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DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva za izmjenu u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeéa o sustavima kvalitete za poljoprivredne
i prehrambene proizvode

(2018/C 135/07)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (').

ZAHTJEV ZA ODOBRENJE IZMJENE SPECIFIKACIJE KOJA NIJE MANJA ZA PROIZVOD ZASTICENE OZNAKE IZVORNOSTI/
ZASTICENE OZNAKE ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA

Zahtjev za odobrenje izmjene u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. prvim podstavkom Uredbe (EU)
br. 1151/2012

»BLEU DES CAUSSES”
EU br.: PDO-FR-0108-AM02 - 31.3.2017.
ZOI (X) ZOZP ( )
1. Skupina koja podnosi zahtjev i legitimni interes

Syndicat du Bleu des Causses
BP 9 12004 Rodez Cedex
FRANCE

Tel. +33 565765353
Faks +33 565765300
E-posta: helene.salinier@lactalis.fr

Udruzenje Syndicat du ,Bleu des Causses” ¢ine poslovni subjekti ZOI-ja ,Bleu des Causses” (proizvodadi, otkuplji-
vadi, preradivaci i sirari zaduZeni za zrenje sira) te ono ima legitimni interes za podnoSenje zahtjeva za izmjenu.

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja
Francuska
3. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje/primjenjuju izmjena/izmjene
— [ Naziv proizvoda
— X Opis proizvoda
— X Zemljopisno podrucje
— X Dokaz o podrijetlu
— X Nacin proizvodnje
— [ Povezanost
— Oznacivanje
— X Ostalo kontrola, povezanost, inspekcijska tijela

4. Vrsta izmjene

— X Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili ZOZP-a koja se ne moze smatrati manjom izmje-
nom u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

— [ Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili ZOZP-a za koji nije objavljen jedinstveni dokument

(ili istovrijedan dokument), koja se ne moZe smatrati manjom izmjenom u skladu s ¢lankom 53. stavkom
2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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5. Izmjena (izmjene)
Rubrika ,,Opis proizvoda”

U svrhu preciznosti nadopunjuje se opis proizvoda:

— rijeci ,sir od kravljeg mlijeka” zamjenjuju se rije¢ima ,sir proizveden isklju¢ivo od kravljeg mlijeka” kako bi se
izbjegla svaka dvoznacnost,

— dodaje se rije¢ ,usireno” kojom se upucuje na tehniku proizvodnje,
— dodaju se rijeci ,fermentirano i slano” kako bi se opisalo tijesto.

Udio masne tvari u potpuno osuSenom siru povecan je na 50 grama na 100 grama sira (odnosno 50 %) umjesto
45 % zbog povecanja udjela masne tvari u sastavu mlijeka i zbog proizvodnje sira ,Bleu des Causses” od punomas-
nog mlijeka. Stoga se redovito utvrdivalo da potpuno osuseni sirevi ,Bleu des Causses” imaju udio masne tvari
iznad 50 %.

Zbog tog razloga recenica ,Sir ,Bleu des Causses’ nekuhan je, neistisnut, plavom plijesni prosaran sir, fermentiran
i posoljen, a proizvodi se isklju¢ivo od neobranog usirenog kravljeg mlijeka te sadrzava najmanje 50 grama mas-
noce na 100 grama potpuno osusenog sira, dok udio suhe tvari ne smije biti manji od 53 grama na 100 grama
sira.” zamjenjuje recenicu iz sadasnje specifikacije ,Sir Bleu des Causses nekuhan je, neistisnut, plavom plijesni pro-
Saran sir od neobranog kravljeg mlijeka sa sadrzajem masnoca od 45 % u suhoj tvari, koja je najmanje 53 grama
na 100 grama sira.”.

Promjer sira iznosi najmanje 19 centimetara, a najvise 21 centimetar. U svrhu bolje preciznosti tim su vrijednos-
tima zamijenjene rije¢i ,priblizno 20 cm”. Najveca visina poveana je za dva centimetra te iznosi 12 centimetara
(umjesto 10), a raspon mase neznatno je povecan: iznosi od 2,2 do 3,3 kilograma umjesto od 2,3 do 3 kilograma.
Te vrijednosti viSe odgovaraju sadasnjim stvarnim dimenzijama sira. Naposljetku, dodaje se navod ,sir je pravilna
oblika” kako bi se sprijecile nepravilnosti u obliku sireva.

Dodan je opis okusa, tijesta i teksture: ,Tijesto je ujednacene boje bjelokosti, kremasto i meko, pravilno prosarano
plavozelenom plijesni, uz moguénost tragova rupica od igala. Tekstura mu je kremasta i topiva. Okus je &ist i pun
s karakteristicnim aromama plijesni, a moZe biti blago gorkast bez prekomjerne jacine i bez previse soli”. Taj je
opis koristan u organoleptickom ispitivanju proizvoda koje se provodi u okviru njegove kontrole.

Dodaje se reCenica ,Sir moZze nositi oznaku izvornosti Bleu des Causses’ tek od sedamdesetog dana od datuma
sirenja”, koja zamjenjuje recenice ,Ukupno trajanje zrenja ovisi o proizvodadima i sirarima zaduZenima za zrenje
sira. Traje od 70 do 130 dana”, a koje su se nalazile u rubrici ,Metoda proizvodnje” u sadasnjoj specifikaciji. Naj-
krace razdoblje nakon kojeg sir moze nositi ZOI nije se mijenjalo. Odsad je pojasnjeno da se to razdoblje racuna
od datuma dodavanja sirila. Ukinut je informativni podatak o trajanju zrenja od 130 dana.

