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Syndicat ,Bleu des Causses” sklada si¢ z podmiotéw gospodarczych, ktérych dzialalno$¢ zwigzana jest z ChNP
,Bleu des Causses” (producentéw, podmiotéw skupujacych, przetwércéw i dojrzewalni), i ma uzasadniony interes
w zlozeniu wniosku.

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Francja

Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— Obszar geograficzny

— Dowdd pochodzenia

— Metoda produkeji

— 0O Zwiazek

— X Etykietowanie

— Inne: kontrola, zwiazek, organ kontrolny

Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5.  Zmiany
Punkt ,,Opis produktu”

W celu zapewnienia wigkszej dokladnosci opis uzupelnia si¢ jak nastepuje:

— slowa ,ser z mleka krowiego” zastgpuje si¢ stowami ,ser produkowany wylacznie z mleka krowiego”; uscislenie
to ma na celu uniknigcie wszelkich niejednoznacznosci,

— dodaje si¢ okreslenie ,zaprawionego podpuszczky” w odniesieniu do techniki produkji,
— dodaje si¢ stowa ,sfermentowany i solony” w celu scharakteryzowania masy.

Minimalng zawarto$¢ tluszczu w serze po calkowitym osuszeniu zwigksza si¢ do 50 graméw tluszczu na
100 graméw sera po catkowitym osuszeniu (czyli 50 %), zamiast 45 %, ze wzgledu na wzrost zawartosci ttuszczu
w mleku oraz na fake, ze ,Bleu des Causses” produkuje si¢ z mleka pelnego. Systematycznie stwierdzano bowiem,
ze zawarto$¢ thuszczu w serach ,Bleu des Causses” po calkowitym osuszeniu przekracza 50 %.

W zwigzku z tym zdanie ,»Bleu des Causses« jest serem produkowanym wylgcznie z mleka krowiego nieodtlusz-
czonego, zaprawionego podpuszczka, z przerostami niebieskiej plesni, nieprasowanym i niegotowanym, sfermento-
wanym i solonym, zawierajgcym co najmniej 50 graméw tluszczu na 100 graméw sera po calkowitym osuszeniu,
przy czym zawarto$¢ suchej masy nie moze by¢ mniejsza niz 53 gramy na 100 graméw sera” zastgpuje znajdujace
si¢ w obowigzujacej specyfikacji zdanie ,»Bleu des Causses« jest to ser z mleka krowiego nieodttuczonego, z przero-
stami niebieskiej plesni, niegotowany, zawierajacy 45 % tluszczu w suchej masie, przy czym ta ostatnia musi wyno-
si¢ co najmniej 53 g na 100 g sera”.

Srednica sera miesci si¢ w zakresie 19-21 cm. Powyzsze wartoSci zastepuja wyrazenie ,okolo 20 cm” w celu
zapewnienia wigkszej dokladnosci. Zwigksza si¢ wysokos¢ maksymalng o dwa centymetry, do 12 centymetréow
(zamiast 10 centymetréw), a ponadto rozszerza si¢ nieznacznie przedzial masy: wynosi on 2,2-3,3 kilograma
zamiast 2,3-3,0 kilograméw. Powyzsze wartoSci dokladniej odzwierciedlajg faktyczne obecne rozmiary seréw.
Ponadto dodaje si¢ informacje, ze ser ma ,regularny ksztalt”, aby uniknaé wad ksztattu seréw.

Dodaje si¢ opis smaku, masy i konsystencji: ,Masa sera ma jednolita barwe kosci stoniowej, jest aksamitna, gladka,
z regularnie rozlozonymi plamkami niebiesko-zielonej plesni, moga wystgpowaé na niej $lady dziur po iglach. Ma
aksamitng i rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje. Smak jest wyrazny, bogaty w aromaty charakterystyczne dla
niebieskiej plesni, moze mu towarzyszy¢ lekka goryczka, nie jest nadmiernie pikantny, ani zbyt stony”. Opis ten
jest przydatny przy badaniu organoleptycznym produktu w ramach kontroli.

Dodaje si¢ zdanie ,Ser mozna obja¢ chroniong nazwa pochodzenia »Bleu des Causses« dopiero po uplywie 70 dni
od dnia zaprawienia mleka podpuszczka”, zastepujac nim zdania ,Catkowity okres dojrzewania rdzni si¢ w zalez-
nosci od producentéw i dojrzewalni. Trwa on przez okres 70-130 dni”, ktére znajdowaly si¢ w obowiazujacej
specyfikacji produktu w punkcie ,Metoda produkeji”. Nie zmienia si¢ minimalnego okresu, po uplywie ktdrego, ser
mozna objaé ChNP. Réwnoczesnie uscisla sig, ze okres ten oblicza si¢ poczawszy od dnia zaprawienia mleka pod-
puszczka. Skresla si¢ postanowienie okreslajace orientacyjny maksymalny okres dojrzewania wynoszacy 130 dni.

UsciSla si¢, ze ,zezwala si¢ na krojenie »Bleu des Causses«, jezeli nie narusza to konsystencji sera. Ser »Bleu des
Causses« moze wystepowa¢ w kawaltkach powstatych w wyniku zamierzonego cigcia mechanicznego”. Uwzglednia-
jac ciagla ewolucje¢ sposobéw spozywania sera, postanowienie to okresla ramy umozliwiajace uniknigcie niewlasci-
wych sposobéw krojenia.

Punkt ,,Okreslenie obszaru geograficznego”

