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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

(2015/C 156/07)

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

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE
ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

»LAGUIOLE”
Nr. UE: FR-PDO-0317-01271 - 30.10.2014
DOP (X) IGP ( )
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Syndicat de défense et de gestion du Fromage de Laguiole
Route de Chaudes-Aigues

12210 Laguiole

FRANCE

Tel. +33 565444751
Fax +33 565444757

E-mail: contact@fromagedelaguiole.fr

Grupul este compus din producitori si prelucrdtori ai branzei ,Laguiole” si are, in aceastd calitate, un interes legitim
sd propund cererea de modificare.

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3.  Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)

— [ Denumirea produsului
— [X Descrierea produsului
— [ Aria geografici

— X Dovada originii

— [XI Metoda de productie
— [ Legdtura

— [X Etichetarea

— X Altele: controale

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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4.  Tipul modificirii (modificirilor)

— X Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minord
in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce nu trebuie consideratd minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5. Modificare (modificiri)
Rubrica ,Descrierea produsului”

— Se precizeazd cd ,Laguiole” este un tip de branzd cu ,crustd uscatd”, pe baza textului national aferent preceden-
tului caiet de sarcini inregistrat. Pentru mai multd claritate, continutul minim de grasime si de substantd uscatd
este exprimat in grame la 100 de grame de branzi, in loc de procente.

— Indicatia potrivit cireia ,Laguiole” are forma unui cilindru ,de aproximativ 40 de centimetri” si ,cu o indlfime
de 30-40 de centimetri” se inlocuieste prin incadrarea diametrului intre 30 si 40 de centimetri, pentru a se
péstra coerenta cu capitolul ,Descriere” din fisa rezumat publicatd. In plus, se precizeazi ci raportul dintre
indltime si diametru este cuprins intre 0,8 si 1, inlocuindu-se dispozitia care stipula ca indltimea este usor supe-
rioard diametrului sau egald cu acesta. Aceastd modificare tine cont de dimensiunea rotilor de branzi la termi-
narea maturdrii, pe cand caietul de sarcini precedent era redactat pe baza masurdrii rotilor de branza la incepe-
rea acestui proces. Intr-adevir, indltimea rotilor de branzi are o usoard tendintd descrescitoare odati cu
cresterea perioadei de maturare (fenomenul de ,tasare”). Acest fenomen poate fi explicat si printr-o crestere
a perioadelor medii de maturare a branzei, dar §i prin dezvoltarea productiei la fermd, unde dimensiunile
rotilor de branza variazd mai mult decat in cazul productiei in unitdti de prelucrare.

Sciderea de la 25 la 20 kg a greutdtii minime a rotilor de branzd corespunde mai bine diametrului minim de
28 cm al formei in care este turnatd branza si respectd raportul dintre iniltime si diametru. Acest fapt se
explicd si prin dezvoltarea productiei la fermd, deoarece formatul rotilor este mai variabil, in functie de cantita-
tea de lapte utilizatd de cdtre operatori.

— Se precizeazd cd culoarea pastei ,variazd de la culoarea fildesului la galben-pai”. Aceastd nuantd se datoreazd
variatiei sezoniere a compozitiei produsului. Este retrasd indicatia privind grosimea minimd a crustei, pentru cd
nu reprezintd un element distinctiv al produsului. Pe de altd parte, pentru a tine cont de brinza produsi la
fermd, a cdrei crustd este obtinutd in mod natural in pivnitd, se modificd descrierea culorii crustei, introdu-
candu-se culorile ,gri-deschis”, care inlocuieste ,portocaliu-deschis”, si ,gri-granit”, care se adaugd culorii ,maro-
roscat”. Aceste preciziri sunt utile cu ocazia examindrii organoleptice a produsului in cadrul controlului.

— Se adaugd descrierea caracteristicilor organoleptice ale produsului. Aceasta este utild cu ocazia examindrii orga-
noleptice a produsului in cadrul controlului.

