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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansékan om édndring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2018/C 135/07)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rdets forordning (EU) nr 1151/2012 (!).

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU)
nr 1151/2012

"BLEU DES CAUSSES”
EU-nr: PDO-FR-0108-AMO02 - 31.3.2017
SUB (X) SGB ( )
1. Ansokande grupp och berittigat intresse

Syndicat du Bleu des Causses
BP 9 12004 Rodez Cedex
FRANKRIKE

Tfn +33 565765353
Fax +33 565765300
E-post: helene.salinier@lactalis.fr

Syndicat du "Bleu des Causses” bestdr av aktorer inom produktion, insamling, forddling och mognadslagring av
produkten med skyddad ursprungsbeteckning "Bleu des Causses” och har ett berittigat intresse att limna in anso-
kan om 4ndring.

2. Medlemsstat eller tredjeland
Frankrike

3. Rubrik i produktspecifikationen som berors av dndringen(indringarna)

— [ Produktens namn

— X Produktbeskrivning

— X Geografiskt omrade

— X Bevis pd ursprung

— Produktionsmetod

— [ Samband

— X Mairkning

— Annat: kontroll, samband, kontrollorgan

4. Typ av dndring(ar)

— [X Andring av produktspecifikationen fér en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre
dndring i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.
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5.  Andring(ar)
Rubriken "Produktbeskrivning”

Foljande beskrivning av produkten laggs till fér mer precision:

— Orden "ost av komjolk” ersitts av "ost som tillverkas uteslutande av komjolk”, for att undvika tvetydighet.
— Ordet "16plagd” laggs till i samband med framstéllningstekniken.

— Orden "fermenterad och saltad” ldggs till {or att beskriva ostmassan.

Ostens minsta fettinnehdll efter fullstindig torkning har hojts till 50 gram fett per 100 gram ost efter fullstindig
torkning (dvs. 50 %) i stillet for 45 %, pa grund av att fetthalten i mjolken har okat och "Bleu des Causses”
tillverkas av helmjolk. Det har regelbundet kunnat konstateras att "Bleu des Causses” har en fetthalt efter fullstindig
torkning som overstiger 50 %.

Stycket "Bleu des Causses’ 4r en ost som tillverkas uteslutande av oskummad l6plagd komjolk, med gronmarmorerad,
opressad, ej upphettad ostmassa som dr fermenterad och saltad. Osten innehéller minst 50 gram fett per 100 gram ost
efter fullstandig torkning. Torrsubstanshalten ska inte understiga 53 gram per 100 gram ost.” ersitter foljande stycke
i den aktuella produktspecifikationen ”Bleu des Causses’ dr en gronmaogelost av oskummad komjolk. Osten, som var-
ken har pressats eller upphettats, innehaller 45 % fett i torrsubstansen, och den senare uppgar till minst 53 gram per
100 gram ost.”

Ostens diameter faststdlls inom en marginal mellan 19 centimeter och 21 centimeter. Dessa virden ersitter den
tidigare uppgiften "omkring 20 centimeter” for att 6ka precisionen. Den maximala héjden okas med tvé centimeter
till tolv centimeter (i stillet for tio) och marginalerna for vikten okas ndgot: den anges till mellan 2,2 och 3,3 kg
i stillet for mellan 2,3 och 3 kg Dessa virden ar en mer exakt angivelse av ostarnas faktiska storlek. Dessutom
laggs det till att ostarna ska ha "regelbunden form” for att undvika felformade ostar.

En beskrivning av smaken, ostmassan och texturen har lagts till: "Ostmassan ar enhetligt elfenbensvit, mjll, fin
med en jamt utspridd bldgron marmorering som kan ha spér efter prickningen. Texturen dr krdmig och smaltande.
Smaken dr ren, mustig, med en karakteristisk smak av bldmdogel, den kan ha en viss bitterhet utan att vara for stark
eller for salt.” Denna beskrivning dr anvandbar vid en organoleptisk undersokning av produkten vid en kontroll.

Meningen "Osten far inte saluféras under ursprungsbeteckningen 'Bleu de Causses’ fore den 70:e dagen riknat frdn
dagen for loplaggningen” ska ldggas till i stdllet for texten "Mognadslagringens sammanlagda lingd varierar mellan
olika tillverkare och mognadslagringsforetag. Den ska vara mellan 70 och 130 dagar” under rubriken “Fram-
stillningsmetod” i den gillande produktspecifikationen. Den minsta lagringstid som giller innan osten fir omfattas
av den skyddade ursprungsbeteckningen édndras inte. Det preciseras nu att lagringstiden riknas frin dagen for
lopldggningen. Den maximala tiden for mognadslagring pd 130 dagar, som bara var vigledande, stryks.

Det preciseras att "Delning av ‘Bleu des Causses’ 4r bara tillitet om det inte paverkar strukturen. 'Bleu des Causses’
far presenteras i bitar efter avsiktlig mekanisk delning”. Med beaktande av de stindiga forindringarna i friga om
sdtten att konsumera ost faststills genom denna bestimmelse en ram for att undvika glidningar vad giller typen av
skirning.