Navodi se sljedece: ,Rezanje sira Bleu ces Causses’ dopusteno je samo ako ne mijenja njegovu teksturu. Sir ,Bleu
des Causses’ moZze se prodavati u komadima dobivenima planiranim mehanickim rezanjem”. S obzirom na stalne
promjene nacina potro$nje sira, tom se odredbom utvrduje okvir kako bi se izbjegla odstupanja u pogledu vrste
rezanja.

Rubrika ,,Posebnosti zemljopisnog podrudja”

Odlomci iz specifikacije ,Podrudje proizvodnje obuhvaca regiju Causses, to jest dio departmana Aveyron i susjednih
departmana Lot, Lozére, Gard Hérault koji imaju obiljezja vapnenackog Caussesa” i ,Sir sazrijeva u pecinama
u Caussesu na zemljopisnom podrudju omedenom kantonima Campagnac, Cornus, Millau, Peyreleau, Saint-
Affrique (Aveyron) i opéinama Tréves (Gard) i Pégairolles-de-1'Escalette (Hérault)” te odlomci iz objavljenog sazetka
brisu se, a zamjenjuju ih precizniji odlomci ,Proizvodnja mlijeka, proizvodnja, sazrijevanje i zrenje sireva ,Bleu des
Causses’ odvijaju se na zemljopisnom podrudju koji ¢ini mozaik tla u ¢ijem su sastavu magmatske, metamorfne
i vapnenacke stijene. Vapnenacki kr§ podrucja Caussesa glavno je obiljezje krajolika tog podrucja. Njegovu poseb-
nost ¢ine prirodne pecine Cije pukotine na prirodan nacin reguliraju vlaznost i prozracivanje. Te su pecine osobito
pogodne za sazrijevanje sira ,Bleu de Causses” i ,Zemljopisno podrudje oznake izvornosti ,Bleu des Causses’ obu-
hvaca gotovo cijeli departman Aveyron i dio departmana Lot, Lozeére, Gard i Hérault”, koji saZeto predstavljaju
zemljopisno podrudje Cije je glavno obiljezje vapnenacki krs. Opseg zemljopisnog podruéja nije promijenjen.
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Kako bi se zemljopisno podrugje jasno i nedvosmisleno opisalo, u specifikaciji se navode opéine koje su u njegovu
sastavu. Taj opis odgovara saZetijem opisu iz objavljenog saZetka. Radom na izmjeni sadrZaja uocen je propust
u opisu zemljopisnog podru¢ja u sadasnjoj specifikaciji. Naime, nedostajalo je pet opéina u departmanu Aveyron
koje se nalaze u srediStu zemljopisnog podruja: Druelle-Balsac, Luc-la-Primaube, Le Monastere, Olemps
i Sainte-Radegonde. Te su opéine dodane u specifikaciju. Rije¢ je o ispravci administrativne pogreske koja ne
dovodi u pitanje povezanost izmedu proizvoda i njegova zemljopisnog podrijetla.

Rubrika ,,Podaci koji dokazuju podrijetlo proizvoda iz zemljopisnog podrutja”
Obveze prijavijivanja

Umjesto izjave o sposobnosti predvideno je podnosenje identifikacijske prijave poslovnih subjekata. Identifikacija
poslovnih subjekata preduvjet je za njihovu akreditaciju, ¢ime se priznaje njihova sposobnost ispunjavanja uvjeta
specifikacije one oznake kojom se Zele koristiti.

Nadalje, dodaju se prethodne izjave o nepostojanju namjere proizvodnje i nastavka proizvodnje, §to omogucuje
precizno pracenje gospodarskih subjekata koji se Zele trenutacno povuéi iz oznake izvornosti, osobito u pogledu
kontrole proizvodnje i organoleptickih ispitivanja.

Poblize su navedeni sadrZaj i nacini prijenosa prijava potrebnih za upoznavanje i pracenje proizvoda koji ée se
stavljati na trziste s oznakom izvornosti. One skupini pomazu u praenju oznake.

Registri

Dodan je popis registracija koje gospodarski subjekti trebaju izvrsiti kako bi se omogucila kontrola sljedivosti pro-
izvodnih uvjeta utvrdenih specifikacijom.

Rubrika ,,Metoda proizvodnje proizvoda”
Proizvodnja mlijeka

Dodana je definicija mlijecnog stada. Rije¢ je o ,svim mlijje¢nim kravama i junicama koje se nalaze na gospodar-
stvu”, s time da su ,mlije¢ne krave Zivotinje koje daju mlijeko i zasuSene Zivotinje”, a ,junice su Zivotinje u razdob-
lju nakon odbijanja od mlijeka do prvog teljenja”. Tom se definicijom nastoji jasno utvrditi na koje se Zivotinje
misli pri upotrebi pojmova ,mlijecno stado”, ,mlije¢ne krave” i ,junice” u nastavku specifikacije, kako bi se izbjegle
zabune i pojednostavile kontrole.

Bududi da sadasnja specifikacija ne sadrzava odredbe o podrijetlu prehrane mlije¢nih krava te kako bi se produbila
povezanost sa zemljopisnim podrucjem, dodaje se odredba kojom se predvida da ,u prosjeku i za sve mlijecne
krave zajedno, najmanje 80 % godi$njeg osnovnog obroka mlije¢nih krava potjece iz zemljopisnog podrucja, izra-
zeno u suhoj tvari”. Ta granica od 80 % utvrdena je zbog klimatskih obiljezja zemljopisnog podruéja proizvodnje
sira ,Bleu des Causses” (suho, lako podlozno susama).