Zdania ,Obszar produkcji obejmuje region wyzyny Causses, tj. cze$¢ departamentu Aveyron i sasiednich departa-
mentéw Lot, Lozére, Gard oraz Hérault, ktorych charakter jest typowy dla wapiennej wyzyny Causses” oraz ,Doj-
rzewanie sera odbywa si¢ w dojrzewalniach wyzyny Causses polozonych na obszarze geograficznym ograniczonym
do kantonéw Campagnac, Cornus, Millau, Peyreleau, Saint-Affrique (Aveyron), gminy Tréves (Gard) i gminy
Pégairolles-de-I'Escalette (Hérault)” zawarte w specyfikacji produktu oraz odnosne akapity znajdujace si¢ w opubli-
kowanym streszczeniu skresla si¢ i zastgpuje nastgpujacymi zdaniami: ,Produkcja mleka, produkcja, dojrzewanie
i lezakowanie seréw »Bleu des Causses« odbywaja si¢ na obszarze geograficznym, ktéry ma postaé mozaiki terendw
powstalych ze skal magmowych, metamorficznych lub wapiennych. Wapienne wyzyny Causses sa charakterystycz-
nymi elementami krajobrazu tego terenu. Ich szczegdlng cecha jest wystepowanie gdzieniegdzie naturalnych piwnic
ze szczelinami, ktére umozliwiaja naturalny obieg powietrza i regulacje wilgotnosci. Zaglebienia te okazujg sie
szczeg6lnie przystosowane do celéw dojrzewania »Bleu des Causses¢, ktore odbywa si¢ w nich od dawna” oraz
,Obszar geograficzny nazwy pochodzenia »Bleu des Causses« obejmuje niemal caly departament Aveyron oraz
cze$¢ departamentéw Lot, Lozere, Gard i Hérault”, poniewaz te nowe zdania okreslajg obszar geograficzny bardziej
precyzyjnie i pozwalaja na jego zwigzly opis z uwzglednieniem charakterystycznych dla niego wapiennych wyzyn
Causses. Nie zmienia si¢ granic obszaru geograficznego.
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W celu sporzadzenia wyraznego i pozbawionego niejednoznacznosci opisu obszaru geograficznego, gminy wcho-
dzace w jego sklad wymieniono w specyfikacji produktu. Opis ten sporzadzono na podstawie bardziej zwigzlego
opisu, ktory znajduje si¢ w opublikowanym streszczeniu. Podczas tych prac redakcyjnych wykryto, ze w opisie
obszaru geograficznego, ktéry znajduje si¢ w obowiazujacej specyfikacji produktu, doszlo do pominigcia. Brakuje
w nim bowiem 5 gmin departamentu Aveyron, ktére mieszcza si¢ w samym $rodku obszaru geograficznego: Dru-
elle-Balsac, Luc-la-Primaube, Le Monastere, Olemps i Sainte-Radegonde. Gminy te dodano w specyfikacji produktu.
Ma to na celu poprawienie bledu pisarskiego, przy czym nie prowadzi do zakwestionowania zwigzku miedzy pro-
duktem a obszarem geograficznym jego pochodzenia.

Punkt ,,Elementy $wiadczgce o pochodzeniu produktu z obszaru geograficznego”
Obowigzki w zakresie sktadania o$wiadczen

Wprowadza si¢ o§wiadczenie identyfikacyjne podmiotéw gospodarczych zamiast o$wiadczenia o spelnieniu warun-
kéw. Identyfikacja podmiotéw gospodarczych jest wstgpnym warunkiem wydania im za$wiadczenia potwierdzaja-
cego ich zdolnosci do spelnienia wymogdéw okreslonych w specyfikacji oznaczenia, z ktérego chcg korzystac.

Wprowadza si¢ réwniez uprzednie o§wiadczenia o braku zamiaru prowadzenia produkcji i wznowienia produkdji,
pozwalajace na doktadne monitorowanie podmiotéw gospodarczych, ktére chca wycofal si¢ chwilowo ze stosowa-
nia nazwy pochodzenia, ulatwiajac w ten sposob zarzadzanie nazwa pochodzenia, w szczegblnosci w odniesieniu
do kontroli produkgji i badan organoleptycznych.

Okresla si¢ tre$¢ i sposoby przekazywania o$wiadczen niezbednych do zapewnienia znajomoéci i monitorowania
produktéw przeznaczonych do wprowadzania do obrotu jako produkty objete nazwa pochodzenia. O$wiadczenia
te pozwalaja grupie na monitorowanie produktéw objetych nazwa pochodzenia.

Rejestry

Dodaje si¢ wykaz rejestracji, ktorych dokonaé musza podmioty gospodarcze, w celu kontroli identyfikowalnosci
i warunkéw produkgji okreslonych w specyfikaciji.

Punkt ,,Metoda produkcji”
Produkcja mleka

Dodano definicj¢ pojecia ,stado mleczne”. S to ,wszystkie krowy mleczne i jaléwki stuzace do odnowienia stada
znajdujace si¢ w gospodarstwie”, przy czym uscislono, ze ,krowy mleczne to zwierzgta w okresie laktacji i po
zakoniczeniu laktacji”, a ,jaléwki to zwierzeta w okresie miedzy odsadzeniem a pierwszym porodem”. Definicja ta
ma na celu wyrazne ustalenie, do jakich zwierzat odnosza si¢ terminy ,stado mleczne”, ,krowy mleczne” i ,jatéwki”
w dalszej czesci specyfikacji produktu, co pozwala uniknaé wszelkich nieporozumien i ulatwia kontrole.

Poniewaz obowigzujaca specyfikacja produktu nie zawiera postanowienia dotyczacego pochodzenia pasz, ktérymi
karmi si¢ krowy mleczne, w celu wzmocnienia zwiazku z obszarem geograficznym wprowadza si¢ postanowienie,
zgodnie z ktérym ,co najmniej 80 % podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych, wyrazonej w masie suche;j,
pochodzi z obszaru geograficznego w ujeciu usrednionym w stosunku do catkowitej liczby kréw mlecznych
w ciaggu roku”. Prog ten oznacza si¢ na poziomie 80 % ze wzgledu na szczegblne warunki klimatyczne panujace na
obszarze geograficznym objetym ,Bleu des Causses” (obszar suchy, na ktérym czesto wystepuja susze).

Dodaje si¢ opis sktadu podstawowej dawki pokarmowej kréw mlecznych. Sklada si¢ ona z ,wszelkiego rodzaju
zielonki z wyjatkiem zielonki z kapustowatych roélin pastewnych”. Stosowania kapustowatych roslin pastewnych
zabroniono ze wzgledu na ich negatywny wplyw na wlasciwosci organoleptyczne mleka (posmak kapusty).

Dodaje si¢ réwniez, ze ,poza okresem wypasu krowom mlecznym podaje si¢ codziennie co najmniej 3 kilogramy
siana, wyrazone w suchej masie, na jedng krowe”. Postanowienie to uzupelnia si¢ zdaniem ,Przez siano rozumie si¢
skoszong i suszong zielonke, w ktorej zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 80 %”. Powyzsza definicja jest
przydatna przy przeprowadzaniu kontroli.

Wprowadza si¢ obowigzek wypasu przez okres co najmniej 120 dni rocznie w odniesieniu do kréw mlecznych
w okresie laktacji, ktory uzupelnia si¢ postanowieniem okreslajgcym minimalng powierzchnie dostepna w celu
wypasu wynoszgcg 30 ar6w na krowe w ujeciu uSrednionym w okresie wypasu. Ponadto dodaje sie, ze ,zwierzeta
majg dostep do pastwisk”. Warunki te maja na celu wzmocnienie roli wypasu w zZywieniu kréw mlecznych, a takze
wzmocnienie zwigzku z obszarem geograficznym.
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W prowadza si¢ nastepujace postanowienia dotyczace sposobu zywienia jaléwek i kréw po zakoficzeniu laktacji:
,CO najmniej miesigc przed rozpoczeciem okresu laktacji jaléwki i krowy po zakonczeniu laktacji znajdujg sig
w gospodarstwie, a ich zywienie odbywa si¢ wéwczas zgodnie z postanowieniami specyfikacji dotyczacymi zywie-
nia kréw mlecznych w okresie laktacji”. Ponadto zwierzeta te przechodzg co najmniej miesigczny okres adaptacji,
zanim ich mleko zostanie wykorzystane do produkgji ,Bleu des Causses”.

