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KITT AKTAI

EUROPOS KOMISIJA

Pakeitimo paraiSkos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemeés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta

(2018/C 135/07)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 (*) 51 straipsni.

PRODUKTO SU SAUGOMA KILMES VIETOS NUORODA ARBA SAUGOMA GEOGRAFINE NUORODA SPECIFIKACIJOS
REIKSMINGO PAKEITIMO PATVIRTINIMO PARAISKA

Pakeitimo patvirtinimo paraiska pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies pirma pastraipa
»BLEU DES CAUSSES“
ES Nr. PDO-FR-0108-AMO02 - 31.3.2017
SKVN (X) SGN ( )
1. Pareiskéjy grupé ir teisétas interesas

Asociacija ,Bleu des Causses”
BP 9 12004 Rodez Cedex
FRANCE

Tel. +33 565765353
Faks. +33 565765300
E. pastas helene.salinier@lactalis.fr

Asociacijg ,Bleu des Causses” sudaro su SKVN ,Bleu des Causses* susij¢ veiklos vykdytojai (gamintojai, pieno surin-
kéjai, perdirbéjai ir strio brandinimo jmonés), kurie turi teisétg interesg pateikti paraiska.

2. Valstybé naré arba trecioji Salis
Pranciizija
3. Keitiamos produkto specifikacijos dalys
— [ Produkto pavadinimas
— [X Produkto aprasymas
— X Geografiné vietové
— X Kilmés jrodymas
— X Gamybos bidas
— [ Rysys su geografine vietove
— Zenklinimas
— [X Kita: kontrolé, rySys su geografine vietove, kontrolés institucijos
4.  Pakeitimo (-y) risis

— X Produkto su registruota SKVN arba SGN specifikacijos pakeitimas, kuris negali biiti laikomas nereik§mingu
pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies tre¢ig pastraipg

— O Produkto su registruota SKVN arba SGN, kurio bendrasis (arba lygiavertis) dokumentas nepaskelbtas, speci-
fikacijos pakeitimas, kuris negali bati laikomas nereik§mingu pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012
53 straipsnio 2 dalies tre¢ia pastraipg
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5. Pakeitimas (-ai)
Dalis ,,Produkto aprasymas*“

Siekiant tikslumo produkto apraymas papildomas taip:

— Zodziai ,i§ karvés pieno gaminamas siiris“ kei¢iami ZodZiais ,tik iS karviy pieno gaminamas siris“, siekiant iSvengti
dviprasmybeés,

— pridedami Zodziai ,fermentuojama SliuZo fermentu®, siekiant pateikti nuorodg j gamybos technika,
— pridedami siirio masg apibtidinantys zodziai ,fermentuotas ir siidytas".

Maziausias strio riebumas ji visiskai i§dZiovinus padidinamas iki 50 g riebiyjy medziagy 100 g visiskai i§dziovinto
strio (t. y. 50 % vietoj 45 %), nes naudojamas riebesnés sudéties pienas, be to, ,Bleu des Causses“ gaminamas i3
nenugriebto pieno. Be to, ne karta nustatyta, kad ,Bleu des Causses“ siiriy riebumas visiskai juos i§dZiovinus yra
didesnis negu 50 %.

Todél jtraukiamas sakinys ,,Bleu des Causses“ yra tik i§ nenugriebto karviy pieno, pridéjus liuzo fermento, gami-
namas pelésinis, neslégtas, nekaitintas, fermentuotas ir sidytas saris; 100 g visiskai i§dziovinto siirio yra ne maziau
kaip 50 g riebiyjy medziagy ir ne maziau kaip 53 g sausyjy medziagy", kuriuo pakei¢iamas galiojancios specifika-
cijos sakinys ,Bleu des Causses“ yra i§ nenugriebto karvés pieno gaminamas, pelésinis, neslégtas, nekaitintas, 45 %
riebumo stris; 100 g sirio yra 53 g sausyjy medZziagy*“.

Nustatomas maziausias 19 cm ir didziausias 21 cm stirio skersmuo. Siekiant didesnio tikslumo Siomis vertémis
pakeiciami ZodZziai ,mazdaug 20 cm®. DidZiausias strio aukstis padidinamas dviem centimetrais ir siekia 12 cm
(vietoj 10 cm), be to, Siek tiek padidinamos svorio ribos: vietoj 2,3-3 kg nustatomas 2,2-3,3 kg svoris. Tokios
vertés tiksliau atspindi realy $iuo metu gaminamy siriy dydj. Be to, sickiant i$vengti netaisyklingos formos siriy,
pridedama, kad stiris yra ,taisyklingos formos*.

Pridedamas strio skonio, masés ir tekstiros aprasymas: ,Strio masé yra tolygios balksvos spalvos, minksta ir
$velni, su tolygiai pasiskirs¢iusiu Zalsvai mélynu pelésiu, gali atrodyti tarsi subadyta adatomis. Tekstiira riebi ir tirps-
tanti burnoje. Skonis natfiralus, gardus, su mélynajam siriui biidingu aromatu, gali bati Siek tiek karstelgjes, bet ne
pernelyg aitrus ar siirus.“ Toks aprasymas reikalingas juslinei produkto kontrolei.

Pridedamas sakinys ,Saugoma kilmés vietos nuoroda ,Bleu des Causses” siiris gali bati Zymimas tik pragjus
70 dieny nuo fermentavimo §liuzo fermentu dienos, kuris pakeicia sakinius ,Bendra brandinimo trukmé priklauso
nuo gamintojy ir brandinimo jmoniy. Brandinama 70-130 dieny“ galiojancios specifikacijos dalyje ,Gamybos
budas“. Trumpiausias laiko tarpas, po kurio stiris gali bati Zymimas SKVN, nekei¢iamas. Taciau patikslinama, kad
Sis laiko tarpas skai¢iuojamas nuo fermentavimo $liuZo fermentu dienos. Orientacinio pobadzio didZiausia
130 dieny brandinimo trukmé i§braukiama.