— Pentru bucitile de branza ,Laguiole” mai mici de 70 de grame, care sunt vandute dupd preambalare, se intro-
duce o exceptare de la obligatia de a prezenta o parte cu crustd, tinind cont de dificultatea de a mentine crusta
pe bucitile mici cu destinatie culinari.

Rubrica ,Dovada originii”

— Sunt precizate obligatiile declarative ale operatorilor. Se prevede, in special, identificarea operatorilor in vederea
obtinerii unei abilitdri care si le recunoascd capacitatea de a indeplini cerintele din caietul de sarcini pentru
semnul de identificare de care doresc s beneficieze, precum si o serie de declaratii necesare pentru cunoasterea
si urmdrirea produselor destinate comercializirii cu denumiri de origine si declaratii legate de alimentatia
animalelor.

— Se dau detalii privind inregistririle pe care trebuie si le efectueze operatorii. Aceste informatii sunt utile pentru
controlul respectdrii caietului de sarcini §i a trasabilititii produselor.

— Se precizeazd modalititile de control al produsului, care sunt pe urma detaliate in planul de control al denumi-
rii de origine elaborat de un organism de control.
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— Se afirmd caracterul obligatoriu al identificrii produsului, astfel incat si se faciliteze trasabilitatea acestuia. Se
precizeazd in detaliu modalititile de identificare a branzei prin intermediul marcii de identificare si a marcajului
in relief format din reproducerea taurului din Laguiole si cuvantul ,Laguiole”. In vederea asigurdrii unei bune
gestiondri a mdrcilor de identificare si a marcajelor in relief, se precizeazd regulile privind distribuirea si retrage-
rea acestora.

Rubrica ,Metoda de obtinere”
Subrubrica V.1. ,Producerea laptelui”

— Pe langd vacile din rasele Simmental francezd si Aubrac, s-a addugat posibilitatea de a introduce in septelurile
care produc laptele utilizat pentru fabricarea branzei ,Laguiole” animale care sunt rezultatul incrucisirii acestor
doud rase cu filiatii certificate. Intr-adevar, grupul desfisoard in prezent un program experimental inceput in
1990 si care isi propune reintroducerea rasei Aubrac in septelurile de vaci de lapte. Acest demers se bazeazd pe
o multiplicare prin transplant §i pe determinarea sexului embrionilor §i se prelungeste prin controlul perfor-
mantei in cazul descendentilor. In paralel, grupul doreste si poatd incrucisa rasele Aubrac si Simmental fran-
cezd, pentru a consolida calititile de producere a laptelui ale rasei Aubrac prin introducerea rationalizati de
caracteristici ale rasei Simmental, continuand, in acelasi timp, dezvoltarea ramurii de lapte a rasei pure Aubrac.

— In scopul facilitdrii controlului, se precizeazi alcituirea septelului de vaci de lapte. Este vorba despre ,vacile de
lapte in lactatie, vacile intdrcate si junincile care au peste 8 luni de gestatie”. Septelul include, astfel, toate vacile
de lapte adulte din exploatatie, precum si junincile apropiate de termen, inainte de introducerea lor in septelul
producitor de lapte.

— Tainul de bazi este definit pentru septelul de vaci de lapte, nu doar pentru vacile de lapte, fapt care faciliteazd
controlul §i garanteazd cd animalele, incepand cu a opta lund a primei lor gestatii, primesc doar furajele autori-
zate de caietul de sarcini. Se interzic in tainul de bazd al septelului de vaci de lapte, pe langd porumbul insilo-
zat, si iarba insilozatd, balotii de siloz si oricare alte furaje conservate in stare umedd, pentru a limita continutul
de grisime al laptelui si pentru a reduce riscurile sanitare asociate producerii branzeturilor din lapte crud si
integral. Prin urmare, singurele furaje grosiere autorizate pentru hrana septelului de vaci de lapte sunt cele com-
puse din flora locald a pajistilor si pasunilor naturale sau permanente, precum si din graminee si leguminoase
furajere cultivate pe pajisti temporare.

