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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2014/C 319/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului ().

CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (?)
CERERE DE MODIFICARE IN TEMEIUL ARTICOLULUI 9
,OSSAU-IRATY”
Nr. CE: FR-PD0O-0417-01096 - 15.2.2013
IGP ( ) DOP (X)
1.  Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificarii

— [ Denumirea produsului
— [X Descrierea produsului
— [ Aria geografica

— X Dovada originii

— X Metoda de obtinere
— [ Legdtura

— [X Etichetarea

— [X Cerintele nationale

— [ Altele [de precizat]

2. Tipul modificirii (modificirilor)

— [ Modificare a documentului unic sau a fisei rezumat

— X Modificare a caietului de sarcini al DOP sau al IGP inregistrate pentru care nu s-a publicat niciun document
unic si nicio fisd rezumat

— [ Modificare a caietului de sarcini care nu genereaza nicio modificare a documentului unic publicat [articolul 9
alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [ Modificare temporard a caietului de sarcini ca urmare a adoptdrii unor masuri sanitare sau fitosanitare obli-
gatorii de citre autoritdtile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

3. Modificare (modificari)
1. Descrierea produsului

Se adaugd precizdri cu privire la descrierea branzei: brinza se fabricd exclusiv din lapte de oaie proaspdt nestandar-
dizat, este sdratd si maturatd si are form3 cilindrica.

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
(%) JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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Diferitele formate (mirimea formelor, greutatea) au fost clarificate.
Se adaugd urmitoarea dispozitie:

,Brinza «Ossau-Iraty» poate fi comercializatd sub formd de buciti preambalate, cu conditia ca fiecare bucatd si aibd
0 parte cu crustd caracteristicd denumirii i sd poarte o etichetd cuprinzand indicatiile prevazute la punctul 8.”

Aceasta permite o distingere mai clard a ,Ossau-Iraty” de alte branzeturi cu pastd presatd fabricate in regiune, care
pot fi vindute fdrd etichetd.

2. Elemente care dovedesc faptul cd produsul este originar din aria geografici

Se adaugd paragrafe privind tinerea de registre si identificarea, precum si obligatiile referitoare la declarare ale ope-
ratorilor. Aceste dispozitii precizeazd ce inregistriri trebuie facute si care sunt obligatiile operatorilor DOP pentru
a permite trasabilitatea.

Se adaugd un paragraf privind identificarea produsului:

,Este obligatorie identificarea fiecdrui calup de branzi. Aceasta se asigurd printr-un marcaj in relief adanc, realizat
in cursul fazei de punere in formd. Acest marcaj se elimind prin rdzuire de pe calupurile de branzi declasate.”

Identificarea este un mijloc de distingere a produsului care face obiectul DOP de altele, cat mai curand posibil in
cadrul procesului de productie a branzei, inainte de a fi etichetat.

3. Metoda de obtinere

— Se precizeazd modalititile de intretinere a suprafetelor furajere: ,Ingrisimintele organice autorizate sunt: com-
postul, gunoiul de grajd solid, dejectiile lichide, gunoiul de grajd lichid de origine agricold, co-compostul din
deseuri verzi, ndmolurile de epurare, deseurile lactate. Pe zonele de pasuni de vard se autorizeazd doar rispandi-
rea de dejectii animale produse in tarcurile de pe pasune. Utilizarea ndmolurilor de epurare se poate face doar
in urmdtoarele conditii: ingropare imediatd, perioadd de latentd dupd aplicare de cel putin 8 sdptimani, monito-
rizare analiticd pe loturi. Aplicarea anuald medie de ingrisiminte minerale este limitatd, pe pasuni si fanete, la
100 de unitdti de azot, 60 de unititi de fosfor si 100 de unitati de potasiu la hectar.”

Aceste masuri au ca scop limitarea intensificarii si evitarea exceselor de aplicare a ingrasimintelor, care ar risca
sd dezechilibreze flora naturald a pasunilor, fAnetelor si pasunilor de vard si sd polueze cursurile de apa. Utiliza-
rea ndmolurilor de epurare este toleratd in anumite conditii, aceste produse fiind susceptibile de a introduce in
sol elemente indezirabile, care riscd sd ajungd in furaje.

— Se precizeazd definitia septelului (ansamblul ovinelor prezente in cadrul exploatatiei si destinate productiei de
produse lactate) si a oii (femeld in varstd de peste 6 luni la data de 1 noiembrie).

— Se adaugd urmdtoarea dispozitie: ,Sunt interzise animalele provenite din manipuldri genetice.”, pentru
a conserva caracterul local al raselor.

