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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 calitdtii produselor agricole si alimentare

(2018/C 135/07)

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

,BLEU DES CAUSSES”
Nr. UE: PDO-FR-0108-AM02 - 31.3.2017
DOP (X) IGP ( )
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Syndicat du Bleu des Causses
BP 9 12004 Rodez Cedex
FRANCE

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

Syndicat du ,Bleu des Causses” este format din operatori ai DOP ,Bleu des Causses” (producitori, centre de colec-
tare, prelucrdtori §i unitdti de maturare) si are un interes legitim in depunerea cererii.

2. Statul membru sau tara tertd
Franta
3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)
— [ Denumirea produsului
— X Descrierea produsului
— X Aria geograficd
— X Dovada originii
— [X Metoda de productie
— [ Legatura
— Etichetarea
— Altele: control, legdturd, structuri de control

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

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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5. Modificare (modificiri)
Rubrica ,Descrierea produsului”

Pentru o mai mare precizie, descrierea produsului este completat:

X9

— cuvintele ,brinzd din lapte de vacd” sunt inlocuite de cuvintele ,branzd fabricatd exclusiv din lapte de vacd”,
pentru a se evita orice ambiguitate;

— este addugat cuvantul ,inchegat”, referitor la tehnica de fabricare;
— sunt addugate cuvintele ,fermentatd si sdratd” pentru a caracteriza pasta.

Continutul minim de grisime al branzei, dupd uscarea completd, este marit la 50 de grame de grisime pentru
100 de grame de branzd dupd uscarea completd (si anume, 50 %), in loc de 45 %, ca urmare a cresterii grasimii in
compozitia laptelui si a fabricirii branzei ,Bleu des Causses” din lapte integral. S-a constatat astfel in mod regulat
cd branzeturile ,Bleu des Causses” au un continut de grdsime, dupd uscarea completd, care depiseste 50 %.

Prin urmare, fraza ,Bleu des Causses» este o branzd fabricatd exclusiv din lapte de vacd nedegresat, inchegat, cu
mucegai albastru, cu pastd nepresatd, nefiartd, fermentatd si sdratd, continnd cel putin 50 de grame de grisime la
100 de grame de branzd, dupd uscarea completd, si al cdrei continut de substantd uscatd nu trebuie s fie mai mic
de 53 de grame la 100 de grame de branzd.” inlocuieste propozitia din caietul de sarcini in vigoare ,«Bleu des
Causses» este 0 branzd din lapte de vacd integral, cu mucegai albastru, cu pastd nepresatd si nefiartd, cu 45 % gra-
sime in materia uscatd, aceasta din urmd fiind de minimum 53 de grame la 100 de grame de branza.”

Diametrul brinzei se incadreazd intre o valoare minimd de 19 centimetri si o valoare maximi de 21 de centimetri.
Aceste valori inlocuiesc termenii ,aproximativ 20 de centimetri”, pentru o mai mare precizie. Indltimea maxima
este mdritd cu doi centimetri, ajungand la 12 centimetri (in loc de 10), iar intervalul referitor la greutate este usor
mdrit: acesta este fixat la 2,2-3,3 kilograme in loc de 2,3-3 kilograme. Aceste valori reflectd mai exact dimensiunile
actuale ale branzeturilor. In sfarsit, se adauga precizarea cd branza este ,de formi regulatd”, pentru a se evita defec-
tele de forma ale branzeturilor.

Se adaugd o descriere a gustului, a pastei si a texturii: ,Pasta este alb-ivorie, de culoare uniformd, onctuoasd, fina,
cu un mucegai albastru-verde repartizat in mod regulat, putind prezenta urme de giuri de ace. Textura sa este
onctuoasd si fondantd. Gustul este direct, savuros, cu arome specifice de mucegai, putdnd prezenta un usor gust
amdrui, fdrd o iuteald excesivd sau exces de sare.” Aceastd descriere este utild pentru analiza organolepticd a produ-
sului in cadrul controlului.

Se adaugd propozitia ,Branza nu poate beneficia de denumirea de origine «Bleu des Causses» decat incepand din
a 70-a zi de la data inchegdrii laptelui”, care inlocuieste propozitiile ,Durata totald a maturdrii variaza in functie de
fabricanti §i unititi de maturare. Aceasta variazd intre 70 si 130 de zile”, care figurau la rubrica ,Metoda de
obtinere” din caietul de sarcini in vigoare. Durata minimd de la care brinza poate beneficia de DOP nu este modifi-
catd. Se precizeazd In prezent cd aceastd duratd este contabilizatd incepand cu data inchegirii laptelui. Durata
maxima de maturare de 130 de zile, care era orientativi, este eliminati.

Se precizeazd cd ,Portionarea branzei «Bleu des Causses» este autorizatd atat timp cit aceasta nu denatureazd tex-
tura sa. Brnza «Bleu des Causses» poate fi prezentatd sub formi de buciti rezultate in urma unei portiondri meca-
nice voluntare.” Avand in vedere evolutia constantd a modalititilor de consumare a branzei, aceastd dispozitie sta-
bileste un cadru menit a evita impreciziile in ceea ce priveste tipul de portionare.