Wprowadza si¢ zakaz chowu oborowego kréw mlecznych, aby zapewni¢ zwigzek z obszarem poprzez zywienie
zZwierzat.

Dodaje si¢ postanowienie ograniczajace udzial mieszanek paszowych uzupelniajacych i dodatkéw paszowych do
1 800 kilograméw suchej masy na jedng krowe mleczng rocznie w ujeciu usrednionym w stosunku do catkowitej
liczby kréw mlecznych, aby nie dopusci¢ do sytuacji, w ktorej mieszanki te miatby nadmierne znaczenie w Zywie-
niu. Ponadto wszystkie surowce dozwolone w mieszankach paszowych uzupelniajacych podawanych krowom
mlecznym oraz dozwolone dodatki paszowe figuruja w wykazie pozytywnym, ktory jest niezbedny w celu lep-
szego zarzadzania zywieniem, zapewniania Zywienia i jego kontrolowania.

W celu utrzymania tradycyjnego charakteru zywienia dodaje si¢ postanowienie zabraniajace stosowania GMO
w Zywieniu zwierzat i w uprawach w gospodarstwie.

Mleko wykorzystywane w produkgji

Wprowadza si¢ nastgpujace postanowienia: ,po udoju mleko przechowuje si¢ w chtodzonych zbiornikach” oraz
,mleka nie mozna przechowywal w gospodarstwie dtuzej niz przez 48 godzin od pierwszego udoju”. Powyzsze
usdcislenia majg na celu ograniczenie pogorszenia jakosci mleka.

Dodaje si¢ postanowienie, Ze ,opréznienie cystern do zbiornikéw stacjonarnych musi obowigzkowo odbywac sie
na obszarze geograficznym objetym nazwa”. Celem tego postanowienia jest zapewnienie identyfikowalnosci skupo-
wanego mleka oraz ulatwienie kontroli.

Poniewaz obowigzujgca specyfikacja produktu nie zawiera postanowienia regulujgcego to zagadnienie, uzupelnia
si¢ ja przez dodanie nastgpujacego zdania: ,mleko wykorzystywane do produkgji sera »Bleu des Causses« moze by¢
surowe lub poddane obrdbce termicznej”. Ponadto opis produktu uzupehia si¢ przez wskazanie, ze ,»Bleu des
Causses« jest serem produkowanym wylacznie z mleka krowiego nieodtluszczonego” oraz dodanie informacji, ze
,ser produkuje si¢ z nieznormalizowanego pod wzgledem zawartosci ttuszczu i biatka mleka pelnego niehomoge-
nizowanego”. Odpowiada to praktykom stosowanym od wielu lat w ramach przetwarzania mleka w celu produkdji
,Bleu des Causses”.

Produkgja

Wprowadza si¢ wynoszacy 36 godzin maksymalny okres przechowywania mleka od momentu jego odbioru
w zakladzie przetwérczym do zaprawienia podpuszczka, aby nie dopusci¢ do psucia si¢ surowca.

W celu zapewnienia wigkszej dokladnosci nieznacznie zwigksza si¢ temperature przy zaprawianiu mleka pod-
puszczka w taki sposéb, ze temperatura minimalna wynosi 31 °C, a temperatura maksymalna wynosi 35 °C, co
zastepuje wyrazenie ,okoto 30 °C”. Temperatura przy zaprawianiu mleka podpuszczka ma duzy wplyw na dziala-
nie podpuszczki, a jej dostosowanie w taki sposob, aby miescila si¢ w przedziale ,31-35 °C”, ktéry odpowiada
warto$ciom zwykle stosowanym, stanowi wazny parametr w kontrolowaniu procesu produkgji.

Uscisla sig, ze do zaprawiania mleka mozna stosowal ,wylacznie podpuszczke”, zastepujac zdania ,Koagulacje
wywoluje podpuszczka” oraz ,Do zaprawiania mleka mozna stosowaé wylacznie podpuszczke”. Jest to zmiana for-
malna, przy czym tradycyjna metoda koagulacji mleka z wykorzystaniem podpuszczki zostaje potwierdzona.

Po stowach ,obojetne kultury bakterii, drozdze, plesnie” dodaje si¢ stowa ,ktorych nieszkodliwo$¢ wykazano
w praktyce” w celu doprecyzowania tego postanowienia.

Etapy krojenia i mieszania skrzepu, ktére nastgpuja po koagulacji, zostaja opisane bardziej szczegdlowo, zastepujac
zdanie ,Skrzep kroi si¢ w kostki, a nastepnie miesza si¢ go z zachowaniem odstepow czasu™

— dodaje si¢ wymodg dotyczacy wielkosci ziarna skrzepu po pokrojeniu: dlugo$¢ boku ziarna wynosi
1-3 centymetréw,

— wprowadza si¢ wymdg uzyskania ,powleczonego” ziarna, co ma znaczenie na kolejnym etapie produkeji przy
powstawaniu otwordéw w serze: ,powleczone” ziarna skrzepu pozostajag bowiem oddzielone w chwili umiesz-
czenia w formie,
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— wprowadza si¢ pojecie etapu odsaczania, ktéry przeprowadza si¢ w zbiorniku lub na macie do odsgczania
przed umieszczeniem w formie. Etap ten umozliwia usunigcie czg$ci serwatki przed umieszczeniem skrzepu
w formie bez zgniatania ziaren skrzepu.

