistd:

— alkuperdiseen 14 pdivin aikaan voitiin laskea kylmdssd pitdmisen jaksot, joiden aikana kypsymistd ei
tapahdu. Nyt halutaan tehdd selviksi, ettei kylmédssd pitdmisen jaksoja saa sisillyttdd juuston kypsymisai-
kaan. Niin Picodon voidaan laittaa myyntiin 12 pdivin kuluttua ilman, ettd juuston kypsyysaste jid
saavuttamatta;

— lopullisen tuotteen kypsyysasteen kannalta oleellisten kuivatuksen ja kypsytyksen todellinen kesto tai juus-
ton ominaisuudet eivit muutu;

— tdmdn korostamiseksi lisdtddn kuvaus siitd, minkalaisena juuston pitéisi lahted kypsyttamostd: riittdvin kyp-
sytyksen ja kuivatuksen varmistamiseksi (juuston pinta ei endd tunnu kostealta) ja sopivan mikrobikasvus-
ton syntymiseksi juuston pinnalle (pinnalle on syntynyt pysyvd mikrobikasvusto);

— Pestyjen juustojen kypsytys: ensin juustot on suljettava astioihin 15 pdivin ajaksi 5 — 10 °C:n limpétilaan.
Kyseinen médréys sisaltyi jo Dieulefit-menetelmin (‘méthode Dieulefit”) kuvaukseen, mutta se koskee nyt myos
kaikkia “affiné lavé” -maininnan saavia Picodon-juustoja. Poistetaan maininta siitd, ettd suljettuna pitiminen
tapahtuu laatikoissa: perinteen mukaan juustot voidaan sulkea myos toisentyyppisiin astioihin, kuten saviruuk-
kuihin. Kosteustason méirittdmisen sijaan puhutaan yleisesti kosteasta tilasta (ks. edelld).

Lisiksi tarkennetaan, ettd ensimmdisen astioihin sulkemisen vaiheen pédtyttyd juustojen on oltava sinisid (eli
sinisen homeen peitossa).

Jos kyseessd on “affiné lavé” -tyyppinen Picodon, seuraavaksi toteutetaan yksi tai useampi pesu- ja astioihin
sulkemisen vaihe. Tdma on kuvattu tdssd kohdassa yhdessd kypsytyksen 30 pidivin vihimmadisvaatimuksen
kanssa (sama kuin "affiné méthode Dieulefit” -tyyppisen Picodonin tapauksessa).

Merkintdjd koskevat erityistiedot

Velvoite alkuperin osoittavan kansallisen lyhenteen tai maininnan kiytostd korvataan velvoitteella kidyttdd Euroo-
pan unionin SAN-tunnusta.

Juustojen pakkausmerkinnit sisdltavit kaikille tuottajille yhteisen osan, jonka on oltava yhteisen graafisen asun
mukainen (nimi Picodon kirjoitetaan puolikuun muotoiseen tilaan tyylitellysti, jotta Picodon-alkuperdnimitys saisi
mahdollisimman paljon ndkyvyyttd myyntipaikoissa). Muista pakkausmerkinnin osista tuottajat saavat paittda itse.
Kaikki tuote-eritelmidn vaatimuksia noudattavat tuottajat saavat mallipakkausmerkinnidn pyynnostd kayttoonsi
rajoittamattomasti.
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Lisitddn maininta siitd, ettd mainintoja "affiné lavé” tai "affiné méthode Dieulefit” kiytetddn, kun niitd koskevat
vaatimukset tdyttyvat.

Lisiksi mainintaan erikseen vield se, ettd valmistajan jajtai kypsyttdjan nimen kirjasinkoko on vihintddn yhtd suuri
kuin pakkaajan tunnuksen kirjasinkoko.

Jokaisessa kuluttajille myytavissd tuotteessa on my0s oltava etiketti. Suoramyyntiin (erityisesti myyntiin markki-
noilla) sovelletaan kuitenkin seuraavaa médrdystd: mahdollisuus kdyttdd kylttid ja jakaa etikettejd kaikissa myyntita-
pahtumissa.

