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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl sz6l6 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjan

(2018/C 135/07)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszolaldsra.

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESEKHEZ/OLTALOM ALATT ALLO FOLDRAJZI JELZESEKHEZ KAPCSOLODO
TERMEKLE[RAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének elsG albekezdése szerinti mddositis jovahagydsira
irdnyul6 kérelem

»BLEU DES CAUSSES”
EU-szdm: PDO-FR-0108-AM02 - 2017.3.31.
OEM (X) OF) ( )
1. Kérelmezd csoportosulds és jogos érdek

Syndicat du Bleu des Causses
BP 9 12004 Rodez Cedex
FRANCE

Tel.: +33 565765353
Fax: +33 565765300
E-mail: helene.salinier@lactalis.fr

A Syndicat du ,Bleu des Causses™t a ,Bleu des Causses” OEM-ben érdekelt gazdasigi szereplék (termeldk, begyfij-
t6k, feldolgozok és érleldk) alkotjdk, akik jogos érdekkel nydjtjak be a kérelmet.

2. Tagéllam vagy harmadik orszig
Franciaorszag
3. A termékleirds médositissal (mddositdsokkal) érintett rovata
— [0 A termék elnevezése
— X A termék leirdsa
— X Foldrajzi teriilet
— X A szdrmazds igazoldsa
— X Az elgdllitdis médja
— [ Kapesolat
— Cimkézés
— X Egyéb: ellendrzés, kapcsolat, ellendrzé szervek
4. A médositds(ok) tipusa

— X Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent8ségtinek nem tekinthetd§ mddositdsa

— [ Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent@séglinek nem tekinthetd oly médon t6rténé modositdsa, amelyre
vonatkozdan nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenértékdi) dokumentumot

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.


mailto:helene.salinier@lactalis.fr

C135/12 Az Eur6pai Uni6 Hivatalos Lapja 2018.4.17.

5. Modositis(ok)
A termék leirdsa” szakasz

A nagyobb pontossdg kedvéért a termék leirdsat az aldbbiakkal egészitették ki:

— a ,tehéntejbdl készillt” szavak helyébe a ,kizdrdlag tehéntejjel készillt” szavak lépnek a félreértések elkeriilése
végett,

— a ,beoltott” sz6t az eldallitdsi technikdra vald hivatkozdsul teszik hozzd,
— a fermentalt és s6zott” szavak a sajttésztat jellemzik.

A sajt minimdlis zsirtartalma teljes szdraddst kovetGen 100 gramm sajtra szdmitva 50 grammra nétt (ami 50 %-ot
jelent) 45 % helyett, mivel a tej Osszetételében megnovekedett a zsirtartalom és a ,Bleu des Causses™t teljes tejjel
allitjak el8. Ily médon szabdlyszerien megéllapitdst nyert, hogy a ,Bleu des Causses” sajtok teljes szdradast kovetd
zsirtartalma meghaladja az 50 %-ot.

Igy ,A «Bleu des Causses» kizérlag folozetlen, beoltott tehéntejjel késziilt, préselés, f6zés nélkilli, fermentalt és
sozott, kék erezetd sajt, amely teljes szdraddst kovetGen 100 grammonként legaldbb 50 gramm zsirt tartalmaz, és
amelynek szdrazanyag-tartalma 100 gramm sajtra szdmitva nem lehet kevesebb 53 grammnal.” mondat felvaltja
a jelenleg érvényben 1év6 termékleirdsban szerepld ,A Bleu des Causses folozetlen tehéntejbdl késziilt, préselés és
f6zés nélkili, a kivonhaté szdrazanyagra szdmitva 45 % zsirt tartalmazé sajt, amelynek szdrazanyag-tartalma
100 gramm sajtra szamitva legaldbb 53 gramm.” mondatot.

A sajt atmérGjét egy minimum 19 cm és maximum 21 cm kozotti értékintervallumban hatdroztdk meg.
A nagyobb pontossdg kedvéért ezek az értékek felvaltjdk a ,kortilbelil 20 cm” kifejezést. A maximalis magassagot
2 cm-rel, 12 cm-re novelték (10 cm helyett) és a sdlytartomdny kis mértékben béviilt: 2,3-3,0 kg helyett 2,2-
3,3 kg-ban keriilt meghatdrozdsra. Ezek az értékek pontosabban titkrozik a sajtok jelenlegi tényleges méreteit.
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A termékleirds végiil azzal egésziil ki, hogy a sajt ,szabélyos formdja”, a sajtok alakhibdinak elkeriilése érdekében.

A termékleirds az iz, a sajttészta és a textira lefrasdval egészill ki: ,A sajttészta egységes elefintcsont szind, 1agy,
finom, egyenletesen eloszld kékes-zoldes erezettel, amely tiiszirds-nyomokat tartalmazhat. A textdrdja lagy és
omlds. Az ize friss, zamatos, amelyben megjelennek a kékpenész jellegzetes aromdi, és enyhén keserti, nem tdl
csips, nem tdl sés jegyeket mutathat.” Ez a leirds hasznos tdmpontokat nydjt a termék érzékszervi vizsgélatdhoz
az ellendrzés soran.

A termékleirds ,A sajt a «Bleu des Causses» eredetmegjelolésre csak a beoltdstdl szdmitott 70. naptdl jogosult”
mondattal egésziil ki, amely ,Az utéérlelés idGtartama gyartok és érlel6k szerint véltozik. 70-t6l 130 napig terjed.”
mondatok helyébe 1ép, melyek a jelenleg érvényben 1évS termékleirds ,Az elGallitds modja” c. rovatdban szerepeltek.
Az a minimélis idStartam, amelytdl kezdve a sajt az OEM-re jogosult, nem véltozott. Mostantdl fogva meg van
hatdrozva, hogy ezt az id6tartamot a beoltdstdl kell szdmitani. A 130 napos maximalis érlelési idtartamot, amely
tdjékoztato jellegi volt, torolték.

A termékleirds rogziti, hogy ,A «Bleu des Causses» daraboldsa akkor megengedett, ha nem véltoztatja meg a sajt
textardjat. A «Bleu des Causses» forgalmazhaté géppel darabolt formaban.” Ez a rendelkezés a sajtfogyasztdsi
szokasok folyamatos véltozdsdra vald tekintettel észszerti kereteket szab a darabolds gyakorlatinak, kikiiszobolve
a helytelen gyakorlatokat.