— Se adaugi: ,Pentru intregul septel, perioada de muls nu poate depdsi 265 de zile pe an. Mulsul este interzis in
lunile septembrie §i octombrie.”

Aceastd masurd afirmd caracterul sezonier al productiei de lapte, pentru a se evita orice eventuald derivd citre
productia in afara sezonului, si fixeazd o perioadd obligatorie de repaus, necesard pentru a asigura buna stare
a oilor inainte de fitarea mieilor.

— Se adaugd ,Pe parcursul unui an de productie a laptelui (intre 1 noiembrie si data de 31 octombrie a anului
urmdtor), nivelul mediu de productie de lapte al septelului nu depiseste 300 de litri pe cap de oaie, iar nivelul
mediu de materie uscatd utild este mai mare de 110 grame la litrul de lapte.”

Intrucat productia de ,Ossau-Iraty” este, prin natura sa, bazatd pe un sistem extensiv, productia de lapte pe cap de
oaie este limitatd, pentru a se evita aparitia unor sisteme prea intensive. Nivelul minim de materie uscatd utild are
ca scop sd determine selectarea de citre crescitori a unor animale care produc un lapte de calitate, mai degrabd
decat a unor animale care produc cantitdti mari de lapte.

— Se adaugd ,Se interzice cultivarea pe exploatatie a organismelor modificate genetic, cu referire la toate soiurile
vegetale care ar putea constitui hrand pentru animalele din exploatatie si la toate culturile de specii care le-ar
putea contamina.”

Este vorba despre limitarea riscurilor de contaminare a culturilor furajere, deoarece utilizarea pentru
rumegdtoarele din exploatatie a hranei produse din soiuri transgenice este interzisi. Motivul este pistrarea
caracterului traditional al alimentatiei aflate la originea acestei branze, care posedi o puternici reputatie de pro-
dus montan.
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— Referitor la alimentatia animalelor, dispozitia ,alimentatia provine in primul rind de pe pasunile pe care se
gdsesc animalele in cursul perioadei estivale si de lactatie, precum si din furaje si cereale secundare” se inlo-
cuieste cu urmdtorul text:

— ,Alimentatia septelului respectd urmdtoarele dispozitii:

— alimentatia provine in principal din aria geograficd delimitatd. Aprovizionarea (in afara pasunatului) cu
hrand care nu provine din aceastd arie geograficd este limitatd, la nivelul unui an de productie, la
o medie de 280 de kg de materie uscatd pe cap de oaie si pe an;

— oile pasuneazi cel putin 240 de zile pe an de productie;

— in perioada de muls, in zilele in care oile nu pdsuneazd acestea primesc o ratie zilnicd incluzand cel
putin 600 de grame de materie uscatd provenind din aria geografici definitd la punctul 3 de mai sus.”

Pentru a consolida legitura cu mediul geografic, majoritatea hranei consumate de oi provine din aria geograficd
delimitatd. In lipsa masurii care fixeazd o minimd zilnicd, este posibil ca animalele si nu primeascd hrand din aria
geograficd delimitatd timp de 4 luni, in special in decursul varfului de productie.

Introducerea unei durate minime de pdsunat consolideazd legdtura produsului cu aria sa geograficd si respectd
modul traditional de crestere a animalelor din regiune. Rasele locale sunt de fapt foarte bine adaptate pdsunatului
in orice sezon, iar miscarea este necesard pentru sdnitatea lor. Durata aleasd, echivalentd cu 8 luni din 12, este
compatibild cu conditiile intalnite in munti.

— Se adaugd ,— Ratia de bazd este compusd din pasunat, din furaje proaspete, uscate si deshidratate, sub forma
de fibre lungi, din paie si din furaje fermentate. Paiele nu sunt tratate cu amoniac. in ocol se pot introduce sub
formd de furaje proaspete: sfecld furajerd, nap, gulie, varzd furajerd, rapitd furajerd, iarbi. Furajele verzi, corect
recoltate, trebuie aduse la fermd in stare proaspitd. Ele nu trebuie si sufere vreo incilzire inainte de a fi date de
mancare animalelor. Tnainte de a pune din nou furaj verde, ieslele sunt curitate de resturi.”

Aceste masuri au ca scop mentinerea in alimentatie a unei hrane care s permitd oilor sd isi pastreze caracterul de
rumegdtoare. Alimentatia este in primul rind definitd de compozitia ratiei de bazd si abia apoi de cea a comple-
mentelor si concentratelor.