Rubriken "Definition av det geografiska omridet”

Styckena "Produktionsomrédet omfattar regionen Causses, det vill siga en del av departementet Aveyron och av de
intilliggande departementen Lot, Lozére, Gard och Hérault ddr berggrunden betecknas som Causses calcaires” och
"Osten lagras i grottor i Causses inom ett geografiskt omrdde som omfattar kantonerna Campagnac, Cornus,
Millau, Peyreleau, Saint-Affrique (Aveyron), kommunen Tréves (Gard) och kommunen Pégairolles-de-I'Escalette
(Hérault)” i den nuvarande produktspecifikationen och motsvarande meningar i den offentliggjorda
sammanfattningen, ska strykas och ersittas med foljande: "Mj6lkproduktion samt framstillning, mognadslagring
och eftermogning av 'Bleu des Causses’ sker i det geografiska omradet, som bestdr av en mosaik av magmatiska,
metamorfa eller kalkrika bergarter. Landskapet inom detta omrdde priglas av de kalkstensplatder som kallas causses
calcaires. Dessa kidnnetecknas bland annat av den rikliga forekomsten av naturliga grottor med luftkanaler (fleurines)
som pa ett naturligt sitt reglerar fuktighet och ventilation. Grottorna lampar sig sarskilt val for mognadslagring av
‘Bleu de Causses’ och har linge anvints till detta.” och "Det geografiska omradet for den skyddade ursprungsbeteck-
ningen 'Bleu de Causses’ omfattar ndstan hela departementet Aveyron och delar av departementen Lot, Lozere,
Gard och Hérault”, vilket 4r mer exakt och medger en kortfattad beskrivning av det geografiska omrade dar kalk-
stensplatderna (causses calcaires) dr typiska inslag i landskapet. Grinserna for det geografiska omrédet dndras inte.
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For att pé ett exakt och otvetydigt sitt ange det geografiska omrddet fortecknas de kommuner som ingér i omradet
i produktspecifikationen. Beskrivningen aterges ocksd mer kortfattat i den offentliggjorda sammanfattningen. Under
det redaktionella arbetet uppticktes ett forbiseende i beskrivningen av det geografiska omradet i den aktuella pro-
duktspecifikationen, ndmligen att fem av kommunerna i departementet Aveyron, som ligger mitt i det geografiska
omrddet, saknades. Kommunerna Druelle-Balsac, Luc-la-Primaube, Le Monastére, Olemps och Sainte-Radegonde
har nu lagts till i produktspecifikationen. Det dr en korrigering av ett sakfel som inte paverkar sambandet mellan
produkten och det geografiska ursprunget.

Rubriken "Faktorer som bevisar att jordbruksprodukten kommer frin det geografiska omrddet”
Deklarationskrav

En deklaration med identifiering av aktorer foreslds ersitta den nuvarande limplighetsforsakran. Identifieringen av
aktorerna dr en forutsittning for deras behorighetsforklaring, som visar att de kan uppfylla kraven i produktspecifi-
kationen for det mirke som de vill anvinda.

Dessutom infors avsiktsforsikran om att inte producera och deklaration om aterupptagande av produktionen, vilket
medger en mer noggrann uppfoljning av operatorer som Onskar att tillfalligt inte omfattas av den skyddade
ursprungsbeteckningen. Det underlittar hanteringen av ursprungsbeteckningen, bland annat i samband med pro-
duktionskontroller och organoleptiska undersokningar.

Vidare forklaras innehéllet i de deklarationer som kravs for kinnedom om och uppf6ljning av de produkter som ar
avsedda att saluforas med ursprungsbeteckningen, liksom inlimningsvillkor for dessa. Deklarationerna gor det moj-
ligt for gruppen att sakerstilla kontroll av ursprungsbeteckningen.

Register

Den forteckning Gver registreringar som aktorerna ska uppritta laggs till for att underldtta kontroll av sparbarhet
och av de produktionsvillkor som faststills i produktspecifikationen.

Rubriken "Framstillningsmetod”
Mjélkproduktion

En definition av begreppet mjolkkobesittning laggs till. Den omfattar "samtliga mjolkkor och kvigor som anvinds
for att fornya besdttningen som befinner sig pd gdrden”, och det papekas att "mjolkkor utgérs av producerande kor
och sinkor” medan “kvigor dr djur i skedet mellan avvinjning och den forsta kalvningen”. Denna definition syftar
till att tydligt faststalla vilka djur som fortsittningsvis avses i produktspecifikationen vid anvindning av termerna

» »

"mjolkkobesattning”, "mjolkkor” och “kvigor”, for att undvika eventuell tveksamhet och underlitta kontroller.