Rubrica ,,Delimitarea ariei geografice”

Paragrafele ,Aria de productie acoperd regiunea Causses, si anume o parte din departamentul Aveyron si din depar-
tamentele vecine Lot, Lozere, Gard si Hérault prezentand aceeasi naturd calcaroasd ca zona Causses” si ,Maturarea
branzeturilor se realizeazd in pivnitele din regiunea Causses incluse in aria geograficd, delimitatd de cantoanele
Campagnac, Cornus, Millau, Peyreleau, Saint-Affrique (Aveyron), de comuna Treves (Gard) si de comuna Pégairol-
les-de-I'Escalette (Hérault)” din caietul de sarcini, precum si paragrafele aferente rezumatului publicat sunt eliminate
si inlocuite cu paragrafele ,Productia de lapte, fabricarea si maturarea branzeturilor «Bleu des Causses» au loc in aria
geograficd care se prezintd sub forma unui mozaic de terenuri provenite din roci magmatice, metamorfice sau
calcaroase. Provincia calcaroasd Causses reprezintd elementul caracteristic al peisajului din acest teritoriu. Aceasta
prezintd particularitatea de a oferi ocazional pivnite naturale previzute cu «fleurines» care permit reglarea in mod
natural a umiditdtii si a aerisirii acestora. Aceste cavitdti se dovedesc a fi deosebit de adaptate pentru maturarea
branzei «Bleu des Causses», practicatd aici de foarte mult timp” si ,Aria geografici a denumirii de origine «Bleu des
Causses» acoperd cea mai mare parte a departamentului Aveyron si o parte din departamentele Lot, Lozére, Gard si
Hérault”, care sunt mai precise si permit prezentarea succintd a ariei geografice al cirei element caracteristic il
reprezintd regiunea calcaroasd Causses. Delimitarea ariei geografice nu este modificatd.
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Pentru a descrie mai exact si fird ambiguitate aria geograficd, comunele care fac parte din aceasta sunt enumerate
in caietul de sarcini. Aceastd descriere reia descrierea mentionatd intr-un mod mai succint in rezumatul publicat.
Aceastd munci editoriald a evidentiat o omisiune in descrierea ariei geografice din caietul de sarcini in vigoare. Intr-
adevdr, lipseau 5 comune din departamentul Aveyron situate in centrul ariei geografice: Druelle-Balsac, Luc-la-
Primaube, Le Monastere, Olemps si Sainte-Radegonde. Aceste comune sunt adiugate in caietul de sarcini. Este
vorba despre corectarea unei erori materiale care nu afecteazd legdtura dintre produs si originea sa geografica.

Rubrica ,,Elemente care dovedesc cd produsul este originar din aria geografica”
Obligatii declarative

Se prevede o declaratie de identificare a operatorilor, care inlocuieste declaratia de aptitudine. Identificarea operato-
rilor precedd abilitarea acestora, prin recunoasterea capacititii lor de a indeplini cerintele din caietul de sarcini al
denumirii de care solicitd sd beneficieze.

Se adaugd, de asemenea, declaratii prealabile privind lipsa intentiei de a produce si de a relua productia, care permit
realizarea unei monitoriziri exacte a operatorilor care doresc sd se retragd temporar de la utilizarea denumirii de
origine, facilitind astfel gestionarea denumirii de origine, in special in ceea ce priveste controalele privind productia
si examindrile organoleptice.

Sunt adiugate continutul i modalititile de transmitere a declaratiilor necesare pentru cunoasterea si trasabilitatea
produselor destinate a fi comercializate cu denumirea de origine. Acestea permit grupului sd asigure monitorizarea
denumirii de origine.

Registre

Este addugatd lista inregistririlor pe care trebuie sd le efectueze operatorii in scopul facilitdrii controlului trasabi-
litdtii si al respectdrii conditiilor de productie previzute de caietul de sarcini.

Rubrica ,,Metoda de obtinere a produsului”
Productia de lapte

Este addugatd o definitie a septelului de vaci de lapte. Este vorba despre ,totalitatea vacilor de lapte si a junincilor
de reinnoire a septelului prezente in exploatatie”, fiind precizat cd ,vacile de lapte sunt animalele in lactatie i ani-
malele in repaus mamar”, iar ,junincile sunt animalele aflate intre intdrcare si prima lor fitare”. Aceastd definitie are
scopul de a stabili in mod clar la ce animale se face referire atunci cand sunt utilizati termenii ,septel de vaci de
lapte”, ,vaci de lapte” si ,juninci” in restul caietului de sarcini, pentru a se evita orice confuzie si pentru a facilita
controalele.

Intrucat caietul de sarcini in vigoare nu contine nicio dispozitie privind originea alimentatiei vacilor de lapte, este
addugatd o dispozitie care prevede cd ,ratia de bazd a vacilor de lapte provine in procent de minimum 80 % din
aria geograficd, in materii uscate, in medie pe an si pentru totalitatea vacilor de lapte”, pentru a consolida legitura
cu aria geografici. Acest prag de 80 % este definit ca urmare a caracteristicilor climatice ale ariei geografice
a branzei ,Bleu des Causses” (uscatd, cu frecvente perioade de secetd).

Este addugatd o descriere a compozitiei ratiei de bazd a vacilor de lapte. Este de vorba despre ,toate nutreturile, cu
exceptia cruciferelor sub formd de furaje verzi”. Cruciferele sunt interzise din cauza impactului lor negativ asupra
caracteristicilor organoleptice ale laptelui (gust de varza).

Se adaugd, de asemenea, ¢ ,in afara perioadei de piscut, vacile de lapte primesc zilnic minimum 3 kg de fan per
vacd, exprimate in substantd uscati”. Aceastd dispozitie este completatd de propozitia ,Prin fan se intelege iarbd
tdiatd si uscatd, cu o pondere de substantd uscatd de 80 %”. Aceastd definitie este utild in cadrul controlului.