Dodan je opis sastava osnovnog obroka mlije¢nih krava. Rije¢ je o ,svem krmivu, osim krstasica u obliku zelenog
krmiva”. Krstaice su zabranjene zbog svojeg negativnog ucinka na organolepticka svojstva mlijeka (okus kupusa).

Osim toga, dodaje se da ,izvan razdoblja ispase mlije¢ne krave dobivaju svakodnevno najmanje 3 kg sijena po
kravi, izraZeno u suhoj tvari”. Ta se odredba nadopunjuje recenicom: ,Sijeno podrazumijeva pokosenu i osusenu
travu s viSe od 80 % suhe tvari”. Ta je definicija korisna u okviru kontrole.

Za mlije¢ne krave u laktaciji dodana je obveza ispase najmanje 120 dana godisnje i stavljanje na raspolaganje povr-
Sine od najmanje 30 ara po kravi u prosjeku radi ispase i tijekom razdoblja ispase. Nadalje, dodaje se navod:
,pasnjaci su dostupni Zivotinjama”. Tim se uvjetima nastoji ojacati znacaj ispase u ishrani mlije¢nih krava i na taj
nacin produbiti povezanost sa zemljopisnim podrudjem.
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Dodani su nacini ishrane junica i zasuSenih krava na sljede¢i nacin: ,Najmanje mjesec dana prije nego sto ¢e uéi
u razdoblje laktacije, junice i zasuSene krave nalaze se na gospodarstvu, a njihova prehrana zadovoljava odredbe
utvrdene ovom specifikacijom u pogledu prehrane mlije¢nih krava u laktaciji’. Tako te Zivotinje imaju razdoblje
prilagodbe od najmanje mjesec dana prije nego $to se njihovo mlijeko pocne upotrebljavati za proizvodnju sira
,Bleu des Causses”.

Dodana je zabrana uzgoja mlije¢nih krava bez ispase kako bi se kroz prehranu Zivotinja zajamcila povezanost
s podru¢jem.

Unos dodataka ishrani i aditiva ogranicen je na prosje¢no 1 800 kilograma suhe tvari po mlije¢noj kravi godisnje,
uzimajudi u obzir sve mlijecne krave, ¢ime se Zeli sprijeciti da ta hrana zauzme preveliku ulogu u ishrani. Osim
toga, sirovine dopustene u dodatcima ishrani mlije¢nih krava i dopusteni aditivi predmet su pozitivnog popisa
potrebnog za bolje upravljanje ishranom te njezino osiguravanje i nadzor.

Dodaje se odredba kojom se GMO sastojci zabranjuju u ishrani Zivotinja i u kulturama na gospodarstvu radi ocu-
vanja tradicionalne ishrane.

Mlijeko u izradi sira

Dodaju se sljedeée odredbe: ,Nakon muZznje mlijeko se skladisti u rashladenom spremniku” i ,Mlijeko na farmi ne
moze biti uskladisteno dulje od 48 sati od prve muznje”. Tim je navodima omogudeno ograni¢avanje osiromasenja
mlijeka.

Dodaje se recenica ,Jzlijevanje cisterni u stalne spremnike obvezno se provodi na zemljopisnom podrucju zasti¢ene
oznake izvornosti”. Tom se odredbom Zeli zajamditi sljedivost otkupljenog mlijeka i omoguéiti kontrola.

Bududéi da sadasnja specifikacija ne sadrzava odredbe po tom pitanju, dopunjuje se reCenicom ,mlijeko koje se upo-
trebljava za proizvodnju sira Bleu des Causses’ moze biti sirovo ili termicki obradeno”. Usto, kao nadopuna opisa
proizvoda ,sir Bleu des Causses proizvodi se isklju¢ivo od neobranog mlijeka”, dodaje se navod ,sir se proizvodi od
nehomogeniziranog punomasnog mlijeka ¢iji udio masnoca i bjelancevina nije standardiziran”. Potonje odgovara
praksama koje se ve¢ dugi niz godina provode u preradi mlijeka za proizvodnju sira ,Bleu des Causses”.

Proizvodnja

Uvedena je odredba prema kojoj od zaprimanja mlijeka u pogonu do sirenja ne smije proéi vise od 36 sati kako bi
se sprijecilo kvarenje sirovine.

Temperatura sirenja malo je poveana te moZe iznositi najmanje 31 °C, a najviSe 35 °C, ¢ime je zamijenjen navod
,priblizno 30 °C”, §to pridonosi boljoj preciznosti. Temperatura sirenja uvelike utjeCe na djelovanje sirila te je nje-
zino utvrdivanje u rasponu od ,31°C do 35°C”, §to odgovara vrijednostima na koje se uobicajeno nailazi, vazan

parametar u upravljanju proizvodnjom.

Navodi se da je za grusanje mlijeka dopustena upotreba ,samo sirila”, ¢ime se zamjenjuju recenice ,Grusanje se
postize sirilom” i ,Sirenje mlijeka dopusteno je iskljucivo sirilom”. Rije¢ je o formalnoj izmjeni jer tradicionalna
metoda grusanja mlijeka sirilom nikada nije bila upitna.

Iza rijeci ,neskodljive bakterijske kulture, kvasac, plemenite plijesni” dodaje se navod ,¢ija je neskodljivost dokazana
upotrebom” kako bi im se pojasnio smisao.