Totusi, in cazul exploatatiilor care posedd un alt septel care este crescut total separat de septelul de vaci de
lapte, se prevede posibilitatea de recoltare si de distribuire citre celilalt septel a furajelor conservate in stare
umedd, cu conditia de a aplica toate dispozitiile necesare pentru a se evita orice contaminare incrucisatd cu
furajele destinate septelului de vaci de lapte. Aceastd precizare permite si se reglementeze utilizarea furajelor
insilozate sau a balotilor de siloz pentru septelul neinclus in septelul de vaci de lapte definit mai sus.

— Se retrage posibilitatea de derogare temporard in caz de ,conditii climatice exceptionale” de la dispozitiile pri-
vind tainul de bazd, deoarece aceastd dispozitie si-a pierdut caracterul adecvat.

— Se precizeazd modalititile de pasunat, in scopul facilitdrii controlului acestuia. In ceea ce priveste perioada de
pisunat, notiunea de ,vard” este inlocuitd cu perioada ,in care este disponibild iarba, cu exceptia cazului in care
conditiile meteorologice nu permit acest lucru”. De asemenea, se precizeazd cd durata minimd de pdsunat este
o duratd ,cumulatd [...] pe an” si cd este vorba despre tainul de bazi ,al septelului de vaci de lapte”. Astfel, ,in
perioada in care este disponibild iarba, tainul de bazi al septelului de vaci de lapte este format in principal din
iarbd pascutd, pentru o duratd minimd cumulatd de 120 de zile pe an, cu exceptia cazului in care conditiile
meteorologice nu permit acest lucru”. Se adaugd faptul cd ,in aceastd perioadd, aporturile de furaje ca supliment
pentru tainul de iarbd pascutd nu pot depdsi 3 kg de substantd uscatd pe zi si pe cap de vacd de lapte, in medie
pe septel pentru intreaga perioadd de pdscut”, pentru a se garanta cd iarba proaspitd pdscutd reprezintd, in
aceastd perioadd, hrana principald a animalelor.

— Se introduce limitarea furajelor complementare adiugate la tainul de bazd la 6 kg pe zi pe cap vacd in lactatie,
pentru a se pune accentul pe hranirea animalelor cu furaje produse in aria geografica.

— Se introduce o listd pozitivd de materii prime si de aditivi autorizati in furajele complementare destinate septe-
lului de vaci de lapte, pentru a gestiona, garanta si controla mai bine hrana animalelor.
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— Se precizeazd ci furajele complementare pot proveni in parte de la fermd, acest caz fiind definit ca un amestec
de componente produse pe exploatatie si de componente achizitionate in afara acesteia. Aceste precizdri se fac
pentru a facilita controlul.

— Se adaugi o dispozitie care interzice OMG-urile in hrana animalelor si culturile din exploatatie, pentru a se
mentine caracterul traditional al alimentatiei.

— Pentru a facilita controlul, se precizeaza ci dispozitia conform cireia productia medie de lapte pe cap de vacd
in cadrul exploatatiei nu trebuie si depiseascd 6 000 de litri se aplicd vacilor de lapte prezente pe exploatatie si
se raporteazd la cantitatea de lapte comercializatd sau prelucratd pe exploatatie.

— S-a addugat interdictia de a mulge o singurd datd pe zi vacile producitoare de lapte, din motive legate de calita-
tea laptelui. Existd studii (Institut de Iélevage, Institutul pentru cresterea animalelor) care demonstreazd cid
o singurd mulgere pe zi duce la o crestere semnificativi a numiarului de celule somatice din lapte. In plus, ca
urmare a concentrdrii, continutul de proteine creste de la 1,2 la 2 gfl, iar continutul de grasime creste de la 3 la
4 gl fapt care duce la o puternicid deteriorare a raportului parametrilor, care penalizeazi foarte mult pro-
ductiile de branza din lapte integral precum ,Laguiole”.