— Se adaugd ,— Furajele fermentate din alimentatia septelului in perioada de muls: pand la 31 januarie 2018,
aportul de furaje fermentate se limiteaza la 1,5 kg brute de porumb insilozat si la 1 kg brut de iarba in baloti
sau insilozatd, ca medie pe cap de oaie pe zi; balotii de iarbi trebuie si prezinte un nivel minim de materie
uscatd de 70 %. Incepand de la 1 februarie 2018, aportul de furaj insilozat este interzis, iar aportul de iarbd in
baloti este autorizat in limita unei medii de 1 kg brut pe cap de oaie pe zi, cu conditia ca aceasta si prezinte
un nivel minim de materie uscatd de 70 %.”

Obiectivul este de a mentine caracteristicile laptelui. Utilizarea de furaje fermentate, care ar putea favoriza contami-
narea cu anumite microorganisme, este prin urmare limitatd. larba in baloti este un mod de recoltare alternativ la
producerea de fan, realizat in caz de conditii ploioase. Aceastd dispozitie necesitd o intdrziere a punerii in aplicare,
pentru ca anumiti producitori de lapte sd instituie un sistem de alimentare ce permite suprimarea aportului de
furaje insilozate in perioada de muls.

Se adaugd ,— Amestecul de hrand realizat de producitor in cadrul exploatatiei este autorizat in anumite conditi:
— amestec intre tipurile de hrand din lista prevdzutd la punctul 5.2.6;

— amestec intre tipuri de hrand din ratia de bazd si tipuri de hrand din lista previzutd la punctul 5.2.6, daci este
realizat in aceeasi zi in care este distribuit;

— este interzisd aprovizionarea cu hrand amestecatd, realizatd din tipuri de hrani din ratia de bazi si din tipuri de
hrand din lista materiilor prime autorizate in completarea ratiei de bazd, definitd la punctul 5.2.6.”

Aceastd masurd are ca scop interzicerea ratiilor complete din comert, a ciror origine si, deseori, compozitie nu
sunt controlate de crescitorul de animale si a cdror utilizare ar favoriza un mod de crestere a animalelor fird teren
de pasunat si fird legdturd cu mediul geografic.

— Se adaugd ,Aportul de concentrate la ratia zilnici nu poate depisi 800 de grame de materie uscatd, in medie,
pe cap de oaie. La nivelul unui an de productie, aportul mediu de concentrate pe cap de oaie este limitat la
150 de kg de materie uscatd.”
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Aceastd limitare are ca scop mentinerea caracterului de rumegitoare al oilor. Corelat cu misurile privind durata
minimd anuald de pasunat i cantitatea minima de hrand care trebuie si provind din aria geograficd delimitatd,
limitarea de fatd contribuie la mentinerea legdturii cu regiunea de origine, aceasta datordndu-se in mare parte hra-
nei animalelor. Cele doud praguri, anual si zilnic, tin cont de puternica variatie sezonierd a resurselor furajere si de
ciclul oilor.

De asemenea, se adaugd o listd a tipurilor de hrand autorizate, pentru ca si se utilizeze in mod prioritar produse
care au la bazd priceperea crescitorilor de animale. De asemenea, aceasta reprezintd un mod de a avea informatii
precise cu privire la materiile prime care intrd in compunerea furajelor combinate.

— Se adaugd paragraful urmdtor, avand ca scop si favorizeze mentinerea caracterului traditional al hranei:

,Pentru hrana micilor rumegitoare prezente in cadrul exploatatiei se autorizeazd numai plantele, coprodusele si
hrana complementard provenite din produse nemodificate genetic.”

— Pentru a incadra hrana tineretului in acelasi mod ca cea pentru animalele adulte, se adaugi o listd pozitivd
a tipurilor de hrand autorizate:

,Tipurile de hrand autorizate pentru miei inainte de intdrcare: produse lactate, drojdii, conservanti, pasti de
rogcove. Sunt autorizate doar tratamentele medicamentoase in scop curativ.”

— Se adaugd urmdtoarea dispozitie:
,Fabricarea este interzis in lunile septembrie si octombrie.”

Acest lucru afirmd caracterul sezonier al productiei de branzd ,Ossau-Iraty”, care corespunde celei a laptelui care, la
randul sdu, are loc incepand din noiembrie/decembrie pand in iunie/iulie, uneori si in august.

— Formularea ,introdus in proces in stare crudd pentru branza de fermd” este inlocuitd cu urmdtorul text:

,Se interzice concentrarea laptelui prin eliminarea partiald a partii apoase Inainte de coagulare. Se autorizeazd
tratarea termicd a laptelui in procesele de productie care nu au loc la ferma.”