Zdanie ,Mieszanke skrzepu i serwatki umieszcza si¢ w formie i odsacza przez 2-4 dni, odwracajac wiele razy
dziennie” zastepuje si¢ ponizszymi bardziej szczegétowymi postanowieniami:

— ,Mieszanke skrzepu i serwatki umieszcza si¢ w formie. Podczas umieszczania w formie mozna ja mieszac”.
Czynnosci te majg na celu ponowne powstanie zawiesiny z ziaren skrzepu;

— ,Umieszczanie w formie rozpoczyna si¢ najwczesniej 1,5 godziny, a najpdzniej 3 godziny po zaprawieniu
mleka podpuszczka”.W powyzszym postanowieniu uscisla si¢ granice czasowe, po ktorych przekroczeniu prze-
dzial czasowy miedzy zaprawieniem mleka podpuszczka a umieszczeniem w formie nie jest juz optymalny
w przypadku produkgji ,Bleu des Causses”;

— W dalszej kolejnosci nastepuje samoistne odsgczanie bez prasowania. Sery regularnie odwraca si¢ w celu uzy-
skania pozadanego poziomu odsaczenia, przy czym odbywa si¢ to w pomieszczeniu, w ktérym temperatura
wynosi 15-22 °C, przez okres 3672 godzin od momentu umieszczenia w formie”. Powyzsze bardziej szczegé-
fowe postanowienia odpowiadaja zwyczajowym praktykom produkcyjnym. Uregulowanie parametréw tempera-
tury i czasu odsgczania ma duze znaczenie dla kontrolowania krzywej zakwaszania ,Bleu des Causses”, co
wplywa na selekcje flory bakteryjnej sera.

Dodaje si¢ nastgpujace postanowienie: ,Na nastgpnym etapie sery znajdujgce si¢ formach umieszcza si¢ w tempera-
turze solenia na 15-30 godzin w pomieszczeniu, w ktorym temperatura wynosi 7-14°C”. Etap umieszczenia
serOw w temperaturze solenia pozwala na stopniowe obniZenie ich temperatury i stanowi przejScie miedzy etapami
odsgczania i solenia.

Zdanie ,Po wyjeciu z formy nastepuje solenie solg gruboziarnistg” zastgpuje si¢ zdaniami ,Po wyjeciu z formy
w pomieszczeniu o temperaturze 7—14 °C obywa si¢ solenie przy uzyciu soli. Solenie przeprowadza si¢ recznie
albo mechanicznie, pokrywajac powierzchnie sera warstwa soli przez wykonanie 2 czynnosci: solenia jednej strony
i $cian bocznych, a nastgpnie solenia drugiej strony i powtérnego solenia $cian bocznych. Zabrania si¢ stosowania
kapieli solankowej”. Dzigki powyzszym zmianom informacje na temat metody i temperatury solenia sg bardziej
szczegdlowe. Solenie, ze wzgledu na swoja role zwigzang z selekcjg, stanowi bowiem etap niezbedny dla rozwoju
Penicillium roqueforti w ,Bleu des Causses”. Ponadto skoro mozna stosowaé zaréwno sl gruboziarnista, jak i drob-
noziarnista bez odczuwalnej réznicy w odniesieniu do produktu, rezygnuje si¢ z usciSlenia dotyczacego stosowania
soli ,gruboziarnistej”. WyrazZnie wskazuje si¢, ze kapiele solankowe sa zabronione.

Wprowadza si¢ postanowienia, zgodnie z ktorymi ,naktuwanie przeprowadza si¢ w dojrzewalni lub w serowarni
miedzy 5 a 12 dniem od dnia zaprawienia mleka podpuszczkg, aby uformowaé w serze kanaliki stuzgce do napo-
wietrzenia. Okres migdzy nakluciem a umieszczeniem seréw w dojrzewalni wynosi co najwyzej 5 dni”, a zdanie
,2Umieszczajac sery w dojrzewalniach, nakluwa si¢ je, aby uformowaé w serze kanaliki stuzace do napowietrzania”
skreslono. Powyzsze zmiany pozwalaja:

— na lepsze okrelenie momentu naktucia, o ile nakluwania nie przeprowadza si¢ za kazdym razem przy okazji
umieszczania w dojrzewalni: nakluwanie moze bowiem odbywa¢ si¢ rowniez w serowarni,

— na uregulowanie przedzialu czasowego miedzy zaprawieniem mleka podpuszczka a nakluciem w celu zapew-
nienia lepszego opisu procesu wytwarzania produktu,

— na dokladniejsze okreslenie maksymalnego okresu miedzy nakluciem a umieszczeniem seréw w dojrzewalni.
Naktucie pozwala bowiem na wnikniecie tlenu do wnetrza masy, przy czym wazne jest, aby umie$ci¢ sery
w dojrzewalni nie pdZniej niz w terminie 5 dni w celu umozliwienia rozwoju Penicillium roqueforti w optymal-
nych warunkach.

Dojrzewanie i lezakowanie

Poniewaz czynno$¢ usuwania soli z powierzchni przed przeniesieniem do dojrzewalni nie zawsze jest konieczna,
dodaje si¢ informacjg, Ze etap ten jest ,fakultatywny”.

Slowa ,piwnice naturalne stuzace jako dojrzewalnie, znajdujace si¢ na okre$lonym obszarze” zastepuje si¢ stowami
,piwnice naturalne zbudowane ze skal wapiennych wyzyny Causses, ktore sg naturalnie wentylowane przez prady
chlodnego i wilgotnego powietrza dostajace si¢ do nich przez szczeliny wapienne pochodzenia naturalnego zwane
»fleurines<’” w celu zapewnienia szczegblowego opisu naturalnych piwnic i zwrdcenia uwagi na system aeracji,
ktéry jest specyficzny ze wzgledu na naturalne szczeliny zwane fleurines”. Skresla si¢ odniesienie do lokalizacji
piwnic na okreSlonym obszarze, poniewaz etapy, ktore obywaja si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym
wyszczeg6lniono juz w punkcie ,Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego”.
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Skresla si¢ postanowienie, zZe sery umieszcza si¢ we wnekach, poniewaz moga istnie¢ rézne sposoby ukladania
ser6w w piwnicy, przy czym ulozenie to nie musi mie¢ wplywu na produkt.

Zdanie ,Sery poddawane sg zatem procesowi dojrzewania tlenowego przez okolo dziesig¢ dni w temperaturze 8-
13°C w zaleznosci od pory roku” zastepuje si¢ zdaniem ,W celu umozliwienia prawidlowego rozwoju Penicillium
roqueforti sery dojrzewajg w piwnicach naturalnych bez opakowania, w warunkach tlenowych przez co najmniej
12 dni od dnia ich umieszczenia w piwnicy”, a tym samym:

— uscisla sig, ze sery nie s3 opakowane, gdy dojrzewajg w piwnicy naturalnej, co ma duze znaczenie dla rozwoju
Penicillium roqueforti,

— wiyrazenie ,okolo dziesig¢ dni”, ktore nie jest wystarczajaco dokladne, zastgpuje si¢ przez okreslenie minimal-
nego okresu wynoszacego 12 dni od umieszczenia seréw w piwnicy. Okres ten odpowiada praktyce stosowa-
nej, gdy piwnica jest w okresie ocieplenia (w okresie ochlodzenia okres dojrzewania w piwnicy naturalnej
wydluza sig),

— skresla si¢ postanowienie, ze temperatura panujgca w piwnicy naturalnej wynosi 8-13 °C. Powyzszego parame-
tru temperatury nie mozna bowiem unormowacé, poniewaz jest on uzalezniony od zapewnianej przez szczeliny
naturalnej aeracji, ktora zmienia si¢ w zaleznosci od warunkéw klimatycznych Srodowiska zewnetrznego.