Lopuksi mdaardtddn, ettd alkuperdnimitykseen ei saa pakkausmerkinnoissd, mainoksissa, laskuissa tai kaupallisissa
asiakirjoissa liitt44 luonnehdintoja tai muita mainintoja kuin edelld mainittuja taikka lakisddnteisid mainintoja, tava-
ramerkkejd tai tuotemerkkejd. Talld varmistetaan, ettd Picodon-merkintd sisaltdd vain mddrdysten (tuote-eritelmén
tai lainsdddannon) mukaisia osia.

Muuta

Kohtaa, joka koskee yhteyttd maantieteelliseen alkuperdin, on tdydennetty tuotteen ja maantieteellisen alkuperin
vilisen yhteyden selventdmiseksi. Turhan yksityiskohtaiset luonnonympiriston kuvaukset, jotka eivit varsinaisesti
liity itse tuotteeseen, ja epdselvit kohdat ja pienet tarinat poistetaan. Toisaalta tuote-eritelmain lisdtddn perinteistd
ja nykyista tietotaitoa koskevat osat, joissa kisitellddn my0s "affiné lavé” ja "affiné méthode Dieulefit” -menetelmien
kypsytys- ja pesutekniikoita. Luontoon ja ihmisen toimintaan liittyvien tekijoiden ja tuotteen erityispiirteiden vali-
nen yhteys on yksiselitteisempi. Kyseinen osa on myos jisennelty paremmin. Valvontaelimid koskevat tiedot on
saatettu ajan tasalle lisadmalld niihin sertifiointielimen yhteystiedot ja korjaamalla toimivaltaisten viranomaisten
yhteystiedot.

Kansallisen lainsddddnnon ja sddntelyn kehityksen vuoksi kohdassa "Kansalliset vaatimukset” esitetddn taulukkona
keskeiset valvottavat kohdat, niiden viitearvot ja arviointimenettely.

My6s ryhmin yhteystiedot on piivitetty.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
"PICODON"
EU-nro: PDO-FR-02130-16.3.2016
SAN (X) SMM ( )
1.  Nimi/nimet

Picodon

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Ranska

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

Luokka 1.3. Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Picodon on reunoiltaan pyoristetyn pienen kiekon muotoinen juusto.

Se on vakioimaton, homogenisoimaton ja puristamaton pehmed juusto, jonka valmistuksessa tdysrasvaisen vuohen
raakamaito, johon on lisitty pieni maird juoksutetta, hyydytetddn maitohapatteella. Sen rasvapitoisuus on vahin-
tddn 45 grammaa 100 grammaa juustoa kohden tdydellisen kuivauksen jilkeen, ja kuiva-ainepitoisuuden on oltava
vihintddn 40 grammaa 100 grammaa juustoa kohden.

Jos Picodon jitetddn pesemittd, se laitetaan myyntiin aikaisintaan 12 paivin kuluttua juoksetuksesta. Kypsytysvai-
heen péityttya silld on seuraavat ominaisuudet: lipimitta: 5-7 cm, korkeus: 1,8-2,5 cm, paino vahintiddn: 60 g.

Kuori on ohut, ja sitd peittdd ohut yhtenidinen tai tdplikds homekerros, joka voi kypsymisvaiheesta riippuen olla
joko valkoinen, norsunluunvalkoinen, sininen, harmaa tai ruskea.
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3.3

Leikkuupinta on tasainen, ja sisdltd juusto on valkoinen tai keltainen. Nuoren Picodon-juuston koostumus on yhte-
ndinen, taipuisa ja hienojakoinen, mutta pitkitetyn kypsytyksen jilkeen juusto voi olla murenevaa.

Jos Picodon kay lapi erityisen kypsytysprosessin, johon kuuluu astioihin asettamisen vaiheita ja pesuvaiheita, sille
annetaan maininta "affiné lavé” tai "affiné Dieulefit”. Ndin saadaan juusto, jolla on kypsytysvaiheen paityttya seu-
raavat ominaisuudet: lapimitta: 4,5-6 cm, korkeus: 1,3-2,5 cm, paino vdhintdidn: 45 g.