Eftersom den aktuella produktspecifikationen inte innehdller ndgon bestimmelse om ursprunget for det foder som
ska ges till mjolkkorna infors bestimmelsen att "mjolkkornas basfoda ska till minst 80 % komma fran det geogra-
fiska omradet, uttryckt som torrsubstans, i genomsnitt under ett dr for hela mjolkkobesittningen” for att stirka
sambandet med det geografiska omrddet. Troskelvardet 80 % har faststillts med tanke pd klimatforhéllandena i det
geografiska omréddet f6r produktion av "Bleu des Causses” (torrt, ofta utsatt for torka).

En beskrivning av sammansittningen av mjolkkornas basfoda har lagts till. Det ror sig om "allt slags foder utom
korsblommiga vixter i form av gronfoder.” Korsblommiga véxter dr forbjudna dd de har en negativ inverkan pa
mjolkens lukt och smak (kdlsmak).

Foljande laggs ocksa till: "Utanfor betesperioden ska mjolkkorna varje dag ges minst 3 kg ho per ko, uttryckt
i torrsubstans.” Bestimmelsen kompletteras med meningen "Med ho avses slaget och torkat grds med en
torrsubstans pd minst 80 %.” Definitionen underlattar kontrollerna.

Ett beteskrav pd minst 120 dagar per ar faststills for lakterande mjolkkor, tillsammans med en bestimmelse om att
minst 30 ar per ko ska avsittas for bete, i genomsnitt for hela betesperioden. Det liggs vidare till att "betesmar-
kerna 4r tillgdngliga for djuren”. Dessa bestimmelser syftar till att stirka betets roll i utfodringen av mjolkkorna
och till att pd sé sdtt stirka sambandet med det geografiska omradet.
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Bestaimmelser om utfodring av kvigor och sinkor infors enligt f6ljande: "Kvigor och sinkor ska finnas pé girden
minst en médnad innan de borjar laktera och dé utfodras i enlighet med de bestimmelser som anges i produktspeci-
fikationen for lakterande mjolkkor.” Dessa djur ska alltsd ha en 6vergdngstid pd minst en mdnad innan deras mjolk
far anvindas for framstéllning av "Bleu des Causses”.

Ett forbud mot uppfodning av mjolkkobesittningen med icke egenproducerat foder infors, for att garantera sam-
bandet med trakten genom djurens utfodring.

En bestimmelse laggs till om begrinsning av tillskott av kompletterande foder och tillsatser till 1800 kg
torrsubstans per mjolkko och ar i genomsnitt for hela mjolkkobesittningen, for att undvika att denna typ av foder
utgdr en for stor andel av utfodringen. De révaror som for ovrigt tilldts i det kompletterande fodret till mjolkkorna
och de godkinda tillsatserna anges i varsin positivlista, vilket behévs for en bittre styrning och kontroll av
utfodringen.

En bestimmelse enligt vilken genetiskt modifierade organismer forbjuds i djurens foder och girdarnas odlingar
laggs till for att bevara fodrets traditionella karaktar.

Den mjélk som anvinds

Foljande bestimmelser infors: "Efter mjolkning ska mjolken lagras i kyltankar” och "Mjolken far inte lagras pa gér-
den i mer dn 48 timmar efter den forsta mjolkningen”. Bestimmelsens syfte 4r att forhindra en kvalitetsforsimring
av mjolken.

Foljande laggs till: "Tomningen av behdllare till fasta tankar mdste d4ga rum i det angivna geografiska omrddet”.
Bestimmelsens syfte dr att garantera den insamlade mjolkens sparbarhet och underldtta kontrollen.

Eftersom den aktuella produktspecifikationen inte innehéller ndgon bestimmelse om detta kompletteras den med
tilligget "den mjolk som anvinds for framstillning av Bleu des Causses’ fir vara rd eller virmebehandlad”. Som
komplement till produktbeskrivningen "Bleu des Causses’ dr en ost som tillverkas uteslutande av oskummad
komjolk” tilliggs att "osten framstills av helmjolk som varken 4r standardiserad med avseende pa fett- och protein-
halt eller homogeniserad”. Detta motsvarar den praxis som tillimpas sedan manga ér tillbaka betriffande behand-
lingen av mjo6lk for framstillning av "Bleu des Causses”.

Tillverkning

En tidsgrins infors pd hogst 36 timmar mellan det att mj6lken levereras till ysteriet och 16pliggningen, for att
undvika forsimring av rdvaran.

Temperaturen vid 16plaggningen hojs ndgot och faststills till mellan 31 °C och 35 °C i stillet for “cirka 30 °C”, for
bittre precision. Temperaturen vid loplaggningen spelar en viktig roll for 1opens aktivitet och justeringen till en
temperatur mellan griansvirdena "31-35 °C”, som motsvarar de virden som vanligen uppmitts, dr en viktig para-
meter for en kontrollerad framstillning.

Det preciseras att lopliggningen ska ske “uteslutande med lope”, vilket ersitter meningarna “Koaguleringen
framkallas med 16pe” och "16pliggningen av mjolken far uteslutande ske med hjilp av 16pe”. Detta dr en formell
dndring, dé den traditionella metoden att koagulera mjolken med hjilp av 16pe alltid har anvints.