A foldrajzi teriilet meghatdrozdsa” rovat

A termékleirdsban szereplS ,A termelési terillet a Causses régiét, vagyis Aveyron megye és a szomszédos Lot,
Lozére, Gard és Hérault megyék egy részét foglalja magaban, melyeket a meszes Causses-fennsikok jellemeznek.” és
LA sajt érlelése a Campagnac, Cornus, Millau, Peyreleau, Saint-Affrique (Aveyron) kantonokra, Tréves (Gard) telepii-
lésre és Pégairolles-de-I'Escalette (Hérault) telepiilésre korldtozott foldrajzi teriileten elhelyezkedS Causses-fennsikok
pincéiben torténik.” bekezdések, valamint a kozzétett Osszegzd dokumentumban szerepld vonatkozé bekezdések
torlésre keriilnek és helyiikbe a kovetkezs bekezdések 1épnek: ,A tejtermelés, a «Bleu des Causses» sajtok elGdllitasa,
érlelése és utdérlelése magmds, metamorf vagy meszes kézetekbdl szdrmazé foldterilletekbdl 4ll6, mozaikszerd
elrendezésti foldrajzi teriileten torténik. E tdj jellegzetes elemei a meszes Causses-fennsikok. Sajdtossdguk, hogy
olyan természetes pincéket rejtenek, amelyekben a pératartalom és a szell§zés természetes szabalyozdsit biztositd
rések vannak. Ezek az tiregek kiilonosen alkalmasak a «Bleu des Causses» érlelésére, ami hosszd id6 ota ott torté-
nik.” és ,A «Bleu des Causses» eredetmegjel6lés szerinti f6ldrajzi teriilet csaknem az egész Aveyron megyét, valamint
Lot, Lozére, Gard és Hérault megyék egy részét foglalja magdban.” Ezek a bekezdések pontosabbak és lehetdvé
teszik azon foldrajzi teriilet rovid bemutatdsat, amelynek jellegzetes elemei a meszes Causses-fennsikok. A f6ldrajzi
teriilet konttirjai nem mddosulnak.
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A foldrajzi teriilet pontos és egyértelmd meghatdrozdsa érdekében a termékleirdsban fel vannak sorolva a foldrajzi
teriiletet alkotd telepiilések. Ez a leirds megegyezik a kozzétett Osszegzd dokumentumban szerepld rovidebb leirds-
sal. A szerkesztési munka sordn fény deriilt arra, hogy a jelenleg érvényben 1év4 termékleirdsban szerepl f6ldrajzi
teriilet ismertetésébdl kimaradt valami. Nevezetesen hidnyzik Aveyron megye kovetkezd ot telepiilése, melyek
a foldrajzi teriilet kozepén helyezkednek el: Druelle-Balsac, Luc-la-Primaube, Le Monastere, Olemps és Sainte-
Radegonde. A termékleirds kiegésziilt ezekkel a telepiilésekkel. Olyan tdrgyi tévedés helyesbitésérdl van szd, amely
nem kérddjelezi meg a termék és foldrajzi eredete kozotti kapcsolatot.

»A foldrajzi teriiletr6l valé szdrmazdst igazolé elemek” rovat
Bejelentések

A médositott szoveg rendelkezik arrdl, hogy a termékleirds e rovatdba bekerill egy, a gazdasdgi szereplket
azonosit6 nyilatkozat, mely az alkalmassdgi nyilatkozatot hivatott helyettesiteni. A gazdasigi szereplék azonositdsa
az el6feltétele egy olyan tanusitdsi rendszernek, amellyel elismerhetd, hogy a gazdasdgi szereplSk képesek eleget
tenni az dltaluk haszndlni kivant jelzésre vonatkozé kovetelményeknek.

A termékleirds kiegésziil tovdbba a termelési szandéktdl vald elalldsra és a termelés folytatdsdra vonatkoz6 kordbbi
nyilatkozatokkal, lehetévé téve azon gazdasdgi szerepl6k pontos nyomon kovetését, akik dtmenetileg sziineteltetik
az eredetmegjelolés haszndlatdt, s ily médon megkonnyitve az eredetmegjelolés kezelését, tobbek kozott a termelés
ellendrzése és az érzékszervi vizsgélatok tekintetében.

A termékleirds kiegésziil az eredetmegjeloléssel elltott, forgalomba keriil§ termékek megismeréséhez és nyomonko-
vethetGségéhez sziikséges nyilatkozatok tartalmdval és tovabbitdsuk szabdlyaival. Ezek a nyilatkozatok lehet6vé
teszik a csoportosulds szamadra, hogy biztositsa az eredetmegjel6lés nyomon kovetését.

Nyilvdntartdsok

s

A termékleirds a benne meghatdrozott elGallitdsi feltételek betartdsanak és nyomon kovetésének konnyebb ellen-
Grizhet8sége érdekében kiegésziil a gazdasagi szerepldk dltal teljesitendd bejegyeztetések listdjaval.

Az elddllitds médja” rovat

Tejtermelés
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A termékleirds kiegésziil a tejel§ dllomédny definicidjaval. Tejel§ dllomdny alatt ,a gazdasdg teljes tejeld tehén- és
helyettesits tisz6allomadnya” értendd, ahol ,a tejeld tehéndllomdny a tejelS és a szdrazra llitott tehenek Gsszességét
foglalja magdba”, az iiszGallomdny pedig ,az elvilasztds és az els6 ellés kozotti életszakaszban 1évé dllatokat”.
E meghatarozds célja a félreértések elkeriilése és az ellendrzések megkonnyitése végett egyértelmten tisztdzni,

milyen édllatokra utal a termékleirds a késbbiekben, amikor a ,tejel6 dllomdny”, a ,tejel6 tehén”, illetve az ,iiszé
kifejezéseket haszndlja.

Mivel a jelenleg érvényben 1év8 termékleirds nem tartalmaz a tejel§ tehenek tdplaldsinak eredetére vonatkoz ren-
delkezést, a termékleirds a foldrajzi teriilettel valé kapcsolat erdsitése érdekében kiegésziil az azt el6ird rendelkezés-
sel, hogy ,a tejel§ tehenek alaptakarmdnya legaldbb 80 %-os ardnyban a foldrajzi teriiletrdl szdrmazik szdrazanyag-
tartalomban kifejezve, az éves dtlagot és az Osszes tejeld tehén dtlagdt tekintve”. A 80 %-os kiiszobérték a ,Bleu des
Causses” foldrajzi teriiletének éghajlati jellemz6i (szdraz, aszdlyra hajlamos) miatt keriilt meghatdrozésra.