Pentru vacile de lapte in lactatie, este introdusd o obligatie privind un numdr minim de 120 de zile de pascut pe
an, completatd de o dispozitie care prevede o suprafatd de minimum 30 de ari aflatd la dispozitia fiecirei vaci, in
medie, in perioada pdsunatului. De altfel, se adaugi faptul cd ,pdsunile sunt accesibile animalelor”. Aceste conditii
vizeazd consolidarea rolului pasunatului in alimentatia vacilor de lapte si, prin urmare, intdrirea legiturii cu aria
geografica.
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Sunt introduse modalitdtile de alimentare a junincilor si a vacilor in repaus mamar, dupd cum urmeazi: ,Cu cel
putin o lund inainte de a intra in lactatie, junincile i vacile in repaus mamar sunt prezente in exploatatie, iar hrana
lor respectd dispozitiile previzute in caietul de sarcini pentru hrana vacilor de lapte aflate in lactatie.” Astfel, aceste
animale beneficiazd de o perioadd de adaptare de cel putin o lund inainte ca laptele acestora si fie utilizat pentru
fabricarea branzei ,Bleu des Causses”.

Se introduce interdictia cresterii intensive a vacilor de lapte, pentru a garanta legdtura cu teritoriul prin intermediul
alimentatiei animalelor.

Se adaugd o dispozitie care limiteazd aportul de alimente complementare si de aditivi la 1 800 de kilograme in
materie uscatd per vacd de lapte per an, in medie pentru totalitatea vacilor de lapte, pentru a se evita ca aceste
alimente si ocupe un loc prea important in alimentatie. De altfel, materiile prime autorizate in alimentele comple-
mentare distribuite vacilor de lapte si aditivii autorizati se afl, fiecare, pe o listd pozitivd, acestea fiind necesare
pentru a gestiona, a garanta si a controla mai bine alimentatia.

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

Laptele folosit

Sunt introduse urmdtoarele dispozitii: ,Dupd mulgere, laptele este depozitat intr-un rezervor refrigerat” si ,Durata
pastrdrii in fermd nu poate depdsi 48 de ore de la prima mulgere”. Aceste dispozitii urmdresc si limiteze degrada-
rea calitdtii laptelui.

Se adaugi faptul cd ,Golirea cisternelor in rezervoare fixe trebuie sd se realizeze in mod obligatoriu in aria geogra-
ficd delimitatd a denumirii”. Aceastd dispozitie are rolul de a garanta trasabilitatea laptelui colectat si de a facilita
controlul.

Intrucat caietul de sarcini in vigoare nu contine nicio dispozitie in acest sens, acesta este completat prin adiugarea
urmdtoarei propozitii: ,Laptele utilizat pentru fabricarea branzei «Bleu des Causses» poate fi crud sau tratat termic”.
In plus, in completarea descrierii produsului care precizeazd ci ,Branza «Bleu des Causses» este fabricatd exclusiv
din lapte de vacd nedegresat”, se adaugi faptul ¢ ,fabricarea branzei se realizeazd din lapte integral, nestandardizat
in ceea ce priveste continutul de grisime si materia proteicd si neomogenizat”. Aceasta corespunde practicilor apli-
cate de-a lungul anilor pentru tratarea laptelui destinat fabricarii branzei ,Bleu des Causses”.

Fabricatia

Se introduce o duratd maximd de 36 de ore intre primirea laptelui la atelierul de transformare si inchegarea aces-
tuia, pentru a se evita deteriorarea materiei prime.

Temperatura pentru inchegarea laptelui este usor mdritd si stabilitd in intervalul 31 °C-35 °C, inlocuind formularea
,aproximativ 30 °C”, pentru o mai mare precizie. Temperatura de inchegare are o influentd semnificativd asupra
activitdtii cheagului, iar ajustarea acesteia in intervalul ,,31°C-35°C”, care corespunde valorilor intalnite in mod
obisnuit, constituie un parametru important in ceea ce priveste stipanirea tehnicii de fabricatie.

Se precizeazd cd inchegarea trebuie sd se realizeze ,exclusiv cu cheag”, inlocuind propozitiile ,Coagularea este pro-
vocatd cu ajutorul cheagului” si ,Operatiunea de inchegare a laptelui trebuie si se realizeze exclusiv cu cheag”. Este
vorba despre o modificare formald, prin care este afirmatd in continuare metoda traditionald de coagulare a laptelui
cu cheag.

Cuvintele ,al cdror caracter inofensiv este demonstrat de uz” sunt addugate in continuarea termenilor ,culturi ino-
fensive de bacterii, drojdii, mucegaiuri”, pentru a clarifica sensul acestora.

Etapele de portionare si de amestecare a coagulului, care survin ulterior coaguldrii, sunt descrise intr-un mod mai
detaliat, inlocuind propozitia ,Coagulul este tdiat in cuburi, urmat de operatiuni de amestecare si de perioade de
repaus”:

— se adaugd grosimea coagulului dupi tdiere, cu laturi cuprinse intre 1 si 3 centimetri;

— se introduce necesitatea obtinerii unei boabe invelite intr-o peliculd find, acest punct fiind important ulterior
pentru formarea deschiziturilor in branzi: de fapt, boabele de coagul invelite intr-o peliculd find riman separate
la momentul punerii in form3;
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— se introduce mentiunea unei etape de scurgere a coagulului realizatd in cuvi sifsau covor de scurgere, inainte de
punerea in formd. Aceastd etapd permite eliminarea unei parti din zer inainte de punerea in forma fird a zdrobi
boabele de coagul.