Zdanie ,Nastepnie poddaje si¢ go oczyszczaniu »skorkic i wklada do specjalnego opakowania przed umieszczeniem
w chlodni, gdzie kontynuowany jest proces dojrzewania w warunkach beztlenowych” zastepuje si¢ zdaniami
,Nastepnie sery wklada si¢ do neutralnych i tymczasowych opakowan jednostkowych (czynno$¢ te nazywa sie
splombowaniem«) przed ich umieszczeniem w komorze chlodniczej w celu kontynuacji etapu lezakowania
w warunkach beztlenowych. Temperatura w tym pomieszczeniu nie moze by¢ nizsza niz -4 °C i nie moze przekra-
cza¢ +4°C”, a tym samym:

— skresla si¢ postanowienie ,poddaje si¢ go oczyszczaniu »skorki<”, poniewaz czynno$¢ oczyszczania skorki przed
zapakowaniem nie musi by¢ zawsze przeprowadzana, gdyz nie ma ona wplywu na wlasciwosci sera;

— pojecie ,specjalne opakowanie” zastepuje si¢ bardziej szczegdlowym opisem opakowania, ktdre jest jednost-
kowe, neutralne (tj. nie znajduja si¢ na nim napisy inne niz napisy niezbedne do zapewnienia identyfikowalno-
$ci) 1 tymczasowe, przy czym czynno$¢ te okresla si¢ jako ,plombowanie”;

— w opisie etapu ,dojrzewania w chlodni” stosuje si¢ doktadniejsze pojecia techniczne, okreslajac go jako ,lezako-
wanie w komorze chlodniczej”, ktére obywa si¢ w warunkach beztlenowych;

— okresla si¢ zakres temperatury na tym etapie lezakowania (od -4 do +4°C) w celu lepszego uregulowania
warunkéw produkcji ,Bleu des Causses”.

Dodaje si¢ postanowienie, ze ,seréw nie mozna wyja¢ z pomieszczenia, w ktérym odbywa si¢ lezakowanie, przed
uplywem 70 dni lub po uplywie 190 dni od dnia zaprawienia mleka podpuszczky”. Powyzszym zdaniem zastg-
piono zdania ,Catkowity okres dojrzewania r6zni si¢ w zaleznosci od producentéw i dojrzewalni. Okres ten trwa
od 70 do 130 dni,”, ktére byly mniej dokladne. Skresla si¢ odniesienie do maksymalnego catkowitego okresu doj-
rzewania wynoszacego 130 dni. Zastgpuje si¢ je okre$leniem maksymalnego okresu przechowywania w komorze
chlodniczej, ktéry wynosi 190 dni od dnia zaprawienia mleka podpuszczka, co zapewnia przestrzeganie wymaga-
nych wlasciwosci organoleptycznych produktu.

Zakaz przechowywania $wiezych seréw oraz serow w trakcie dojrzewania w atmosferze modyfikowanej rozsze-
rzono na sery w trakcie lezakowania, poniewaz przechowywanie w atmosferze modyfikowanej nie jest zgodne
z zasadami procesu lezakowania.

Skresla si¢ zdania ,Na koniec procesu sery umieszcza si¢ w »pomieszczeniu do przechowywania« na 4-6 dni.
Nastepnie oczyszcza si¢ ich powierzchnie i porzadkuje si¢ je w oparciu o kryteria masy, rozmiaru, jakosci”. Etapy,
takie jak umieszczenie w pomieszczeniu do przechowywania (pomieszczeniu, w ktorym przechowuje si¢ sery po
ich zabraniu z pomieszczenia do lezakowania do czasu ich pakowania), oczyszczenie powierzchni i porzadkowanie
w oparciu o kryteria masy, rozmiaru i jakosci, moga bowiem nie by¢ praktykowane w sposéb systematyczny
w zaleznodci od potrzeb serowarni, przy czym nie ma to wplywu na specyficzny charakter produktu.

Punkt ,Etykietowanie”

Zniesiono obowigzek umieszczania logo INAO i wprowadzono obowigzek umieszczania symbolu ChNP Unii
Europejskiej.
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W celu okreslenia informacji, ktére mozna dolgczaé do nazwy pochodzenia, dodaje si¢ nastgpujace zdanie: ,Nieza-
leznie od informacji wymaganych przepisami prawa majacych zastosowanie do wszystkich seréw zabrania sig
zamieszczania jakichkolwiek innych okreslen bezposrednio dolaczanych do nazwy pochodzenia na etykiecie,
w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych, z wyjatkiem szczegdlnych marek whasnych lub nazw
handlowych oraz okreslenia »dojrzewanie przeprowadzono w naturalnych piwnicach«”. Celem tej zmiany jest
w szczegblnosci umozliwienie odniesienia si¢ do dojrzewania w naturalnych piwnicach, co stanowi jedng z cech
stanowiacych o specyficznym charakterze ,Bleu des Causses”.

Inne

W podpunkcie ,Kontrole dotyczace produktu” dodaje sig, ze badania analityczne i organoleptyczne produktu ,prze-
prowadza si¢ w sposéb wyrywkowy, przy czym dotycza one seréw, ktére majg co najmniej 70 dni, liczac od dnia
zaprawienia mleka podpuszczka, zgodnie z procedurami przewidzianymi w planie kontroli”. Informacje te wyko-
rzystuje bowiem organ kontrolny przy sporzadzaniu planu kontroli nazwy pochodzenia.

Przeredagowano punkt ,Elementy uzasadniajace zwiazek ze Srodowiskiem geograficznym” i podzielono go na trzy
czeSci w celu lepszego podkreslenia réznych elementéw skladowych zwiazku produktu z jego obszarem geogra-
ficznym. W ten sposéb w czesci ,specyfika obszaru geograficznego” okresla sie czynniki naturalne, podkreslajac
przede wszystkim erozje skal wapiennych wyzyny Causses, ktora doprowadzita do powstania piwnic i szczelin, jak
réwniez czynniki ludzkie, podsumowujac aspekt historyczny oraz podkreslajgc szczegdlne umiejetnosci producen-
tow sera ,Bleu des Causses” (w tym dostosowanie chowu bydla do obszaru, produkcje mleka pelnego, mieszanie
ziaren skrzepu w zbiorniku produkcyjnym, odsaczanie bez prasowania, nakluwanie, przeprowadzanie dojrzewania
w piwnicach naturalnych i lezakowania w warunkach beztlenowych). Aktualizuje si¢ cze$¢ ,specyfika produktu”
przez dodanie elementéw wprowadzonych do opisu produktu. Ponadto w czgsci ,zwiazek przyczynowy” wyjasnia
si¢ wspolzaleznosci miedzy czynnikami naturalnymi, ludzkimi oraz produktem.