A termékleirds kiegésziil a tejel§ teheneknek adott alaptakarmdny Osszetételének leirdsdval. Ide tartozik ,minden
takarmdanytipus, a zoldtakarmany formdjaban felhaszndlt keresztesvirdgtiak kivételével”. A keresztesvirdgtiak a tej
érzékszervi jellemzdire gyakorolt negativ hatds (kdposzta iz) miatt vannak kizarva.

A termékleirds kiegésziil tovdbbd azzal, hogy ,a legelési idGszakon kiviil minden egyes tejel§ tehénnek naponta
szdrazanyagban kifejezve legaldbb 3 kg szénat kell kapnia”. Ez a rendelkezés a kovetkez8 mondattal egésziil ki:
,Széna alatt minimum 80 % szdrazanyag-tartalm, lekaszdlt és szdritott fi értend§”. Ez a meghatdrozds az ellenér-
zés sordn hasznos.

Az a rendelkezés, miszerint a tejel§ tehenek esetében a bevezetett kotelezd legeltetés éves szinten minimum
120 nap, kiegésziil az azt el6ir6 rendelkezéssel, hogy a legeltetéshez rendelkezésre dll6 teriilet tehenenként mini-
mum 30 4r a legeltetési idGszak dtlagdt tekintve. A rendelkezés kiegésziil tovabbd azzal, hogy ,a legel6knek hozzé-
térhet8knek kell lenniitk az allatok szdmadra”. Ezek a feltételek arra irdnyulnak, hogy meger6sitsék a legeltetés szere-

pét a tejelS tehenek takarmanyozdsdban, és ezdltal erdsitsék a foldrajzi teriilettel valé kapcsolatot.
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Az iisz6k és a szdrazra éllitott tehenek takarmdnyozdsi szabdlyai a kovetkezSképpen keriiltek bevezetésre: ,Az
tisz8knek és a szdrazra éllitott teheneknek a tejelési idészak kezdete el6tt legalabb egy hénapja a gazdasdgban kell
nevelkedniiik, és ett6l fogva takarmdnyozdsuknak meg kell felelnie a termékleirds dltal a tejel6 tehenek takar-
ményozdsira vonatkozdéan elSirt rendelkezéseknek.” Igy ezeknek az dllatoknak legaldbb egy hénapos alkal-
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mazkodasi idGszak all rendelkezésiikre, miel6tt a tejitk felhasznaldsra keriilne a ,Bleu des Causses” eldéllitdsahoz.

A termékleirdsba bevezetésre keriilt a tejel§ tehenek teriileten kiviili nevelésének betiltdsa annak érdekében, hogy az
allatok taplélkozdsa szoros kapcsolatban maradjon a teriilettel.

A termékleirds egy rendelkezéssel egésziil ki, amely a takarmanyhoz adott kiegészit6 takarmdnyokat és adalék-
anyagokat tejel§ tehenenként 1800 kg-ra korldtozza szdrazanyag-tartalomban kifejezve, az Gsszes tejel§ tehén
atlagdt tekintve, annak elkeriilése végett, hogy e tdpldlékok tdl fontos szerepet toltsenek be a tdpldlkozasban.
A termékleirds felsorolja tovabbd a tejel§ tehenek kiegészit§ takarmdnyédnak elGallitdsahoz felhaszndlhaté engedélye-

zett alap- és adalékanyagokat, amelyek elengedhetetlenek a tejelGallomdny tdpldlkozdsdnak megfelels kezelése,
biztositasa és ellendrzése szempontjabol.

A takarmdnyozds hagyomadnyos jellegének megdrzése érdekében a termékleirds kiegésziilt egy olyan rendelkezéssel,
amely megtiltja a géntechnoldgiaval médositott szervezetek és a gazdasigb6l szdrmazé névénykultarak felhasznala-
sdt az 4llatok takarmdnyozdsa sordn.

A felhaszndlt tej

A kovetkez$ rendelkezések keriiltek bevezetésre: ,A kezelést kovetden a tejet hiitott tartdlyokban taroljak” és
,A gazdasdgokban val6 tdrolds nem haladhatja meg a 48 ordt a legrégebbi kezelés utdn”. E pontositisok célja a tej
mindségromlasdnak korldtozdsa.

A termékleirds azzal egésziil ki, hogy ,A tejtartalyoknak fix tejtankokba torténd étiiritését kotelezen a termék eld-
allitdsdnak foldrajzi teriiletén beliil kell elvégezni”. Ez a rendelkezés a tej nyomon kovethetdségét és konnyebb ellen-
GrizhetGségét szolgdlja.

Mivel a jelenleg érvényben 1év6 termékleirds nem tartalmaz ilyen rendelkezést, a kovetkezd mondattal egésziil ki:
,A «Bleu des Causses» el6dllitaisahoz felhasznalt tej lehet nyers vagy hékezelt”. Ezenkivill a termékleirds, amely
kimondja, hogy ,a «Bleu des Causses» kizdrdlag folozetlen tehéntejjel késziilt sajt”, kiegésziil azzal, hogy ,a sajt eld-
allitdsa nem szabvdnyositott zsir- és fehérjetartalmi és nem homogenizilt teljes tejjel torténik”. Ez megfelel a ,Bleu
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des Causses” el@allitasara szolgalé tej kezelése terén évek ota alkalmazott gyakorlatoknak.

Elgdllitds

Az alapanyag megromldsdnak elkeriilése érdekében 36 oOrds maximdlis idStartamot vezetnek be a tej
feldolgozobiizemben torténd dtvétele és a beoltds kozott.

A beoltdsi hémérsékletet kis mértékben megnévelték, és a nagyobb pontossdg kedvéért egy minimum 31°C és
maximum 35 °C kozotti értékintervallumban hatdroztdk meg a ,koriilbeliil 30°C” kifejezés helyett. A beoltdsi
hémérséklet nagymértékben befolydsolja a tejolt6 aktivitdsat és a ,31-35 °C” kozotti tartomdnyon beliili bedllitdsa —
amely megfelel a szokdsosan tapasztalt értékeknek — fontos paramétere a sajtgydrtds szabalyozasdnak.