Fraza ,Amestecul coagul-zer este pus in formad si este pus la scurs timp de 2-4 zile, fiind intors de mai multe ori pe
zi” este inlocuitd de dispozitiile urmitoare, mai detaliate:

— ,Amestecul coagul-zer este pus in forma. In momentul punerii in formd, acesta poate fi amestecat.” Aceste
operatiuni vizeazd repunerea in suspensie a boabelor de coagul;

— Inceperea punerii in formi intervine dupi cel putin o ori si jumdtate si in cel mult trei ore de la inchegarea
laptelui.” Aceastd dispozitie precizeazd limitele in afara cdrora intervalul inchegare-punere in forma nu mai este
optim pentru fabricarea brinzei ,Bleu des Causses”;

— ,Urmeazd o scurgere spontand, fard presare. Branza este intoarsd in mod regulat pentru a obtine scurgerea
doritd, aceastd operatiune avand loc intr-o sald cu o temperaturd cuprinsd intre 15 si 22 °C si timp de 36 pand
la 72 de ore incepand de la inceperea punerii in formd.” Aceste dispozitii, mai precise, corespund practicilor de
fabricare. Stabilirea limitelor pentru parametrii de temperaturd si de duratd a scurgerii este importantd pentru
controlarea curbei de acrire a branzei ,Bleu des Causses”, care intervine in selectia florei specifice branzei.

Se adaugid dispozitia ,Branza in formd este supusd apoi unei etape de ricire in vederea sardrii, cu o duratd intre 15
pand la 30 de ore, intr-o sald cu o temperaturd cuprinsd intre 7 °C si 14 °C.” Aceastd etapd de ricire in vederea
sdrdrii permite sciderea progresivd a temperaturii branzeturilor si asigurd tranzitia intre etapa de scurgere si cea de
sdrare.

Propozitia ,Dupi scoaterea din formd, sirarea se efectueazi cu sare grunjoasd” este inlocuitd cu paragraful ,Dupa
scoaterea din formd, sirarea se efectueazd cu sare intr-o sald in care temperatura este cuprinsd intre 7 °C si 14 °C.
Aceasta este realizatd fie manual, fie mecanic prin depunere de sare la nivel superficial in doud etape: sirarea unei
laturi si a marginii exterioare, apoi sirarea celeilalte laturi si din nou a marginii exterioare. Saramurarea este inter-
zisd.” Sunt precizate astfel metoda si temperatura sdrdrii. Sirarea, prin rolul sdu de selectie, este o etapd indispensa-
bild pentru dezvoltarea Penicillium roqueforti in branza ,Bleu des Causses”. De altfel, intrucat att sarea grunjoasd, cit
si cea find pot fi utilizate fird sd existe o diferentd semnificativa la nivelul produsului, precizarea referitoare la utili-
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zarea de sare ,grunjoasd” este eliminatd. Interdictia saramurdrii este mentionatd in mod explicit.

Sunt introduse dispozitiile ,Inteparea este realizatd in pivnitd sau in branzirie in intervalul cuprins intre cea de
a 5-a si cea de a 12-a zi de la data inchegdrii laptelui, pentru a crea canale de aerisire in branzi. Intervalul de timp
dintre intepare si intrarea in pivnitd este de maximum 5 zile”, iar propozitia ,La intrarea in pivnitd, brnza este
ingepatd pentru a crea canale de aerisire in brinzi” este eliminatd. Aceste modificri permit:

— pe de o parte, o mai bund definire a etapei inteparii, in mdsura in care aceasta nu este realizatd in mod sistema-
tic la intrarea in pivnitd: aceasta poate fi realizatd, de asemenea, in branzirie;

— pe de altd parte, stabilirea intervalului dintre inchegarea laptelui §i intepare, pentru o mai bund descriere
a procesului de fabricare a produsului;

— in sfarsit, precizarea termenului maxim dintre intepare si intrarea in pivnitd a branzeturilor. Intrucit inteparea
permite patrunderea oxigenului in interiorul pastei, este important ca branzeturile si fie plasate in pivnitd intr-
un termen de cel mult 5 zile pentru a permite dezvoltarea Penicillium roqueforti in conditii optimale.

Maturare

Intrucat operatiunea de eliminare a sdrii de suprafatd inainte de trimiterea in pivnitd nu este necesard in mod siste-
matic, se adaugd faptul cd aceastd etapd este ,facultativa”.

X9

Cuvintele ,pivnite naturale de maturare situate in zona delimitatd” sunt inlocuite de cuvintele ,pivnite naturale din
regiunea calcaroasd Causses, strabdtute in mod natural de curenti de aer rece si umed, proveniti din faliile naturale
calcaroase, denumite «fleurines»”, pentru a oferi o descriere detaliatd a pivnitelor naturale accentudnd sistemul de
aerisire specific prin faliile naturale denumite ,fleurines”. Referinta la zona delimitatd de localizare a pivnitelor este
eliminatd deoarece etapele care au loc in aria geograficd sunt deja precizate in capitolul ,Delimitarea ariei
geografice”.
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Dispozitia care prevede faptul cd branzeturile sunt asezate pe niveluri este eliminatd, intrucat pot exista diferite
dispuneri ale branzeturilor in pivnitd, fard ca acest lucru s aibd un impact asupra produsului.