Detaljnije su opisane faze rezanja i mijeSanja grusa koje dolaze nakon gruSanja i zamijenjena je recenica ,Grus se
reze na kocke, nakon Cega slijedi mijeSanje i vrijeme odmora”:

— dodana je veli¢ina zrna grusa nakon rezanja te iznosi od 1 do 3 cm sa strane,

— uvedena je obveza dobivanja ,obloZzenog” zrna jer je to u nastavku vazno za stvaranje otvora u siru: naime,
,obloZena” zrna grusa ostaju odvojena u trenutku stavljanja u kalup,
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— uvodi se navod o fazi cijedenja koje se prije stavljanja u kalup odvija u bacvi ifili na prostirci za cijedenje. Tom
se fazom postize odstranjivanje dijela seruma prije stavljanja u kalup, a da se pritom zrna grusa ne zgnjece.

Recenica ,MjeSavina grusa i seruma stavlja se u kalup i cijedi dva do Cetiri dana, uz nekoliko okretanja svakog
dana” zamijenjena je sljede¢im, opsirnijim odredbama:

— ,Mjesavina grusa i seruma stavlja se u kalup. MoZe se mijeSati pri stavljanju u kalup™ tim se postupcima Zzele
resuspendirati zrna grusa,

— ,Mjesavina se stavlja u kalup najranije 1,5 sat i najkasnije tri sata nakon dodavanja sirila”. Tom se odredbom
jasno utvrduju granice iznad kojih vremenski razmak izmedu dodavanja sirila i stavljanja u kalup viSe nije opti-
malan za proizvodnju sira ,Bleu des Causses”,

— ,Zatim dolazi do spontanog cijedenja bez tijeStenja. Sirevi se redovito okre¢u kako bi se postiglo Zeljeno cijede-
nje i to u prostoriji u kojoj je temperatura od 15 do 22 °C tijekom 36 sati do 72 sata od trenutka stavljanja
u kalup”. Te preciznije odredbe odgovaraju proizvodnoj praksi. Utvrdivanje parametara temperature i trajanja
cijedenja vazno je za upravljanje krivuljom dokiseljavanja sira ,Bleu des Causses”, koja utjeCe na odabir flore
sira.

Dodaje se odredba ,Sirevi u kalupu zatim prolaze kroz fazu podesavanja temperature za soljenje u trajanju od 15
do 30 sati, u prostoriji u kojoj je temperatura od 7 °C do 14 °C”. Ta faza podeSavanja temperature za soljenje omo-
guduje postupno sniZavanje temperature sireva i osigurava prijelaz izmedu faze cijedenja i faze soljenja.

Recenica ,Nakon vadenja iz kalupa sir se soli krupnom solju” zamjenjuje se odlomkom ,Nakon vadenja iz kalupa
sir se soli solju u prostoriji na temperaturi od 7 °C do 14 °C. Provodi se ru¢no ili mehanicki stavljanjem soli na
povr$inu u dva dijela: prvo se sole jedna strana i rub, a zatim druga strana i opet rub. Zabranjeno je stavljanje
u salamuru”. Time su utvrdene metoda i temperatura soljenja. Naime, soljenje je zbog svoje selekcijske uloge nuzna
faza za razvoj plijesni Penicillium roqueforti u siru ,Bleu des Causses”. Uostalom, s obzirom na to da se mogu upo-
trebljavati i krupna i sitna sol, a da to ne ¢ini osjetnu razliku na samom proizvodu, odbacen je navod o upotrebi
,krupne” soli. Izri¢ito se navodi zabrana stavljanja u salamuru.

Dodane su odredbe ,lzmedu petog i dvanaestog dana od datuma dodavanja sirila u peini ili u sirani sir se probada
kako bi se formirao prostor za prolazak zraka. Razdoblje izmedu probadanja i stavljanja sira u podrum traje najdu-
lie pet dana”, a recenica ,Sir se po zaprimanju u peline probada kako bi se formirao prostor za prolazak zraka
u siru” briSe se. Tim se izmjenama omogucuje sljedele:

— s jedne strane, bolje utvrdivanje trenutka probadanja s obzirom na to da se ono ne provodi sustavno po ulasku
u pedinu: moZe se izvrsiti i u sirani,

— s druge strane, odredivanje vremenskog razmaka izmedu dodavanja sirila i probadanja, $to pomaze u opisu
postupka izrade proizvoda,

— naposljetku, utvrdivanje najduljeg vremenskog razdoblja izmedu probadanja i odnoSenja sireva u peinu.
Naime, s obzirom na to da probadanje omogucuje ulazak kisika u tijesto, sirevi moraju biti stavljeni u peéinu
u roku od pet dana ili manje kako bi se u optimalnim uvjetima mogla razviti plijesan Penicillium roqueforti.

Sazrijevanje i zrenje

Buduéi da postupak uklanjanja soli s povrsine prije slanja u pedinu nije sustavno potreban, dodaje se da je ta faza
,neobvezna”.

Navod ,prirodne peine za sazrijevanje koje se nalaze na odredenom podrudju” zamjenjuje se navodom ,prirodne
pecine u vapnenackom podrudju Caussesa kroz koje prirodno struji svjez i vlazan zrak kroz prirodne vapnenacke
pukotina koje se nazivaju (fleurines” kako bi se detaljno opisale prirodne peline i istaknuo poseban sustav prozra-
Civanja kroz pukotine koje se nazivaju ,fleurines”. Upudivanje na odredeno podrudje na kojem se nalaze pecine
brise se jer su faze povezane sa zemljopisnim podrudjima veé¢ utvrdene u poglavlju ,Utvrdivanje zemljopisnog
podrugja”.