W celu aktualizacji punktu ,Odniesienie do organu kontrolnego” zmieniono nazwy i dane kontaktowe organéw

urzedowych.

Ponadto dodaje si¢ tabele przedstawiajacg gléwne punkty podlegajace kontroli i metode oceny zgodnie z obowigzu-
jacymi przepisami krajowymi.
JEDNOLITY DOKUMENT
»BLEU DES CAUSSES”
Nr UE: PDO-FR-0108-AMO02 - 31.3.2017
ChNP (X)) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Bleu des Causses”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Bleu des Causses” jest serem produkowanym wylacznie z mleka krowiego nieodttuszczonego, zaprawionego pod-
puszczkg, z przerostami niebieskiej plesni, nieprasowanym i niegotowanym, sfermentowanym i solonym, zawieraja-
cym co najmniej 50 graméw tluszczu na 100 graméw sera po calkowitym osuszeniu, przy czym zawarto$¢ suchej
masy nie moze by¢ mniejsza niz 53 gramy na 100 graméw sera.

Ma on regularny ksztalt splaszczonego walca o $rednicy 19-21 centymetréw, wysokoSci 8-12 centymetréw oraz
masie 2,2-3,3 kilograméw.

Powierzchnia sera jest czysta, bez zbednego nalotu i plam.
Masa sera ma jednolit3 barwe koSci stoniowej, jest aksamitna, gladka z regularnie rozlozonymi plamkami

niebiesko-zielonej plesni, moga wystepowaé na niej $lady dziur po iglach. Ma ona aksamitng i rozplywajaca si¢
w ustach konsystencje.



C135/18 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 17.4.2018

Smak sera jest wyrazny, bogaty w aromaty charakterystyczne dla niebieskiej ple$ni, moze towarzyszy¢ mu lekka
goryczka, nie jest nadmiernie pikantny, ani zbytnio stony.

Ser mozna obja¢ chroniong nazwa pochodzenia ,Bleu des Causses” dopiero po uplywie 70 dni od dnia zaprawienia
mleka podpuszczka.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Co najmniej 80 % podstawowej dawki pokarmowej krow mlecznych, wyrazonej w masie suchej, pochodzi
z obszaru geograficznego w ujeciu uSrednionym w stosunku do catkowitej liczby kréw mlecznych w ciggu roku.

Podstawowa dawka pokarmowa kréw mlecznych sklada si¢ z wszelkiego rodzaju zielonki z wyjatkiem zielonki
z kapustowatych rolin pastewnych.

Poza okresem wypasu krowom mlecznym podaje si¢ codziennie co najmniej 3 kilogramy siana, wyrazone w suche;j
masie, na jedng krowe. Przez siano rozumie si¢ skoszong i suszona zielonke, w ktdrej zawarto$¢ suchej masy
wynosi co najmniej 80 %.

W okresie dostgpu do zielonki, gdy warunki klimatyczne sg sprzyjajace, wypas kréw mlecznych w okresie laktacji
jest obowigzkowy. W kazdym razie okres wypasu nie moze by¢ krétszy niz 120 dni rocznie.

Udzial mieszanek paszowych uzupelniajacych i dodatkéw paszowych ogranicza si¢ do 1800 kilograméw suche;j
masy na jedna krowe mleczng rocznie w ujeciu usrednionym w stosunku do calkowitej liczby kréw mlecznych.

Z powyzszych postanowien wynika, ze rocznie co najmniej 56 % suchej masy catkowitej dawki pokarmowej udo-
stepnianej krowom mlecznym produkuje si¢ na okreslonym obszarze geograficznym. Nie wszystkie pasze, a przede
wszystkim mieszanki paszowe uzupelniajace, zawsze pochodza z okreslonego obszaru geograficznego, poniewaz
malo jest na nim gleb nadajacych si¢ pod uprawe, a warunki klimatyczne w zwiazku z wystegpowaniem nawodnio-
nych wzgdrz i suchych plaskowyzow wapiennych ograniczaja ich produkgje.

Zezwala si¢ na stosowanie jako mieszanek paszowych uzupelniajacych i dodatkéw paszowych podawanych kro-
wom mlecznym jedynie surowcéw i dodatkéw okreslonych w wykazie pozytywnym.

W zywieniu zwierzat dopuszcza si¢ wylacznie rosliny, produkty uboczne i mieszanki paszowe uzupelniajace
wytworzone na bazie produktéw niezmodyfikowanych genetycznie. Zakladanie upraw roslin zmodyfikowanych
genetycznie jest zabronione w odniesieniu do calej powierzchni gospodarstwa produkujgcego mleko przeznaczone
do produkgji sera objetego nazwg pochodzenia ,Bleu des Causses”. Zakaz ten dotyczy wszystkich gatunkéw roélin,
ktére moga by¢ podawane jako pasza zwierzetom nalezacym do gospodarstwa, oraz wszystkich upraw gatunkéw
roélin, ktore moglyby je zanieczyscic.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, produkcja, dojrzewanie i lezakowanie seréw muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zezwala si¢ na krojenie ,Bleu des Causses”, jezeli nie narusza to konsystencji sera. Ser ,Bleu des Causses” moze
wystepowaé w kawaltkach powstatych w wyniku zamierzonego cigcia mechanicznego.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykiecie umieszczanej na kazdym serze znajduje si¢ okreSlenie nazwy pochodzenia ,Bleu des Causses” pisane
czcionka o rozmiarze co najmniej réwnym dwom trzecim najwigkszej czcionki zastosowanej na etykiecie.

Niezaleznie od informacji wymaganych przepisami prawa majacych zastosowanie do wszystkich seréw zabrania sie
zamieszczania jakichkolwiek innych okreslen bezposrednio dolgczanych do nazwy pochodzenia na etykiecie,
w reklamach, na fakturach lub w dokumentach handlowych, z wyjatkiem szczeg6lnych marek wiasnych lub nazw
handlowych oraz okreslenia ,dojrzewal w naturalnych piwnicach”.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Bleu des Causses” ma postal mozaiki terenéw powstalych ze skal magmowych, metamorficz-
nych lub wapiennych. Wapienne wyzyny Causses s charakterystycznymi elementami krajobrazu tego terenu. Ich
szczegblng cecha jest wystgpowanie gdzieniegdzie naturalnych piwnic ze szczelinami (fr. fleurines), ktére umozli-
wiaja naturalny obieg powietrza i regulacje wilgotnosci. Zaglebienia te okazuja si¢ szczegélnie przystosowane do
celéw dojrzewania ,Bleu des Causses”, ktére odbywa si¢ w nich od dawna.