Propozitia ,Branzeturile fac apoi obiectul, timp de aproximativ zece zile, al unei maturiri aerobe la o temperaturd
cuprinsd intre 8 si 13 °C, in functie de anotimp” este inlocuitd de propozitia ,Pentru a permite o bund dezvoltare
a Penicillium roqueforti, branzeturile sunt maturate in aceste pivnite naturale, descoperite, in mediu aerob, timp de
cel putin 12 zile de la intrarea acestora in pivnitd”:

— se precizeazd astfel cd branzeturile sunt descoperite in timpul maturdrii in pivnitele naturale, si anume fird
ambalaj, ceea ce este important pentru dezvoltarea Penicillium roqueforti;

— termenii ,aproximativ zece zile”, insuficient de precisi, sunt inlocuiti cu definirea unei durate minimale de
12 zile de la intrarea in pivnitd. Aceastd duratd corespunde practicii atunci cind pivnita se afld in sezonul cald
(in sezonul rece, durata maturdrii in pivnitele naturale se prelungeste);

— dispozitia care prevede cd temperatura din pivnita naturald este stabilitd intre 8 si 13 °C este eliminatd. Intr-
adevir, acest parametru de temperaturd nu poate fi reglementat, intrucit acesta este dependent de aerisirea
naturald asiguratd de ,fleurines”, care variazd in functie de conditiile climatice ale mediului exterior.

Propozitia ,Apoi, aceasta face obiectul curdtdrii cojii si al unei ambaldri speciale inainte de plasarea intr-o camera rece
pentru continuarea maturdrii in mediu anaerob” este inlocuitd de propozitiile ,Apoi, branzeturile sunt puse in amba-
laje individuale, neutre si provizorii (operatiune denumiti «sigilare») inainte de a fi puse in camera frigorifici pentru
continuarea etapei de maturare in mediu anaerob. Temperatura din aceastd camerd nu poate fi mai mica de -4 °C si nici
mai mare de +4 °C™:

— intrucét operatiunea de curdtare a cojii inainte de ambalare poate sd nu fie realizatd in mod sistematic, aceasta
neavand nicio influentd asupra branzei, dispozitia ,face obiectul unei curdtiri a cojii” este eliminat3;

— notiunea de ,ambalaj special” este inlocuitd cu o descriere mai exactd a ambalajului, care este individual, neutru
(si anume, fird alte mentiuni in afara celor necesare in vederea stabilirii trasabilitdtii) si provizoriu, aceastd
operatiune fiind numita ,sigilare”;

— etapa de ,maturare in camerd rece” este desemnati de acum prin termenii tehnici mai precisi ,maturare in
camerd frigorificd”, care are loc in mediu anaerob;

— este stabilit intervalul de temperaturd al acestei etape de maturare (de la -4 °C la +4 °C), pentru a defini mai bine
conditiile de producere a branzei ,Bleu des Causses”.

Se adaugd ca ,Branzeturile nu pot iesi din sala de maturare inainte de cea de a 70-a zi si nici dupd 190 de zile
incepand cu data inchegirii laptelui.” Aceastd propozitie inlocuieste propozitiile ,Durata totald a maturdrii variazd
in functie de fabricanti si de unititile de maturare. Aceasta variazd intre 70 si 130 de zile.”, care erau mai putin
precise. Durata totald maximd de maturare de 130 de zile este eliminati. In locul acesteia, definirea unei durate
maxime de 190 de zile in camera frigorificd incepand cu data inchegdrii laptelui garanteazd respectarea caracteristi-
cilor organoleptice ale produsului.

Interdictia conservdrii in atmosferd modificatd a branzeturilor proaspete si a branzeturilor in curs de maturare
initiald este extinsi la branzeturile in curs de maturare, intrucat conservarea in atmosferd modificatd nu este com-
patibild cu procesul de maturare.

Propozitiile ,La iesirea din pivnitd, brinzeturile sunt plasate intr-o camerd de repaus timp de 4 pind la 6 zile.
Acestea sunt apoi curdtate la suprafatd si clasificate in functie de greutate, format, calitate” sunt eliminate. De altfel,
etapele de plasare in sala de repaus (sala in care branzeturile sunt stocate dupd scoaterea lor din sala de maturare,
in asteptarea ambaldrii), de curdtare a suprafetei si de clasificare in functie de greutate, format si calitate ar putea si
nu fie practicate in mod sistematic, in functie de necesitdtile branzdriei, fird ca acest lucru si influenteze caracteris-
ticile produsului.

Rubrica ,,Etichetarea”

Obligatia de aplicare a logo-ului ,INAO” este eliminatd si se inscrie obligatia de aplicare a simbolului DOP
a Uniunii Europene.
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Pentru a preciza mentiunile care pot fi atagate denumirii protejate, se adaugd urmdtoarea frazd: ,Independent de
mentiunile legale aplicabile branzeturilor in general, se interzice folosirea pe etichetd, in reclame, pe facturi sau in
documentele comerciale a unor alte calificative atasate in mod direct de denumirea de origine, cu exceptia mircilor
comerciale specifice si a mentiunii «maturate in pivnite naturale»”. Se urmdreste astfel, in special, si se prevadd

posibilitatea de a face trimitere la maturarea in pivnite naturale, care constituie una dintre specificititile branzei
,Bleu des Causses”.

Altele

La subrubrica ,Controale asupra produsului”, se adauga faptul ci examinarea analiticd si organolepticd a produsului
seste realizatd prin sondaj asupra unor roti de branzd care au o vechime de cel putin 70 de zile de la data inchegi-
rii laptelui, in conformitate cu procedurile prevdzute in planul de control”. Aceste informatii sunt utilizate in planul
de control al denumirii de origine elaborat de un organism de control.