A termékleirds rogziti, hogy a beoltds ,kizdrdlag tejoltoval” végezhetd, ami a kovetkez6 mondatok helyébe 1ép:

LA tejalvadast tejolt6 idézi el.” és ,A tejoltdsi miivelet kizdrblag tejoltdval végezhetd.” Formadlis médositdsrdl van
sz, mivel a tejalvasztds hagyomdnyosan mindig tejoltoval torténik.

Az ,rtalmatlan baktériumtenyészetek, élesztSk, penészgombdk” mondatrész kiegésziil a ,melyeknek drtalmatlan-
sdga bizonyossdgot nyert a felhaszndlds sordn” szavakkal, a jelentésiik pontositdsa érdekében.

A tejalvasztast kovetS alvadékszeletelési és -keverési szakaszok részletesebben vannak leirva, ami ,Az alvadékot
kockdkra szeletelik, majd keverés és pihen6id6 kovetkezik.” mondat helyébe 1ép:

— A termékleiras kiegésziil azzal, hogy az alvadék szeletelés utdni darabmérete 1-3 cm oldald kocka,

— Bevezetésre keriil, hogy ,fésiilt” szemcséknek kell 1étrejonniiik, ami késébb fontos szerepet jatszik a roghézagok
sajtban valé kialakuldsa szempontjdbdl: ugyanis a ,fésiilt” alvadékdarabok nem tapadnak Ossze a formdazis
soran,
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— Bevezetésre keriil a formédba helyezés elStt csepegtets kadban ésfvagy csepegtet§ sz6nyegen végzett csepegtetési
szakasz fogalma. Ez a szakasz lehetdvé teszi a savo egy részének eltavolitdsat a formdzas el6tt anélkiil, hogy az
alvadékdarabok 6sszetornének.

,Az alvadék-savd keveréket formédba helyezik és 2-4 napig csepegtetik, mikzben naponta tobbszor forgatjdk”
mondat helyébe az alabbi részletesebb rendelkezések lépnek:

— ,Az alvadék-sav6 keveréket formdba helyezik. A keveréket a formdba helyezéskor meg lehet keverni, ill. 6ssze
lehet keverni.”: Ezeknek a mfiveleteknek az a célja, hogy az alvadékdarabok djra lebegjenek,

— A formdzast legaldbb 1 6ra 30 perccel és legfeljebb 3 ordval a beoltds utdn kell megkezdeni.” Ez a rendelkezés
azokat a hatdrértékeket pontositja, amelyeken til a beoltdsi-formdzdsi idSintervallum mér nem optimdlis
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a ,Bleu des Causses” el@allitdsahoz,

— ,Préselés nélkiili csepegtetés kovetkezik. Egy olyan helyiségben, amelynek a hémérséklete 15 és 22 °C kozott
van, a formdzds kezdetétdl szdmitott 36—72 6rdn keresztiil a sajtokat rendszeresen forgatjdk, hogy a csepegtetés
megfelel§ legyen.” Ezek a rendelkezések pontosabbak és megfelelnek az eldallitasi szokdsoknak. A hémérsékleti
paraméterek és a csepegtetési id6 értékintervallumdnak meghatdrozdsa a ,Bleu des Causses” savasoddsi gorbéjé-
nek szabélyozdsa miatt fontos, ami a sajt penészflordjanak kivalasztdsdban jatszik szerepet.

A termékleirds a kovetkezd rendelkezéssel egésziil ki: ,Ezutdn a formédba helyezett sajtok s6zdsi hémérsékletének
bedllitdsa kovetkezik 15-30 6rdn dt, egy 7 °C és 14 °C kozotti hdmérsékletd helyiségben.” A sézdsi hémérséklet
bedllitdsi fazis lehet6vé teszi a sajtok hdmérsékletének fokozatos csokkentését, és biztositja a csepegtetési és a sozdsi
szakasz kozotti dtmenetet.

,A formabdl vald kivételt kovetSen a sézds nagyszemd soval torténik” mondat helyébe a kovetkezd bekezdés 1ép:
A formabdl val6 kivételt kovetSen a sézds 7 °C és 14 °C kozotti hémérsékletd helyiségben torténik. A sozdst kéz-
zel vagy géppel végzik tigy, hogy a sot két 1épésben juttatjak a sajtok felilletére: elszor a sajt egyik lapjat és az
oldalat s6zzak, majd a mésik lapjat és ismét az oldalat. A pacolas tilos.” lly mddon a s6zds modszere és h6mérsék-
lete pontositdsra kerilt. A s6zds — kivélasztdsi szerepe révén — a Penicillium roqueforti ,Bleu des Causses”-ban torténd
kifejlédésének fontos szakasza. Egyébirdnt, mivel nagyszem és finomszemi s6 egyardnt haszndlhaté anélkiil, hogy

a kilonbség érezhetd lenne a terméken, a ,nagyszem(” s6 haszndlatdra vonatkozé pontositds kimarad. A pécoldst
kifejezetten megtiltjak.

A beoltdstol szdmitott 5. és 12. nap kozott szurkaldst végeznek a pincében vagy a sajtiizemben, hogy a sajtban
szell6zGjaratok jojjenek létre. A szurkalds és a sajtok pincében torténd elhelyezése kozott legfeliebb 5 nap telik el.”
rendelkezések bevezetésre keriilnek, ,A pincében torténd dtvételkor a sajtokat megszurkaljak, hogy szellgzdjaratok

jojjenek létre benniik.” mondatot pedig torlik. Ezek a mddositdsok lehet6vé teszik:

— egyrészt a szurkdlds idejének pontosabb meghatdrozdsit, mivel a szurkdldst nem a pincében torténd elhelye-
zéskor végzik szisztematikusan: a szurkdlds ugyanis elvégezhet§ a sajtizemben is

— mdsrészt a beoltds és a szurkdlds kozotti idGintervallum meghatdrozdsit, a termék el8allitdsi folyamatdnak
pontosabb leirdsa érdekében

— végiil a szurkdlds és a sajtok pincében torténd elhelyezése kozotti maximalis idStartam pontos meghatdrozdsit.
Ugyanis mivel a szurkalds lehet6vé teszi az oxigén sajttésztdba vald bejutdsat, fontos, hogy a sajtokat 5 napon
belill elhelyezzék a pincében annak elGsegitése érdekében, hogy Penicillium roqueforti optimalis koriilmények
kozott fejlédjon ki.