C135/16 Sluzbeni list Europske unije 17.4.2018.

Odredba o stavljanju sireva na grede briSe se jer se sirevi u peéine mogu odlagati na razliCite nacine, a da ta
odredba ne utjede na proizvod.

Recenica ,Sirevi se zatim desetak dana podvrgavaju aerobnom sazrijevanju na temperaturi od 8 do 13 °C, ovisno
o godi$njem dobu” zamjenjuju se reCenicom ,Kako bi se omogudio dobar razvoj plijesni Penicillium roqueforti, sirevi
nezapakirani sazrijevaju u aerobnim uvjetima prirodnih pedina najmanje 12 dana od trenutka unosenja u pecinu™:

— time se pojasnjava da su sirevi nezapakirani, odnosno bez ambalaze za vrijeme sazrijevanja u prirodnoj peéini,
§to je vazno za razvoj plijesni Penicillium roqueforti,

— nedovoljno precizan navod ,desetak dana” zamjenjuje se trajanjem od najmanje 12 dana od uno$enja u pecinu.
To trajanje podudara se s praksom koja se provodi kada je peéina u toplom razdoblju (u hladnom razdoblju
sazrijevanje u prirodnoj pecini produljuje se),

— brise se odredba kojom se utvrduje da temperatura u prirodnoj peini iznosi od 8 do 13 °C. Naime, taj parame-
tar temperature ne moze se standardizirati jer ovisi o prirodnom prozra¢ivanju kroz pukotine koje se razlikuje
prema klimatskim uvjetima vanjskog okolisa.

Recenica ,Zatim se Cisti povrsina i sir se stavlja u posebno pakiranje, a zatim u rashladnu komoru radi nastavka
sazrijevanja u anaerobnim uvjetima” zamjenjuje se reenicama ,Sirevi se zatim pojedinaéno pakiraju u neutralnu
i priviemenu ambalaZzu (postupak se zove ,plombiranje’), da bi se zatim stavili u rashladnu komoru u kojoj se
nastavlja faza sazrijevanja u anaerobnim uvjetima. Temperatura u toj prostoriji ne smije biti niza od — 4 °C i viSa
od +4°C™

— bududi da postupak cisCenja povrsinskog sloja prije pakiranja ne moze biti sustavan jer ne utjee na svojstva
sira, brie se odredba ,podvrgava se ¢i¢enju povrsinskog sloja”,

— navod ,posebna ambalaza” zamjenjuje se preciznijim opisom ambalaZe koja je pojedinacna, neutralna (to jest,
bez ikakvih natpisa osim onih koji su potrebni za sljedivost) i privremena, a taj se postupak naziva
~plombiranje”,

— faza ,sazrijevanje u rashladnoj komori” odsada se opisuje preciznijim tehnickim navodom ,zrenje u rashladnoj
komori” koje se odvija u anaerobnim uvjetima,

— precizno se navodi raspon temperature u toj fazi zrenja (od — 4 °C do +4°C) kako bi se bolje utvrdili uvjeti
proizvodnje sira ,Bleu des Causses”.

Dodaje se navod ,sirevi se ne smiju izvaditi iz prostorije za zrenje prije sedamdesetog dana i nakon stotinu devede-
setog dana od datuma stavljanja sirila”. Potonja reenica zamjenjuje manje preciznu recenicu ,Ukupno trajanje saz-
rijevanja ovisi o proizvodacima i sirarima zaduZenima za zrenje sira. Iznosi od 70 do 130 dana”. BriSe se navod
u najduljem trajanju sazrijevanja od 130 dana. Umjesto toga, utvrdivanjem najduljeg trajanja od 190 dana
u rashladnoj komori od datuma stavljanja sirila jamc¢i se po$tovanje organoleptickih svojstava proizvoda.

Zabrana Cuvanja svjezih sireva i sireva u procesu sazrijevanja u promijenjenoj atmosferi prosiruje se na sireve
u procesu zrenja jer ¢uvanje u promijenjenoj atmosferi nije u skladu s postupkom zrenja.

BriSu se reCenice ,Nakon vadenja sirevi se polazu u ,prostoriju za opustanje’ na razdoblje od Cetiri do Sest dana.
Zatim se povrsinski Ciste i razvrstavaju prema kriterijima mase, velicine i kvalitete. Naime, faze stavljanja u prosto-
riju za opustanje (prostorija u kojoj se sirevi pohranjuju po izlasku iz prostorije za zrenje dok ¢ekaju na pakiranje),
povrsinskog CiS¢enja i razvrstavanja prema kriterijima mase, veli¢ine i kvalitete ne bi se mogle sustavno provoditi
prema potrebama sirane, a da to ne utje¢e na posebnosti proizvoda.

Rubrika ,,Oznacivanje”

Brise se obveza stavljanja logotipa ,INAO-a”, a dodana je obveza stavljanja oznake ZOI-ja Europske unije.
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Kako bi se jasnije utvrdili navodi koji se smiju stavljati uz naziv oznake, dodaje se sljedeca recenica: ,Neovisno
o propisanim oznakama koje se primjenjuju na sve sireve, zabranjena je upotreba pridjevaka ili druge oznake
izravno uz naziv oznake pri oznaivanju, oglasavanju, na racunima ili trgovackoj dokumentaciji, uz iznimku
posebnih trgovackih ili proizvodnih marki i navoda ,sazrijevanje u prirodnim pedinama™. Time se osobito Zeli pre-
dvidjeti moguénost upuéivanja na sazrijevanje u prirodnim pedinama, $to je jedna o posebnosti sira ,Bleu des
Causses”.