Patikslinama: ,Pjaustyti ,Bleu des Causses” leidZiama, jei nepakinta stirio tekstiira. ,Bleu des Causses* gali biti patei-
kiamas mechaniniu bidu supjaustytas gabalais. Kadangi stirio vartojimo biidas nuolat kinta, $ia nuostata nustato-
mos ribos, kad biity uzkirstas kelias paZeidimams, susijusiems su pjaustymo bidais.

Dalis ,,Geografiné vietové“

Specifikacijos pastraipos ,Gamybos vietové apima Causses regiong, t. y. Aveyron departamento dalj ir gretimy Lot,
Lozére, Gard ir Hérault departamenty dalis, kurioms biidingas Causses regiono kalkakmenis“ ir ,Striai brandinami
Causses riisivose, esanciuose Campagnac, Cornus, Millau, Peyreleau, Saint-Affrique (Aveyron) kantony teritorijoje, Tréves
komunoje (Gard) ir Pégairolles-de-I'Escalette (Hérault) komunoje” ir atitinkamos paskelbtos santraukos pastraipos
i$braukiamos ir pakei¢iamos taip: ,Pienas turi biiti gaunamas, o siris ,Bleu des Causses“ gaminamas ir brandinamas
geografinéje vietovéje, kurig sudaro jvairis magminiy, metamorfiniy arba kalkiniy uolieny sklypai. Badinga Sios
vietovés peizazo detalé yra kalkinés Koso uolienos. Sios uolienos ypatingos tuo, kad jose yra natiiraliai susidariusiy
riisiy su nedidelémis ertmémis, leidZianciomis natiiraliai reguliuoti drégme ir oro cirkuliacija. Sios olos labai tinka
,Bleu des Causses* brandinti. Sia veikla ¢ia uZsiimama jau labai seniai“ ir ,Geografinés kilmés vietos nuorodos ,Bleu
des Causses* vietové apima beveik visg Averono departamenta ir Lo, Lozero, Garo ir Hero departamenty dali.“ Sios
nuostatos yra tikslesnés ir leidZia glaustai nurodyti geografing vietove, kuriai biidingos Koso kalkinés uolienos. Geo-
grafinés vietovés kontirai nekei¢iami.
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Siekiant tiksliai ir vienareik§miskai aprasyti geografing vietove, $ig vietove sudarancios komunos i§vardijamos speci-
fikacijoje. Sis aprasymas atitinka paskelbtoje santraukoje glausciau pateiktg aprasyma. Atliekant redakcinius pakeiti-
mus iSaiskéjo, kad galiojancios specifikacijos geografinés vietos apraSyme yra tam tikry praleidimy. Specifikacijoje
triko 5 geografinés vietovés centre esanciy Averono departamento komuny: Druelle, Luc-la-Primaube, Le Monastére,
Olemps ir Sainte-Radegonde. Sios komunos jrasytos i specifikacija. Toks korektiiros klaidos istaisymas neleidzia
uzgincyti produkto ir jo geografinés kilmés rysio.

Dalis ,,Duomenys, kad produktas yra kilgs i$ geografinés vietovés“
Deklaravimo prievolé

Vietoj tinkamumo patvirtinimo nustatyta veiklos vykdytojy identifikavimo deklaracija. Veiklos vykdytojy identifika-
vimas yra pirmas Zingsnis siekiant gauti patvirtinima, kuriuo pripazistamas jy gebéjimas vykdyti naudojamos kil-
més vietos nuorodos specifikacijos reikalavimus.

Be to, jtraukiamos iSankstinés deklaracijos dél ketinimo negaminti produkcijos ir dél gamybos atnaujinimo — taip
siekiama tiksliai priziaréti veiklos vykdytojy, kurie nori laikinai nenaudoti kilmés vietos nuorodos, veikla, taip pat
kilmeés viety nuorody tvarkyma, visy pirma gamybos kontrolés ir jusliniy tyrimy tikslais.

Pridedamas deklaracijy, kuriy reikia norint suZinoti apie produktus, skirtus parduoti su kilmés vietos nuoroda, ir
juos stebéti, turinys bei pateikimo bidas. Taip grupé gali uztikrinti nuorody stebéseng.

Registrai

Siekiant palengvinti specifikacijoje nustatyty gamybos sglygy ir atsekamumo kontrolg, papildomas produkty,
kuriuos veiklos vykdytojai turi jregistruoti, sarasas.

Dalis ,,Produkto gamybos biidas*
Pieno gamyba

Pridedamas pieniniy karviy bandos aprasymas. Pieniniy karviy banda — tai ,visos tikio pieninés karvés ir pakaitinés
tely¢ios”. Patikslinama, kad ,pieninés karvés yra melziami ir uztrike gyvuliai, o ,tely¢ios — gyvuliai nuo nujun-
kymo iki pirmojo versiavimosi“. Tokia apibréztimi siekiama aiskiai nustatyti, apie kokius gyvulius kalbama, kai
toliau specifikacijoje vartojamos sgvokos ,pieniniy karviy banda®, ,pieninés karvés® ir ,telycios®, ir taip iSvengti pai-
niavos bei palengvinti kontrole.