Talloin pinta on valkoinen, norsunluunvalkoinen, harmaa tai vaalean kerman vérinen, ja siind on muutamia vérilli-
sid pilkkuja. Leikkauspinta on marmorimainen. Koostumus on yhteniinen, hienojakoinen ja taipuisa. Picodon, jolla
on maininta "affiné lavé” tai "affiné méthode Dieulefit”, voidaan laittaa myyntiin aikaisintaan 30 paivan kuluttua
juoksetuksesta.

Oli kypsytysmenetelmd mikd tahansa, juuston maku on rehti, pistivi ja hieman pahkindinen, ja siind on herkkusie-
nen vivahteita. Toisinaan maku voi my0s olla vikevi. Se ei kuitenkaan ole liian suolainen eikd hapan. Jos Picodo-
nille on annettu maininta "affiné lavé” tai "affiné méthode Dieulefit”, siind voi lisiksi olla kdymisen tuloksena synty-
neitd aromeja.

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

Raaka-aine: tdysrasvainen vuohen raakamaito, joka on vakioimaton ja homogenisoimaton.
Eldinten rehut:

Rehu:

Karjaa on ruokittava paiasiassa rehulla, joko laitumelta saatuna tai eldimille tuodulla rehulla.
Ruokinnassa ei saa kdyttdi sdilorehua eikd muuta kiynyttd rehua.

Rehuksi katsotaan kaikki vuohien syomaé kasvillisuus, viliaikaisten ja pysyvien laidunten kasvit, vuotuinen rehusato,
tuoreet hedelmat, juuret ja mukulat sellaisenaan.

Karjan vuotuisessa rehuannoksessa on oltava vihintdan 12:ta kasvilajia. Ainakin 30 prosentilla sen alueen pinta-
alasta, jolta rehua saadaan, on esiinnyttdva vahintddn kolmea kasvilajia.

Tdydennysrehut:

Kisittelemattomat viljanjyvit (mahdollisesti litistetyt, murskatut tai alkiomuodossa olevat), jotka ovat 100-prosentti-
sesti perdisin maantieteelliseltd alueelta.

Sellaiset ainesosat ovat kiellettyjd, jotka voivat vaikuttaa epidsuotuisasti maidon tuoksuun tai makuun tai jotka
aiheuttavat bakteriologisen saastumisen riskin.

Taydennysrehujen osuus saa olla enintdidn 390 kg vuodessa lypsyvuohta kohden, ja dehydratoituja rehujen osuus
tdstd madrdstd saa olla enintddn 150 kg vuodessa vuohta kohden.

Tdydennysrehuja ovat
— viljanjyvit kaikissa muodoissaan,

— kisittelemattomat jyvit, litistetyt, murskatut ja alkiomuodossa olevat jyvit ja puristamalla saadut 6ljy- ja val-
kuaiskasvien jyvit,

— viljanjalostuksesta saatavat tuotteet,

— tuotteet, jotka saadaan 06ljy- ja valkuaiskasvien kasittelystd eteerisilld 6ljyilld ja kasviuutteilla parkitsemalla: soija-,
herne-, hiarkdpapu-, lupiini-, puuvilla-, rapsi-, auringonkukka- ja virnarouheet, -kakut ja -6ljyt,

— sokerinvalmistuksesta saatavat tuotteet: dehydratoitu sokerijuurikasjitemassa, nestemiinen ruokosokeri- tai
sokerijuurikasmelassi,

— dehydratoitu rehu: sinimailanen ja maissi, kokonaisena,
— jalostetut hedelmat,
— ravintoainelisit, mineraalit.

Rehun alkuperi:

Rehu ja kaikki kasittelemattomat viljat ovat 100-prosenttisesti perdisin maantieteelliseltd alueelta.
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Taydennysrehut, kuten kisitteleméton vilja, eivit ole kokonaisuudessaan periisin maantieteelliseltd alueelta, koska
karjatiloilla kdytetddn kaupallista rehuseosta, jonka alkuperistd ei ole takeita.

Naitd rehuja saa olla kasittelemattomassd muodossa enintddn 390 kg lypsyvuohta kohden vuodessa. Toisin sanoen
viahintddn 67 prosenttia lypsyvuohien rehuannoksesta on peridisin maantieteelliseltd alueelta.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Kaikki vaiheet maidontuotannosta juustojen kypsytykseen tapahtuvat maantieteelliselld alueella.