— Se introduc dispozitii privind productia la ferma si la stdnd, prezente in textul national aferent precedentului
caiet de sarcini inregistrat, pentru a preciza particularitdtile acestor doud tipuri de productii si pentru a permite
controlul lor. In cazul productiei la ferma, branza este fabricatd din laptele provenit din maximum doud mul-
suri consecutive, iar laptele muls dimineata si nericit reprezintd peste 50 % din volumul total. In cazul pro-
ductiei la stind, branza este fabricatd intr-o cladire folositd ca branzirie si construitd intr-o zond de pajisti la
o altitudine de peste 1 000 de metri, utilizind laptele provenit de la un singur septel care paste pe respectivele
pajisti de altitudine si care este muls in timpul perioadei de transhumanti (25 mai-13 octombrie).

Subrubrica V.2. ,Prelucrare”

— Pe baza textului national aferent precedentului caiet de sarcini inregistrat, se precizeazd cd branza ,Laguiole”
este produsd cu lapte ,nestandardizat la nivel de continut in proteine si grisimi” si cd ,se interzice orice trata-
ment fizic”.

— Se descriu caracteristicile cuvei de productie: fund plat, raportul dintre suprafatd si indltime mai mare de 10 (cu
exceptia productiei la fermd). Acestea usureazd manipularea coagulului in cuvd §i permit o bund scurgere in
cuvd datoritd aplatizarii, inainte de transferarea in presa pentru branza.

— Pe baza textului national aferent precedentului caiet de sarcini inregistrat, se enumerd diferitele operatii necesare
pentru producerea branzei dupd addugarea cheagului: miruntirea si aplatizarea in cuva de productie, prima
presare in presa pentru branzd, maturare, firdmitare, sirarea masei, maturarea cu sare, formarea bucitilor,
a doua presare. Operatiile sunt apoi detaliate in urmitoarele paragrafe.

— Mentionarea actiunii de ,rupere” a coagulului se inlocuieste prin referirea la tdierea coagulului dupd adiugarea
cheagului, care desemneazd cu mai multd precizie actiunea efectuati.

— Mentionarea punerii brinzei sub presi pentru a fi supusd unei prime maturdri se inlocuieste printr-o descriere
mai detaliatd a operatiilor efectuate: presarea branzei in presd timp de minimum o ord, fiind intoarsd de mini-
mum cinci ori, urmatd de maturarea intr-o sald a cirei temperaturd este cuprinsd in primele opt ore intre 18 si
26 °C, iar apoi intre 14 si 26 °C. Reglementarea acestor etape este importantd pentru buna efectuare a scurgerii
si a acidificarii brinzei, pentru a garanta ci aceasta este aptd pentru invechire.

— 1In continuare, se precizeazd operatiile de firamitare si de sdrare a branzei, efectuate dupd maturare: branza,
a cdrei temperaturd interioard trebuie si fie de peste 18 °C, este fardmitatd in ,cossettes” (bucdtele) de marimea
unei alune, iar apoi masa acesteia este sdratd in proportie de 18-24 g de sare la 1 kg de branzi. Precizarea
acestor etape reglementeazd procesul de productie pentru a garanta ci branza este sdratd in mod omogen si
pentru a preintdmpina o ricire prea importantd citre sfarsitul maturarii.

— Se indicd faptul cd punerea in forme are loc ,dupd un repaus de minimum o ord”, pentru a permite o buni
rispandire a sirii in masa branzei. In continuare, se precizeazi ci formele sunt cilindrice si cd au un diametru
de 28-38 cm, pastrand coerenta cu descrierea produsului. Se descrie metoda de punere in formd: repartizarea
masei fardmitate se face in straturi succesive, fiind intreruptd de presdri manuale sau mecanice de scurtd duratd.
Aceastd tehnicd traditionald asigurd o repartizare omogend a masei de branzi in formd si coeziunea ei, pentru
a se evita giurile din pasta produsului finit.
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— Mentiunea privind o presare ,lungd si progresivd” este inlocuitd cu o descriere mai exactd a presarii, in scopul
facilitarii controlului: presele sunt actionate vertical pe rotile de branzd timp de minimum 40 de ore. Se indicd
faptul cd rotile de branzd sunt intoarse de cel putin patru ori pe durata presirii, ceea ce permite o scurgere
uniformi a intregului volum de branza.