Rubrica ,Elemente care justificd legdtura cu mediul geografic” este reformulatd si structuratd in trei parti, pentru
a pune mai bine in evidentd diferitele elemente care compun legitura cu mediul geografic. Astfel, ,Specificitatea
ariei geografice” prezintd factorii naturali, evidentiind in special eroziunea regiunii calcaroase Causses aflatd la origi-
nea pivnitelor si a ,fleurines”, precum si factorii umani, sintetizand aspectul istoric si subliniind indemanarea speci-
ficd a producitorilor de ,Bleu des Causses” (adaptarea cresterii bovinelor la teritoriu, fabricarea din lapte integral,
amestecarea coagulului in cuva de fabricare, scurgerea fird presare, inteparea, maturarea initiald in pivnitd naturald,
maturarea in mediu anaerob). Partea referitoare la ,Specificitatea produsului” este actualizatd prin introducerea noi-
lor elemente din descrierea produsului. In sfarsit, rubrica ,Legdtura cauzald” explicd interactiunile dintre factorii
naturali §i cei umani i produs.

Pentru a actualiza rubrica , Trimiteri la structura de control”, sunt modificate denumirea si coordonatele structurilor
oficiale.

In sfarsit, este addugat un tabel care prezintd principalele elemente de controlat si metoda de evaluare a acestora, in
conformitate cu reglementarile nationale in vigoare.

DOCUMENT UNIC
,BLEU DES CAUSSES”
Nr. UE: PDO-FR-0108-AMO02 - 31.3.2017
DOP (X) IGP ( )
1. Denumirea (denumirile)

,Bleu des Causses”

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

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

Clasa 1.3. Branzeturi

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

,Bleu des Causses” este o branzd fabricatd exclusiv din lapte de vacd nedegresat, inchegat, cu mucegai albastru, cu
pastd nepresatd, nefiartd, fermentatd si sdratd, continind cel putin 50 de grame de grdsime la 100 de grame de
branzd, dupd uscarea completd, si al cdrei continut de substantd uscatd nu trebuie sd fie mai mic de 53 de grame la
100 de grame de branza.

Aceasta se prezintd sub forma unui cilindru plat, de forma regulatd, cu un diametru de 19-21 cm, o indltime de
8-12 c¢m si o greutate de 2,2-3,3 kg.

Suprafata brinzei este curatd, fard prea multd saramurd si fard pete.

Pasta este alb-ivorie, de culoare uniformd, onctuoasd, find, cu un mucegai albastru-verde repartizat in mod regulat,
putand prezenta urme de gduri de ace. Textura sa este onctuoasi si fondanta.
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Gustul este bine definit, savuros, cu arome specifice de mucegai, putdnd prezenta un usor gust amdrui, fird
o iuteald excesivd sau exces de sare.

Brinza nu poate beneficia de denumirea de origine ,Bleu des Causses” decit incepind din a 70-a zi de la data
inchegdrii laptelui.

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

Ratia de bazd a vacilor de lapte provine in proportie de minimum 80 % din aria geografici, in substantd uscatd, in
medie pe an si pentru totalitatea vacilor de lapte.

Ratia de bazi a vacilor de lapte este formatd din toate nutreturile, cu exceptia cruciferelor sub forma de furaje verzi.

In afara perioadei de pascut, vacile de lapte primesc zilnic minimum 3 kg de fan per vaci, exprimate in substanti
uscatd. Prin fan se intelege iarbd cositd si uscatd, cu o proportie minimd de substantd uscatd de 80 %.

In perioada in care iarba este disponibild, este obligatorie scoaterea la pasune a vacilor de lapte in lactatie de indati
ce conditiile meteorologice permit acest lucru. In orice caz, durata pasunatului nu poate fi mai micd de 120 de zile
pe an.

Utilizarea alimentelor complementare si a aditivilor este limitatd la maximum 1 800 kg de substantid uscatd pe an
pentru fiecare vacd de lapte, in medie pentru totalitatea vacilor de lapte.

Din aceste dispozitii rezultd cd minimum 56 % din substanta uscatd a ratiei alimentare anuale totale pusd la dis-
pozitia vacilor de lapte se produce in aria geograficd delimitati. Intreaga cantitate de hrand pentru animale, in
special alimentele complementare, nu provine neaparat din aria geograficd deoarece solurile propice culturilor sunt
putine, iar conditiile climatice, cu forme de relief cu nivel crescut de precipitatii si platouri calcaroase uscate, limite-
azd producerea acestora.

In alimentele complementare si aditivii distribuiti vacilor de lapte este autorizati folosirea doar a materiilor prime si
a aditivilor cuprinsi intr-o listd pozitiva.

In hrana animalelor sunt autorizate numai produsele vegetale, subprodusele si alimentele complementare obtinute
din produse care nu sunt transgenice. Cultivarea plantelor transgenice este interzisd pe toate suprafetele unei
exploatatii care produce lapte destinat prelucrdrii pentru obtinerea branzei cu denumire de origine ,Bleu des Caus-
ses”. Aceastd interdictie se referd la toate speciile de plante care ar putea constitui hrand pentru animalele din
exploatatie si la toate culturile care le-ar putea contamina.

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. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

Portionarea branzei ,Bleu des Causses” este autorizati atit timp cit aceasta nu denatureazd textura produsului.
Brinza ,Bleu des Causses” poate fi prezentatd sub formd de buciti rezultate in urma unei portiondri mecanice
voluntare.

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

Pe eticheta fiecirei buciti de branzi trebuie sd figureze denumirea de origine ,Bleu des Causses”, scrisd cu caractere
de dimensiuni cel putin egale cu doui treimi din dimensiunea celor mai mari caractere care apar pe etichetd.

