
ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 828/2003 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ

της 14ης Μαΐου 2003
για την τροποποίηση των στοιχείων της συγγραφής υποχρεώσεων δεκαέξι ονοµασιών που περιλαµβάνο-
νται στο παράρτηµα του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1107/96 σχετικά µε την καταχώρηση των γεωγραφικών
ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης σύµφωνα µε τη διαδικασία που προβλέπεται στο άρθρο 17 του
κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 του Συµβουλίου για την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και
των ονοµασιών προέλευσης των γεωργικών προϊόντων και τροφίµων (Danablu, Monti Iblei, Λέσβος,
Beaufort, Salers, Reblochon ή Reblochon de Savoie, Laguiole, Mont d'Or ή Vacherin du Haut-
Doubs, Comté, Roquefort, Epoisses de Bourgogne, Brocciu corse ή Brocciu, Sainte-Maure de Tou-

raine, Ossau-Iraty, Dinde de Bresse, αιθέριο έλαιο λεβάντας της Haute-Provence)

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΤΩΝ ΕΥΡΩΠΑΪΚΩΝ ΚΟΙΝΟΤΗΤΩΝ,

Έχοντας υπόψη:

τη συνθήκη για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Κοινότητας,

τον κανονισµό (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 του Συµβουλίου, της 14ης
Ιουλίου 1992, για την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και
των ονοµασιών προέλευσης των γεωργικών προϊόντων και των
τροφίµων (1), όπως τροποποιήθηκε τελευταία από τον κανονισµό
(ΕΚ) αριθ. 692/2003 (2), και ιδίως το άρθρο 9,

Εκτιµώντας τα ακόλουθα:

(1) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η ∆ανία ζήτησε για την ονοµασία «Danablu», που
έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική ένδειξη
από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96 της Επιτροπής, της
12ης Ιουνίου 1996, σχετικά µε την καταχώρηση των γεω-
γραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης
σύµφωνα µε τη διαδικασία που προβλέπεται στο άρθρο 17
του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 του Συµβουλίου (3),
όπως τροποποιήθηκε τελευταία από τον κανονισµό (ΕΚ)
αριθ. 692/2003, την τροποποίηση της µεθόδου παραγωγής
του προϊόντος.

(2) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Ιταλία ζήτησε για την ονοµασία «Monti Iblei»,
που έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική
ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροπο-
ποίηση της περιγραφής και της µεθόδου παραγωγής του
προϊόντος.

(3) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Ελλάδα ζήτησε για την ονοµασία «Λέσβος», που
έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική ένδειξη
από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροποποίηση
της ονοµασίας του προϊόντος.

(4) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Beaufort»,
που έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική
ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροπο-
ποίηση της µεθόδου παραγωγής, της σήµανσης και της
εθνικής απαίτησης του προϊόντος.

(5) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Salers», που
έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική ένδειξη
από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροποποίηση

της περιγραφής, της γεωγραφικής περιοχής, της µεθόδου
παραγωγής, της σήµανσης και της εθνικής απαίτησης του
προϊόντος.

(6) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Reblochon»
ή «Reblochon de Savoie», που έχει καταχωρηθεί ως προστα-
τευόµενη γεωγραφική ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ.
1107/96, την τροποποίηση της γεωγραφικής περιοχής, της
µεθόδου παραγωγής, της σήµανσης και της εθνικής
απαίτησης του προϊόντος.

(7) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Laguiole»,
που έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική
ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροπο-
ποίηση της περιγραφής, της γεωγραφικής περιοχής, της
µεθόδου παραγωγής, της σήµανσης και της εθνικής
απαίτησης του προϊόντος.

(8) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Mont d'Or» ή
«Vacherin du Haut-Doubs», που έχει καταχωρηθεί ως προ-
στατευόµενη γεωγραφική ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ)
αριθ. 1107/96, την τροποποίηση της περιγραφής, της µεθό-
δου παραγωγής, της σήµανσης και της εθνικής απαίτησης
του προϊόντος.

(9) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Comté», που
έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική ένδειξη
από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροποποίηση
της περιγραφής, της γεωγραφικής περιοχής, της µεθόδου
παραγωγής και της εθνικής απαίτησης του προϊόντος.

(10) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Roquefort»,
που έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική
ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροπο-
ποίηση της περιγραφής, της µεθόδου παραγωγής, της
σήµανσης και της εθνικής απαίτησης του προϊόντος.

(11) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Epoisses de
Bourgogne», που έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη
γεωγραφική ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96,
την τροποποίηση της περιγραφής, της σήµανσης και της
εθνικής απαίτησης του προϊόντος.
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(12) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Brocciu
corse» ή «Brocciu», που έχει καταχωρηθεί ως προστατευό-
µενη γεωγραφική ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ.
1107/96, την τροποποίηση της περιγραφής, της µεθόδου
παραγωγής, της σήµανσης και της εθνικής απαίτησης του
προϊόντος.

(13) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Sainte-Maure
de Touraine», που έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη
γεωγραφική ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96,
την τροποποίηση της περιγραφής, της σήµανσης και της
εθνικής απαίτησης του προϊόντος.

(14) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Ossau-Iraty»,
που έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγραφική
ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροπο-
ποίηση της γεωγραφικής περιοχής του προϊόντος.

(15) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Dinde de
Bresse», που έχει καταχωρηθεί ως προστατευόµενη γεωγρα-
φική ένδειξη από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 1107/96, την
τροποποίηση της µεθόδου παραγωγής, της σήµανσης και
της εθνικής απαίτησης του προϊόντος.