Orden “vilkas oskadlighet kunnat styrkas genom anviandandet” laggs till efter "oskadliga bakteriekulturer, jést,
mogelkulturer” for att klargora vad som avses.

Etapperna brytning och omrorning av ostmassan efter koaguleringen beskrivs mer i detalj, i stillet for meningen
”Ostmassan bryts i kuber, innan den rors om och sedan far vila”, enligt foljande:

— Ostkornens storlek efter brytningen, mellan 1 och 3 centimeters lingd, liggs till.

— Kravet pa att erhdlla ostkorn med en beliggning (grain coiffé) infors, dd detta dr viktigt for att det ska bildas
halrum i osten — beldggningen gor namligen att ostkornen forblir separerade vid formliggningen.
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— Det infors en beskrivning av avrinningsetappen som sker i kar ochfeller pd en avrinningsmatta innan
formldggningen. I och med denna etapp elimineras en del av vasslan innan formliggningen utan att ostkornen
mosas.

Meningen: "Ostmassan tillsammans med vasslan ldggs i form och fér rinna av under 2 till 4 dagar, med flera vind-
ningar per dygn” ska ersittas med foljande mer precisa bestimmelser:

— "Ostmassan tillsammans med vasslan liggs i form. Den fir roras om och blandas vid formldggningen”. Dessa
operationer syftar till att packa samman ostkornen.

— “Formliggningen ska inledas minst 1,5 timme och hogst 3 timmar efter 1opliggningen”. Denna bestaimmelse
faststiller granserna for det intervall dd 1oplaggning och formliggning 4r optimalt for framstéllning av "Bleu des
Causses”.

— "Direfter foljer en spontan avrinning utan pressning. Ostarna ska vindas regelbundet for att den o6nskade
avrinningen ska ske, i en lokal dir temperaturen hélls mellan 15 och 22°C, under 36-72 timmar frin
formldggningens borjan”. Dessa mer detaljerade bestimmelser Gverensstimmer med praxis vid tillverkningen.
Faststillandet av temperatur och varaktighet for avrinningen ar viktig for att kontrollera syrningskurvan i den
utvalda bakteriefloran i "Bleu des Causses”.

Bestimmelsen "De formlagda ostarna genomgér direfter en fas med tempererad saltning, som varar mellan 15 och
30 timmar, i en lokal ddr temperaturen dr mellan 7 och 14 °C” laggs till. Den tempererade saltningen mojliggor en
gradvis nedkylning av ostarna och garanterar 6vergingen mellan avrinning och saltning.

Meningen "Nir ostarna tagits ur formarna saltas de med grovsalt” ersitts med stycket "Nir ostarna tagits ur for-
marna saltas de med salt i en lokal dir temperaturen hélls mellan 7 och 14°C. Saltningen gors manuellt eller
mekaniskt genom att ytan bestrés med salt i tvd omgdngar enligt foljande: saltning av ena sidan och kanten, sedan
saltning av andra sidan och kanten pa nytt. Saltning i saltlake ar inte tilldtet.” Detta preciserar vilken metod och
temperatur som ska anvindas vid saltningen. Saltningen spelar en roll vid urvalet och dr en oundviklig etapp for
Penicillium roqueforti-kulturens utveckling i "Bleu des Causses”. For 6vrigt kan bdde grovt och fint salt anvidndas utan
att det gor ndgon skillnad for slutproduktens kvalitet, och kravet pa att grovt salt ska anvindas tas dirfor bort.
Forbud mot insaltning i saltlake anges uttryckligen.

Foljande bestimmelser infors: "Ostarna ska prickas i grottorna eller pd ysteriet mellan den femte och den tolfte
dagen efter 16pldggningen sd att lufthdl skapas i ostmassan. Det far ga hogst fem dagar mellan prickningen och det
att osten liggs in i grottan.” Meningen "Vid inliggning i grottorna ska ostarna prickas sd att lufthdl skapas
i ostmassan” tas bort. Dessa dndringar motiveras enligt foljande:

— Dels definieras tidpunkten for prickningen tydligare, eftersom denna inte systematiskt sker vid inldggning
i grottorna, utan dven kan goras pé ysteriet.

— Dels faststills tidsramen mellan 16plaggning och prickning sé att framstéllningsprocessen beskrivs pa ett tydli-
gare satt.

— Slutligen preciseras den lingsta tiden som fir gd mellan prickning och inldggning av ostarna i grottorna. Efter-
som prickningen gor att syre kan komma in i ostmassan ar det viktigt att ostarna ldggs in i grottorna inom
hogst fem dagar for att Penicillium roqueforti-kulturen ska kunna utvecklas under optimala férhéllanden.

Mognadslagring och eftermogning

Eftersom det inte alltid 4r nodvandigt att ta bort saltet frdn ostens yta innan den liggs in i grottan laggs det till att
denna etapp ar “frivillig”.