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

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkintojd koskevat erityiset sddnnot

Kaikkiin juustoihin sovellettavista lakisddteisistd maininnoista riippumatta kaikki kuluttajille myytivit juustot on
varustettava myyntiin saattamisen yhteydessd merkinnalld, joka sisaltdd seuraavat tiedot:

— kaikille tuottajille yhteinen osa, johon kuuluu alkuperdnimityksen nimi kirjaimin, jotka ovat kooltaan vahintddn
kaksi kolmasosaa pakkausmerkinndn suurimmista kirjainmerkinnoéistd, ja maininta “affiné lavé” tai “affiné
méthode Dieulefit” aina kun ndiden mainintojen myontiamistd koskevia edellytyksid on noudatettu,

— kutakin tuottajaa koskeva yksilollinen osa, johon kuuluu mm. my6s Euroopan unionin SAN-tunnus.
Valmistajan ja/tai kypsyttdjan nimen kirjasinkoko on vihintddn yhtd suuri kuin pakkaajan tunnuksen kirjasinkoko.

Pakkausmerkinnin yleisen osan ja tapauksesta riippuen kyltin on oltava tuote-eritelmén liitteessd esitetyn graafisen
asun mubkaisia.

Suoramyynnin yhteydessd, kun myyjind on valmistaja tai suoraan hinen alaisenaan toimiva henkild, yksittdisid
juustoja ei ole kuitenkaan pakko varustaa pakkausmerkinnéilld, kunhan kyseiset tiedot mainitaan kyltissa.

Alkuperdnimitykseen ei saa pakkausmerkinnoissd, mainoksissa, laskuissa tai kaupallisissa asiakirjoissa liittdd luon-
nehdintoja tai muita mainintoja kuin edelli mainittuja taikka lakisddnteisid mainintoja, tavaramerkkejd tai
tuotemerkkeji.

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus
Picodon-juustoa tuotetaan Rhonen keskijuoksun jokilaakson molemmilla puolilla sijaitsevilla kukkuloilla. Maantie-
teellinen alue kattaa seuraavat kunnat:
— Ardéchen departementti: kaikki kunnat,
— Dromen departementti: kaikki kunnat,
— Gardin departementti: Barjacin kantoni: kaikki kunnat,
— Vauclusen departementti: Valréasin kantoni: kaikki kunnat.
5. Yhteys maantieteelliseen alkuperiin
Ardeche ja Drome, jotka muodostavat maantieteellisen alueen ytimen, koostuvat suurelta osin Rhonen jokilaakson
keskijuoksun maisemaa hallitsevista kuivista kukkuloista ja vuorista, jotka ovat suosituinta vuohienkasvatusaluetta.

Kyseisilld alueilla vallitsevat luonnonolosuhteet (veden puute, tasaisen maaperin vihiisyys, palstojen hajanaisuus,
koyha maaperd, suhteellisen kuiva ja tuulinen ilmasto) ovat suosineet sekaviljelya.

Maantieteellinen alue kuuluu ilmastollisesti siirtymavyohykkeeseen, johon vaikuttavat eteldssd Valimeren ilmasto,
pohjoisessa Lyonissa vallitsevan ilmaston kaltainen puolimannerilmasto ja idéssi ja linnessd vuoristoilmasto.
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Sille tyypillistd on korkea rehuomavaraisuuden taso ja laidunten erittdin monipuolinen kasvisto. Luonnonlaitumilla
on my0s paljon puuvartisia kasveja (kultavihma, kanerva jne.).

Alueesta on olemassa kuvauksia jopa vuoden 1600 tienoilta alkaen, jolloin Olivier de Serres kuvasi alueen vuohien
tirkedd asemaa teoksessaan "Théatre de l'agriculture et ménage des champs”. Dromen ja Ardechen departementit
ovat jo hyvin pitkdan olleet Ranskan johtavia vuohenkasvatusalueita (vuodesta 1866 alkaen Drome on ollut ensim-
mdinen ja Ardeche kolmas).

Pidocon oli alkujaan tarkoitettu lihes pelkistdin tilallisten kodeissa nautittavaksi juustoksi.

Kun maidon tuotanto ehtyi syksylld ja talvella, juustontuotanto oli ainoa keino saada maito sidilymiin. Koska Pico-
don-juustoa syotiin eri vuodenaikoina, kypsytyksessi oli erilaisia asteita.