(16) Σύµφωνα µε το άρθρο 9 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ.
2081/92, η Γαλλία ζήτησε για την ονοµασία «Αιθέριο έλαιο
λεβάντας της Haute-Provence», που έχει καταχωρηθεί ως
προστατευόµενη γεωγραφική ένδειξη από τον κανονισµό
(ΕΚ) αριθ. 1107/96, την τροποποίηση της περιγραφής, της
δυνατότητας ελέγχου της προέλευσης και της εθνικής
απαίτησης του προϊόντος.

(17) Στη συνέχεια της εξέτασης των δεκαέξι αυτών αιτήσεων τρο-
ποποίησης, θεωρείται ότι πρόκειται για σηµαντικές τροπο-
ποιήσεις.

(18) Σύµφωνα µε τη διαδικασία που προβλέπεται στο άρθρο 9
του κανονισµό (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92 και δεδοµένου ότι
πρόκειται για σηµαντικές τροποποιήσεις, εφαρµόζεται η δια-
δικασία που προβλέπεται στο άρθρο 6, τηρουµένων των
αναλογιών.

(19) ∆ιαπιστώθηκε ότι πρόκειται στις περιπτώσεις αυτές για τρο-
ποποιήσεις σύµφωνα µε τον κανονισµό (ΕΟΚ) αριθ. 2081/
92. ∆εν έχει διαβιβασθεί καµία δήλωση ένστασης στην Επι-
τροπή στη συνέχεια της δηµοσίευσης στην Επίσηµη
Εφηµερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης (1) των εν λόγω ονοµα-
σιών, κατά την έννοια του άρθρου 7 του εν λόγω κανονι-
σµού.

(20) Κατά συνέπεια, οι τροποποιήσεις αυτές πρέπει να αποτελούν
αντικείµενο δηµοσίευσης στην Επίσηµη Εφηµερίδα της
Ευρωπαϊκής Ένωσης,

ΕΞΕ∆ΩΣΕ ΤΟΝ ΠΑΡΟΝΤΑ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ:

Άρθρο 1

Οι τροποποιήσεις που εµφαίνονται στο παράρτηµα του παρόντος
κανονισµού εγγράφονται και δηµοσιεύονται σύµφωνα µε το άρθρο
6 παράγραφος 4 του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2081/92.

Άρθρο 2

Ο παρών κανονισµός αρχίζει να ισχύει την εικοστή ηµέρα από τη
δηµοσίευσή του στην Επίσηµη Εφηµερίδα της Ευρωπαϊκής Ένω-
σης.

Ο παρών κανονισµός είναι δεσµευτικός ως προς όλα τα µέρη του και ισχύει άµεσα σε κάθε κράτος
µέλος.

Βρυξέλλες, 14 Μαΐου 2003.

Για την Επιτροπή

Franz FISCHLER

Μέλος της Επιτροπής
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ΕΕ C 254 της 13.9.2001, σ. 19 (Λέσβος).
ΕΕ C 45 της 19.2.2002, σ. 6 (Beaufort).
ΕΕ C 296 της 23.10.2001, σ. 17 (Salers).
ΕΕ C 296 της 23.10.2001, σ. 14 (Reblochon ή Reblochon de
Savoie).
ΕΕ C 296 της 23.10.2001, σ. 11 (Laguiole).
ΕΕ C 296 της 23.10.2001, σ. 13 (Mont d'Or ή Vacherin du Haut-
Doubs).
ΕΕ C 296 της 23.10.2001, σ. 8 (Comté).
ΕΕ C 135 της 6.6.2002, σ. 7 (Roquefort).
ΕΕ C 296 της 23.10.2001, σ. 16 (Epoisses de Bourgogne).
ΕΕ C 296 της 23.10.2001, σ. 7 (Brocciu corse ή Brocciu).
ΕΕ C 252 της 12.9.2001, σ. 17 (Sainte-Maure de Touraine).
ΕΕ C 151 της 25.6.2002, σ. 10 (Ossau-Iraty).
ΕΕ C 296 της 23.10.2001, σ. 10 (Dinde de Bresse).
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Provence).



ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ

∆ΑΝΙΑ

Danablu

— Mέθοδος παραγωγής :

αντί:

«Το νωπό αγελαδινό γάλα ∆ανίας υποβάλλεται σε επεξεργασία µε σκοπό την τυποποίηση της περιεκτικότητάς του σε λίπος,
υφίσταται οµογενοποίηση, θερµική επεξεργασία και κατόπιν προστίθενται σε αυτό ουσίες ζύµωσης προκειµένου να
δηµιουργηθεί το µούχλιασµα και η πήξη (µετά την οξυποίηση). Όταν αποκτήσει την επιθυµητή συνεκτικότητα, το προϊόν
της πήξης κόβεται µε µαχαίρι. Έπειτα µπορεί να υπάρξει ελαφρά ανακίνηση. Το προϊόν της πήξης τοποθετείται κατόπιν σε
µήτρες, αποστραγγίζεται, αλατίζεται και αποθηκεύεται.»,

διάβαζε:

«Το νωπό αγελαδινό γάλα ∆ανίας υποβάλλεται σε επεξεργασία µε σκοπό την τυποποίηση της περιεκτικότητάς του σε λίπος,
υφίσταται οµογενοποίηση, παστερίωση ή θερµική επεξεργασία και κατόπιν προστίθενται σε αυτό ουσίες ζύµωσης προκειµέ-
νου να δηµιουργηθεί το µούχλιασµα και η πήξη (µετά την οξυποίηση). Όταν αποκτήσει την επιθυµητή συνεκτικότητα, το
προϊόν της πήξης κόβεται µε µαχαίρι. Έπειτα µπορεί να υπάρξει ελαφρά ανακίνηση. Το προϊόν της πήξης τοποθετείται κατό-
πιν σε µήτρες, αποστραγγίζεται, αλατίζεται και αποθηκεύεται.»