Aceastd dispozitie afirmd faptul ci laptele trebuie utilizat crud, fird alt tip de tratare decat cel termic, care este
totusi interzis pentru brinza de fermd, conform uzantelor actuale.

— Dispozitia ,Boabele de coagul sunt amestecate si incilzite in cuvd la o temperaturd cuprinsi intre 36 si 44 °C”
este inlocuitd cu urmdtorul text:

,Fabricarea cuprinde exclusiv etapele urmitoare:
— in cazul fabricirii la fermd, este autorizati cernerea pe urzici;

— singurele adaosuri autorizate in lapte: cheag, clorurd de calciu (maximum 3 cm? la 10 litri de lapte), apd,
culturi inofensive de bacterii, de drojdii, de mucegaiuri, care nu provin din manipuliri genetice;

— punerea cheagului in lapte are loc in decurs de 40 de ore de la primul muls, in cazul productiei de ferm3, si
de 48 de ore de la primul muls, in cazul productiei in afara fermei. Ea se realizeazd la o temperaturd
cuprinsd intre 28 et 35 °C, prin addugarea unei cantitdti de cheag de maximum 3 cm? la 10 litri de lapte,
cheagul de referintd avand 520 mg de chimozind pe litru. Este autorizatd addugarea de apd potabild pentru
a dilua cheagul;

— operatiunile de inchegare, de tdiere, de amestecare, de incilzire si de reincilzire se efectueazd la o tempera-
turd mai micd decat sau egald cu 44 °C. Operatiunea de amestecare nu poate dura mai mult de o ord. Boa-
bele obtinute au o dimensiune de maximum 1 cm3;

— eliminarea lactozei este autorizatd in cazul fabricatiei in afara fermei: cantitatea de ser eliminatd este de
maximum 25 % din volumul laptelui folosit in procesul de fabricatie, cantitatea de apd potabild adiugatd in
coagul nu poate depdsi 25 % din volumul laptelui folosit in procesul de fabricatie, iar temperatura acestei
ape este cuprinsd intre 25 et 60 °C;

— punerea in formd, si anume in forme perforate cu panzd sau in forme microperforate (cu diametrul de
25,5-26 cm si cu indltimea de 9-12 ¢cm sau forme cu dimensiuni reduse, avind diametrul de 18-20 cm si
indltimea de 7-10 cm. Brinza de fermd poate fi fabricatd in forme cu diametrul de 24-28 c¢m si cu
indltimea de 9-15 cm);

— presarea, in decursul cdreia branza de fermd este intoarsi cel putin o dat3;
— scoaterea din form3, care se efectueazid dupi ce pH-ul a ajuns si fie de maximum 5,5;

— sdrarea, cu sare uscatd sau in saramurd. Sirarea uscatd se realizeazd la o temperaturd a mediului ambiant de
maximum 15 °C, iar durata acesteia nu poate depdsi 24 de ore per kg de brinzi. Saramura este compusi
din apd si sare (intr-o cantitate de maximum 330 de grame pe litru); ea poate contine acid acetic si/sau
lactic si are un pH de maximum 5,5. Sdrarea in saramurd nu poate dura mai mult de 12 ore per kg de
branza. Temperatura la care se realizeazd este de maximum 15 °C. Se autorizeazd filtrarea saramurii.”
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Intrucat descrierea doar a etapei de amestecare si de incilzire a boabelor de coagul in cuvi pirea insuficientd pen-
tru descrierea metodei de obtinere a produsului, se precizeazd definitia fiecdrei etape a procesului de fabricatie
a branzei, de la introducerea in proces a laptelui pand la sirare. Valorile-tintd referitoare in special la duratele si la
temperaturile care trebuie respectate sunt definite in conformitate cu uzantele actuale ale branziriilor. In plus,
intrucét caietul de sarcini aflat in vigoare in prezent nu precizeazd conditiile referitoare la practica de eliminare
a lactozei, pentru aceastd tehnicd, utilizatd exclusiv la fabricarea in unititile de prelucrare a laptelui deoarece este
adaptatd amestecurilor de diferite tipuri de lapte, s-au precizat cantitatea maxima de ser extrasd, cantitatea maxima
de apd adiugatd si temperatura.

— De altfel, utilizarea metodelor de tratare si a aditivilor pentru branzeturi ficea obiectul unei reglementiri gene-
rale. Or, s-a constatat ci unele tehnici noi, dintre care un anumit numdr se referd la metode de tratare si la
aditivi, ar putea avea consecinte asupra caracteristicilor branzei ,Ossau-Iraty”.