Subrubrica V.3. ,Maturare”

— In scopul facilitdrii controlului, mentionarea pivnitelor ,umede” este inlocuitd printr-o indicare precisi
a umiditatii relative, care trebuie si depaseascd 90 %.

— Pe baza textului national aferent precedentului caiet de sarcini inregistrat, se precizeazd cd durata de maturare
este exprimatd incepand cu data de adiugare a cheagului, in scopul facilitirii controlului. Se elimind informatia
potrivit cireia maturarea ,dureazi adesea intre sase si noud luni”, deoarece aceasta este doar indicativa.

— Se precizeazd ci frecarea si intoarcerea regulatd a rotilor de brinzd permite formarea si intretinerea crustei.

Rubrica ,Etichetare”

— Pentru a armoniza capitolul ,Elemente specifice de etichetare” din caietul de sarcini cu cel din fisa rezumat
publicatd, se precizeazd dimensiunea caracterelor care alcituiesc denumirea de origine: aceasta trebuie si fie
egald cu cel putin doud treimi din dimensiunea celor mai mari caractere care figureaza pe etichetd;

— Obligatia de a adiuga pe etichetd mentiunea ,appellation d’origine controlée” (denumire de origine controlatd)
este eliminatd si este inlocuitd de obligatia de a utiliza logo-ul DOP al Uniunii Europene, in scopuri legate de
lizibilitate si de sinergia in comunicarea referitoare la produsele inregistrate cu DOP.

— Obligatia de a aplica logo-ul INAO este eliminatd, ca urmare a modificirii legislatiei nationale.

— Pentru a armoniza capitolul ,Elemente specifice de etichetare” din caietul de sarcini cu cel din fisa rezumat
publicatd, se reaminteste cd se autorizeazd folosirea mentiunii ,buron” (de la stand) la etichetare, precum si in
publicitate, pe facturi sau documente comerciale cu conditia respectdrii conditiilor precizate la capitolul ,Des-
crierea metodei de fabricare a produsului”.

— Pentru a armoniza capitolul ,Elemente specifice de etichetare” din caietul de sarcini cu cel din fisa rezumat
publicatd, se reaminteste posibilitatea de inlocuire a etichetdrii printr-o imprimare directd pe crusta brinzei. Pe
langd aceastd posibilitate, se precizeazd ci etichetarea poate fi inlocuitd si prin ,aplicarea direct pe crustd a unei
museline pretipdrite”, acest suport fiind mai rezistent si mai adaptat decat o etichetd la manipularea produsului,
care intervine cu ocazia expedierii produsului citre locul de comercializare.

Altele

— La rubrica ,Referinte privind structurile de control”, s-au actualizat denumirea i coordonatele structurilor ofi-
ciale, in special pentru a tine cont de schimbarea modalitdtilor de control.

— In conformitate cu reforma nationald a sistemului de control privind denumirile de origine, mentionatd ante-
rior, se adaugd un tabel care prezintd principalele aspecte care trebuie s fie supuse controalelor si metoda de
evaluare a acestora.

DOCUMENT UNIC
»LAGUIOLE”
Nr. UE: FR-PDO-0317-01271 - 30.10.2014
DOP (X) IGP ( )
1. Denumire

,Laguiole”
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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

,Laguiole” este o branzd din lapte de vacd cu crustd uscatd, cu pastd presatd nefiartd, de formd cilindricd, cu un
continut de cel putin 45 de grame de grdsime la 100 de grame de branzd dupd uscarea completd si al cirei
continut de substantd uscatd nu trebuie si fie mai mic de 58 de grame la 100 de grame de branza.

,Laguiole” are forma unui cilindru cu un diametru de 30-40 de centimetri, cu un raport intre indltime §i diametru
de 0,8-1 si cu o greutate de 20-50 de kilograme.