Galiojancioje specifikacijoje néra nuostatos dél pieniniy karviy pasary kilmés, todél norint sustiprinti produkto rysj
su geografine vietove pridedama nuostata, kad ,vidutiniskai ne maziau kaip 80 % visy pieniniy karviy metinio
raciono sausosiomis medziagomis turi sudaryti pasarai i§ geografinés vietovés“. Si 80 % riba nustatyta dél ,Bleu des
Causses” geografinés vietovés klimato ypatumy (vietové sausa, daznai pasitaiko sausros).

Pridedamas pieniniy karviy pagrindinio raciono sudéties aprasymas. Pagrindinis racionas — tai ,visi pasarai, isskyrus
bastutiniy $eimos darZoves kaip Zaligjj pasara“. Bastutiniy $eimos darzovés draudziamos dél jy neigiamo poveikio
juslinéms pieno savybéms (suteikia kopiisto skonj).

Taip pat pridedama, kad ,ne ganiavos metu viena pieniné karvé vidutiniSkai per dieng turi gauti ne maziau kaip
3 kg Sieno (sausyjy medziagy)“. Si nuostata papildoma tokiu sakiniu: ,Sienas — tai nupjauta ir i§dZiovinta Zole,
kurios sausyjy medziagy kiekis ne maZesnis negu 80 %". Si nuostata naudinga kontrolés tikslais.

[traukiamas reikalavimas melziamas pienines karves ganyti bent 120 dieny per metus, taip pat nuostata, kad vienai
karvei ganymo laikotarpiu vidutiniskai turi tekti bent 30 ary ganykly ploto. Be to, pridedama, kad ,ganyklos turi
biiti prieinamos gyvuliams®. Sios salygos skirtos ganymo svarbai pieniniy karviy $érime padidinti, taip pat rysiui su
geografine vietove sustiprinti.
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Nustatomos tokios tely¢iy ir uztrikusiy karviy sérimo salygos: ,Telycios ir uztrikusios karvés bent viena ménesj iki
laktacijos pradzios turi gyventi Gkyje, o jy mityba turi atitikti specifikacijoje nurodytas nuostatas dél melziamy
pieniniy karviy $érimo.“ Tuomet $ios karvés turés bent vieno ménesio adaptacijos laikotarpj pries tai, kai jy pienas
bus naudojamas ,Bleu des Causses“ gamybai.

Nustatomas draudimas pienines karves auginti tik tvartuose — taip siekiama per gyvuliy $érimg uzZtikrinti ry$j su
vietove.

Pridedama nuostata dél papildomy pasary ir priedy ribojimo visoms pieninéms karvéms iki vidutiniskai 1 800 kg
sausosios medziagos vienai pieninei karvei per metus — taip siekiama i$vengti, kad $iy papildomy paSary karviy
racione nebity per daug. Be to, pieninéms karvéms skirty papildomy pasary leidziamos zaliavos ir leidZiami prie-
dai jradyti atskiruose tiksliuose sgrasuose, kurie reikalingi siekiant geriau valdyti, uZtikrinti ir kontroliuoti pasarus.

Jtraukta nuostata, kuria draudziama gyvuliy racionui ir dikio kultdroms naudoti GMO — taip sickiama islaikyti tra-
dicinj raciono pobidi.

Naudojamas pienas

[traukiamos $ios nuostatos: ,Po melzimo pienas laikomas Saldomose cisternose” ir ,Pienas iikyje gali bati laikomas
ne ilgiau kaip 48 valandas po paskutinio melzimo*. Siais patikslinimais siekiama, kad nepablogéty pieno kokybeé.

Pridedama, kad ,Pienas i cisterny j stacionarias talpyklas turi bati perpilamas nuorodos geografinéje vietovéje®.
Sios nuostatos tikslas — uztikrinti surinkto pieno atsekamuma ir palengvinti kontrole.

Galiojancioje specifikacijoje tokios nuostatos néra, todél pridedamas sakinys ,Strio ,Bleu des Causses“ gamybai
naudojamas pienas gali baiti $viezias arba termiskai apdorotas“. Be to, papildant produkto aprasyma, kuriame nuro-
doma, kad ,,Bleu des Causses” yra tik i§ nenugriebto karviy pieno gaminamas siiris“, pridedama, jog ,stris gamina-
mas i§ riebaly ir baltymy atZvilgiu nestandartizuoto ir nehomogenizuoto pieno“. Tokios nuostatos atitinka daugelj
mety vykdoma ,Bleu des Causses” gamybai naudojamo pieno apdorojimo praktika.

Gamyba

Jtraukiama nuostata, kad laiko tarpas nuo pieno priémimo perdirbimo jmonéje iki jo fermentavimo $liuzo fer-
mentu negali bati ilgesnis negu 36 valandos, kad Zaliava nesugesty.

Siekiant tikslumo, fermentavimo $liuzo fermentu temperatiira Siek tiek padidinama ir nustatoma maziausia 31 °C ir
didziausia 35 °C temperatiira vietoj ,mazdaug 30 °C“. Fermentavimo $liuZo fermentu temperatiira turi didele jtaka
Sliuzo fermento veiklai, o fermentavimo temperatiiros riby ,31-35 °C kurios atitinka jprastai taikomas ribas, para-
metras yra svarbus siekiant valdyti gamyba.

Vietoj sakiniy ,Koaguliacijg turi paskatinti $liuzo fermentas“ ir ,Pienas turi bati fermentuojamas naudojant tik
Sliuzo fermentg” patikslinama, kad fermentacijai turi bati naudojamas ,tik $liuzo fermentas“. Tai formalus pakeiti-
mas, nes islieka patvirtintas tradicinis pieno koaguliacijos naudojant $liuzo fermentg budas.

Siekiant patikslinti reik§me, po Zodziy ,nekenksmingos bakterijy kultiiros, mielés, pelésiai“ pridedami ZodZiai
Jkuriy saugumga jrodé naudojimas®.