Prin urmare, a devenit necesar si se precizeze in caietul de sarcini practicile actuale privind utilizarea metodelor de
tratare si a aditivilor in lapte si la fabricarea branzei ,Ossau-Iraty”, pentru a se evita ca practici viitoare nereglemen-
tate si afecteze caracteristicile acesteia.

Se adaugd urmitoarele dispozitii:

,Se interzice conservarea prin mentinere la o temperaturd negativd (in grade Celsius) a materiilor prime, a produse-
lor in curs de fabricare, a coagulului sau a branzei proaspete.

Tehnica reportdrii in vid este autorizatd sub rezerva respectdrii urmatoarelor conditii:

— ambalarea in vid a branzei proaspete trebuie realizatd in primele 10 zile de la scoaterea acesteia din saramurd
sau de la sirat;

— pe parcursul intregii perioade de pastrare in vid, temperatura de conservare trebuie sd fie cuprinsa intre 0 °C si
4°C

— durata maximi de reportare este de 10 luni, iar toate branzeturile produse in decursul unui an trebuie scoase
din vid cel tarziu la data de 20 decembrie a aceluiasi an;

— 1in cazul unei reportdri in vid, durata de maturare se calculeazd incepand din ziua scoaterii din vid.”

Se interzice congelarea care schimbd caracteristicile organoleptice ale brinzei. Reportarea in vid permite maturarea
si comercializarea branzei pe tot parcursul anului, in pofida caracterului sezonier al productiei de lapte si, prin
urmare, al fabricdrii branzei. Aceasta reprezintd o perioadd de asteptare a branzei proaspete in vid, deoarece durata
de conservare in vid este exclusi din durata de maturare.

— Dispozitia ,Maturarea se realizeazd in zona denumirii protejate, timp de 90 de zile, duratd care poate fi redusa
la 60 de zile pentru branza de dimensiuni mici («Petit Ossau-Iraty»)” se inlocuieste cu urmdtorul text:

,Durata minimd de maturare in aria denumirii protejate este de 120 de zile pentru branzeturile de 4-7 kg si de
80 de zile pentru branzeturile de 2-3 kg. Temperatura de maturare este de 6-15°C. Umiditatea camerei de
maturare este de peste 75 %.”

Prelungirea duratei de maturare consolideazd caracterul produselor. In plus, se aduc preciziri privind modalititile
de maturare, pentru o bund definire a acesteia.

— Se adaugd dispozitia urmdtoare, care descrie practica traditionald de ingrijire a branzeturilor:

,In cursul maturdrii, brinzeturile se intorc si se periazd. Pentru periaj se pot utiliza apd, sare si fermenti de
maturare pentru suprafatd, precum si piure de ardei rosu iute.”

— Pentru a consolida aceste practici traditionale, se interzice aplicarea pe suprafatd a colorantilor pentru crusti si
a natamicinei (E235). Interdictia de utilizare a acetatului de polivinil necesitd o intarziere a punerii in aplicare
pand la 1 noiembrie 2014, pentru ca toti operatorii sd instituie un sistem alternativ.

4. Elemente specifice privind etichetarea

Noua formulare impune in mod mai clar etichetarea obligatorie a produsului si 0 anumitd marime a caracterelor.

Obligatia de includere a logoului INAO este suprimatd, fiind inlocuitd de obligatia de includere a simbolului DOP
al Uniunii Europene, mentiunea ,appellation d’origine protégée” putand fi, de asemenea, inscrisd.

Posibilitatea de includere a mentiunilor ,fermier” (de fermd) si ,montagne” (de munte), precum si conditiile de utili-
zare ale acestora sunt suprimate, deoarece aceste dispozitii nu mai sunt adecvate.
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5. Ceringele nationale

Adadugarea punctelor principale din caietul de sarcini care trebuie controlate.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (*)
,OSSAU-IRATY”
Nr. CE: FR-PD0O-0417-01096 - 15.2.2013
IGP ( ) DOP (X)
1. Denumire

»Ossau-Iraty”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Ossau-Iraty” este o branzd fabricatd exclusiv din lapte de oaie proaspit, nestandardizat si cu adaos de cheag.
Aceastd branzd este sdratd si maturatd, prezintd o formd cilindricd si o pastd nefiartd, usor presatd, cu marginea
exterioard dreaptd sau usor convexd, are un continut de materie grasi de cel putin 50 % din extractul sec total si nu
trebuie sd aibd un continut de materie uscatd mai mic de 58 de grame la 100 de grame de branzi. Branza ,Ossau-
Iraty” de fermd este fabricatd exclusiv din lapte crud.