Independent de mentiunile legale aplicabile branzeturilor in general, se interzice folosirea pe etichetd, in reclame, pe
facturi sau in documentele comerciale a unor alte calificative atasate in mod direct de denumirea de origine, cu
exceptia marcilor comerciale specifice si a mentiunii ,maturate in pivnite naturale”.
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd a branzei ,Bleu des Causses” se prezintd sub forma unui mozaic de terenuri provenite din roci
magmatice, metamorfice sau calcaroase. Zona calcaroasd Causses constituie elementul caracteristic al peisajului din
acest teritoriu. Aceasta prezintd particularitatea de a oferi ocazional pivnite naturale previzute cu ,fleurines” care
permit reglarea in mod natural a umiditdtii si a aerisirii acestora. Aceste cavititi se dovedesc a fi deosebit de adap-
tate pentru maturarea branzei ,Bleu des Causses”, practicatd aici de foarte mult timp.

Aria geograficd a denumirii de origine ,Bleu des Causses” cuprinde cea mai mare parte a departamentului Aveyron
si o parte din departamentele Lot, Lozére, Gard si Hérault. Aceasta acoperd urmdtorul teritoriu:

Departamentul Aveyron

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

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

Departamentul Gard

Comuna Treves.

Departamentul Hérault

Comuna Pégairolles-de-I'Escalette.

Departamentul Lot

Cantoanele Cahors-1, Cahors-2, Cahors-3, Causse si Vallées, Luzech, Marches du Sud-Quercy.

Comunele Boissiéres, Le Boulvé, Boussac, Calamane, Cales, Cambes, Cassagnes, Catus, Cceur-de-Causse, Corn,
Crayssac, Duravel, Durbans, Espere, Flaujac-Gare, Floressas, Francoules, Gignac, Gigouzac, Ginouillac, Grézels, Les
Junies, Labastide-du-Vert, Lacapelle-Cabanac, Lachapelle-Auzac, Lagardelle, Lamothe-Cassel, Lamothe-Fénelon,
Lanzac, Lherm, Livernon, Loupiac, Mauroux, Maxou, Mechmont, Montamel, Montcabrier, Montfaucon, Montgesty,
Nadaillac-de-Rouge, Nuzéjouls, Payrac, Pescadoires, Pontcirq, Prayssac, Puy—l’Evéque, Reilhac, Reilhaguet, Le Roc,
Saint-Chamarand, Saint-Cirq-Souillaguet, Saint-Denis-Catus, Saint-Martin-le-Redon, Saint-Matré, Saint-Médard,
Saint-Pierre-Lafeuille, Saint-Projet, Saux, Séniergues, Sérignac, Soturac, Soucirac, Souillac, Touzac, Ussel, Uzech, Le
Vigan, Vire-sur-Lot.

Departamentul Lozere

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

Comune incluse in totalitate: Allenc, Antrenas, Aumont-Aubrac, Badaroux, Les Bessons, Brenoux, Le Buisson,
Chadenet, Chaulhac, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fraissinet-de-Fourques, Gatuziéres,
Hures-la-Parade, Ispagnac, Javols, Julianges, Lanuéjols, Le Malzieu-Forain, Le Malzieu-Ville, Marvejols, Mas-Saint-
Chély, Mende, Meyrueis, Montbrun, Les Monts-Verts, Paulhac-en-Margeride, Quézac, Recoules-de-Fumas, Le Rozier,
Saint-Bauzile, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Léger-de-Peyre, Saint-Léger-du-Malzieu,
Saint-Pierre-de-Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Privat-du-Fau, Saint-Sauveur-de-Peyre, Sainte-Colombe-de-
Peyre, Sainte-Hélene, Vebron.

Comune incluse partial: Cans-et-Cévennes (doar pentru teritoriul comunei delegate Saint-Laurent-de-Tréves), Florac-
Trois-Rivieres (doar pentru teritoriul comunei delegate Florac).

5. Legitura cu aria geografici

Aria geograficd a denumirii de origine ,Bleu des Causses” corespunde terminatiei sud-estice a Masivului Central.
Lanturile muntoase observate la nordul, la estul si la sudul ariei marcheaza limitele acesteia: Muntii Aubrac la nord,
regiunea Margeride si Muntii Cévennes la est si Muntii Lacaune la sud. Limita de vest este reprezentatd de ter-
minatia orientald a bazinului regiunii Aquitaine. Aria geograficd prezintd in mare parte un relief de munte de altitu-
dine medie care scade in indltime cdtre vest la contactul cu bazinul regiunii Aquitaine. Aceasta oferd, de asemenea,
o anumitd diversitate a peisajelor caracterizate in special de o succesiune de platouri calcaroase si stdncoase inalte,
numite ,Causses”.
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Eroziunea, in mare parte hidraulici, se afld la originea formdrii cavititilor carstice. In aceste excavatii de mari
dimensiuni care existd in subsolul calcaros din Causses apar numeroase ,fleurines”, si anume fisuri prin care circuld
curenti de aer rece si umed. Aerul exterior care penetreazd in subsol prin numeroasele fisuri de la suprafatd se
incarcd de umiditate si se riceste la contactul cu peretii umezi ai rocilor sau cu apele subterane; acesta devine mai
dens si tinde in mod natural si se scurgd prin orificiile inferioare, si anume prin respectivele ,fleurines” ale
cavitdtilor. Aceastd migcare este cu atit mai activd i temperatura din pivnitd este cu atit mai scizutd cu cat aerul
exterior este mai uscat si mai cald.

Climatul este, in principal, rezultatul influentelor oceanice si mediteraneene. Influenta climatului de munte al Masi-
vului Central se face simtitd, de asemenea, la marginea de nord a ariei geografice si pe creste. Relieful pe alocuri
variat §i expunerea la vanturi creeazd contraste intre reliefurile cu un nivel mai ridicat de precipitatii si platourile
calcaroase mai secetoase. Ansamblul ariei geografice beneficiazd de o expunere considerabild la soare, depdsind in
general 2 000 de ore pe an. Exploatatiile de productie a laptelui sunt localizate in sectoare, pe ansamblu, joase si
uscate, cu terenuri calcaroase, dar si cu o parte importantd de terenuri de soclu sau marno-calcare si nisipoase, care
permit cultivarea ierbii si a porumbului.