Erlelés és utGérlelés

Mivel a sét nem mindig sziikséges eltdvolitani a sajt feliletérdl a pincébe szdllitds eldtt, a termékleirdst azzal egészi-
tették ki, hogy ez a szakasz ,fakultativ”.

A ,meghatdrozott teriileten elhelyezkedd természetes érlel pincék” szavak helyébe a ,meszes Causse-fennsikok ter-
mészetes pincéi, melyeket a mészk6ben 1évd természetes réseken, az tgynevezett ,fleurine™eken keresztiil bejuté
friss és nedves légdramlatok jirnak at természetes médon” szavak lépnek a természetes pincék részletesebb leirdsa
érdekében, a ,fleurine”-nek nevezett természetes rések dltal biztositott kiilonleges szellzérendszer kiemelésével.
A pincék elhelyezkedésének pontositdsira szolgdlé meghatdrozott teriiletre valé hivatkozast torolték, mivel a fold-

rajzi teriileten zajl6 eldllitdsi szakaszok mdr szerepelnek ,A f6ldrajzi teriilet meghatdrozdsa” fejezetben.
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Azt a rendelkezést, mely szerint a sajtokat érlel6 polcokra kell tenni, t6rolték, mivel a sajtokat tobbféle modon el
lehet helyezni a pincében, anélkiil, hogy az elhelyezés hatdssal lenne a termékre.

Az ,A sajtok ekkor mintegy tiz napig aerob érlelésen mennek keresztiil, évszaktdl figgSen 8-13 °C-os hdmérsékle-
ten” mondatot felvéltja az ,A Penicillium roqueforti megfelel§ kifejlédésének el@segitése érdekében a sajtokat ezek-
ben a természetes pincékben érlelik, fedetleniil, aerob koriilmények kozott, a pincében torténd elhelyezésiiktsl sza-
mitva legaldbb 12 napon keresztiil” mondat:

— Igy pontositisra keriilt, hogy a sajtok a természetes pincében végzett érlelés kozben fedetlenek, vagyis
csomagolatlanok, ami fontos a Penicillium roqueforti kifejlédése szempontjabdl;

— A ,mintegy tiz napig” kifejezést, amely nem eléggé pontos, felviltja ,a pincében torténd elhelyezésiiktdl szd-
mitva legaldbb 12 napon keresztil” meghatdrozds. Ez az idGtartam a pince meleg id@szakdban felel meg
a gyakorlatnak (hideg idgszakban a természetes pincében zajl érlelés idGtartama meghosszabbodik);

— Azt a rendelkezést, amely a természetes pince hémérsékletét 8 és 13 °C kozott hatdrozza meg, torolték. Ezt
a hémérséklet paramétert ugyanis nem lehet szabvanyositani, mivel az a réseken keresztiil biztositott természe-
tes szell6zéstdl fiigg, ami pedig a kiils6 kornyezet éghajlati viszonyai szerint véltozik.

Az Ezutan letisztitjak a «b6rét» és kilonleges csomagoldst kap, miel6tt hiitGkamraba keriilne az anaerob érlelés
folytatdsa céljabol” mondat helyébe a kovetkez6 mondatok lépnek: ,Ezutdn a sajtokat egyedi, semleges és ideiglenes
csomagoldsba helyezik (ezt a mveletet »f6lidzds-nak nevezik), miel6tt hiitott helyiségbe keriilnének egy anaerob
utdérlelési fazis lefolytatasa céljabol. Ennek a helyiségnek a hémérséklete nem lehet alacsonyabb, mint -4 °C és nem
lehet magasabb, mint +4 °C.”:

— Mivel a bér csomagolds eldtti letisztitasat nem feltétleniil végzik el szisztematikusan, hiszen ez nem befolydsolja
a sajt jellemzdit, a ,letisztitjdk a «b6rét»” rendelkezést torolték;

fgnt)

— A ,kiilonleges csomagolds” kifejezést a csomagolds pontosabb leirdsa viltja fel, mely csomagolds egyedi, semle-
ges (vagyis a nyomon kovethetséghez sziikséges feliratokon kiviil mds felirat nem szerepel rajta) és ideiglenes;
ezt a miiveletet ,f6lidzds"nak hivjdk;

— A ,hiit6kamrdban folyé érlelési” fazist ezentil az anaerob korilmények kozott zajlo, ,hiitott helyiségben torténd
utdérlelés” pontosabb szakkifejezéssel nevezik meg;

s

— A ,Bleu des Causses” el6allitasi feltételeinek jobb szabélyozdsa érdekében pontositjdk az ut6érlelési fazis hdmér-
séklet-tartomdnyat (-4 °C — +4 °C).

A termékleirds azzal egésziil ki, hogy ,a sajtok nem hagyhatjdk el a teljes érlel6 helyiséget a beoltdst6l szdmitott
70. nap el6tt, ill. 190. nap utdn”. Ez a mondat ,Az utdérlelés idGtartama gyéartdk és érlelsk szerint valtozik, 70-t6l
130 napig terjed” mondat helyébe 1ép, amely kevésbé volt pontos. A 130 napos maximalis utéérlelési idGtartamot
torolték. Ehelyett a hiitott helyiségben eltoltott, a beoltdstl szdmitott 190 napos maximdlis idGtartam megha-
tdrozdsa biztositja a termék érzékszervi jellemzdinek valé megfelelést.

A friss sajtok és az érlelés alatt dll6 sajtok védBgdzas tdroldsdnak tilalmat kiterjesztették az utdérlelés alatt all6
sajtokra, mert a véddégdzas tdrolds Osszeegyeztethetetlen az utdérlelési folyamattal.

A Kiszallitdskor a sajtokat 4-6 napra »pihenéhelyiségbe« teszik. Ezutdn megtisztitjdk a feliiletiiket és sdly, forma,
min@ség szerint osztdlyozzdk Sket.” mondatokat torolték. Ugyanis a pihendhelyiségben (az a helyiség, amelyben
a sajtokat tdroljak az utdérlelésre szolgdld terembdl torténd kiszallitdskor, miel6tt becsomagolndk Gket) valé elhe-
lyezést, a felillet megtisztitdsat és a sdly, forma és mindség szerinti osztdlyozdst magukba foglalé szakaszokat
a sajtiizem igényeitSl figgden nem kell feltétleniil szisztematikusan elvégezni, ami nem befolydsolja a termék
sajatos jellemzdit.