ITAΛΙΑ

Monti Iblei

— Περιγραφή :

Προστίθενται τα ακόλουθα:

Κατά τη στιγµή της διάθεσης στην κατανάλωση, το εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο Monti Iblei οφείλει να ανταποκρίνεται
στις ακόλουθες χαρακτηριστικές τιµές:

K 232 ≤ 2,20

K 270 ≤ 0,18

— Μέθοδος παραγωγής :

Το εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο Monti Iblei παράγεται από υγιείς ελιές, συγκοµιζόµενες από την έναρξη της ωρίµανσης
του ελαιοκάρπου (αντί από τις 20 Σεπτεµβρίου) έως τις 15 Ιανουαρίου εκάστου έτους.

ΕΛΛΑ∆Α

Ελαιόλαδο Λέσβου

— Ονοµασία :

αντί: «Λέσβος (ΠΓΕ)»,

διάβαζε: «Λέσβος (ΠΓΕ)» ή «Mυτιλήνη (ΠΓΕ)»

(οι ονοµασίες χρησιµοποιούνται εναλλακτικά, κατά περίπτωση).

Όπου η ονοµασία «Λέσβος» εµφανίζεται στη συγγραφή υποχρεώσεων, διάβαζε «Λέσβος» ή «Mυτιλήνη».

ΓΑΛΛΙΑ

Beaufort

— Mέθοδος παραγωγής :

Ορισµένα στοιχεία της µεθόδου παραγωγής του «Beaufort» διευκρινίζονται. Οι διευκρινίσεις αφορούν τη διατήρηση του
γάλακτος, το γάλα που χρησιµοποιείται, το γεγονός ότι το δοχείο που χρησιµεύει για τη θέρµανση της πυτίας είναι κατά
παράδοση από χαλκό και το γεγονός ότι η εµπορία µε την ονοµασία προέλευσης απαγορεύεται για το τυρί που παρουσιάζε-
ται ξυσµένο.

— Σήµανση :

Η ταυτοποίηση των τυριών «chalet d'alpage» εξασφαλίζεται µε ένα επιπλέον πλακίδιο καζεΐνης.
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— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 12ης Αυγούστου 1993»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Beaufort”».

ΓΑΛΛΙΑ

Salers

— Περιγραφή :

Το βάρος του τυριού «Salers» ποικίλλει από 30 έως 50 χιλιόγραµµα (αντί: 35 έως 50 χιλιόγραµµα).

Περιλαµβάνει τουλάχιστον 44 γραµµάρια λιπαρής ουσίας (αντί: 45 γραµµάρια).

— Γεωγραφική περ ιοχή :

Περιορισµός της γεωγραφικής περιοχής µε σκοπό τη συγκέντρωση της γεωγραφικής περιοχής στο λίκνο της ονοµασίας
προέλευσης και των παραδοσιακών τοποθεσιών όπου πραγµατοποιείται η εκλέπτυνση, σε ένα µέρος του διαµερίσµατος του
Cantal και σε ορισµένα καντόνια και κοινότητες των γειτονικών διαµερισµάτων.

— Mέθοδος παραγωγής :

Τα βασικά στοιχεία της µεθόδου παραγωγής του «Salers» προσδιορίζονται κατωτέρω:
— η παραγωγή επιτρέπεται από τις 15 Απριλίου έως τις 15 Νοεµβρίου (αντί: από την 1η Μαΐου έως τις 31 Οκτωβρίου)

όταν βόσκουν τα ζώα,

— η παρασκευή του τυριού ορίζεται από έναν ορισµένο αριθµό εργασιών και τεχνολογικών παραµέτρων που αφορούν: το
γάλα (γάλα που παράγεται στη γεωργική εκµετάλλευση, όταν τα ζώα βόσκουν), την προσθήκη πυτίας στο γάλα (σε θερ-
µοκρασία µεταξύ 30 και 34°C), την πήξη, την κοπή του πήγµατος, τις πρώτες σταδιακές συµπιέσεις, το θρυµµατισµό,
µια φάση οξίνισης που ακολουθεί µια φάση ωρίµανσης, το αλάτισµα στη µάζα, τη δηµιουργία του τεµαχίου και τις ορι-
στικές συµπιέσεις,

— η εκλέπτυνση πραγµατοποιείται σε θερµοκρασία προσαρµοσµένη ανάλογα µε τη διάρκεια της εκλέπτυνσης µεταξύ 6 και
14 °C (αντί: κατ' ανώτατο όριο 12 °C), σε ποσοστό υγρασίας σχετικά ανώτερο από 95 %· τα τυριά γυρίζονται και
σκουπίζονται σε τακτικά χρονικά διαστήµατα κατά τη διάρκεια της περιόδου εκλέπτυνσης.