Maturarea dureazi cel putin patru luni, calculate de la data inchegarii.

Culoarea pastei variazd de la culoarea fildesului la galben-pai, iar culoarea crustei, care variaza de la albicios la gri-
deschis, poate cipita in timpul maturdrii o culoare de la maro-roscat la gri-granit.

Gustul sdu de lapte este mediu spre intens, in functie de gradul de maturare, si este echilibrat prin caracterul speci-
fic care se exprimd in nuante variind de la fin proaspit la alund uscatd si prin buna persistentd gustativa, sustinutd
de tipicitatea datoratd fabricdrii din lapte crud.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Tainul de bazi al septelului de vaci de lapte este format din furaje care provin din aria geograficd. Singurele furaje
grosiere autorizate sunt cele compuse din flora locald a pajistilor si pasunilor naturale sau permanente, precum si
din graminee si leguminoase furajere cultivate pe pajisti temporare. Se interzice prezenta porumbului insilozat,
a ierbii insilozate, a balotilor de siloz sau a oricdror alte furaje conservate in stare umeda.

In perioada in care este disponibild iarba, cu exceptia cazului in care conditiile meteorologice nu permit acest lucru,
tainul de bazd al septelului de vaci de lapte este format in principal din iarbd pdscutd, pentru o duratd minimi
cumulati de 120 de zile pe an. in aceasti perioadd, aporturile de furaje ca supliment pentru tainul de iarbd pascuti
nu pot depdsi 3 kg de substantd uscatd pe zi si pe cap de vacd de lapte, in medie pe septel pentru intreaga perioadd
de péscut.

Adiugarea de furaje complementare la tainul de bazi este limitatd la 6 kg pe zi pe cap de vacd in lactatie, in medie
pentru totalitatea vacilor de lapte in lactatie si pe an. Nu este obligatorie provenienta din aria geograficd a furajelor
complementare, in mdsura in care aceastd arie nu dispune de suficiente resursele agricole.

In hrana animalelor sunt autorizate numai produsele vegetale, subprodusele si furajele complementare obtinute din
produse care nu sunt transgenice.

Sunt autorizate ca furaje complementare destinate septelului de vaci de lapte doar materiile prime si aditivii care
figureazd intr-o listd pozitiva.

Brinza ,Laguiole” este produsi exclusiv din lapte de vacd crud si integral, nestandardizat la nivel de continut in
proteine si grdsimi. Se interzice orice tratament fizic.

Laptele utilizat pentru producerea brinzei ,Laguiole” trebuie si provind doar de la septeluri de vaci de lapte din
rasa Simmental francezd (cod rasi 35) sau Aubrac (cod rasd 14) sau care sunt rezultatul incrucisdrii acestor doud
rase cu filiatii certificate. Pentru acestea din urmd, dupd prima generatie, este autorizat sd facd parte din septelul de
vaci de lapte doar rezultatul incrucisirii cu un mascul din rasa Aubrac (cod rasi 14).
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3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Obtinerea laptelui, fabricarea §i maturarea branzeturilor au loc in aria geografica.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

Se interzice comercializarea de branzid ,Laguiole” rasa.

Brinza ,Laguiole” poate fi prezentatd in bucdti. Atunci cand branza este comercializatd preambalatd, bucitile tre-
buie obligatoriu s prezinte o parte cu crusta caracteristicd denumirii de origine, cu exceptia bucitilor mai mici de
70 de grame.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Etichetarea branzei include:

— numele denumirii de origine, scris cu caractere a cdror dimensiune este cel putin egald cu doud treimi din
dimensiunea celor mai mari caractere care figureazd pe etichet3;

— logo-ul DOP al Uniunii Europene.