Brinza ,Bleu des Causses” a fost fabricatd dintotdeauna in regiunea calcaroasd Causses care include departamentul
Aveyron si departamentele limitrofe. Fabricarea branzei ,Bleu des Causses” s-a devoltat in mod deosebit dupa adop-
tarea Legii din 26 iulie 1925 de interzicere a fabricdrii si maturdrii altor branzeturi in afara celor din lapte de oaie
(de vacd, in special) in comuna Roquefort. Acest element a favorizat structurarea in aria geograficd delimitatd
a unei filiere de branzad cu mucegai din lapte de vacd. Denumitd initial ,Bleu de I'Aveyron”, aceastd branzd a fost
definitd prin decret in 1945. Aceasta a fost recunoscutd cu denumirea de origine controlatd ,Bleu des Causses” prin
decretul din 21 mai 1979.

Intr-o zond in care domini cresterea oilor, cresterea bovinelor s-a mentinut fiind sprijinitd de culturile de furaje
adaptate la terenuri si la climatul ariei geografice, care permit asigurarea unei proportii de 80 % din ratia de bazi
a vacilor de lapte.

In prezent, pentru fabricarea branzei ,Bleu des Causses” este necesard aplicarea unor competente specifice. Laptele
folosit este lapte integral, fird omogenizare. Dupd tdiere, boabele de coagul sunt amestecate in cuva de fabricare
pentru a fi invelite intr-o peliculd find care nu le permite si se lipeascd intre ele la momentul punerii in forma.
Odatd pusd in formd, branza face obiectul unei operatiuni de scurgere naturald a zerului, fird presare, ceea ce
permite mentinerea spatiilor dintre boabe. Inteparea realizati cu ajutorul unui minunchi de ace inainte de etapa de
maturare in pivnita naturald creeazd canale de aerisire care permit patrunderea oxigenului in pasta.

i bra < . N < s ilati de fleurines” ,
Apoi, branza este supusi unui proces de maturare in pivnitd naturald umedd si ventilatd de ,fleurines” naturale
permitandu-se astfel dezvoltarea Penicillium roqueforti. Dupd dezvoltarea adecvati a acestui mucegai, brinza este
,sigilatd”, si anume pliatd in ambalaj individual, in vederea realizirii unei maturdri a acesteia in mediu anaerob.

,Bleu des Causses” este o branzd din lapte de vacd integral, care prezintd o pastd alb-ivorie, de culoare uniformd, cu
un mucegai albastru-verde repartizat in mod regulat. Textura sa este onctuoasa si fondantd.

Gustul este direct, savuros, cu arome specifice de mucegai, putidnd prezenta un ugor gust amdrui, fird o iuteald
excesivd sau exces de sare.

Recunoasterea ,Bleu des Causses”, o branzd cu mucegai fabricatd din lapte de vacd, este rezultatul organizarii unei
comunitdti umane doritoare sd valorifice productia de lapte de vaci intr-o zond dominatd de productia de ovine, ca
rispuns la normele stricte care reglementeaza fabricarea ,Roquefort”, o branzi cu mucegai din lapte de oaie.

Fabricarea branzei ,Bleu des Causses” necesitd aplicarea unor competente dezvoltate in aria geograficd, care permit
obtinerea unei branze cu o pastd de culoare alb-ivorie, cu mucegai repartizat in mod regulat. Utilizarea de lapte
integral, fird omogenizare, contribuie la culoarea pastei. Invelirea boabelor de coagul intr-o peliculd find in cuvi,
scurgerea spontand fdrd presare si inteparea creeazd deschizituri regulate in pastd, care constituie locul de dezvol-
tare a Penicillium roqueforti in timpul maturdrii, permitand astfel obtinerea unui mucegai rispandit uniform.

Maturarea branzei ,Bleu des Causses” este strans legatd de aria geograficd reprezentatd de regiunea calcaroasd Caus-
ses, unde se gdsesc pivnite cu ,fleurines” naturale a ciror existentd este legatd de formarea geologicd a solului.
Datoritd acestor ,fleurines”, fisuri care s-au format in mod natural de-a lungul timpului in solul calcaros caracteris-
tic regiunii Causses, se creeazd curenti de aer intre suprafata platourilor si pivnitele din subsol, unde acestia aduc
un aer rece si umed. Acesti curenti de aer contribuie la crearea unui mediu favorabil dezvoltarii Penicillium roqueforti
in interiorul brinzei. Acest mucegai este responsabil pentru mucegaiul albastru-verde al branzei ,Bleu des Causses”.
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Maturarea in mediu anaerob care urmeazd maturdrii in pivnita naturald permite incetinirea procesului de dezvol-
tare a Penicillium roqueforti, ldsand totodatd enzimele acestuia si-si continue actiunea (proteolizd si lipolizd). In
aceastd etapd, branza isi va dobandi textura onctuoasd si fondantd, aromele specifice de mucegai si isi va pierde din
gustul amar, dobandind in schimb un gust direct si savuros.

Astfel, principalele caracteristici organoleptice ale branzei ,Bleu des Causses” rezultd in mare parte din actiunea
mucegaiului Penicillium roqueforti in timpul maturarii initiale in pivnitd naturald si in timpul maturdrii ulterioare.

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-4a26bad1-2827-4edb-b58e-b06c8766781/
telechargement
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