,,Cimkézés” rovat

Az ,INAO” logd kotelezS elhelyezését torolték, és elSirtdk az eurdpai uniés AOP (OEM) jelzés elhelyezését
a terméken.
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Azon informdciok meghatdrozdsa érdekében, amelyek az eredetmegjelolés mellett szerepelhetnek a cimkén,
a termékleirds az aldbbi mondattal egésziil ki: ,A valamennyi sajtra vonatkozé, jogszabalyban foglalt informaciékon
tilmenden az eredetmegjelolés mellett a cimkén, a reklimanyagokban, a szdmldkon vagy a kereskedelmi dokumen-
tumokban mindségre utalé vagy egyéb jelolés nem helyezhetd el kozvetleniil, kivéve egyes mdrkaneveket vagy véd-
jegyeket, valamint a »természetes pincékben érlelt« informaci6t.” Mindez lehet6séget biztosit annak feltiintetésére,
hogy az érlelés természetes pincékben torténik, ami a ,Bleu des Causses” egyik sajtos jellemzgje.

Egyéb

A ,Terméken végzett ellendrzések” alrovathoz hozzitették, hogy a termék analitikai és érzékszervi vizsgilatat ,szi-
réprobaszertien végzik olyan sajtokon, melyeket mdr legaldbb 70 napja beoltottak, az ellenrzési tervben leirt eljd-
rasok szerint”. Ezek az informdacidk ugyanis szerepelnek az ellendrzg szerv dltal kidolgozott eredetmegjelolési ellen-
6rzi tervben.

LA foldrajzi teriilettel valé kapcsolatot aldtdmaszté tényez8k” rovatot djraszovegezték és hdrom részre tagoltak
a foldrajzi teriilettel valé kapcsolatot alkoté kiilonboz6 tényezSk hangstlyosabb médon t6rténd ismertetése célja-
bol. Igy ,a foldrajzi teriilet sajitossdgai” cimii rész a természeti tényezdket taglalja, kihangstlyozva tobbek kozott
a meszes Causses-fennsikok erézidjat, aminek koszonhetSen a pincék és a repedések létrejottek, valamint a sajt
eldallitdsdnak torténetiségét szintetizdlé emberi tényezdket, kiemelve a ,Bleu des Causses” el@éllitdinak specifikus
szakértelmét (koztiik a szarvasmarha-tenyésztésnek a teriilethez valé idomuldsdt, a sajt teljes tejbdl torténd eldallitd-
sat, az alvadékdarabok sajtkddban valé keverését, a préselés nélkili csepegtetést, a szurkdldst, a természetes pincé-
ben val6 érlelést, az anaerob korilmények kozotti utdérlelést). ,A termék jellegzetességei” részt aktualizdltak
a termék leirdsdba beemelt 4j elemekkel. Végezetill, az ,Ok-okozati kapcsolat” magyardzza a természeti és emberi
tényezdk és a termék kozotti kolesonhatdsokat.

Az Ellendrz8 szervekre vonatkozé adatok” rovat naprakésszé tétele érdekében modositottdk az ellen6rzd szervek
nevét és adatait.

Végezetiil, a termékleirdsba belekeriilt egy, a vizsgdlat f6 szempontjait és az értékelési médszert részletezd
tdblazat a hatdlyos nemzeti jogszabalyoknak megfelelGen.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»BLEU DES CAUSSES”
EU-szam: PDO-FR-0108-AM02 - 2017.3.31.
OEM (X) OFJ ( )
1. Elnevezés(ek)

,Bleu des Causses”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Franciaorszdg

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa
1.3. osztaly: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A ,Bleu des Causses” kizarolag folozetlen, beoltott tehéntejjel késziilt, préselés, {6zés nélkiili, fermentalt és sézott,
kék erezet sajt, amely teljes szdraddst kovetGen 100 grammonként legaldbb 50 gramm zsirt tartalmaz, és amely-
nek szdrazanyag-tartalma 100 gramm sajtra szdmitva nem lehet kevesebb 53 grammndl.

22 s

Ez a sajt szabdlyos formdjd, lapos henger alakban keriil elGallitdsra, amely 19 és 21 cm kozotti dtmérdjd, 8 és
12 cm kozotti magassaga, és 2,2-3,3 kg kozotti tomeg(.

A sajt felszine sima, nem tal nagy lyukakkal és foltok nélkiil.

A sajttészta egységes elefantcsont szindi, lgy, finom, egyenletesen eloszlé kékes-zoldes erezettel, amely tliszirds-
nyomokat tartalmazhat. A textdrdja ligy és omlos.
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Az ize friss, zamatos, amelyben megjelennek a kékpenész jellegzetes aromdi, és enyhén keserti, nem tiil csipds, nem
ttl sds jegyeket mutathat.

A sajt csak a beoltds napjatdl szamitott hetvenedik naptél fogva jogosult a ,Bleu des Causses” eredetmegjelolésre.

3.3. Takarmdny (kizdrélag dllati eredetd termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

A tejel6 tehenek alaptakarmdnya legaldbb 80 %-os ardnyban a foldrajzi teriiletrdl szdrmazik szdrazanyag-
tartalomban kifejezve, az éves atlagot és az Osszes tejel§ tehén dtlagat tekintve.

A tejel§ tehenek alaptakarmanya minden takarmdnytipust magdban foglal, a zoldtakarmény formdjédban felhasznélt
keresztesviragaak kivételével,

A legelési idGszakon kiviil minden egyes tejel§ tehénnek naponta szdrazanyagban kifejezve legaldbb 3 kg szénit kell
kapnia. Széna alatt a lekaszdlt és szdritott f értend, mely minimum 80 %-os szdrazanyag-tartalommal
rendelkezik.

A legelésre alkalmas idgszakokban, amint az idGjarasi koriilmények megengedik, a tejel§ teheneket kotelezGen ki
kell hajtani a legeldre. A legelés id@szakdnak évente legaldbb 120 napot kell kitennie minden kortilmények kozott.

A takarmdnyhoz adott kiegészitS takarmanyok és adalékanyagok tejel6 tehenenként évente nem haladhatjdk meg
az 1 800 kg-ot szdrazanyag-tartalomban kifejezve, az Gsszes tejel§ tehén atlagat tekintve.