— Σήµανση :

Προσθήκη: «η αναγνώριση των τυριών εξασφαλίζεται επιπλέον µε ένα ανάγλυφο αποτύπωµα σε µια από τις όψεις του
τυριού, το οποίο περιλαµβάνει δύο φορές την ονοµασία προέλευσης. Επιπλέον, όλα τα τυριά µπορούν να φέρουν ανάγλυφο
αποτύπωµα στο οποίο να αναγράφεται “Ferme de …” (αγρόκτηµα) σε µια όψη του τυριού.

Τα τυριά που προκύπτουν από τη µεταποίηση του γάλακτος που προέρχεται από τις αγέλες, οι οποίες αποτελούνται απο-
κλειστικά από αγελάδες της φυλής Salers φέρουν επιπλέον ανάγλυφο αποτύπωµα που περιλαµβάνει την ένδειξη “tradition
salers”, καθώς και αναπαράσταση κεφαλιών των αγελάδων Salers στην πλευρά των τυριών»,

— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 29ης ∆εκεµβρίου 1986»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Salers”».

ΓΑΛΛΙΑ

Reblochon ή Reblochon de Savoie

— Γεωγραφική περ ιοχή :

Περιορισµένες διευθετήσεις της γεωγραφικής περιοχής µε την αφαίρεση δύο κοινοτήτων που βρίσκονται στην περιφέρεια του
Saint-Jean de Maurienne, ενσωµάτωση του συνόλου του εδάφους µιας κοινότητας, η οποία συµπεριλαµβάνετο µέχρι τότε
εν µέρει, ενσωµάτωση ενός µέρους δύο κοινοτήτων και αναγνώριση µιας επίσηµης τροποποίησης, η οποία προέκυψε από το
διαχωρισµό παλαιών κοινοτήτων που είχαν µέχρι τότε συγχωνευτεί.

— Μέθοδος παραγωγής :

Τα βασικά στοιχεία της µεθόδου παραγωγής του «Reblochon» ή «Reblochon de Savoie» προσδιορίζονται κατωτέρω:
— η διατροφή των αγελάδων, πλην εξαίρεσης που περιορίζεται σε 25 % των ετήσιων αναγκών της αγέλης γαλακτοπαρα-

γωγής, εξασφαλίζεται από χορτονοµές που προέρχονται από τη γεωγραφική περιοχή: βοσκή χόρτου το καλοκαίρι και
άχυρο, το οποίο έχει σωστά συντηρηθεί, το χειµώνα· απαγορεύεται η χορήγηση ενσυροµένων ζωοτροφών στις εκµεταλ-
λεύσεις που παράγουν γάλα στο Reblochon,

— η παρασκευή του τυριού πραγµατοποιείται σε ειδικά εργαστήρια· προστίθενται τεχνολογικές παράµετροι όσον αφορά τη
συλλογή, την αποθήκευση και την παραλαβή του γάλακτος, την προσθήκη πυτίας (εντός µέγιστου χρονικού διαστήµατος
24 ωρών µετά την πρώτη άµελξη, σε θερµοκρασία µεταξύ 30 και 35 °C), την προσθήκη γαλακτικών ενζύµων, την πήξη,
το καλούπωµα (σε διάτρητες φόρµες διαµέτρου 14 εκατοστών και ύψους 6 έως 8 εκατοστών), τη συµπίεση, το αλάτι-
σµα, την προεκλέπτυνση µετά το ξεκαλούπωµα (ελάχιστης διάρκειας τεσσάρων ηµερών), την έκπλυση και την εκλέπτυνση
(σε θερµοκρασία που περιλαµβάνεται µεταξύ 12 και 14 °C),
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— υπό τύπον παρέκκλισης, η εκλέπτυνση µπορεί να πραγµατοποιηθεί σε δύο όµορες κοινότητες εκτός της γεωγραφικής
περιοχής µέχρι την 1η Ιανουαρίου 2015 (αντί: χωρίς ηµεροµηνία λήξης),

— η συσκευασία ολόκληρων τυριών (υποχρεωτική για τα τυριά που παράγονται στο αγρόκτηµα) ή µισών τυριών πραγµατο-
ποιείται στη γεωγραφική περιοχή.

Παρασχέθηκαν διευκρινίσεις όσον αφορά την παρασκευή στα αγροκτήµατα.

— Σήµανση :

Κατά τη διάρκεια της παρασκευής τοποθετείται µια πλάκα καζενης, η οποία περιλαµβάνει τον αριθµό αναγνώρισης του
εργαστηρίου.

Η ένδειξη «fermier» µπορεί να χρησιµοποιηθεί υπό ορισµένες προϋποθέσεις.

— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 29ης ∆εκεµβρίου 1986»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Reblochon”».

ΓΑΛΛΙΑ

Laguiole

— Περιγραφή :

Το «Laguiole» είναι ένα τυρί βάρους 25 έως 50 χιλιογράµµων (αντί: 30 έως 50 χιλιογράµµων).

Απαγορεύεται η εµπορία του «Laguiole râpé» (ξυσµένου Laguiole).

— Γεωγραφική περ ιοχή :

Επέκταση της γεωγραφικής περιοχής σε έναν περιορισµένο αριθµό κοινοτήτων: 19 στα διαµερίσµατα Aveyron και Lozère
και 1 στο Cantal, που παρουσιάζουν τα ίδια χαρακτηριστικά µε τον πυρήνα της ονοµασίας προέλευσης τηρώντας φυσικούς
και ανθρώπινους παράγοντες.