Dimensiunile formelor si greutatea branzeturilor:

— forme cu diametrul de 25,5-26 cm si inaltimea de 9-12 cm, pentru o greutate a branzei maturate de 4-5 kg;

— sau forme cu diametrul de 18-20 cm si indltimea de 7-10 cm, pentru o greutate a branzei maturate de 2-3 kg.
Branza ,Ossau-Iraty” de fermd poate fi fabricatd in formele descrise mai sus sau, pentru formatul superior, in forme
cukdiametrul cuprins intre 24 si 28 de cm si cu indltimea cuprinsd intre 9 si 15 cm, putind atinge o greutate de
7 kg.

Culoarea pastei variazd de la alb-ivoriu la crem chihlimbariu, in functie de maturare. Ea este netedd, consistenta sa
variind de la ferm3 la onctuoasi, si poate prezenta cteva deschideri de mici dimensiuni.

Crusta prezintd o culoare care variazd de la galben portocaliu la gri.

Maturarea dureazd minimum 80 de zile pentru branzeturile cu greutatea de 2-3 kg si 120 de zile pentru branzetu-
rile cu greutatea de 4-7 kg.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)
,Ossau-Iraty” este obtinutd exclusiv din lapte de oaie din rasele ,basco-béarnaise”, ,Manech téte noire” sau ,Manech

téte rousse”.

Intr-un an de productie a laptelui (intre 1 noiembrie si data de 31 octombrie a anului urmitor), nivelul mediu de
productie de lapte al septelului nu depdseste 300 de litri pe cap de oaie. Laptele este produs in mod sezonier:
septelul nu poate fi muls mai mult de 265 de zile pe an, iar mulsul este interzis in lunile septembrie si octombrie.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Alimentatia septelului provine in principal din aria geograficd delimitatd. Aprovizionarea (in afara pasunatului) cu
hrand care nu provine din aceastd arie geograficd este limitatd, la nivelul unui an de productie, la o medie de
280 de kg de materie uscatd pe cap de oaie.

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.
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Ratia de bazd este compusd din pdsunat, din furaje proaspete, uscate si deshidratate, din paie si din furaje fermen-
tate. Alimentatia septelului trebuie sd fie compusd pe baza unei liste pozitive de materii prime, atat pentru ratia de
bazd, cat si pentru complemente. Alimentatia septelului este pe bazd de produse nemodificate genetic.

Oile pisuneazd cel putin 240 de zile pe an. In perioada de muls, in zilele in care oile nu pisuneazd, acestea pri-
mesc o ratie zilnicd incluzind cel putin 600 de grame de materie uscatd provenind din aria geografica.

Referitor la alimentatia septelului in perioada mulsului:

— pénd la 31 ianuarie 2018, aportul de furaje fermentate se limiteazd la 1,5 kg brute de porumb insilozat si la
1 kg brut de iarba in baloti sau insilozatd, ca medie pe cap de oaie pe zi;

— 1incepand de la 1 februarie 2018, aportul de furaj insilozat este interzis, iar aportul de iarbi in baloti este autori-
zat in limita unei medii de 1 kg brut pe cap de oaie pe zi.

Aplicarea acestor doud dispozitii este supusd conditiei ca iarba in baloti sd prezinte un nivel minim de materie
uscatd de 70 %.

Aportul de concentrate la ratia zilnicd nu poate depisi 800 de grame de materie uscatd, in medie, pe cap de oaie.
La nivelul unui an de productie, aportul mediu de concentrate pe cap de oaie este limitat la 150 de kg de materie
uscatd.

Cultivarea plantelor transgenice este interzisd pe toate suprafetele unei exploatatii care produce lapte destinat pre-
lucrdrii pentru obtinerea branzei ce face obiectul DOP. Aceastd interdictie se referd la toate soiurile de plante care
ar putea constitui hrand pentru animalele din exploatatie si la toate culturile de soiuri care le-ar putea contamina.

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Producerea laptelui de oaie, fabricarea si maturarea au loc in aria geograficd delimitatd.