Po koaguliacijos vykdomi i$riigy pjaustymo ir maiSymo etapai aprasyti isamiau ir pakeicia sakinj ,I$rligos pjausto-
mos kubeliais, tuomet mai§omos ir palickamos stovéti*:

— pridedama, kad i$riigy gradeliai po pjaustymo turi bati 1-3 cm dydzio,

— jtraukiamas reikalavimas i$gauti ,glotnius“ gridelius, nes tai svarbu véliau formuojant siirio ertmes — glotnis
isragy griideliai maiSant islieka nesulipe,
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— jtraukiama nuostata dél nuvarvinimo, kuris prie§ formavimg vykdomas inde ir (arba) ant nuvarvinimo takelio,
etapo. Sis etapas leidZia prie§ formuojant pasalinti dalj serumo nesutraiskant i§riigy gradeliy.

Sakinys ,ISriigy ir serumo misinys formuojamas ir 2—-4 dienas varvinamas sirj apverciant kelis kartus per dieng*
pakeic¢iamas tokiomis i§samesnémis nuostatomis:

— ,I8rtigy ir serumo miSinys formuojamas. Prie§ formuojant jis gali biiti sumai§omas“ — Sie veiksmai leidZia vieno-
dai pasiskirstyti iSriigy griideliams,

— ,Formavimas turi bati pradedamas praéjus maziausiai 1 val. 30 min. ir daugiausiai 3 val. po fermentacijos
sliuzo fermentu.” Sia nuostata patikslinamos laiko ribos, kurias pazeidus fermentavimo ir formavimo laikotarpis
nebéra tinkamiausias ,Bleu des Causses” gaminti,

— ,Tuomet pereinama prie natiiralaus nuvarvinimo neslegiant etapo. Siiriai reguliariai vartomi, kad bty pasiektas
norimas nuvarvinimo lygis. Nuvarvinimas turi vykti 36-72 val., skai¢iuojant nuo formavimo pradzios, saléje,
kurioje temperatiira sickia 15-22 °C.“ Sios tikslesnés nuostatos atitinka jprasta gamybos biidg. Temperatiiros ir
nuvarvinimo trukmés parametry ribos svarbios norint valdyti ,Bleu des Causses” riigstéjimo kreive, kuri naudo-
jama atrenkant srio florg.

Jtraukiama tokia nuostata: ,Tuomet prasideda peré¢jimo j sidymo temperatiirg fazé, per kurig j formas sudéti siiriai
15-30 val. laikomi saléje, kurioje temperatiira siekia 7-14 °C.“ Si per¢jimo | sidymo temperatira fazé leidZia
palaipsniui sumazinti siiriy temperatiirg ir uztikrina peréjima i§ nuvarvinimo etapo j sidymo etapg.

Sakinys ,I8imti i§ formy stiriai sidomi rupia druska“ kei¢iamas taip: ,I$imti i§ formy striai sidomi saléje, kurioje
temperatiira siekia 7-14 °C. Sario pavirsius druska jtrinamas rankomis arba mechaniniu badu atliekant du veiks-
mus: jtrinamas virSutinis galvos pavirSius ir krastai, tuomet jtrinamas apatinis pavirSius ir vél krastai. Stdymas
siryme draudziamas.” Taip patikslinamas stidymo metodas ir temperatiira. Sidymas i§ esmés yra labai svarbus eta-
pas norint, kad saryje ,Bleu des Causses* daugintysi Penicillium roqueforti. Be to, gali bati naudojama tiek rupi, tiek
smulki druska, nes tai produktui neturi didelés jtakos, todél isbraukiamas patikslinimas dél ,rupios“ druskos naudo-
jimo. Aiskiai nurodomas draudimas sadyti siryme.

Jtraukiamos nuostatos ,Pra¢jus 5-12 d. nuo fermentavimo $liuzo fermentu dienos siiriai riisiuose arba stirinése
subadomi ir taip siryje padaromos angos orui. Laiko tarpas nuo siriy subadymo iki jy patekimo i riisj negali bati
ilgesnis negu 5 dienos®, o sakinys ,] riisius pristatyti siriai subadomi ir taip siiryje padaromos angos orui“ i$brau-
kiamas. Sie pakeitimai leidZia:

— viena vertus, geriau apibrézti subadymo momenta, nes stiriai ne visada subadomi tuomet, kai yra pristatomi
j riisius — jie gali bati subadomi ir stirinése,

— kita vertus, nustatyti laiko tarpo nuo fermentavimo iki subadymo ribas ir taip geriau aprasyti produkto gamy-
bos procesa,

— be to, nustatyti didziausig laiko tarpa nuo siriy subadymo iki jy patekimo i rasius. Striy subadymas leidZia
i stirio mase patekti deguoniui, todél svarbu, kad stiriai j riisius patekty per ne ilgesnj negu 5 dieny laikotarpj ir
Penicillium roqueforti galéty daugintis optimaliomis sglygomis.

Siiriy brandinimas

Prie§ strius pristatant j riisius ne visuomet biitina nuo jy pavirSiaus nuvalyti druska, todél pridedama, kad Sis eta-
pas yra ,neprivalomas®.

Zod#iai ,brandinami natiiraliuose riisiuose, esanciuose nustatytoje vietovéje* keiciami Zodziais ,natiiraliuvose Koso
kalkiniy uolieny risiuose, j kuriuos per natiiralias kalkines ertmes patenka $alto ir drégno oro srovés“ — taip sie-
kiama pateikti i§samy natiraliy riisiy apra$yma, atkreipiant démesj j specifinj védinimg per natdralias ertmes.
I$braukiama nuoroda j nustatyta vietove, kurioje yra riisiai, nes geografinéje vietovéje vykdomi gamybos etapai jau
patikslinti dalyje ,Geografinés vietovés ribos*.
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Isbraukiama nuostata, patikslinanti, kad siiriai dedami eilémis, nes stiriai risiuose gali biiti dedami jvairiais badais ir
tai neturi jtakos produktui.