— Μέθοδος παραγωγής :

Τα βασικά στοιχεία της µεθόδου παραγωγής του «Laguiole» προσδιορίζονται κατωτέρω:
— από την 1η Ιανουαρίου 2004 επιτρέπονται µόνον οι φυλές βοοειδών Simmenthal Γαλλίας και Aubrac,

— η διατροφή των αγελάδων εξασφαλίζεται, πλην εξαιρετικών κλιµατολογικών παραγόντων, από την παραγωγή χορτονοµών
της γεωγραφικής περιοχής: βοσκή επί 120 ηµέρες το καλοκαίρι, άχυρο, σε αναλογία τουλάχιστον 30 % το χειµώνα, και
ενσύρωση χόρτου· από την 1η Ιανουαρίου 2004 απαγορεύεται η παρουσία ενσυρωµένου αραβοσίτου στο σιτηρέσιο των
αγελάδων γαλακτοπαραγωγής,

— η µέση παραγωγή γάλακτος ανά αγελάδα στην εκµετάλλευση δεν µπορεί να υπερβεί 6 000 λίτρα κατ' έτος,

— τα διάφορα στάδια παρασκευής του τυριού: συλλογή του γάλακτος, επεξεργασία του γάλακτος, προσθήκη πυτίας εντός
µέγιστου χρονικού διαστήµατος 48 ωρών µετά την πρώτη άµελξη σε θερµοκρασία µεταξύ 30 και 35 °C, προσθήκη
γαλακτικών ενζυµάτων, πήξη, πρώτη συµπίεση, ωρίµανση, θρυµµατισµός, αλάτισµα στη µάζα, ωρίµανση του «κεφαλιού»
στο αλάτι, δηµιουργία του τεµαχίου, δεύτερη συµπίεση.

— Οι ενδείξεις «buron» και «fermier» µπορούν να χρησιµοποιηθούν υπό ορισµένες προϋποθέσεις.

— Σήµανση :

Η αναγνώριση της ταυτότητας του τυριού εξασφαλίζεται επίσης µε ένα ανάγλυφο αποτύπωµα, στο τυρί, το οποίο παρουσιά-
ζει τον ταύρο του Laguiole και τη λέξη «Laguiole».

— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 29ης ∆εκεµβρίου 1986»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Laguiole”».

ΓΑΛΛΙΑ

Mont d'Or ή Vacherin du Haut-Doubs

— Περιγραφή :

Το τυρί «Mont d'Or» ή «Vacherin du Haut-Doubs» που ζυγίζει, µαζί µε το κουτί είτε από 480 γραµµάρια έως 1,3 χιλιό-
γραµµα (αντί: 400 γραµµάρια έως 1 χιλιόγραµµο χωρίς το κουτί), είτε 2 χιλιόγραµµα έως 3,2 χιλιόγραµµα (αντί: 1,8 έως 3
χιλιόγραµµα) παρουσιάζεται ολόκληρο στο κουτί του. ∆εν µπορεί να καταψυχθεί.

Το ποσοστό υγρασίας στο αποβουτυρωµένο τυρί είναι κατ' ανώτατο όριο 75 % (αντί: η περιεκτικότητα σε ξηρά ύλη είναι
τουλάχιστον 45 γραµµάρια για 100 γραµµάρια τυριού).
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— Μέθοδος παραγωγής :

Τα βασικά στοιχεία της µεθόδου παραγωγής του «Mont d'Or» ή «Vacherin du Haut-Doubs» προσδιορίζονται κατωτέρω:

— η διατροφή των αγελάδων εξασφαλίζεται από µία έκταση τουλάχιστον ενός εκταρίου χόρτου,

— η παρασκευή του τυριού πραγµατοποιείται κατά την περίοδο από τις 15 Αυγούστου έως τις 15 Μαρτίου (αντί: 15
Αυγούστου έως 31 Μαρτίου)· η διάθεση στην κατανάλωση µπορεί να πραγµατοποιηθεί µόνο από τις 10 Σεπτεµβρίου
έως τις 10 Μαΐου· προστίθενται ορισµένες τεχνολογικές παράµετροι όσον αφορά την ψύξη του γάλακτος και την
προσθήκη πυτίας,

— εκλέπτυνση: το ποσοστό υγρασίας στα ωριµαντήρια είναι τουλάχιστον 92 %.

— Σήµανση :

Οι ενδείξεις που περιλαµβάνουν την ονοµασία προέλευσης, τη µνεία «Appellation d'origine contrôlée» (ελεγχόµενη ονο-
µασία προέλευσης), το λογότυπο, καθώς και ευκρινώς την ονοµασία του εργαστηρίου παρασκευής, πρέπει να αναγράφονται
στην περίµετρο του κουτιού.

— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 29ης ∆εκεµβρίου 1986»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Mont d'Or” ή “Vacherin du Haut-Doubs”».

ΓΑΛΛΙΑ

Comté

— Περιγραφή :

Το τυρί έχει βάρος 30 έως 48 χιλιόγραµµα (αντί: 35 έως 55 χιλιόγραµµα), διάµετρο 50 έως 75 εκατοστά (αντί: 40 έως 70
εκατοστά), ύψος 8 έως 13 εκατοστά (αντί: 9 έως 13 εκατοστά). Το πάχος στο κέντρο της µυλόπετρας δεν πρέπει να υπερ-
βαίνει το ύψους της ακµής πολλαπλασιαζόµενο µε το συντελεστή 1,4. Η περιεκτικότητα σε αλάτι δεν πρέπει να είναι κατώ-
τερη των 0,6 γραµµαρίων χλωριούχου νατρίου για 100 γραµµάρια τυριού. ∆εν πρέπει να εµφανίζεται υγρασία στο αποβου-
τυρωµένο τυρί ανώτερη από 54 %.