Obszar geograficzny nazwy pochodzenia ,Bleu des Causses” obejmuje niemal caly departament Aveyron oraz czesé
departamentéw Lot, Lozere, Gard oraz Hérault. Obejmuje on nastgpujace terytorium:

Departament Aveyron

Kantony: Aveyron et Tarn, Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Ceor-Ségala, Enne et Alzou, Lot et Dourdou, Lot et
Montbazinois, Lot et Palanges, Lot et Truyére, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-Lévezou, Raspes et
Lévezou, Rodez-1, Rodez-2, Rodez-Onet, Saint-Affrique, Tarn et Causses, Vallon, Villefranche-de-Rouergue,
Villeneuvois et Villefranchois

Gminy: Campouriez, Cassuéjouls, Condom-d’Aubrac, Curieres, Florentin-la-Capelle, Huparlac, Laguiole, Montézic,
Montpeyroux, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac, Saint-Symphorien-de-Thénieres, Soulages-Bonneval

Departament Gard

Gmina Tréves

Departament Hérault

Gmina Pégairolles-de-I'Escalette

Departament Lot

Kantony: Cahors-1, Cahors-2, Cahors-3, Causse et Vallées, Luzech, Marches du Sud-Quercy

Gminy: Boissicres, Le Boulvé, Boussac, Calamane, Cales, Cambes, Cassagnes, Catus, Cceur-de-Causse, Corn,
Crayssac, Duravel, Durbans, Espere, Flaujac-Gare, Floressas, Francoules, Gignac, Gigouzac, Ginouillac, Grézels, Les
Junies, Labastide-du-Vert, Lacapelle-Cabanac, Lachapelle-Auzac, Lagardelle, Lamothe-Cassel, Lamothe-Fénelon,
Lanzac, Lherm, Livernon, Loupiac, Mauroux, Maxou, Mechmont, Montamel, Montcabrier, Montfaucon, Montgesty,
Nadaillac-de-Rouge, Nuzéjouls, Payrac, Pescadoires, Pontcirg, Prayssac, Puy-IEvéque, Reilhac, Reilhaguet, Le Roc,
Saint-Chamarand, Saint-Cirg-Souillaguet, Saint-Denis-Catus, Saint-Martin-le-Redon, Saint-Matré, Saint-Médard,
Saint-Pierre-Lafeuille, Saint-Projet, Saux, Séniergues, Sérignac, Soturac, Soucirac, Souillac, Touzac, Ussel, Uzech, Le
Vigan, Vire-sur-Lot

Departament Lozére

Kantony: La Canourgue, Chirac, Saint-Chély-d’Apcher

Gminy nalezgce do obszaru w calosci: Allenc, Antrenas, Aumont-Aubrac, Badaroux, Les Bessons, Brenoux, Le
Buisson, Chadenet, Chaulhac, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fraissinet-de-Fourques,
Gatuzieres, Hures-la-Parade, Ispagnac, Javols, Julianges, Lanuéjols, Le Malzieu-Forain, Le Malzieu-Ville, Marvejols,
Mas-Saint-Chély, Mende, Meyrueis, Montbrun, Les Monts-Verts, Paulhac-en-Margeride, Quézac, Recoules-de-Fumas,
Le Rozier, Saint-Bauzile, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Léger-de-Peyre, Saint-Léger-du-
Malzieu, Saint-Pierre-de-Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Privat-du-Fau, Saint-Sauveur-de-Peyre, Sainte-
Colombe-de-Peyre, Sainte-Héleéne, Vebron.

Gminy nalezace do obszaru w czesci: Cans-et-Cévennes (wylgcznie obszar dawnej gminy Saint-Laurent-de-Treves),
Florac-Trois-Rivieres (wylacznie obszar dawnej gminy Florac).

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny objety nazwa pochodzenia ,Bleu des Causses” znajduje si¢ na potudniowo-wschodnim kraficu
Masywu Centralnego. Pasma gorskie znajdujace si¢ na pétnocy, wschodzie i poludniu obszaru wyznaczaja jego
granice: géry Aubrac na péinocy, Margeride i Cévennes na wchodzie oraz Monts de Lacaune na potudniu. Granicg
zachodnig wyznacza wschodni kraniec basenu akwitanskiego. Na obszarze geograficznym przewaza uksztaltowanie
terenu w formie gér $redniej wysokosci, ktére obnizajg si¢ w kierunku zachodnim przy zetknieciu z basenem
akwitafiskim. W zwigzku z powyzszym na obszarze tym wystepuje pewien stopien réznorodnosci krajobrazéw, dla
ktorych charakterystyczne s szczegdlnie ciagi skalistych plaskowyzéw wapiennych, zwane wyzyng Causses.
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Erozja, w przewazajacej mierze wodna, doprowadzita do powstania zaglebien krasowych. W tych znacznej wielko-
$ci zaglebieniach wystepujacych w podglebiu wapiennym wyzyny Causses znajdujg si¢ liczne szczeliny, czyli pek-
niecia, przez ktére przedostaja si¢ prady chlodnego i wilgotnego powietrza. Powietrze z zewnatrz, ktére wnika
w podglebie przez liczne peknigcia znajdujace si¢ na powierzchni, nabiera bowiem wilgotnosci i ochladza sig
w zetknigciu z wilgotnymi Scianami skalnymi lub wodami podziemnymi; powietrze gestnieje i dzigki temu
w spos6b naturalny wnika przez otwory znajdujace si¢ na spodzie, czyli przez szczeliny prowadzace do piwnic. Im
bardziej suche i cieplejsze jest powietrze z zewnatrz, tym bardziej ruch ten jest dynamiczny i tym nizsza jest tem-
peratura w piwnicy.

Klimat panujacy na obszarze stanowi gtéwnie wynik wplywéw oceanicznych i §rédziemnomorskich. Wplyw kli-
matu gorskiego charakterystycznego dla Masywu Centralnego daje si¢ réwniez odczué¢ na pédlnocnym skraju
obszaru geograficznego i na szczytach gorskich. Niekiedy zréznicowane uksztaltowanie terenu oraz ekspozycja na
wiatry przyczynia si¢ do powstawania kontrastow miedzy lepiej nawodnionymi terenami wyzynnymi i suchszymi
réwninami wapiennymi. Caly obszar geograficzny charakteryzuje si¢ silnym nastonecznieniem, zwykle na pozio-
mie wyzszym niz 2000 godzin rocznie. Gospodarstwa mleczarskie znajduja si¢ w rejonach ogélnie niskich
i suchych, w ktérych wystepuja tereny wapienne, lecz réwniez w znacznej czesci tereny o podlozu krystalicznym
lub margliste i piaskowcowe, co umozliwia uprawe zielonki i kukurydzy.