Sakinys ,Tuomet siiriai aerobinémis salygomis desimt dieny brandinami 8-13 °C temperatiiroje, atsiZvelgiant j mety
laikg“ kei¢iamas sakiniu ,Kad tinkamai daugintysi Penicillium roqueforti, neuzdengti stiriai aerobinémis sglygomis
brandinami nattiraliuose riisiuose ne maziau kaip 12 dieny, skai¢iuojant nuo jy patekimo j risius dienos“:

— taip siekiama patikslinti, kad stiriai natiiraliuose riisiuose brandinami neuzdengti, t. y. be apvalkalo, nes tai
svarbu Penicillium roqueforti dauginimuisi,

— nepakankamai tikslas Zodziai ,desimt dieny“ keiciami ne mazesniu kaip 12 dieny laikotarpiu, skai¢iuojant nuo
patekimo j rusius dienos. Toks laikotarpis atitinka praktikg, taikomg riisiuose $iltuoju laikotarpiu (3altuoju laiko-
tarpiu brandinimo natiiraliuose riisivose trukmeé yra ilgesné),

— i8braukiama nuostata dél 8-13°C temperatiiros natiraliuose risiuose. Temperatiiros parametras negali biti
nustatytas, nes priklauso nuo nattiralaus védinimo per uolos ertmes, kurj lemia iSorés oro salygos.

Sakinys ,Tuomet nuvalomas siirio ,epidermis®, kiekvienas siiris suvyniojamas ir perkeliamas i 3alta patalpa, kur
toliau bresta anaerobinémis salygomis“ keiCiamas sakiniais ,Tuomet kiekvienas siiris suvyniojamas i individualig
neutralig laiking pakuote (is veiksmas vadinamas ,uzplombavimu®) ir perkeliamas i $aldymo patalpg, kur toliau
bresta anaerobinémis sglygomis. Temperatira Sioje patalpoje negali biiti Zemesné negu —4°C ar aukstesné
negu +4 °C*

— nuostata ,nuvalomas siirio ,epidermis” iSbraukiama todél, kad siirio ,epidermis“ prie§ vyniojant turi bati nuva-
lomas ne visuomet, nes $is veiksmas neturi jtakos siirio savybéms,

— Zodziai ,kiekvienas sfiris suvyniojamas“ kei¢iami tikslesniu pakuotés aprasymu, t. y. pakuoté turi bati indivi-
duali, neutrali (t. y. be jokiy uzrady, iSskyrus atsekamumui uztikrinti reikalingus uZraus) ir laikina, o pats veiks-
mas vadinamas ,uZplombavimu®,

— nuostata dél brandinimo 3altoje patalpoje nuo $iol jvardijama tikslesniais techniniais terminais ,perkeliamas
i saldymo patalpa, kur toliau bresta anaerobinémis salygomis®,

— siekiant geriau nustatyti ,Bleu des Causses” gamybos salygas, patikslinamos $io brandinimo etapo temperatiiros
ribos (nuo —4 °C iki +4 °C).

Pridedama, kad ,stiriai brandinimo patalpose turi biti brandinami ne trumpiau kaip 70 dieny ir ne ilgiau kaip
190 dieny, skai¢iuojant nuo fermentavimo $liuzo fermentu dienos”. Siuo sakiniu keiiami ne tokie tikslds sakiniai
,Bendra brandinimo trukmé priklauso nuo gamintojy ir brandinimo jmoniy. Brandinama 70-130 dieny“. I§brau-
kiama ilgiausia, t. y. 130 dieny, bendra brandinimo trukmé. Vietoj jos nustatoma ilgiausia 190 dieny, skaiciuojant
nuo fermentavimo §liuzo fermentu dienos, bendra brandinimo Saldomoje patalpoje trukmé, kuri uZztikrina pro-
dukto juslines savybes.

Draudimas laikyti $viezig ir formuojamg stirj modifikuotoje atmosferoje i§pleciamas ir dabar taikomas ir brandina-
miems siriams, nes laikymas modifikuotoje atmosferoje nesuderinamas su brandinimo procesu.

I$braukiami sakiniai ,Subrandinti stiriai perkeliami j ,poilsio patalpa“, kurioje laikomi 4-6 dienas. Tuomet siiriy
pavirsius nuvalomas ir siiriai skirstomi pagal svorio, formato bei kokybés kriterijus*. Perkélimo i ,poilsio patalpa” (t.
y. vieta, kurioje stiriai po brandinimo laikomi tol, kol bus supakuoti), pavirsiaus valymo ir skirstymo pagal svorio,
formato ir kokybés kriterijus veiksmai, atsizvelgiant j striniy poreikius, turi bati atliekami ne visada, nes jie neturi
jtakos produkto ypatumams.

Dalis ,, Zenklinimas*

I8braukiamas reikalavimas pateikti INAO logotipg ir jtraukiamas reikalavimas pateikti Europos Sgjungos SKVN
simboli.
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Siekiant patikslinti, kokios nuorodos gali bati naudojamos greta kilmés vietos pavadinimo, pridedamas toks saki-
nys: ,Be visy stiriams Zyméti naudojamy jstatymuose numatyty jrasy etiketése, reklamoje, saskaitose faktfirose arba
prekybos dokumentuose, draudZiama $alia minétos kilmés nuorodos naudoti bet kokius apibiidinamuosius ZodZius,

“

isskyrus konkrecius prekés ar gamybos Zenklus ir nuorodg ,subrandintas natiiraliuose risiuose®. Taip numatoma
galimybé pateikti nuorodg j stiriy brandinima natiiraliuose riisiuose, nes tai yra vienas i§ ,Bleu des Causses”

ypatumy.