Το τυρί µπορεί επίσης να εµφανίζεται σε συσκευασµένα τεµάχια.

— Γεωγραφική περ ιοχή :

Περιορισµός της γεωγραφικής περιοχής: αφαίρεση 90 κοινοτήτων.

— Μέθοδος παραγωγής :

Τα βασικά στοιχεία της µεθόδου παραγωγής του «Comté» προσδιορίζονται κατωτέρω:

— η διατροφή της αγέλης γαλακτοπαραγωγής εξασφαλίζεται, πλην εξαιρετικών περιπτώσεων, µε χορτονοµές που προέρχο-
νται από τη γεωγραφική περιοχή µέχρι µιας ελάχιστης έκτασης ενός εκταρίου χορτονοµής ανά αγελάδα· οι ζωοτροφές
σε σιλό και οι άλλες ζωοτροφές που έχουν υποστεί ζύµωση απαγορεύονται για όλη την αγέλη γαλακτοπαραγωγής,

— το γάλα συγκεντρώνεται εντός µιας περιοχής διαµέτρου κατ' ανώτατο όριο 25 χιλιοµέτρων, στην οποία βρίσκεται η
εγκατάσταση µεταποίησης· ενδέχεται να επιτραπούν περιορισµένες στον αριθµό διευθετήσεις και παρεκκλίσεις,

— το γάλα που προέρχεται από δύο διαδοχικές αµέλξεις ψύχεται και ενδεχοµένως αποκορυφώνεται µερικά· προστίθεται
φυσική πυτία εντός χρονικού διαστήµατος κατ' ανώτατο όριο 24 ωρών µετά την πρώτη άµελξη, καθώς και επιλεγέντα
γαλακτικά ένζυµα· το πήγµα θερµαίνεται σε χάλκινο λέβητα και διατηρείται στους 53 °C τουλάχιστον επί τριάντα λεπτά,

— το πήγµα πρέπει να διατηρείται υπό ελάχιστη πίεση 150 gr/cm2 επί τουλάχιστον έξι ώρες,

— η εκλέπτυνση πραγµατοποιείται σε δύο στάδια: µία πρώτη φάση προεκλέπτυνσης (θερµοκρασία µεταξύ 10 και 15 °C και
ποσοστό υγρασίας ανώτερο του 90 %) που διαρκεί τουλάχιστον εικοσιµία ηµέρες· µία δεύτερη φάση που λαµβάνει χώρα
είτε σε θερµό ωριµαντήριο (θερµοκρασία 14 και 19 °C) είτε σε ψυχρό ωριµαντήριο (θερµοκρασία κάτω των 14 °C). Οι
µυλόπετρες γυρίζονται σε τακτικά χρονικά διαστήµατα, αλατίζονται µε θαλάσσιο αλάτι και τρίβονται στην επιφάνειά
τους. Η εκλέπτυνση πραγµατοποιείται υποχρεωτικά σε σανίδα ερυθρελάτης, επί τουλάχιστον 120 ηµέρες (αντί: 90
ηµέρες) στο εσωτερικό της γεωγραφικής περιοχής.

— η προσυσκευασία πρέπει να πραγµατοποιείται στη γεωγραφική περιοχή (αντί: χωρίς περιορισµό), πλην των παρεκκλίσεων
επί πέντε έτη· ο τεµαχισµός αφορά αποκλειστικά µυλόπετρες οι οποίες διαλέγονται βάσει ορισµένων κριτηρίων όσον
αφορά την υφή της µάζας και της κρούστας και πρέπει να πραγµατοποιείται κατά τη διάρκεια των δεκαπέντε ηµερών
που ακολουθούν την έξοδο από το ωριµαντήριο, όπου πραγµατοποιείται η εκλέπτυνση (αντί: άνευ όρων).
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— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 29ης ∆εκεµβρίου 1986»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Comté”».

ΓΑΛΛΙΑ

Roquefort

— Περιγραφή :

Το τυρί έχει ύψος από 8,5 έως 11,5 εκατοστά (αντί από 8,5 έως 10,5 εκατοστά) και βάρος από 2,5 έως 3 χιλιόγραµµα
(αντί από 2,5 έως 2,9 χιλιόγραµµα). Η περιεκτικότητά του σε ξηρά ουσία δεν πρέπει να είναι µικρότερη από 55 γραµµάρια
ανά 100 γραµµάρια ώριµου τυριού (αντί 56 γραµµάρια ανά 100 γραµµάρια).

— Mέθοδος παραγωγής :

∆ιευκρινίζεται η φυλή των προβατίνων κοπαδιών γαλακτοπαραγωγής (φυλή Lacaune και «µαύρες» προβατίνες που προέρχο-
νται από ζώα που αντιστοιχούν στο πρότυπο της φυλής «Lacaune»), µε προθεσµία πέντε ετών για τη συµµόρφωση. Παρέχο-
νται διευκρινήσεις για τη διατροφή τους (η οποία προέρχεται, εκτός παρεκκλίσεων, τουλάχιστον κατά τα τρία τέταρτα, από
την περιοχή· υποχρεωτική καθηµερινή βόσκηση µόλις το επιτρέπουν οι κλιµατικές συνθήκες).