Az el6z6 rendelkezésekbdl kovetkezik, hogy a tejeld teheneknek adott teljes éves takarmdnyanyag szdrazanyag-tar-
talmdnak minimum 56 %-4t a {6ldrajzi teriileten dllitjdk elS. A takarmdny, killonosen a kiegészitS takarmany nem
feltétlentil szdrmazik teljes egészében a foldrajzi teriiletrdl, mivel kevés a novénytermesztésre alkalmas talaj, és az
éghajlati viszonyok, melyeket csapadékban gazdag térszinek és szdraz meszes fennsikok jellemeznek, korldtozzak
a termesztésiiket.

A tejel teheneknek adhatd kiegészit§ takarmdnyok és adalékanyagok koziil kizdrdlag az engedélyezd listdn sze-
repld alapanyagok és adalékanyagok hasznalata megengedett.

Az dllatok étrendjét kizdr6lag nem génkezelt novényi termények, melléktermékek és kiegészit6 takarmanyok
alkothatjdk. A géntechnoldgidval médositott novénykultardk termesztése a ,Bleu des Causses” eredetmegjelolést sajt
elGéllitasira szant tejet termelS gazdasigok teljes teriiletén tilos. Ez a tilalom a gazdasighoz tartozé édllatoknak
takarmédnyul adhat6 valamennyi novényfajra vonatkozik, illetve minden olyan novénykultdrdra, amely azokat
megfertSzheti.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A tejtermelés, a sajt készitése, érlelése és utdérlelése az adott foldrajzi teriileten torténik.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

A ,Bleu des Causses” daraboldsa akkor megengedett, ha nem valtoztatja meg a sajt textdrdjat. A ,Bleu des Causses”
forgalmazhat6 géppel darabolt formaban.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok

Minden egyes sajt cimkéjén — a cimkén szerepld legnagyobb karakter méretének legaldbb kétharmaddval megegyezd
nagysagu karakterrel — fel kell tiintetni a ,Bleu des Causses” oltalom alatt ll6 eredetmegjel6lést.

A valamennyi sajtra vonatkozo, jogszabdlyban foglalt informdcidkon tilmenSen az eredetmegjelolés mellett
a cimkén, a rekldimanyagokban, a szdmldkon vagy a kereskedelmi dokumentumokban mindségre utalé vagy egyéb
jelolés nem helyezhetd el kozvetleniil, kivéve egyes markaneveket vagy védjegyeket, valamint a ,természetes pincék-
ben érlelt” informéciot.
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4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

A ,Bleu des Causses” foldrajzi teriilete egy magmads, metamorf vagy meszes kdzetekb6l szarmazé foldteriiletekbdl
allé mozaikszerti képz6dmény. E t4j jellegzetes elemei a meszes Causses-fennsikok. Sajatossaguk, hogy olyan termé-
szetes pincéket rejtenek, amelyekben a pératartalom és a szell6zés természetes szabalyozdsat biztosito rések vannak.
Ezek az iiregek killonosen alkalmasak a ,Bleu des Causses” érlelésére, ami hosszd id§ 6ta ott torténik.

A ,Bleu des Causses” eredetmegjelolés szerinti foldrajzi terilet csaknem az egész Aveyron megyét, valamint Lot,
Lozere, Gard és Hérault megyék egy részét foglalja magdban. A kovetkez§ teriiletre terjed ki:

Aveyron megye

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

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

Gard megye

Treves telepiilés.

Hérault megye

Pégairolles-de-I'Escalette telepiilés.

Lot megye
Cahors-1, Cahors-2, Cahors-3, Causse és Vallées, Luzech, Marches du Sud-Quercy kantonok.

Boissiéres, Le Boulvé, Boussac, Calamane, Cales, Cambes, Cassagnes, Catus, Cceur-de-Causse, Corn, Crayssac,
Duravel, Durbans, Espére, 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, Pontcirq, Prayssac, Puy-IEvéque, 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, Vire-sur-Lot telepiilések.

Lozére megye

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

A kovetkez§ telepiilések teljes egésziikben: 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-Héléne, Vebron.

A kovetkez§ telepiilések részben: Cans-et-Cévennes (kizardlag Saint-Laurent-de-Treves delegdlt telepiilés tertilete),
Florac-Trois-Rivieres (kizdr6lag Florac delegalt telepiilés teriilete).

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Bleu des Causses” eredetmegjelolés szerinti foldrajzi teriilet a Francia-kozéphegység délkeleti része. A teriilet
északon, keleten és délen elhelyezkedd hegyes vidékeit a kovetkezdk hatdroljak: az Aubrac-hegység északon,
a Margeride- és a Cévennes- hegység keleten, és a Lacaune-hegység délen. A nyugati hatdrt az Aquitaine-medence
keleti széle alkotja. A foldrajzi teriilet domborzata f6ként kozéphegység, amely nyugat felé haladva egyre
alacsonyabb, és eler1 az Aqu1ta1ne -medencét. Igy sokféle tijat foglal magéban, melyeket tobbek kozott mészkoves-
kavicsos magas fennsikok, az Ggynevezett Causses-fennsikok ldncolata jellemez.
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Az er6zid, mely f6ként hidraulikus jellegti, karsztos tiregek kialakuldsdt eredményezte. A Causses-fennsikok meszes,
fold alatti, nagy méretli vdjataiba szdmtalan ,fleurines”, vagyis repedés vezet, amelyeken keresztiil hideg és nedves
levegd dramlik be. A kiils6 levegd, amely szdmtalan repedésen keresztiil jut le a felszinrdl a f6ld mélyébe, a kdzetek
nedves faldval, ill. a felszin alatti vizekkel érintkezve megtelik nedvességgel és lehdl, stirtibbé vilik és természetes
moédon dramlik 4t a lejjebb elhelyezkedd nyilasokon, vagyis a pincék repedésein. Ez a légmozgds anndl aktivabb, és
a pince h6mérséklete anndl alacsonyabb, minél szdrazabb és minél melegebb a kiils§ levegd.