Sitd voitiin syddd vihdn kypsytettyni ja tuskin kuivatettuna, mihin perustuu Picodonin lyhyt kypsymisaika.

Talvella sitd siilytettiin saviruukuissa, joista se otettiin pois 15 péivdn vilein ja pestiin. Talld tavoin juustoa pystyt-
tiin sdilyttdmain pitkddn, ja se sai luonteenomaisen tuoksunsa ja makunsa. Timd on yksi "affiné lavé” tai "affiné
méthode de Dieulefit” -kypsytystekniikoiden variantti. Jalkimmadistd mainintaa kdytetddn yleensd Rhonen itdpuolella
ja Drome-joen eteldpuolella, jossa ilma on niin kuivaa, ettd se mahdollistaa luontaisen kuivauksen, joka edesauttaa
juustolle ominaisen pintakasvuston kehittymista.

Erityispiirteidensd ansiosta Picodon on ollut tunnettu Dromen ja Ardéchen departementeissa 1800-luvulta alkaen,
ja sille myonnettiin myds suojattu alkuperdnimitys 25. heindkuuta 1983 annetulla siddoksella.

Picodonia tuotetaan tdnidkin pidivdni erityisen taitotiedon mukaisesti, joka pohjautuu siihen, ettd juusto on alun
perin lihtoisin maatiloilta.

Sallittuihin vuohirotuihin kuuluvat paikalliset rodut (Massif-Central, Provengale, Rove), joita kasvatetaan edelleen
paljon kyseessd olevalla alueella. Karjan rehun on pédosin koostuttava yksinomaan maantieteelliseltd alueelta perii-
sin olevasta rehusta, jossa on runsaasti erilaisia kukkia. Sddolosuhteiden salliessa eldimet pdastetddn laitumelle,
luonnonlaitumelle tai vahintddnkin ulkoilualueelle. Tdydennysrehun miird on rajallinen, milld pyritadn lisddmédan
rehun kulutusta.

Perinteisesti kdytetddn tdysrasvaista vuohen raakamaitoa, joka on vakioimatonta.

Taysrasvaisen vuohenmaidon, johon on lisdtty pieni méira juoksutetta, juoksettumisen seurauksena syntynyt valut-
tamaton massa siirretddn muotteihin kdsin siten, ettei massa rikkoudu.

Muotit on kddnnettdva vahintddn kerran valuttamisen aikana. Juusto kuivasuolataan molemmilta puolilta.

Muotista poistamista ja mahdollista nesteen valutusta seuraavat kuivatusvaihe ja kypsytysvaihe, jonka aikana voi-
daan toteuttaa kuivatuksen, pesemisen ja astioihin sulkemisen vélivaiheita.

Juustot saavat suojatun alkuperdmaininnan Picodon aikaisintaan vasta 12 paivan kuluttua juoksetuksesta, kun juus-
ton pinta ei endd tunnu kostealta ja kun pinnalle on syntynyt pysyvd mikrobikasvusto.

Kun juusto on kuivattu ja ollut suljettuna astioihin vahintddn 15 paivdn ajan, mikd johtaa juuston sinistymiseen, se
kdy lapi yhden tai useita pesu- ja astioihin sulkemisen vaiheita, minka jilkeen sille annetaan joko maininta "affiné
lavé” tai "affiné méthode Dieulefit”.

Picodon-juuston ominaisuudet ovat seuraavat:

— pienen kiekon muotoinen, painaa vihintddn 60 grammaa tai maininnan "affiné lavé” tai "affiné méthode Dieule-
fit” kyseessd ollessa 45 grammaa,

— koostumus: homogeeninen ja hienojakoinen, kypsytyksestd riippuen taipuisa tai mureneva,

— maku on rehti, hivenen pistavi ja hieman pdhkindinen, ja siind on herkkusienen vivahteita. Lisdksi siind voi
joskus olla kdymisen aiheuttama maku tai vikevd maku. Se ei kuitenkaan ole liian suolainen eiki hapan.
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Juuston pinnalla voi olla ohut kerros hometta, joka on viriltdidn yhdenmukainen tai tdplikds taikka maininnan
"affiné lavé” tai "affiné méthode Dieulefit” kyseessd ollessa valkoinen, norsunluunvalkoinen, harmaa tai vaalean ker-
man varinen.