Se autorizeazd folosirea mentiunii ,buron” (de la stind) la etichetare, precum si in publicitate, pe facturi sau docu-
mente comerciale in urmdtoarele conditii: mentiunea ,buron” este rezervatd pentru branza produsd din laptele unui
singur septel muls in perioada de transhumantd (25 mai-13 octombrie) si care a pascut in aceastd perioadd pe
pajisti cu o altitudine de peste 1000 de metri. Pentru a putea beneficia de acest termen, brinza trebuie si fie
fabricatd in clddiri folosite ca branzdrie §i construite in respectiva zond de pajisti de altitudine, utilizind in fiecare
unitate de productie laptele provenit de la un singur septel. Nu sunt autorizate addposturile mobile sau usoare,
precum cele din scanduri.

Etichetarea poate fi inlocuitd de o imprimare directd pe crusta branzei sau prin aplicarea direct pe crustd a unei
museline pretipdrite.

Identificarea produsului se face, de asemenea, printr-un marcaj in relief format din reproducerea taurului din
Laguiole si cuvantul ,Laguiole”, precum si prin intermediul unei marci de identificare, ambele fiind aplicate pe roata
de branza.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd este delimitatd de urmatoarele cantoane, localitati sau parti de localitati:

Departamentul Aveyron:

Cantoanele Laguiole, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac, Sainte-Geneviéve-sur-Argence.

Localititile Aurelle-Verlac, Castelnau-de-Mandailles, Le Cayrol, Coubisou, Entraygues-sur-Truyere (malul drept al rau-
lui Lot §i malul stdng al raului Truyere in amont de confluenta Lot-Truyere), Espalion (malul drept al rdului Lot),
Estaing, Le Nayrac, Pomayrols, Prades-d’Aubrac, Saint-Come-d’'Olt (malul drept al raului Lot), Saint-Geniez-d'Olt
(malul drept al raului Lot), Saint-Laurent-d’Olt (malul drept al raului Lot), Sainte-Eulalie-d’Olt (malul drept al raului
Lot).

Departamentul Cantal:

Cantonul Chaudes-Aigues.

Departamentul Lozére:

Cantonul Nasbinals

Localitdtile Aumont-Aubrac, Banassac (malul drept al raului Lot), Les Bessons, Brion, Canilhac (malul drept al raului
Lot), Chauchailles, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Montivernoux, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fournels, Les Her-
maux, Noalhac, Saint-Germain-du-Teil, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Laurent-de-Veyres, Saint-Pierre-de-Nogaret,
Sainte-Colombe-de-Peyre, Les Salces, Termes, Trélans.
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5. Legdtura cu aria geografica
5.1. Specificitatea ariei geografice
Factori naturali

Aria geograficd prezintd un caracter specific care tine de natura solului sdu, climatul siu, altitudinea sa si delimita-
rea sa naturald de citre formele de relief. Solurile sunt de tip bazaltic sau granitic. Climatul aspru si plin de contra-
ste este rezultatul confruntdrii dintre influentele continentale §i montane din Auvergne, care genereazd ierni lungi,
reci, cu vanturi puternice i zdpezi, adesea, persistente, si influentele sudice care aduc cilduri si ploi bogate. Nucleul
ariei il constituie muntii Aubrac, un masiv omogen cu altitudinea medie de 1 000 m. In sud si in vest, aria geogra-
ficd este delimitatd in mod natural de raurile Truyere si Lot. Impreund, solul, climatul si altitudinea conferd calititi
remarcabile pasunilor, in special o flord bogatd, aromaticd si abundentd. Acestea sunt formate, in proportie mult
mai mare decit in alte zone, din plante caracteristice, bogate in molecule aromatice (terpene), precum apiacee
(rddicina ursului, Meum athamanticum), Geraniaceae (Geranium sylvaticum), compozite (Achillea, Centaurea) si labiate
(Prunella grandiflora, Thymus).

Factori umani

Productia de branzi din aceastd regiune are ridicini strivechi. Incepand din al XII-lea secol, cilugirii de la abatiile
Aubrac si Bonneval au stabilit regulile de fabricatie a branzei ,Laguiole” in scopul de a conserva productia de lapte
din timpul verii pentru alimentatia pelerinilor in timpul iernii, iar fermierii din imprejurimi le-au urmat exemplul.
In 1897, agricultorii din zonele montane s-au organizat intr-un sindicat de comercializare, transformat in 1939
intr-un sindicat de protejare, proces care a culminat in 1961 cu recunoasterea denumirii de origine.