Az éghajlatot f6ként 6cedni és mediterrdn hatdsok alakitjdk. A Francia-kozéphegység hegyvidéki éghajlatdnak hatdsa
a foldrajzi teriilet északi szélén és a csiicsokon is érezhetS. A helyenként véltozatos domborzatnak és a szélnek
koszonhetSen alakult ki a csapadékosabb térszinek és a szdrazabb meszes fennsikok kozotti kilonbozbség.
A napsiitéses 6rdk szdma az egész foldrajzi teriilleten magas, dltaldban meghaladja a 2 000-t évente. A tejtermeld
gazdasagok altaldban alacsony és szdraz teriileteken helyezkednek el, ahol a talaj meszes, de az altalaj jelents része
margds mészkd és homokkd, ami lehet6vé teszi a fli és a kukorica termesztését.

A ,Bleu des Causses” mindig is az Aveyron megyében és a szomszédos megyékben elteriil6 meszes talaji Causses
régidban késziilt. A ,Bleu des Causses” elddllitdsa kiilonosen azt koveten lendiilt fel, hogy elfogadtdk az 1925.
julius 26-i torvényt, amely el8irja, hogy Roquefort telepiilésen kizdrdlag juhtejbdl késziilt sajtot lehet el@dllitani és
érlelni (tehéntejbdl nem). Ez a tény elSsegitette a tehéntejbdl késziilt kéksajt dgazatdnak kialakuldsdt a foldrajzi terii-
leten. Ezt a sajtot, amelynek kezdetben ,Bleu de I'Aveyron” volt a neve, egy 1945-0s rendelet hatdrozta meg.

A ,Bleu des Causses” ellendrzott eredetmegjel6léssel egy 1979. méjus 21-i rendelet ldtta el.

Azokon a teriileteken, ahol f6ként juhok vannak, a szarvasmarha-tenyésztés a f6ldrajzi teriilet talajahoz és éghajla-
tdhoz alkalmazkod6 takarmdnynovényeken alapul, melyek a tejelS tehenek alaptdplalékdnak 80 %-dt biztositjk.
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A ,Bleu des Causses” elddllitdsa sajatos szakértelmet kivan. Teljes tejet haszndlnak fel, homogenizdlds nélkiil. Szele-
telést kovetSen az alvadékdarabokat sajtkddban keverik Ossze a megfelel§ elsimitds érdekében; a cél, hogy egy
finom filmréteg vegye koriil Sket, amely megakadélyozza a formdzds sordn az egymadsba folydst. A formdba helye-
zett sajtot spontdn modon, préselés nélkiil csepegtetik, aminek koszonhetGen megmarad az alvadékdarabok kozotti
tér. A természetes pincében zajlé érlelési szakasz el6tt egy tlinyaldb segitségével szurkaldst végeznek, melynek révén
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az oxigén bejutdsat lehetGvé tevd szell§zGjaratok alakulnak ki a sajttésztdban.

27, 2

Ezt kovetGen a sajt természetes réseken keresztiil szell§z6, természetes, nedves pincében érlelédik, ami lehetvé
teszi a Penicillium roqueforti kifejlédését. Ha a penészgomba megfelel6 médon kialakult, a sajt ,f6lidzdsa” kovetkezik,
ami azt jelenti, hogy a sajtot egyedi csomagoldsba helyezik az utéérlelés anaerob korillmények kozotti elvégzéséhez.

A ,Bleu des Causses” teljes tehéntejbdl késziilt sajt, sajttésztdja egységes elefintcsont szind, egyenletesen eloszld
kékes-zoldes erezettel. A textirdja ldgy és omlos.

Az ize friss, zamatos, amelyben megjelennek a kékpenész jellegzetes aromdi, és enyhén keserti, nem tiil csipds, nem
ttl sds jegyeket mutathat.

A ,Bleu des Causses”, a tehéntejbdl késziilt kéksajt elismerése olyan emberi kozosség létrejottének koszonhet,
amely a jellemz8en juhtenyésztd teriileten folytatott tehéntejtermelést kivdnja elémozditani, valaszul a Roquefort,
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a juhtejbdl késziilt kéksajt elGallitasat korlatok kozé szoritd szigort szabdlyokra.

A ,Bleu des Causses” gydrtdsdhoz a foldrajzi terilleten kialakitott szakértelem sziikséges, amely lehetévé teszi az
elefintcsont szind, egyenletesen eloszl erezetii sajt elgallitdsat. A nem homogenizlt teljes tej haszndlata hozzdjarul
a sajttészta szinéhez. Az alvadékdarabok sajtkddban torténd elfésiilése, a préselés nélkiili spontdn csepegtetés és
a szurkdlds folytdn a sajttésztdban egyenletes roghézagok jonnek létre, melyek kedveznek a Penicillium roqueforti

érlelés kozbeni kifejl6désének, lehetdvé téve ezdltal az egyenletesen eloszlé erezet kialakuldsat.

A ,Bleu des Causses” érlelése szorosan kotddik a meszes Causses-fennsikok foldrajzi teriiletéhez, ahol természetes
repedésekkel rendelkezd barlangok taldlhatok, amelyeknek a 1étezése a talaj geoldgiai alakuldsdval fiigg ssze. Ezek-
nek a repedéseknek koszonhetGen, amelyek az id6k sordn természetes tton jottek létre a Causses-fennsikok jelleg-
zetes meszes talajaban, légdramlatok keletkeznek a meszes fennsikok felszine és a fold mélyén elhelyezkeds pincék
kozott, ahovd frissességet és nedvességet szdllitanak. E 1égdramlatok el@segitik a Penicillium roqueforti kifejlédésének
kedvez$ kornyezet létrejottét a sajt belsejében. Ennek a penészgombanak koszonhets a ,Bleu des Causses” kékes-
z6ldes erezete.
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Az anaerob koriilmények kozotti utdérlelés, amely a pincében végzett érlelést koveti, lehetvé teszi a Penicillium
roqueforti fejlédésének lassitdsat, mikozben enzimjei tovabbra is ki tudjék fejteni hatdsukat (proteolizis és lipolizis).
Ebben a fézisban alakul ki a sajt ligy és oml6s textirdja, a kékpenész jellegzetes aromdja, és sziinik meg kesernyés-
sége, amit friss, zamatos iz valt fel.

A ,Bleu des Causses” {6 érzékszervi jellemz6i tehdt nagyrészt a Penicillium roqueforti penészgomba természetes pin-
cében zajlo érlelés és utdérlelés sordn kifejtett hatdsdnak koszonhetGek.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése)

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