3.6. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

Branza ,Ossau-Iraty” poate fi comercializatd sub forma de buciti preambalate, cu conditia ca fiecare bucata sd aibad
0 parte cu crustd caracteristicd denumirii §i sd poarte o etichetd cuprinzand indicatiile previzute la punctul 3.7 de
mai jos.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

Independent de mentiunile legale aplicabile tuturor branzeturilor, eticheta fiecirei brinze trebuie sd cuprindid
numele denumirii de origine, inscris cu caractere de dimensiuni cel putin egale cu doud treimi din dimensiunea
caracterelor celor mai mari care figureazd pe eticheta.

Este obligatoriu ca pe eticheta branzei sd figureze simbolul DOP al Uniunii Europene.
Mentiunea ,appellation d’origine protégée” poate fi, de asemenea, prezentd pe eticheta.

4. Delimitarea concis3 a ariei geografice

Aria geograficd este compusd din urmdtoarele comune sau pérti de comune:
— din departamentul Pyrénées-Atlantiques:

— totalitatea comunelor din cantoanele Accous, Anglet, Aramits, Arudy, Biarritz, Bidache, Espelette, Haspar-
ren, Hendaye, lholdy, Laruns, Lasseube, Mauléon-Licharre, Navarrenx, Nay, Oloron, Saint-Etienne-de-
Baigorry, Saint-Jean-de-Luz, Saint-Jean-Pied-de-Port, Saint-Palais, Sauveterre-de-Béarn, Tardets-Sorholus,
Ustaritz;

— comunele Aressy, Assat, Auterrive, Ayherre, Bellocq, Bérenx, Bosdarros, Briscous, Carresse-Cassaber,
Castagnéde, Castetner, Cuqueron, Escos, Gan, Gelos, Hours, Isturits, Jurancon, Laa-Mondrans, La-Bastide-
Clairence, Labastide-Villefranche, Labatmale, Lahonce, Lahourcade, Lanneplaa, Léren, Loubieng, Lucgarier,
Lucq-de-Béarn, Mazeéres-Lezons, Meillon, Monein, Mouguerre, Mourenx, Narcastet, Noguéres, Ozenx-Mon-
testrucq, Parbayse, Rontignon, Saint-Dos, Saint-Faust, Saint-Pé-de-Léren, Saint-Pierre-d’Irube, Salies-de-Béarn,
Salles-Mongiscard, Sarpourenx, Sauvelade, Uzos, Vielleségure, Villefranque;

— parti din comunele Abos, Abidos, Arbus, Argagnon, Artigueloutan, Artiguelouve, Barzun, Bayonne,
Bésingrand, Biron, Bizanos, Castétis, Denguin, Espoey, Gomer, Idron, Lacq, Labastide-Cézeracq, Lagor,
Lahontan, Laroin, Lée, Lescar, Livron, Lons, Maslacq, Mont, Nousty, Orthez, Os-Marsillon, Ousse, Pardies,
Pau, Pontacq, Siros, Soumoulou, Tarsacq, Urcuit, Urt.
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Pentru aceste comune, planurile sunt depuse la primirie.

Aceste comune sunt situate pe malul stdng al raului Ousse, apoi al rului Gave de Pau, al riului Gaves Réunis,
apoi al raului Adour, dupd confluenta acestora, incluzdnd o parte a comunei Lons situatd pe malul drept al
raului Gave de Pau;

— din departamentul Hautes-Pyrénées, comune limitrofe departamentului Pyrénées-Atlantiques: Arbéost, Arrens-
Marsous, Ferriéres.

5. Legdtura cu aria geograficd
5.1. Specificitatea ariei geografice

Aria denumirii cuprinde zona muntoasd si de piemont din provinciile Pays basque francais si Béarn.

Conditiile naturale ale ariei geografice, clima sa oceanicd, cu o pluviometrie regulatd si importantd (cel putin
1200 mm/an, pand la 1800 mm/an), precum si variatiile de temperaturd relativ scizute favorizeazd pasunile si
fanetele si, prin urmare, cresterea oilor de lapte. De asemenea, relieful, colinele, zona muntoasd joasd si medie, pre-
cum si altitudinea au orientat agricultura citre cresterea animalelor, mai ales in sistem extensiv.

Rasele de ovine utilizate pentru obtinerea laptelui sunt rase traditionale. Este vorba despre rasele locale ,Manech
téte noire”, ,Manech téte rousse” si ,Basco-béarnaise”, in special adaptate conditiilor ariei geografice: alimentatia pe
bazi de iarbd si de fan, clima foarte ploioasd, pe care o suportd datoritd lanii lor ,etanse”. Oile pisuneazi in fiecare
zi, chiar gi iarna, cu exceptia cazurilor de ninsoare sau de conditii extreme; ele sunt adaptate transhumantei, reali-
zatd de trei sferturi din turma. Aceste rase locale nu produc lapte decat iarna, primavara si la inceputul verii.