Orden "naturliga lagringsgrottor som finns inom det avgrinsade omrddet” ersitts med "naturliga grottor i kalk-
stensklipporna (causses calcaires) med naturlig ventilation och fuktreglering genom de naturliga hilrum i kalkstenen
som kallas fleurines” for att ge en detaljerad beskrivning av de naturliga grottorna och de specifika ventila-
tionssystem som skapas av de naturliga hilrummen (fleurines). Hinvisningen till att grottorna ska finnas i det
avgransade omradet stryks eftersom de etapper som ska ske inom det geografiska omrddet redan anges i avsnittet
”Avgrinsning av det geografiska omradet”.
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Bestimmelsen om att ostarna ska lagras pd hyllor stryks eftersom det kan finnas olika sitt att placera ostarna
i grottorna utan att det inverkar pd produkten.

Meningen "Ostarna genomgar sedan under ett tiotal dagar en aerobisk mognadslagring i en temperatur mellan 8
och 13 °C beroende pé arstid” ersitts med meningen "For att Penicillium roqueforti-kulturen ska utvecklas pé ritt sitt
ska ostarna mognadslagras i dessa naturliga grottor aerobiskt, utan férpackning, under minst tolv dagar frdn det att
de ldggs in i grottan.”

— Det preciseras att ostarna lagras utan férpackning under mognadslagringen i grottorna, vilket dr viktigt for
utvecklingen av Penicillium roqueforti-kulturen.

— Uttrycket ett tiotal dagar” 4r inte tillrdckligt precist och ersitts darfor med bestimmelsen att ostarnas ska lagras
i minst tolv dagar fran det att de ldggs in i grottan. Tidsrymden motsvarar praxis under grottans varma period
(under den kalla perioden varar mognadslagringen i grottan lingre).

— Bestdimmelsen om att temperaturen i den naturliga grottan ska vara mellan 8 och 13 °C stryks. Temperaturpa-
rametern kan ndmligen inte normeras dd den beror pd den naturliga ventilationen genom halrummen, som
varierar beroende pa klimatférhéllandena i den yttre miljon.

Meningen "Direfter rengors ytterholjet och ostarna fir en sirskild forpackning innan den placeras i kylrum for
fortsatt anaerobisk mogning” ersitts med texten "Direfter férpackas ostarna individuellt i neutrala preliminara for-
packningar (etappen kallas plombage) innan de placeras i kylrum for anaerobisk eftermogning. Temperaturen
i kylrummet far inte vara under — 4 °C och inte over +4 °C”.

— Rengoring av ytterholjet innan forpackningen sker inte systematiskt och eftersom detta inte paverkar ostens
sdrskilda egenskaper stryks texten "Direfter rengors ytterholjet”.

— Begreppet "sdrskild forpackning” ersdtts av en mer exakt beskrivning av forpackningen, som ér individuell och
neutral (dvs. utan annan text dn den som behovs for sparbarheten) och provisorisk, och av uppgiften att denna
etapp kallas for plombage.

— Fasen "mognadslagring i kylrum” beskrivs nu i mer precisa tekniska termer: "placeras i kylrum for anaerobisk
eftermogning”.

— Temperaturen under denna eftermogningsfas anges (mellan -4°C och +4°C), for att battre reglera produk-
tionsvillkoren for "Bleu des Causses”.

Det laggs till att "ostarna far inte tas ur eftermogningsrummet innan den 70:e dagen och inte senare dn den 190:e
dagen riknat frn dagen for loplaggning”. Denna mening ersitter stycket "Mognadslagringens sammanlagda lingd
varierar mellan olika tillverkare och mognadslagringsforetag. Den ska vara mellan 70 och 130 dagar.” som var
mindre exakt. Den sammanlagda maximala tiden for mognadslagring pd 130 dagar stryks. I stillet faststills en
maximal lagringstid pd 190 dagar i kylrum rdknat frin dagen for l6plaggningen for att garantera att produktens
organoleptiska egenskaper bibehélls.

Forbudet mot lagring i modifierad atmosfir for firskost och ostar under mognadslagringsfasen utstricks till att
dven gilla ostar i eftermogningsfasen, eftersom lagring i modifierad atmosfir inte dr forenligt med ostens
mognadsprocess.

Meningarna "Nir ostarna tagits ut placeras de i 'vilrum' under 4-6 dagar. Direfter rengors ytan och ostarna
klassificeras enligt kriterierna vikt, form och kvalitet” stryks. Etapperna placering i vilrum (rum dir ostarna forva-
ras efter uttaget fran eftermogningsrummen, i vintan pé forpackning), ytrengéring och klassificering enligt vike,
form och kvalitet kan nimligen inte praktiseras systematiskt, beroende pa ysteriernas behov, utan att detta inverkar
pa produktens sirskilda egenskaper.