Kita

Dalyje ,Produkto kontrolé¢“ pridedama pastraipa, kurioje nurodoma, kad produkto analitinis ir juslinis tyrimas
satliekamas zonduojant sfiri pra¢jus ne maziau kaip 70 dieny nuo fermentavimo $liuzo fermentu dienos pagal
kontrolés plane nustatytg procediirg“. Si informacija nurodyta kilmés vietos nuorodos kontrolés plane, kurj sudaré
kontrolés institucija.

Dalis ,Duomenys, jrodantys ry$j su geografine vietove® pertvarkyta ir iSskirstyta j tris punktus — taip siekiama
geriau apibadinti rysj su geografine vietove. Taigi punkte ,Geografinés vietovés ypatumai“ apraSomi gamtiniai veiks-
niai, visy pirma atkreipiant démesj j kalkiniy Koso uoly erozija, dél kurios susidaré natiiralGs risiai su ventiliaciné-
mis ertmémis, taip pat Zmogiskieji veiksniai, nurodant istorines detales ir pabréZiant ypatingg ,Bleu des Causses*
gamintojy patirtj (visy pirma galvijy auginimo technikos pritaikyma $iai vietovei, nenugriebto pieno naudojima
striy gamybai, i$rligy griideliy maiSyma gaminimo induose, nuvarvinima neslegiant, siriy subadymg, brandinimg
natiraliuose riisivose ir brandinimg anaerobinémis salygomis). Punktas ,Produkto ypatumai“ papildomas informa-
cija, jtraukta i produkto aprayma. Galiausiai punkte ,PrieZastinis rySys“ paaiskinamas gamtiniy bei Zmogiskyjy
veiksniy ir produkto rysys.

Atnaujinta dalis ,Nuorodos j kontrolés institucija“ — pakeisti oficialiy institucijy pavadinimai ir duomenys.

Atsizvelgiant j galiojan¢ius nacionalinius jstatymus, pridedama lentelé, kurioje nurodomos pagrindinés kontroliuoti-
nos detalés ir jy jvertinimo metodas.

BENDRASIS DOKUMENTAS
»BLEU DES CAUSSES“
ES Nr. PDO-FR-0108-AMO02 - 31.3.2017
SKVN (X) SGN ( )
1. Pavadinimas

,Bleu des Causses*

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Pranciizija

3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto apraSymas
3.1. Produkto riisis

1.3 klasé. Siiriai

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Bleu des Causses” yra tik i§ nenugriebto karviy pieno, pridéjus liuzo fermento, gaminamas pelésinis, neslégtas,
nekaitintas, fermentuotas ir stdytas saris; 100 g visiskai i§dZiovinto sirio yra ne maZziau kaip 50 g riebiyjy
medZiagy ir ne maziau kaip 53 g sausyjy medZiagy.

Jis buna plokscio cilindro formos, 19-21 c¢m skersmens, 8-12 cm aukscio, taisyklingos formos, sveria nuo 2,2 iki
3,3 kg.

Sario pavirsius turi biiti $varus, be pernelyg dideliy démiy.

Strio masé tolygios balk$vos spalvos, minksta ir $velni, su tolygiai pasiskirsCiusiu Zalsvai mélynu pelésiu, gali atro-
dyti tarsi subadyta adatomis. Tekstiira riebi ir tirpstanti burnoje.
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Skonis natiiralus, gardus, su mélynajam siiriui biidingu aromatu, gali buti Siek tiek karsteléjes, bet ne pernelyg ait-
rus ar sirus.

Saugoma kilmés vietos nuoroda ,Bleu des Causses* stiris gali biiti Zymimas tik praéjus 70 dieny nuo fermentavimo
Sliuzo fermentu dienos.

3.3. Pasarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Vidutiniskai ne maziau kaip 80 % visy pieniniy karviy metinio raciono sausosiomis medziagomis turi sudaryti
pasarai i geografinés vietovés.

Pieniniy karviy pagrindinis racionas — tai visi paSarai, i§skyrus bastutiniy Seimos darzoves kaip Zaligji pasara.

Ne ganiavos metu viena pieniné karvé vidutiniskai per dieng turi gauti ne maziau kaip 3 kg Sieno (sausyjy
medziagy). Sienas — tai nupjauta ir i§dziovinta zolé, kurios sausyjy medziagy kiekis ne mazesnis negu 80 %.

Kai yra zolés ir oras tinkamas, privaloma iSleisti melZiamas pienines karves ganytis. Bet kuriuo atveju ganymo
trukmeé negali bati trumpesné kaip 120 dieny per metus.

Pieniniy gyvuliy bandoje papildai ir priedai vidutiniskai per metus gali sudaryti ne daugiau kaip 1 800 kg sausyjy
medziagy vienai pieninei karvei.

I§ ankstesniy nuostaty matyti, kad ne maZziau kaip 56 % viso metinio pasary raciono sausyjy medziagy, skiriamy
pieninéms karvéms, yra i§ geografinés vietovés. Ne visi pasarai ir ypa¢ papildai gaunami tik i§ geografinés vietovés,
nes Sioje vietovéje yra mazai kultiroms auginti tinkamo dirvoZemio, be to, kultiry auginima riboja klimato saly-
gos, iskaitant drégnas uolas ir sausas kalkines plynaukstes.