Pand in zilele noastre, branza ,Laguiole” a continuat si fie produsa din lapte crud si integral, provenit de la vaci din
rasele Simmental francezd si Aubrac care sunt adaptate la mediul ariei geografice (zond montand de altitudine
medie) si care se hrinesc, in principal, prin pascut si cu fanul produs in aria geograficd, fird furaje conservate in
stare umedd §i cu o hrand complementard limitatd. Selectia geneticd efectuatd in cazul acestor rase a permis sd se
consolideze continutul de proteine al laptelui in detrimentul continutului de grdsime, pentru a obtine un lapte cu
bun potential de prelucrare in branzd. La acesta contribuie §i hrana, porumbul fiind interzis a face parte dintre
furaje, pentru a limita continutul de grisime al laptelui.

Branza ,Laguiole” este rezultatul unei lungi maturdri in pivnite rdcoroase (6-12 °C) si umede, a cirei reusitd depinde
in special de o tehnologie specificd de productie (printre care se numdrd o dubld scurgere, atit in presa pentru
branzd, cat si la punerea in forme, al cirei scop este cresterea substantei uscate) si de ingrijirile regulate (frecarea si
intoarcerea rotilor), garantate de experienta transmisd de-a lungul timpului in aria geografici.

5.2. Specificitatea produsului

,Laguiole” este o branzd din lapte crud si integral de mari dimensiuni (20-50 kg). Pasta sa presatd nefiartd prezintd
un continut ridicat de substantd uscatd de minimum 58 %. Maturarea branzei dureazd minimum patru luni.

Gustul sdu de lapte este mediu spre intens, in functie de gradul de maturare, si este echilibrat prin caracterul speci-
fic care se exprimd in nuante variind de la fan proaspit la alund uscatd si prin buna persistentd gustativa.

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)

La inceputuri, productia de lapte din aria geografici avea un pronuntat caracter sezonier. Intr-adevdr, recoltarea
laptelui in paralel cu aliptarea vitelului nu era posibild decit in perioada in care, datoritd fertilitdtii naturale
a solului din aria geograficd, flora era abundentd si permitea acoperirea nevoilor animalelor. Pentru a conserva
acest lapte in scopul unui consum ulterior, crescdtorii de vite din aria geograficd au fabricat o brinzi cu dimensiuni
mari, brinza ,Laguiole”.

Aceasta fiind produsi din lapte integral, proprietitile sale de conservare depind de conditiile de obtinere a laptelui
si de fabricare, care privilegiazd folosirea unui lapte cu bun potential de prelucrare in branzi, cu un continut bogat
de proteine, dar cu un continut limitat de grisime, care se preteazd unei scurgeri puternice atit in presa pentru
branzd, cit si dupd asezarea in forme, permitdnd obtinerea unei paste presate nefierte cu un continut ridicat de
substanta uscata.

Vacile de lapte din rasele Simmental francezd si Aubrac sunt foarte bine adaptate la conditiile de mediu din aria
geograficd. Datoritd caracterului rustic al acestor rase, ele permit si se exprime pe deplin potentialul furajer al ariei
geografice, suportand in acelasi timp constringerile asociate iernilor lungi si aspre. Furajele cu care se hrinesc
vacile sunt bogate in plante aromatice, care isi transmit parfumul in lapte si, prin urmare, si in brinza ,Laguiole”
produsd din acesta.
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Tipicitatea branzei ,Laguiole” este dati de fabricarea din lapte crud si de maturarea indelungati la temperaturi
scdzute si este legatd de flora lacticd a laptelui crud si integral.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament ()]

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-b80edb90-¢691-4605-8645-79027fbd424b/
telechargement

(®) A se vedea nota de subsol 2.
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