Drugo

U rubriku ,Kontrole proizvoda” dodaje se da se analiticko i organolepticko ispitivanje proizvoda ,provodi uzorko-
vanjem sireva najmanje 70 dana od datuma sirenja, u skladu s postupcima opisanima u planu kontrole”. Te se
informacije zapravo upotrebljavaju u planu kontrole zasticene oznake izvornosti koji je izradilo kontrolno tijelo.

Rubrika ,Podaci koji potvrduju povezanost sa zemljopisnim podru¢jem” izmijenjena je i podijeljena u tri dijela
kako bi se bolje istaknuli razliciti elementi koji ¢ine povezanost sa zemljopisnim podruéjem. U dijelu koji se odnosi
na ,posebnosti zemljopisnog podru¢ja” navode se prirodni ¢imbenici, osobito isticanjem erodiranja vapnenackih
stijena Caussesa uslijed kojeg su nastale pecine i pukotine te ljudski ¢imbenici te se u tom pogledu navodi povijesna
komponenta i naglagava specificno umijele proizvodaca sira ,Bleu des Causses” (medu kojima prilagodba uzgoja
goveda na tom podrudju, proizvodnja neobranog mlijeka, mijeSanje zrna grusa u bacvama za proizvodnju, cijede-
nje bez tijestenja, probadanje, sazrijevanje u prirodnoj peéini, zrenje u anaerobnim uvjetima). Dio koji se odnosi na
,posebnosti proizvoda” azuriran je uvodenjem elemenata u opis proizvoda. Kona¢no, to¢kom ,uzro¢na povezanost”
opisane su interakcije izmedu prirodnih i ljudskih ¢imbenika te proizvoda.

Kako bi se azurirala rubrika ,Upudivanja koja se odnose na kontrolna tijela”, izmijenjeni su naziv i podatci za
kontakt sluzbenih tijela.

Kona¢no, dodana je tablica s glavnim tockama koje je potrebno provijeriti i metodom ocjenjivanja sukladno
s vazeéim nacionalnim propisima.

JEDINSTVENI DOKUMENT
»BLEU DES CAUSSES”
EU br.: PDO-FR-0108-AMO02 - 31.3.2017.
ZOI (X) ZOZP ( )
1. Naziv

,Bleu des Causses”

2. Drzava anica ili treéa zemlja

Francuska

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.3. Sirevi

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

Sir Bleu des Causses’ nekuhan je, neistisnut, plavom plijesni prosaran sir, fermentiran i posoljen, a proizvodi se
isklju¢ivo od neobranog usirenog kravljeg mlijeka te sadrzava i najmanje 50 grama masnoce na 100 grama pot-
puno osusenog, sira dok udio suhe tvari ne smije biti manji od 53 grama na 100 grama sira.

Sir je dostupan u pravilnom plosnatom cilindricnom obliku promjera od 19 do 21 c¢m, visine od 8 do 12 cm te
mase izmedu 2,2 i 3,3 kg.

Povriina sira Cista je, bez suvi$nog maza i mrlja.

Tijesto je ujednalene boje bjelokosti, kremasto i meko, pravilno prosarano plavozelenom plijesni, uz moguénost
tragova rupica od igala. Tekstura mu je kremasta i topiva.
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Okus je Cist i pun s karakteristiénim aromama plijesni, a moZe biti blago gorkast bez prekomjerne jacine i previse
soli.

Sir mozZe nositi oznaku izvornosti ,Bleu des Causses” tek od sedamdesetog dana od datuma sirenja.

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

U prosjeku i za sve mlije¢ne krave zajedno najmanje 80 % godiSnjeg osnovnog obroka mlije¢nih krava potjece iz
zemljopisnog podrugja, izrazeno u suhoj tvari.

Osnovni obrok mlije¢nih krava sastoji se od sveg krmiva, osim krstasica u obliku zelenog krmiva.

Izvan razdoblja ispaSe mlijecne krave dobivaju svakodnevno najmanje tri kilograma sijena po kravi, izraZeno
suhom tvari. Sijeno podrazumijeva pokoSenu i osuSenu travu s vise od 80 % suhe tvari.

U svakom sluaju trajanje ispase ne smije biti krace od 120 dana godisnje.

Najvedi unos dodataka ishrani i aditiva ogranicen je na 1800 kg suhe tvari godi$nje po mlije¢noj kravi, $to je
prosjek za sve mlijecne krave.

Iz prethodnih odredbi proizlazi da je najmanje 56 % suhe tvari ukupnog godisnjeg obroka koji se stavlja na raspo-
laganje mlije¢nim kravama proizvedeno u zemljopisnom podrudju. Svi proizvodi, a osobito dodatci prehrani ne
proizlaze nuzno iz zemljopisnog podrucja jer su tla pogodna za usjeve malobrojna, a njihova je proizvodnja ogra-
nicena klimatskim uvjetima koje obiljezavaju padaline i suhe vapnenacke visoravni.

U dodatcima ishrani i aditivima koji se daju mlije¢nim kravama dopustene su jedino sirovine i aditivi koji su nave-
deni na pozitivnom popisu.