Ser ,Bleu des Causses” od dawna wytwarzano w regionie wyzyny wapiennej Causses, ktory obejmuje departament
Aveyron i departamenty z nim graniczace. Produkcja sera ,Bleu des Causses” rozwinela si¢ przede wszystkim po
przyjeciu ustawy z dnia 26 lipca 1925 r., w ktérej zabroniono produkeji i przeprowadzania dojrzewania seréw
innych niz sery z mleka owczego (szczeg6lnie seréw z mleka krowiego) w gminie Roquefort. Okolicznos¢ ta sprzy-
jala organizowaniu si¢ na obszarze geograficznym sektora produkgji sera z niebieskg plesnig z mleka krowiego. Ser
ten, poczatkowo nazywany ,Bleu de I'Aveyron”, zostal zdefiniowany w dekrecie z 1945 r. Zostat on objety kontro-
lowang nazwa pochodzenia ,Bleu des Causses” dekretem z dnia 21 maja 1979 r.

Na obszarze, na ktérym przewaza chéw owiec, chéw bydla utrzymal sie dzigki uprawie roélin pastewnych przysto-
sowanych do gleby i klimatu okreslonego obszaru geograficznego, pozwalajacej na zapewnienie 80 % podstawowej
dawki pokarmowej kréw mlecznych.

W produkgji sera ,Bleu des Causses” wykorzystuje si¢ obecnie szczegdlne umiejetnosci. Mleko stanowigce surowiec
jest to mleko pelne niehomogenizowane. Po pokrojeniu ziarna skrzepu miesza si¢ w zbiorniku produkcyjnym
w celu ich powlekania, tzn. otoczenia cienka blona zapobiegajaca lgczeniu si¢ ziaren podczas umieszczania
w formie. Gdy ser znajduje si¢ juz w formie, dochodzi do samoistnego odsaczania, bez prasowania, co pozwala na
zachowanie przestrzeni migedzy ziarnami. W procesie nakluwania, przeprowadzanym przy pomocy peczka igiet
przed rozpoczeciem etapu dojrzewania w piwnicach naturalnych, powstaja kanaliki napowietrzajace, przez ktore
tlen przenika do masy.

Nastepnie ser poddaje si¢ procesowi dojrzewania w piwnicach naturalnych, ktore sa wilgotne i majg zapewniona
cyrkulacje powietrza dzigki naturalnym szczelinom; proces ten umozliwia rozwéj Penicillium roqueforti. Gdy plesn ta
rozwinie si¢ w odpowiednim stopniu, przeprowadza si¢ ,plombowanie” sera, czyli wklada si¢ ser do jednostko-
wego opakowania w celu przeprowadzenia etapu lezakowania w warunkach beztlenowych.

,Bleu des Causses” jest serem z mleka krowiego pelnego, ktérego masa ma jednolita barwe kosci stoniowej z regu-
larnie rozlozonymi plamkami niebiesko-zielonej plesni. Ma ona aksamitng i rozplywajaca si¢ w ustach
konsystencje.

Smak sera jest wyrazny, bogaty w aromaty charakterystyczne dla niebieskiej ple$ni, moze towarzyszy¢ mu lekka
goryczka, nie jest nadmiernie pikantny, ani zbytnio stony.

Renoma sera ,Bleu des Causses”, tj. sera z niebieska plesnig produkowanego z mleka krowiego, jest wynikiem orga-
nizacji spolecznoéci pragnacej wykorzystal produkcje mleka krowiego na obszarze zdominowanym przez chéw
owiec w kontekscie wprowadzenia surowych wymogéw regulujacych produkcje Roquefort, tj. sera z niebieskg ple-
$nig produkowanego z mleka owczego.

Produkgja sera ,Bleu des Causses” wymaga rozwijanych na okreslonym obszarze geograficznym umiejetnosci, ktore
pozwalaja na otrzymanie sera o masie barwy kosci stoniowej regularnie pokrytego plamkami plesni. Stosowanie
mleka pelnego nichomogenizowanego przyczynia si¢ do uzyskania okreslonej barwy masy. Powlekanie ziaren
skrzepu w zbiorniku, samoistne odsaczanie bez prasowania oraz nakluwanie prowadza do utworzenia réwnomier-
nych peknie¢ w masie sera, w ktérych podczas dojrzewania rozwija si¢ Penicillium roqueforti, umozliwiajac otrzyma-
nie regularnie rozmieszczonych plamek plesni.

Dojrzewanie sera ,Bleu des Causses” jest ciSle zwigzane z obszarem geograficznym wapiennej wyzyny Causses, na
ktérej — dzieki okreslonej formacji geologicznej podloza — wystepuja naturalne piwnice ze szczelinami. Dzigki tym
szczelinom, tj. naturalnym peknigciom powstalym z biegiem czasu w charakterystycznym dla wyzyny Causses
podlozu wapiennym, miedzy powierzchniowa warstwg plaskowyzu a piwnicami znajdujacymi si¢ podiozu
powstaja prady powietrza, zapewniajace chléd i wilgotnos¢ w piwnicach. Wspomniane prady powietrza przyczy-
niaja si¢ do powstania Srodowiska sprzyjajacego rozwojowi Penicillium roqueforti wewngtrz sera. Plesfi ta jest
widoczna jako niebiesko-zielone plamki na serze ,Bleu des Causses”.
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Lezakowanie w warunkach beztlenowych, ktére nastepuje po dojrzewaniu w naturalnych piwnicach, pozwala na
spowolnienie rozwoju Penicillium roqueforti, jednoczesnie nie hamujac dzialania enzyméw (proteolizy i lipolizy). Na
tym wlanie etapie ser uzyskuje swoja aksamitng i rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje i aromaty charaktery-
styczne dla niebieskiej plesni, a jego smak traci gorycz i staje si¢ wyrazny i obfity.

Gléwne wlaSciwosci organoleptyczne sera ,Bleu des Causses” wynikaja zatem w znacznej mierze z dzialania plesni
Penicillium roqueforti podczas dojrzewania w naturalnych piwnicach i lezakowania.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-4a26bad1-2827-4edb-b58e-b06c8766781/
telechargement
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