Pieninéms karvéms skirtuose papilduose ir prieduose gali biti tik tiksliame sgrae i§vardyty Zaliavy ir priedy.

Galvijus leidziama Serti tik augalais, Salutiniais produktais ir papildais, gautais i§ genetiskai nemodifikuoty pro-
dukty. Visuose pieno, skirto perdirbti i SKVN ,Bleu des Causses”, gamintojy tkiy sklypuose draudZiama séti trans-
genines kultiiras. Toks draudimas taikomas bet kokiai augaly riisiai, galin¢iai patekti j tikio pasarus, ir bet kokiai
kultdirai, galin¢iai uZtersti tokius pasarus.

3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Pieno gavyba, siirio gaminimas ir brandinimas vyksta nurodytoje geografinéje vietovéje.

3.5. Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Pjaustyti ,Bleu des Causses“ leidZiama, jei nepakinta siirio tekstiira. ,Bleu des Causses” gali biiti pateikiamas mecha-
niniu badu supjaustytas gabalais.

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Siriy etiketése turi bati kilmés vietos nuorodos pavadinimas ,Bleu des Causses®, kurio raidziy dydis ne maZesnis
kaip 2/3 didziausiy raidziy, esanciy etiketéje, dydzio.

Be visy stiriams Zenklinti naudojamy jstatymuose numatyty jrady etiketése, reklamoje, saskaitose faktiirose arba
prekybos dokumentuose, draudziama $alia minétos kilmés nuorodos naudoti bet kokius apibiidinamuosius ZodZius,
iSskyrus konkrecius prekeés ar gamybos Zenklus ir nuoroda ,subrandintas natiiraliuose rasiuose*.



2018417 Europos Sajungos oficialusis leidinys C135/19

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

,Bleu des Causses" geografmg vietove sudaro jvairis magminiy, metamorfiniy arba kalkiniy uolieny sklypai.
Biidinga $ios vietovés peizazo detalé yra kalkinés Koso uolienos. Sios uolienos ypatingos tuo, kad jose yra natfiraliai
susidariusiy riisiy su nedidelémis ertmémis, leidZian¢iomis natiiraliai regulivoti drégme ir oro cirkuliacijg. Sios olos
labai tinka ,Bleu des Causses brandinti. Sia veikla ¢ia uzsiimama jau labai seniai.

Geografinés kilmés vietos nuorodos ,Bleu des Causses“ vietové apima beveik visa Averono departamenty ir Lo,
Lozero, Garo ir Hero departamenty dalj. Ji apima $ia teritorijg:

Averono departamentas

Aveyron et Tarn, Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Ceor-Ségala, Enne et Alzou, Lot et Dourdou, Lot et Montbazinois, Lot et
Palanges, Lot et Truyere, 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 ir Villefranchois kantonai

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, Soulages-Bonneval komunos

Garo departamentas

Tréves komuna

Hero departamentas

Pégairolles-de-I'Escalette komuna

Lo departamentas

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

Boissiéres, Le Boulvé, Boussac, Calamane, Calés, Cambes, Cassagnes, Catus, Ceeur-de-Causse, Corn, Crayssac, Duravel,
Durbans, Espere, Flaujac-Gare, Floressas, Francoules, Gignhac, 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-UEvéque, 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 komunos

Lozero departamentas

La Canourgue, Chirac, Saint-Chély-d’Apcher kantonai

Komunos, kuriy teritorija visiskai patenka i geografing vietove: 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-Cheély, 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, Vebron

Komunos, kuriy teritorija i§ dalies patenka i geografine vietove: Cans ir Cévennes (tik komunos Saint-Laurent-de-Tréves
teritorija), Florac-Trois-Rivieres (tik komunos Florac teritorija)

5. RySys su geografine vietove

Kilmés vietos nuorodos ,Bleu des Causses” geografiné vietové issidésciusi Centrinio masyvo pietrytiniame pakras-
tyje. Sios vietovés ribas apibrézia vietovés Siauréje, rytuose ir pietuose matomos kalny grandinés: Siauréje — Aubrac
kalnai, rytuose — Margeride ir Cévennes kalnai, o pietuose — Lacaune kalnai. Vakariné dalis ribojasi su Akvitanijos
baseino rytine sritimi. Geografinés vietovés reljefg i§ esmés sudaro vidutinio dydzio kalnai, kurie vakaruose pereina
i Akvitanijos Zemumos sritj. Taigi vietovei biidingas jvairus peizaZas, kuriame visy pirma issiskiria Koso kalkiniy
uolieny plynauksciy grandinés.
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Dél daugiausia hidraulinio pobiidzio erozijos susidaré karstinés olos. | $ias didZiules Koso kalkiniuose pozemiuose
esancias erdves per nedideles ertmes arba jtrikius patenka $alto ir drégno oro srovés. I3 tiesy | poZemius per dau-
gybe itrtikiy i§ iSorés patenkantis oras atvésta ir sudréksta nuo sglycio su drégnomis uoly sienelémis arba pozemi-
niais vandenimis. Oras tampa tankesnis, todél per poZemyje esanciy riisiy ertmes natiiraliai keliauja j iSore. Toks
oro judéjimas blina greitesnis, o temperatiira riisiuose Zemesné, jei iSorés oras sausesnis ir Siltesnis.

Klimatg i§ esmés lemia vandenyno ir VidurZzemio jiros jtaka. Be to, $iaurinéje geografinés vietovés dalyje ir kalny
vir§iinése jau¢iama Centrinio masyvo kalny klimato jtaka. Dél jvairaus reljefo ir iSsidéstymo véjo atzvilgiu susidaré
kontrastas tarp drégnesniy kalny ir sausesniy kalkiniy plokstumy. Visai geografinei vietovei buidingas didelis saulé-
tumas. Paprastai saulé SvieCia daugiau nei 2 000 val. per metus. Pieno tikiai daugiausia i$sidéste Zemose ir sausose
vietose, kuriose dirvoZemis kalkinis, bet yra nemazai viety, pasiZyminc¢iy molingu kalkiniu ir smiltainio turinciu
dirvoZemiu, kuriame galima auginti Zole ir kukurfizus.