U ishrani Zivotinja dopustaju se jedino bilje, suproizvodi i dopunska hrana koji potjecu od genetski nemodificiranih
proizvoda. Zabranjuju se sadnja i sijanje genetski modificiranih kultura na svim povr$§inama gospodarstava koja
proizvode mlijeko namijenjeno proizvodnji sira oznake izvornosti ,Bleu des Causses”. Ta se zabrana odnosi na sve
biljne vrste koje bi mogle posluziti za ishranu Zivotinja na gospodarstvu i svaki uzgoj vrste koja bi ih mogla
kontaminirati.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Proizvodnja mlijeka, proizvodnja, sazrijevanje i zrenje sireva moraju se provoditi na odredenom zemljopisnom
podrudju.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Rezanje sira ,Bleu ces Causses” dopusteno je samo ako ne mijenja njegovu teksturu. Sir ,Bleu des Causses” moZe se
prodavati u komadima dobivenima planiranim mehanickim rezanjem.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Na etiketi svakog sira mora se nalaziti naziv oznake izvornosti ,Bleu de Causses” napisan slovima cija velicina
doseze najmanje dvije trecine veli¢ine najvecih slova na etiketi.

Neovisno o propisanim oznakama koje se primjenjuju na sve sireve, zabranjena je upotreba pridjevaka ili druge
oznake izravno uz naziv oznake pri oznalivanju, oglasavanju, na ra¢unima ili trgovackoj dokumentaciji, uz
iznimku posebnih trgovackih ili proizvodnih marki i navoda ,sazrijevanje u prirodnim peéinama”.
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4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Zemljopisno podrugje sira ,Bleu des Causses” ima oblik mozaika tla koja ¢ine magmatske, metamorfne i vapne-
nacke stijene. Vapnenacki kr§ podru¢ja Caussesa glavno je obiljezje krajolika tog podru¢ja. Njegovu posebnost ¢ine
prirodne pecine ¢ije pukotine na prirodan nacin reguliraju vlaZnost i prozracivanje. Te su udubine osobito prik-
ladne za sazrijevanje sira ,Bleu des Causses” koje se tamo odvija od davnih vremena.

Zemljopisno podrudje oznake izvornosti ,Bleu des Causses” obuhvaa gotovo cijeli departman Aveyron i dio
departmana Lot, Lozeére, Gard i Hérault. Obuhvaca sljedece podrugje:

Departman Aveyron

Kantone 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 i Villefranchois.

Opéine Campouriez, Cassuéjouls, Condom-d’Aubrac, Curiéres, Florentin-la-Capelle, Huparlac, Laguiole, Montézic,
Montpeyroux, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac, Saint-Symphorien-de-Thénieres i Soulages-Bonneval.

Departman Gard

Op¢inu Treves.

Departman Hérault

Op¢inu Pégairolles-de-'Escalette.

Departman Lot

Kantone Cahors-1, Cahors-2, Cahors-3, Causse et Vallées, Luzech i Marches du Sud-Quercy.

Opdine Boissieres, Le Boulvé, Boussac, Calamane, Calés, Cambes, Cassagnes, Catus, Coeur-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—l’Evéque, Reilhac, Reilhaguet, Le Roc,
Saint-Chamarand, Saint-Cirq-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 i Vire-sur-Lot.

Departman Lozére

Kantoni La Canourgue, Chirac, Saint-Chély-d’Apcher.

Cijele op¢ine: 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, Gatuziéres, 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-
Hélene i Vebron.

Dijelove opéina: Cans-et-Cévennes (samo za podrudje administrativne opdéine Saint-Laurent-de-Tréves)
i Florac-Trois-Riviéres (samo za podrucje administrativne opcine Florac).

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Zemljopisno podrudje oznake izvornosti ,Bleu des Causses” odgovara jugoistocnom zavr$etkom Sredi$njeg masiva.
Njegove su granice omedene planinskim cjelinama na sjeveru, istoku i jugu podrucja: planinom Monts d’Aubrac na
sjeveru, planinom Margeride i Cévennes na istoku i planinom Monts de Lacaune na jugu. Zapadnu granicu ¢ini
isto¢ni zavrSetak Akvitanskog bazena. Zemljopisno podrudje uglavnom ¢ini reljef srednje visokih planina koje pos-
taju pitomije prema zapadu i Akvitanskom bazenu. Raznovrsnost njegovih krajolika osobito je obiljeZena nizom
stjenovitih vapnenackih visoravni koje se nazivaju Causses.
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Pretezito vodena erozija dovela je do nastanka kraskih $pilja. U tim dubokim jamama u vapnenactkom podzemnom
sloju Caussesa otvaraju se brojne pukotine kroz koje struji hladan i vlazan zrak. Zapravo, zrak koji izvana ulazi
ispod povrsine tla kroz brojne povrsinske pukotine postaje vlazan i hladi se u dodiru s vlaZnim stijenama stijena ili
s podzemnim vodama; zgusnjava se i prirodno otjece kroz unutarnje otvore, to jest kroz pukotine u stijenama. Sto
je vanjski zrak susi i topliji, to je ovo kretanje aktivnije, a temperatura u peini niZa.

Klima je uglavnom rezultat utjecaja s Atlantika i Sredozemnog mora. Na sjevernom rubu zemljopisnog podrucja
i na vrhovima jednako se tako osjeca utjecaj planinske klime Sredi$njeg masiva. Mjestimi¢no raznolik reljef te izlo-
Zenost vjetrovima stvaraju kontraste izmedu kisnijih dijelova i susih vapnenackih visoravni. Cijelo zemljopisno
podrugje ima velik broj suncanih sati koji uglavnom prelazi vrijednost od 2 000 godi$nje. Mlijecna se gospodarstva
oplenito nalaze na niskim i suhim podru¢jima s vapnenackim tlom, ali velik dio predjela ¢ine laporovito vapne-
nacko tlo i pjescenjak, $to omogucuje uzgoj trave i kukuruza.