Metoda de obtinere este adaptatd la aceastd productie sezonierd: se interzice mulsul si fabricarea branzei in lunile
septembrie §i octombrie.

Laptele de oaie din aria geograficd delimitata este deosebit de bogat; astfel, metoda de obtinere garanteazd o medie
a materiei uscate utile (materie grasd + materie proteici) mai mare de 110 grame la litrul de lapte.

Practicile si parametrii de fabricare sunt adaptati la aceastd bogitie a laptelui. Astfel, pasta branzei, in momentul in
care aceasta este pusd la maturat, este aptd pentru a suferi transformarile, lipoliza si proteoliza care au loc in decur-
sul procesului de maturare.

Practicile de maturare ale operatorilor (intoarcere, periere, interzicerea oricdrui fungicid) contribuie la orientarea flo-
rei de suprafatd citre diversele flore utile care vor asigura dezvoltarea aromelor.

5.2. Specificitatea produsului

,Ossau-Iraty” este o branzd din lapte de oaie cu pastd usor presatd, sub formd de ,tomme”, cu marginea exterioard
dreaptd sau usor convexd. Prezintd o crustd durd, de cativa milimetri grosime, cu o culoare care variaza intre gal-
ben portocaliu si gri. ,Ossau-Iraty” are o greutate de cel putin doud kilograme, ceea ce permite o duratd lungd de
maturare, de minimum 80-120 de zile, in functie de mdrime.

Culoarea pastei variazi de la alb-ivoriu la crem chihlimbariu, in functie de maturare. Textura sa este netedd, fermi,
fondantd, cu o consistentd variind de la onctuoasd la durd, si poate prezenta citeva deschideri (gduri) de mici
dimensiuni.

Mirosul este subtil, evocand uneori arome de flori sau de fructe. Gustul este echilibrat intre acidulat si gras si, de
asemernea, este intens, sdrat fard exagerdri, deseori prezentind arome de alune si de fructe.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputatia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Aria geograficd este formatd din zona muntoasd §i de piemont din provinciile Pays basque frangais si Béarn, care
este acoperitd in mare parte de pasuni si de fAnete naturale sau temporare, fie pe pasunile estivale unde majoritatea
turmelor sunt mutate in fiecare vard, fie in cadrul exploatatiilor unde crescitorii favorizeazd productia furajerd pen-
tru pasunat si pentru obtinerea fanului.

Acest strat de vegetatie permite producerea unei alimentatii furajere provenite din aria geograficd, constituitd in
mare parte din fin, otavd si pdsunat de specii variate.
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Aceste resurse furajere sunt valorificate prin cresterea de oi exclusiv din rase locale (Manech téte noire, Manech téte
rousse si Basco-béarnaise).

Utilizarea acestor rase locale, alimentatia bazatd pe pasunat si pe consumul de fan, precum si conditiile de crestere
a animalelor care limiteazd intensificarea acestei activititi permit garantarea unui lapte adecvat productiei de
branza.

Productia de branzi de oaie existd in partea occidentald a Pirineilor cel putin din Evul Mediu. Contractele de culti-
vare in parte din secolul al XIV-lea si documente autentificate notarial de la inceputul secolului al XV-lea atestd
fabricarea branzei de oaie in regiune.

Conditiile dificile de transport intre pasunile de altitudine sau de vard, in zonele montane inalte si in vdi, au deter-
minat foarte repede ciobanii si prelucreze laptele pe loc, producind o branzi care putea fi apoi adusd in vii pentru
a fi comercializata.

,Ossau-Iraty” face parte din categoria branzeturilor ,cu pasti presatd nefiartd”: greutatea sa de mai multe kilograme,
pasta sa presatd, forma sa si maturarea sa indelungatid care duce la crearea unei cruste relativ dure fac ca ,Ossau-
Iraty” sd fie un produs ce corespunde acestui obiectiv de a fi usor transportabil. Capacitatea sa de conservare asi-
gura ciobanului §i familiei sale o sursd de hrand proteicd pe toata durata anului.

Daci astdzi transportul este mai facil, traditia maturirii indelungate s-a mentinut. Caracteristicile branzeturilor, pre-
zentdnd arome variate, sunt revelate de ansamblul practicilor de fabricatie adaptate, in special de aceastd maturare

de lungd durati a branzeturilor.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 (*)]

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCOssau-Iraty.pdf

(*) A se vedea nota de subsol 3.
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