Picodon-juusto on perdisin koyhiltd alueelta, jolla on kuivia kukkuloita ja vuoria ja jonka geologiset ja ilmastolliset
ominaisuudet sallivat ainoastaan vuohenkasvatuksen. Juustontuotannon sdilyminen alueella tuo sille korvaamatonta
lisdarvoa. Vuohet viihtyvit yleensd hankalimmilla alueilla (joille tyypillistd on esimerkiksi kuiva maaperi tai rinteet),
joilla lehmit eivit viihdy ja joilla ei voida harjoittaa tehoviljelya.

Picodon-juuston pieni koko selittyy silld, ettd sen tuotanto on vuohenkasvatuksen oheistoimintaa, jonka yhteydessi
tiloilla tuotetaan pienid madrid maitoa, sekd tdmin puristamattoman ja maitohappokdymisen avulla valmistetun
juuston tietynlaisella kuivaustekniikalla.

Tuotantoedellytykset on madritelty tavalla, joka mahdollistaa alueen ominaislaadun siilymisen ja ilmenemisen itse
tuotteessa.

Vuohia, jotka tuottavat Picodon-juuston valmistuksessa kiytettdvin maidon, ruokitaan maantieteelliseltd alueelta
perdisin olevalla rehulla. Ruokintaan ja karjanhoitoon liittyvilld jarjestelyilld kannustetaan rehun paikallistuotantoa,
useita eri kukkalajeja sisdltdvin rehun kulutuksen lisddmistd sekd laiduntamista ja eldinten padstimistd ulos. Nailld
kaytinnoilld edistetddn paikallisten luonnonolosuhteiden vaikutusta maidon mikrobikasvustoon ja niin ollen myos
juustojen mikrobikasvustoon ja juustojen ominaisuuksiin. Vaikutus voimistuu, kun kéytetddn yksinomaan téysras-
vaista raakamaitoa.

Kaiken tdmin ansiosta juustojen pinnalla oleva ohut kasvusto on monipuolinen ja juuston maku on rehti, pistivi
ja hieman pahkiniinen, ja siind on herkkusienen vivahteita. Toisinaan maku voi myos olla vikeva.

Picodon-juuston homogeeninen ja hienojakoinen koostumus perustuu siihen, ettd kisittelyssd hyodynnetddn maito-
happokdymistd ja massa asetetaan muottiin sen rakennetta suojaten. Suolan tasaista jakautumista edistdd muottien
kddntdminen ja juuston molempien puolien kuivasuolaaminen. Nididen kdsittelymenetelmien ja tirkeiden kuivaus-
ja kypsytysvaiheiden, jotka edistdvit pintakasvuston ja aromien kehittymistd, yhteisvaikutuksen my6td saadaan hie-
nojakoinen homogeeninen juusto, jolla on runsasarominen maku.

Juusto on ldhtokohtaisesti taipuisaa, mutta koostumus muuttuu murenevaksi, jos sen annetaan kypsyd pidempdin,
mikd ei ole epitavallista paikallisen kdytinnon mukaan. Erityinen kypsytysprosessi, jossa astioihin asettamisen vai-
heet ja pesuvaiheet seuraavat toisiaan, edistdd my6s "affiné lavé” tai "affiné méthode Dieulefit” -maininnan omaavan
Picodon-juuston koostumuksen ja ominaisaromien kehittymista.

Niami tekijat tekevit Picodonista juuston, jolla on vahva yhteys maantieteelliseen alkuperddnsd ja merkittivd alueel-
linen maine. Maine levisi alun perin suullisen periméitiedon ja erityisesti Provencessa laulettujen laulujen valitykselld
ja sittemmin 1800-luvulta alkaen kirjallisessa muodossa joko sanakirjojen, kirjeenvaihdon tai historiaa tai gastrono-
miaa kisittelevien teosten vilitykselld.

Eritelmin julkaisutiedot

(timdn asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

https:|/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5a38782c-cfc7-4c37-a3ee-0aee048b1664/
telechargement
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