Sir ,Bleu des Causses” oduvijek se proizvodio u vapnenackoj regiji Causses koja se proteze na departman Aveyron
i susjedne departmane. Proizvodnja sira ,Bleu des Causses” osobito se razvila nakon donoSenja zakona od
26. srpnja 1925. kojim je u opéini Roquefort zabranjena proizvodnja svih sireva osim od ov¢jeg mlijeka (posebno
od kravljeg mlijeka). Ta je Cinjenica pogodovala razvoju sektora proizvodnje plavog sira od kravljeg mlijeka.
U pocetku zvan ,Bleu de I'Aveyron”, taj je sir definiran odlukom iz 1945. Odlukom od 21. svibnja 1979. siru ,Bleu
de Causses” priznat je status kontrolirane oznake izvornosti.

Na podrucju na kojem prevladavaju ovce, uzgoj goveda odrzao se zahvaljujuéi krmnim usjevima prilagodenima tlu
i klimi zemljopisnog podrugja, koji osiguravaju 80 % osnovnog obroka mlije¢nih krava.

Danas se u proizvodnji sira ,Bleu des Causses” primjenjuju posebne vjestine. Upotrebljava se punomasno nehomo-
genizirano mlijeko. Nakon rezanja zrna grusa mijeSaju se u ba¢vama za proizvodnju kako bi se oblozila, odnosno
obavila tankim slojem koji sprjecava njihovo spajanje pri stavljanju u kalup. Nakon $to se sir stavi u kalup, spon-
tano se cijedi, bez tijeStenja, $to Cuva razmak izmedu zrna. Probadanje koje se provodi prije faze sazrijevanja sno-
pom igala u prirodnoj peéini oblikuje prostor za prolazak zraka, $to omogucuje kisiku da ude u tijesto.

Sir se zatim podvrgava sazrijevanju u vlaznoj prirodnoj peini koja se prozracuje kroz prirodne otvore, §to omogu-
Cuje razvoj plijesni Penicillium roqueforti. Kada se ta plijesan dobro razvije, pocinje postupak ,plombiranja” sira,
odnosno sir se stavlja u pojedina¢nu ambalazu radi provedbe faze zrenja u anaerobnim uvjetima.

Sir ,Bleu des Causses” sir je od punomasnog kravljeg mlijeka, tijesta ujednacene boje bjelokosti i pravilno prosara-
nog plavozelenom plijesni. Tekstura mu je kremasta i topiva.

Okus je ¢ist 1 pun s karakteristi¢cnim aromama plijesni, a moZe biti blago gorkast bez prekomjerne jacine i previse
soli.

Priznavanje sira ,Bleu des Causses”, plavog sira proizvedenog od kravljeg mlijeka, rezultat je organizacije ljudi koji
su Zeljeli vrednovati proizvodnju kravljeg mlijeka na podrucju na kojem prevladava uzgoj ovaca, kao odgovor na
stroga pravila kojima je utvrdena proizvodnja sira Roqueforta, plavog sira od ov¢jeg mlijeka.

U proizvodniji sira ,Bleu des Causses” primjenjuju se znanja razvijena na zemljopisnom podruéju s pomocu kojih
se dobiva tijesto boje bjelokosti, pravilno prosarano plijesni. Upotreba punomasnog nehomogeniziranog mlijeka
pridonosi boji tijesta. Oblaganje zrna u bacvi, spontano cijedenje bez tije$njenja i probadanje stvaraju pravilne
otvore u tijestu sira u kojima se tijekom sazrijevanja razvija plijesan Penicillium roqueforti, ¢ime se postiZe ujedna-
¢ena prosaranost plijesni.

Sazrijevanje sira ,Bleu des Causses” blisko je povezano sa zemljopisnim podru¢jem stjenovitih visoravni Causses
u kojima se nalaze prirodne pukotine ¢iji je nastanak posljedica geoloskog oblikovanja tla. Zahvaljujudi tim pukoti-
nama koje su se prirodnim putem s vremenom stvorile u karakteristicnom vapnenackom tlu Caussesa, izmedu
visoravni i podzemnih peéina struji zrak koji donosi svjezinu i vlagu. Strujanje zraka pridonosi stvaranju povoljnog
okruZenja za razvoj plijesni Penicillium roqueforti u siru. Ta je plijesan odgovorna za plavozelenu proSaranost sira
,Bleu des Causses”.
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Anaerobno zrenje koje slijedi nakon sazrijevanja u prirodnoj peéini usporava razvoj plijesni Penicillium roqueforti,
omogucujuéi enzimima da rade svoj posao (proteoliza i lipoliza). Tijekom te faze sir e poprimiti kremastu i topivu
teksturu, karakteristiéne arome plijesni, a gor¢ina ¢e ustupiti mjesto svjeZem i punom okusu.

Tako su glavna organolepticka svojstva sira ,Bleu des Causses” uvelike rezultat djelovanja plijesni Penicillium
roqueforti tijekom sazrijevanja u prirodnoj pecini i zrenja.

Upudivanje na objavu specifikacije
(clanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-4a26bad1-2827-4edb-b58e-b06c876{6781/
telechargement
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