Παρέχονται διευκρινήσεις για το γάλα, την αποθήκευσή του, την προσθήκη πυτίας (που πραγµατοποιείται σε θερµοκρασία
µεταξύ 28 και 34 °C), το πήγµα (απαγορεύεται η µεταφορά), το καλούπιασµα του πήγµατος (που πραγµατοποιείται µετά
από προστράγγισµα), το στράγγισµα (χωρίς συµπίεση), τη σήµανση, την προσθήκη µυκήτων και τη διάτρηση του τυριού· η
προθεσµία διάτρησης και η τοποθέτησή του στην αποθήκη εκλέπτυνσης είναι δύο ηµέρες, κατανώτατο όριο, έως τέσσερις
ηµέρες υπό ορισµένες συνθήκες. Η επεξεργασία του τυριού πραγµατοποιείται σε ειδικά εργαστήρια.

Η εκλέπτυνση και η ωρίµανση του τυριού πραγµατοποιούνται σε ελάχιστη περίοδο 90 ηµερών που υπολογίζονται από την
ηµέρα παρασκευής του. Κατά τη διάρκεια αυτής της περιόδου, γίνεται µια εκλέπτυνση η οποία ακολουθείται από ωρίµανση
υπό κατευθυνόµενη θερµοκρασία. Το τυρί εκτίθεται ακάλυπτο στις αποθήκες για περίοδο που είναι αναγκαία για την καλή
ανάπτυξη του Pénicillium Roqueforti. Η διάρκεια αυτή δεν µπορεί, σε καµία περίπτωση, να είναι µικρότερη από δύο
εβδοµάδες. Ακολουθεί αργή ωρίµανση µέσα σε προστατευτική συσκευασία σε αυτές τις αποθήκες ή σε θαλάµους µε κατευ-
θυνόµενη θερµοκρασία όπου τοποθετούνται αυτά τα τυριά. Η προστατευτική συσκευασία πραγµατοποιείται αποκλειστικά
στις αποθήκες.

Η ωρίµανση, η αποθήκευση, ο τεµαχισµός, η πρώτη συσκευασία, η προσυσκευασία και η συσκευασία των τυριών πραγµατο-
ποιούνται αποκλειστικά στην κοινότητα Roquefort-sur-Soulzon.

— Σήµανση :

Με εξαίρεση τη µάρκα της συνοµοσπονδίας «Brebis Rouge» καθώς και άλλες µάρκες κατασκευής ή ιδιαίτερα εµπορικά
σήµατα ή εµπορικές επωνυµίες ή επιγραφές, απαγορεύεται η προσθήκη στο όνοµα της ονοµασίας «Roquefort» οποιουδήποτε
προσδιορισµού ή οποιασδήποτε άλλης µνείας.

— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 29ης ∆εκεµβρίου 1986»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικό µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Roquefort”».

ΓΑΛΛΙΑ

Epoisses de Bourgogne

— Ονοµασία και σήµανση :

αντί: «Epoisses de Bourgogne»,

διάβαζε: «Epoisses».

— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 14ης Μαΐου 1991»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Epoisses”».

ΓΑΛΛΙΑ

Brocciu corse ή Brocciu

— Περιγραφή :

Το βάρος του «Brocciu corse» ή «Brocciu» περιλαµβάνεται µεταξύ 250 γραµµαρίων και 3 χιλιογράµµων (αντί: 500 γραµµα-
ρίων και 1 500 γραµµαρίων), σύµφωνα µε τέσσερις καθορισµένους τύπους µυλόπετρας 3 χιλιόγραµµα, 1 χιλιόγραµµο, 500
γραµµάρια και 250 γραµµάρια.

Ο τύπος «passu» περιλαµβάνει τουλάχιστον 35 γραµµάρια ξηράς ύλης για 100 γραµµάρια τυριού.
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— Mέθοδος παραγωγής :

Τα βασικά στοιχεία της µεθόδου παραγωγής του «Brocciu corse» ή «Brocciu» προσδιορίζονται κατωτέρω:

— από τον Ιούλιο του 2006, επιτρέπονται µόνον η φυλή προβατοειδών της Κορσικής και η φυλή αιγοειδών της Κορσικής,

— ο νωπός ορός γάλακτος που προέρχεται από την πήξη µε πυτία γάλακτος χρησιµοποιείται κατ' ανώτατο όριο δύο ώρες
µετά την παραγωγή του. Κατά τη διάρκεια της θέρµανσης του ορού γάλακτος, προστίθεται νωπό και ακατέργαστο γάλα
σε µέγιστη αναλογία 25 % του όγκου του ορού γάλακτος (αντί: 35 %), καθώς και πόσιµο νερό σε µέγιστη αναλογία
15 % (αντί: απεριόριστο)· απαγορεύεται η χρησιµοποίηση κατεψυγµένου γάλακτος και ορού γάλακτος, σε σκόνη ή υπό
οιαδήποτε άλλη µορφή διατήρησης,

— το κροκίδωµα που παράγεται τοποθετείται µε το χέρι και µαλακά σε περισσότερες δόσεις σε µυλόπετρες που έχουν
µορφή κόλουρου κώνου και τις κατάλληλες διαστάσεις,

— το «Brocciu corse» ή «Brocciu» τύπου «passu» αλατίζεται µε ξηρό αλάτι και υφίσταται εκλέπτυνση επί τουλάχιστον 21
ηµέρες (αντί: 15 ηµέρες).

— Σήµανση :

Η ετικέτα περιλαµβάνει την ονοµασία προέλευσης, την ονοµασία «Ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης» ή «ΠΟΠ» σε διαστάσεις
τουλάχιστον ίσες προς τα δύο τρίτα των διαστάσεων των µεγαλύτερων χαρακτήρων που περιλαµβάνονται στην ετικέτα.