Avsnittet “"Mirkning”

Kravet pd anvidndning av INAO:s logotyp stryks och ersitts med kravet att Europeiska unionens symbol for SUB
ska anbringas.
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For att precisera vilka uppgifter som far placeras i anslutning till den skyddade beteckningen liggs foljande mening
till: "Utéver de lagstadgade uppgifter som giller for alla ostar fir inga andra kvalificerande bendmningar eller
beteckningar anvindas i anslutning till den skyddade ursprungsbeteckningen i denna mirkning, i reklam, fakturor
eller handelsdokument, med undantag for sirskilda varumarken, sirskilda tillverkarmirken och uppgiften lagrad
i naturliga grottor”. Det giller framfor allt att ge mojlighet att hinvisa till mognadslagringen i naturliga grottor,
vilket 4r en av de sirskilda egenskaperna hos "Bleu des Causses”.

Annat

[ avsnittet "Kontroller av produkten” tilldggs att den analytiska och organoleptiska undersokningen av produkten
“utfors med provtagningssond pd ostar som lagrats minst 70 dagar efter 1oplaggning, enligt de forfaranden som
beskrivs i kontrollplanen”. Denna information anvinds ndmligen i den kontrollplan for ursprungsbeteckning som
utarbetats av ett kontrollorgan.

Avsnittet "Samband med det geografiska omrddet” omformuleras och delas upp i tre stycken for att pd ett bittre
sitt framhdlla de olika faktorer som utgér sambandet med den geografiska miljon. Underavsnittet "Specifika
uppgifter om det geografiska omrddet” tar upp de naturliga faktorerna, sirskilt eroderingen av kalkstensplatderna
som gett upphov till grottorna och hdlrummen, liksom de ménskliga faktorerna genom en sammanfattning av de
historiska omstdndigheterna och genom att framhalla det specifika kunnandet hos producenterna av "Bleu des
Causses” (bland annat mj6lkkobesittningarnas anpassning till omrddet, produktion av helmjolk, omrorning av ost-
kornen i tillverkningskaren, avrinningen utan press, prickningen, mognadslagringen i naturliga grottor, den anaero-
biska eftermogningen). Underavsnittet “Specifika uppgifter om produkten” har uppdaterats med de element som
inforts i produktbeskrivningen. Slutligen forklaras i underavsnittet "Samband” samverkan mellan de naturliga och
minskliga faktorerna och produkten.

[ avsnittet "Hanvisningar till kontrollorgan” har namn och kontaktuppgifter till de officiella kontrollorganen
uppdaterats.

Slutligen har en tabell lagts till, med de huvudsakliga punkterna som ska kontrolleras och utvirderingsmetoder
i enlighet med gillande nationell lagstiftning.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"BLEU DES CAUSSES”
EU-nr: PDO-FR-0108-AMO02 - 31.3.2017
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

"Bleu des Causses”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.3 Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

"Bleu des Causses” ar en ost som tillverkas uteslutande av oskummad 16plagd komjolk, med gronmarmorerad,
opressad, ¢j upphettad ostmassa som ar fermenterad och saltad. Osten innehaller minst 50 gram fett per 100 gram
ost efter fullstindig torkning. Torrsubstanshalten ska inte understiga 53 gram per 100 gram ost.

Osten har formen av en platt regelbunden cylinder med matten 19 till 21 centimeter i diameter, en sidohdjd pa 8
till 12 centimeter och en vikt pd mellan 2,2 och 3,3 kg.

Ostens yta ska vara ren, utan ytbeldggningar eller flackar.

Ostmassan ar enhetligt elfenbensvit, mjill, fin med en jamt utspridd bligron marmorering som kan ha spar efter
prickningen. Texturen dr kramig och smaltande.
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Smaken &r ren, mustig, med en karakteristisk smak av blimdgel, den kan ha en viss bitterhet utan att vara for stark
eller for salt.

Osten fdr inte saluféras under ursprungsbeteckningen "Bleu de Causses” fore den 70:e dagen riknat frin dagen for
loplaggningen.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Mjolkkornas basfoda ska till minst 80 % komma fran det geografiska omrédet, uttryckt som torrsubstans, i genom-
snitt under ett r for hela mjolkkobesattningen.

Mjolkkornas basfoda bestér av allt slags foder utom korsblommiga vaxter i form av gronfoder.

Utanfor betesperioden ska mjolkkorna varje dag ges minst 3 kg ho per ko, uttryckt i torrsubstans. Med ho avses
slaget och torkat grds med en torrsubstans pd minst 80 %.

Under den period dd det finns tillgdng till grés, frén det att vdderforhdllandena tillater det, dr det obligatoriskt att
lata lakterande mjolkkor beta. Betesperioden fir under inga omstidndigheter vara mindre dn 120 dagar om &ret.

Tillskottet av kompletterande foder och tillsatser ska begransas till i genomsnitt hogst 1 800 kg torrsubstans per
mjolkko och &r for samtliga mjolkkor.

Av ovanstdende bestimmelser foljer att minst 56 % av mjolkkobesittningens sammanlagda arliga foderranson,
uttryckt i torrsubstans, ska vara producerad i det geografiska omradet. Allt foder, och sdrskilt det kompletterande
fodret, behover inte komma frdn det geografiska omradet, eftersom det finns ont om mark som limpar sig for
odling och klimatforhallandena med nederbordsrika reliefer och torra kalkplatder begrinsar foderproduktionen.