,Bleu des Causses” visada buvo gaminamas kalkingame Koso regione, i$sidésciusiame Averono ir kaimyniniuose
departamentuose. ,Bleu des Causses“ gamyba labiausiai pradéta plétoti tuomet, kai buvo priimtas 1925 m.
liepos 26 d. jstatymas, kuriuo Rokforo (Roquefort) komunoje uzdraudziama gaminti ir brandinti kitokj nei i§ avies
pieno (t. y. i§ karviy pieno) strj. Tai paskatino geografinéje vietovéje sukurti meélynojo sario gamybos i§ karviy
pieno sektoriy. I§ pradziy siris, pavadintas ,Bleu de l'Aveyron®, pripazintas dekretu 1945 metais. 1979 m.
geguzés 21 d. dekretu pavadinimui ,Bleu des Causses“ suteikta kontroliuojamos kilmés vietos nuoroda.

Vietovéje, kurioje daugiausia auginamos avys, galvijy auginimas i§plétotas dél prie Sios vietos dirvoZemio prisitai-
kiusiy pasariniy kultiiry ir geografinés vietovés klimato, kurie uZztikrina 80 % pieniniy karviy pagrindinio raciono.

Siuo metu ,Bleu des Causses“ gaminamas taikant ypatinga patirtj. Siiriui gaminti naudojamas nenugriebtas ir neho-
mogenizuotas pienas. I§rigas supjauscius, iSriigy grideliai gamybos inde maiSomi tam, kad tapty glotnds, t. y. pasi-
dengty plona plévele, kuri neleidzia griideliams sulipti formuojant sarj. Sudétas j formas siiris natdiraliai nuvarvina-
mas neslegiant — taip iSsaugomi tarpai tarp iSrigy gradeliy. Prie§ brandinimo natiraliuose risiuose etapg siiriai
subadomi adaty pluostais ir taip padaromos védinimo angos, leidZiancios j stirio masg patekti orui.

Tuomet siiriai brandinami nataraliuose drégnuose risiuose, kurie natiiraliai védinami per itrtikas uolose ir dél to
gali daugintis Penicillium roqueforti. Kai pelésis tinkamai padengia siirj, pradedamas siirio ,plombavimas®, t. y. siiris
jvyniojamas | individualig pakuote, kad toliau galéty bresti anaerobinémis sglygomis.

,Bleu des Causses” yra tik i§ nenugriebto karviy pieno gaminamas stris. Siirio masé yra tolygios balksvos spalvos,
su tolygiai pasiskirsciusiu Zalsvai mélynu pelésiu. Teksttira riebi ir tirpstanti burnoje.

Skonis natiralus, gardus, su mélynajam striui biidingu aromatu, gali bati Siek tiek karsteléjes, bet ne pernelyg ait-
rus ar siirus.

I§ karviy pieno pagaminto mélynojo sirio ,Bleu des Causses“ pripazinima lémé gyventojy noras suteikti daugiau
vertés karviy pieno produkcijai vietovéje, kurioje dominuoja aviy auginimas ir galioja grieztos rokforo, mélynojo
strio i§ aviy pieno, gaminimo taisyklés.

Gaminant ,Bleu des Causses“ pasitelkiama Sioje geografinéje vietovéje jgyta patirtis, kuri leidZia pagaminti balksvos
spalvos masés siirj su tolygiai pasiskirs¢iusiu pelésiu. Strio masés spalvg lemia tai, kad naudojamas nenugriebtas ir
nehomogenizuotas pienas. Dél glotniy iSriigy grideliy maiSymo gaminimo inde, stiriy nuvarvinimo neslegiant ir
subadymo siirio maséje susidaro taisyklingos ertmés, kuriose brandinant dauginasi Penicillium roqueforti, todél pelé-
sis sliryje pasiskirsto tolygiai.

,Bleu des Causses” brandinimas glaudziai susijes su kalkinga Koso geografine vietove, kurioje yra riisiy su natiralio-
mis angomis, atsiradusiomis dél geologinés dirvos formacijos. Dél $iy angy, t. y. bégant laikui Koso vietovei badin-
goje kalkingoje dirvoje natiiraliai susiformavusiy itriikiy, oro srovés juda tarp plynauks¢iy pavirSiaus ir poZemyje
esanciy riisiy ir atnesa i juos vésa ir drégme. Sios oro srovés padeda sukurti aplinka, palankig pelésiui Penicillium
roqueforti daugintis strio viduje. Dél Sio pelésio ,Bleu des Causses” jgauna Zalsvai mélyno pelésio gijas.
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Brandinimas anaerobinémis salygomis, vykdomas po brandinimo nattraliuose risiuose, leidZia sulétinti Penicillium
roqueforti dauginimasi, bet sudaro salygas ir toliau veikti fermentams (proteolizei ir lipolizei). Blitent $iame etape
stris jgauna riebig, burnoje tirpstancia tekstiira, mélynajam sariui badingg aromats, praranda kartumg ir igyja
nattiraly gardy skoni.

Taigi pagrindinés ,Bleu des Causses” juslinés savybés labiausiai priklauso nuo pelésio Penicillium roqueforti veiklos
brandinant natiiraliuose riisiuose ir anaerobinémis sglygomis.

Nuoroda i paskelbta specifikacija

(Sio reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

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