Το νωπό τυρί πρέπει να φέρει την ένδειξη «νωπό». Η ηµεροµηνία παρασκευής πρέπει να αναφέρεται υποχρεωτικά.

Το τυρί που έχει υποστεί εκλέπτυνση πρέπει να φέρει την ένδειξη «passu» (αντί: «ξηρό» ή «passu»).

— Εθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 10ης Ιουνίου 1983»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Brocciu corse” ή “Brocciu”».

ΓΑΛΛΙΑ

Sainte-Maure de Touraine

— Περιγραφή :

Τα τυριά καλύπτονται επιφανειακά από ένα στρώµα στάχτης από ξυλοκάρβουνα. Στο εσωτερικό της ζύµης τους εξάλλου και
κατά µήκος έχει τοποθετηθεί µια ψάθα από άχυρα δηµητριακών (αντί: µη υποχρεωτική διάταξη).

— Σήµανση :

Στην εν λόγω ψάθα έχει τοποθετηθεί µια ετικέτα αναγνώρισης.

— Eθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 29ης Ιουνίου 1990»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Sainte-Maure de Touraine”».

ΓΑΛΛΙΑ

Ossau-Iraty

— Γεωγραφική περ ιοχή :

Η περιοχή περιορίζεται, για το διαµέρισµα των Pyrénées-Atlantiques, στις κοινότητες ή στα τµήµατα κοινοτήτων του δια-
µερίσµατος που βρίσκoνται στην αριστερή όχθη του Ousse, κατόπιν του Gave de Pau, των Gaves και του Adour µετά τη
συµβολή τους καθώς και τµήµα της κοινότητας του Lons που βρίσκεται στη δεξιά όχθη του Gave de Pau.

176 κοινότητες του διαµερίσµατος των Pyrénées-Atlantiques έχουν συνεπώς αποκλειστεί.
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ΓΑΛΛΙΑ

Dinde de Bresse

— Μέθοδος παραγωγής :

Τα βασικά στοιχεία της µεθόδου παραγωγής της «Dinde de Bresse» προσδιορίζονται κατωτέρω:
— η εκτροφή των ζώων: οι νεοσσοί πρέπει να έχουν γεννηθεί πριν από την 1η Ιουνίου (αντί: 1η Ιουλίου)· οι λωρίδες περι-

λαµβάνουν κατ' ανώτατο όριο 1 500 πτηνά (αντί: χωρίς περιορισµό)· η περίοδος ανάπτυξης σε ελεύθερη βοσκή πρέπει
να είναι τουλάχιστον 15 εβδοµάδες (αντί: 14 εβδοµάδες)· η πυκνότητα των πτηνών κατά την τελική φάση πρέπει να είναι
κατ' ανώτατο όριο 5/m2· οι πτηνοτρόφοι µπορούν να εκτρέφουν στην εκµετάλλευσή τους µόνο γαλοπούλες, τηρώντας
τους όρους παραγωγής της ονοµασίας προέλευσης,

— οι ζωοτροφές προέρχονται από τη γεωγραφική περιοχή (αντί: χωρίς διευκρίνιση),

— η παροχή κτηνιατρικών ιδιοσκευασµάτων µπορεί να πραγµατοποιηθεί εντός των 3 εβδοµάδων που προηγούνται της
σφαγής (αντί: 2 εβδοµάδων),

— η σφαγή, η αποπτέρωση και η προετοιµασία πραγµατοποιούνται κατά γενικό κανόνα µε το χέρι.

— Σήµανση :

Τα µέσα αναγνώρισης της ταυτότητας είναι: ο δακτύλιος του πτηνοτρόφου στο πόδι του πτηνού, η σφραγίδα στη βάση του
λαιµού και η ετικέτα του συνεταιρισµού.

— Εθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 22ας ∆εκεµβρίου 1976»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Dinde de Bresse”».

ΓΑΛΛΙΑ

Αιθέριο έλαιο λεβάντας της Haute-Provence

— Περιγραφή :

Προσθήκη αναλυτικών κριτηρίων, σκοπός των οποίων είναι να χαρακτηρισθεί ακριβέστερα το προϊόν που τυγχάνει της ονο-
µασίας προέλευσης.

— ∆υνατότητα ελέγχου της προέλευσης :

Παρασχέθηκαν διευκρινίσεις ως προς τη χρησιµοποίηση του προϊόντος που φέρει την ονοµασία στο πλαίσιο επεξεργασµένων
προϊόντων, λαµβανοµένης υπόψη της ιδιοτυπίας του εν λόγω προϊόντος που χρησιµοποιείται στην αρωµατοποιία: η βάση
που αποτελεί το άρωµα δεν πρέπει να περιέχει άλλες φυσικές ή συνθετικές ύλες ή ουσίες που παρουσιάζουν παρόµοια οσµή
µε το εν λόγω αιθέριο έλαιο.

— Εθν ική απαίτηση :

αντί: «∆ιάταγµα της 14ης ∆εκεµβρίου 1981»,

διάβαζε: «∆ιάταγµα σχετικά µε την ελεγχόµενη ονοµασία προέλευσης “Αιθέριο έλαιο λεβάντας της Haute-Provence”».

15.5.2003 L 120/11Επίσηµη Εφηµερίδα της Ευρωπαϊκής ΈνωσηςEL