Endast sddana ravaror och tillsatser som anges i en positivlista fir finnas i kompletterande foder och tillsatser som

ges till mjolkkor.

I djurens foder fir det uteslutande forekomma vixter, samprodukter och kompletterande foder fran produkter som
inte dr genetiskt modifierade. Genmodifierade grodor fir inte planteras pd ndgon areal i ett jordbruksforetag som
framstiller mjolk som ska bearbetas till ost med den skyddade ursprungsbeteckningen "Bleu des Causses”. Detta
forbud omfattar alla vixtarter som kan komma att anvidndas som foder till djur pd jordbruksforetaget och alla
grodor som skulle kunna kontaminera dem.

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Mjolkproduktion samt framstillning, mognadslagring och eftermogning av ostarna sker i det geografiska omréadet.

3.5 Sirskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Delning av "Bleu des Causses” dr bara tillitet om det inte paverkar strukturen. "Bleu des Causses” fir presenteras
i bitar efter avsiktlig mekanisk delning.

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Mirkningen pé varje ost ska innehélla ursprungsbeteckningens namn "Bleu des Causses” i en teckenstorlek som édr
minst tvé tredjedelar av mirkningens storsta tecken.

Ut6ver de lagstadgade uppgifter som giller for alla ostar fir inga andra kvalificerande bendmningar eller beteck-
ningar anvindas i anslutning till den skyddade ursprungsbeteckningen i denna markning, i reklam, fakturor eller
handelsdokument, med undantag for sirskilda varumdrken, sirskilda tillverkarmarken och uppgiften “lagrad
i naturliga grottor”.
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4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska omradet for framstillning av "Bleu des Causses” bestdr av en mosaik av magmatiska, metamorfa
eller kalkrika bergarter. Landskapet inom detta omrade priglas av de kalkstensplatder som kallas causses calcaires.
Dessa kinnetecknas bland annat av den rikliga forekomsten av naturliga grottor med luftkanaler (fleurines) som pa
ett naturligt sitt reglerar fuktighet och ventilation. Grottorna limpar sig sérskilt val for mognadslagring av "Bleu de
Causses” och har linge anvints till detta.

Det geografiska omrddet for den skyddade ursprungsbeteckningen "Bleu de Causses” omfattar nistan hela departe-
mentet Aveyron och delar av departementen Lot, Lozére, Gard och Hérault. Det omfattar foljande omraden:

Departementet Aveyron

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

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

Departementet Gard

Kommunen Tréves.

Departementet Hérault

Kommunen Pégairolles-de-I'Escalette

Departementet Lot

Cantons de Cahors-1, Cahors-2, Cahors-3, Causse et Vallées, Luzech, Marches du Sud-Quercy.

Communes de Boissiéres, Le Boulvé, Boussac, Calamane, Cales, Cambes, Cassagnes, Catus, Coeur-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, Pontcirg, Prayssac, Puy—l’EVéque, Reilhac, Reilhaguet, Le Roc,
Saint-Chamarand, Saint-Cirg-Souillaguet, Saint-Denis-Catus, Saint-Martin-le-Redon, Saint-Matré, Saint-Médard,
Saint-Pierre-Lafeuille, Saint-Projet, Saux, Séniergues, Sérignac, Soturac, Soucirac, Souillac, Touzac, Ussel, Uzech, Le
Vigan, Vire-sur-Lot.

Departementet Lozére

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

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

Kommuner som delvis ingdr i omréadet: Cans-et-Cévennes (endast den delegerade kommunen Saint-Laurent-de-
Tréves), Florac-Trois-Riviéres (endast den delegerade kommunen Florac).

5. Samband med det geografiska omradet

Det geografiska omréadet for ursprungsbeteckningen "Bleu des Causses” ligger i den sydostra utkanten av Cen-
tralmassivet. Bergsformationerna i norr, Oster och soder avgransar det geografiska omrddet — i norr Monts
d’Aubrac, i oster Margeride och Cevennerna och i soder Monts de Lacaune. Den vistra gransen markeras av den
ostra kanten av det akvitanska bickenet. Det geografiska omrddet bestér till storsta delen av en medelhdg bergsre-
lief som blir mjukare 4t vister i motet med de akvitanska bassingen. Det erbjuder alltsé en viss méingfald av land-
skapstyper som bland annat kinnetecknas av hoga steniga kalkstensplatéer, vilka kallas for causses.
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Erosionen, frimst genom vattnets inverkan, ligger till grund for bildandet av karstgrottor under kalkplatderna, vilka
ventileras av en mangd hélrum och sprickor (fleurines) dir kall och fuktig luft strommar in. Utomhusluften som
kommer in i grottorna genom de mdnga hdlrummen pd ytan mattas av fukt och svalnar vid kontakten med de
fuktiga klippvdggarna och de underjordiska vattendragen. Den fortitas och faller naturligt ner genom halrummen
mot underjorden, dvs. ned till grottorna. Denna luftcirkulation blir intensivare och temperaturen i grottorna lagre
ju torrare och varmare utomhusluften Ar.

Utombhusklimatet ar i stort sett ett kust- och medelhavsklimat. Inverkan fran Centralmassivets bergsklimat dr ocksa
kiannbart i den norra utkanten av det geografiska omradet och pd topparna. Den ofta varierande profilen och
exponeringen for vindarna skapar kontraster mellan de mer nederbordsrika relieferna och de torrare kalkstensplata-
erna. Hela det geografiska omrddet atnjuter ett solrikt klimat med &ver 2 000 soltimmar per ar. Mjolkgdrdarna
ligger framst i lagldnta torra omrdden dir jorden ar rik pd kalk, men ocksé urbergssediment eller margelkalksten
och sandsten, vilket gynnar odlingen av grds och majs.

"Bleu des Causses” har i alla tider framstillts i regionens causses calcaires som stricker sig genom departementet Aveyron
och de intilliggande departementen. Tillverkningen av "Bleu des Causses” har i synnerhet utvecklats efter antagandet av
lagen av den 26 juli 1925 som forbjod tillverkning och mognadslagring av andra ostar dn firmjolksost (bland annat
komjolksost) i kommunen Roquefort. Detta gynnade utvecklingen av en tillverkning av blimogelost gjord pd komjolk
i det geografiska omrddet. Osten som forst kallades "Bleu de I'Aveyron” definierades sd smaningom genom ett dekret
1945. Genom ett dekret av den 21 maj 1979 fick "Bleu des Causses” status som kontrollerad ursprungsbeteckning.

I ett omrdde dir faruppfodningen dominerar har uppfodningen av notkreatur bibehdllits genom att man odlat
foder pa ett sdtt som dr anpassat efter jordmédnen och klimatet i det geografiska omrddet, sd att 80% av
mjolkkornas basfoda kan komma frén omréadet.

Tillverkningen av "Bleu de causses” kraver 4n i dag specifika kunskaper. Mjolken anvinds hel, utan att homogenise-
ras. Efter brytningen rors ostkornen om i ett ystningskar for att de ska tickas av en tunn beldggning som forhind-
rar att de smalter samman vid formliggningen. Nir osten formlagts fir den rinna av pd naturligt sitt, utan
pressning, vilket gor att mellanrummen mellan ostkornen bevaras. Prickningen som gors med ett knippe ndlar
innan mognadslagringen i grottorna skapar lufthdl som gor att syre kan komma in i ostmassan.

Osten mognadslagras sedan i naturliga grottor dir luftfuktighet och ventilation regleras genom naturliga hdlrum
och sprickor, vilket gor att Penicillium roqueforti-kulturen kan utvecklas. Nir mogelkulturen vil utvecklats vidtar
etappen plombage dvs. osten forpackas individuellt for att fortsdtta mogningen anaerobt (utan syre).

"Bleu des Causses” dr en ost som tillverkas av helmjolk frn kor, med en enhetligt elfenbensvit ostmassa med en
jamt utspridd blagrén marmorering. Texturen dr krdmig och smaltande.

Smaken &r ren, mustig, med en karakteristisk smak av blimdgel, den kan ha en viss bitterhet utan att vara for stark
eller for salt.

Erkdnnandet av "Bleu des Causses”, en blamogelost som tillverkas av komjolk, ar resultatet av att ett samhille orga-
niserat sig for att uppvardera mjolkproduktionen i ett omrdde som domineras av faruppfodning, till foljd av de
strikta regler som omger tillverkningen av Roquefortost, en blimogelost som gors av firmjolk.

Vid tillverkningen av "Bleu des Causses” anvinds ett kunnande som utvecklats i det geografiska omradet for att
framstilla en ost med elfenbensvit regelbundet marmorerad ostmassa. Anvindningen av helmjolk som inte homo-
geniseras bidrar till ostmassans firg. Beldggningen av ostkornen i ystningskaren, den spontana avrinningen utan
pressning och prickningen skapar regelbundna hdlrum i ostmassan, dér Penicillium roqueforti-kulturen kan utvecklas
under mognadslagringen vilket ger den regelbundna marmoreringen.

Mognadslagringen av "Bleu des Causses” hinger nira samman med det geografiska omradet ddr man i kalkstensfor-
mationerna causses calcaires finner naturliga grottor med luftkanaler vilkas forekomst 4r kopplad till berggrundens
geologiska bildning. Tack vare luftkanalerna (fleurines) som uppkommit pa naturligt sitt med tiden i den kalksten
som dr betecknande for dessa "causses”, uppstar luftstrommar mellan kalkstensplatins yta och grottorna i underjor-
den, och skapar kyla och fukt. Luftstrommarna bidrar till att skapa en gynnsam miljo for utvecklingen av
Penicillium roqueforti-kulturen inuti osten. Det dr denna mogelkultur som ger upphov till den bligrona marmore-
ringen i "Bleu des Causses”.
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Den anaerobiska (syrefria) eftermogningen som foljer efter mognadslagringen i de naturliga grottorna saktar ned
utvecklingen av Penicillium roqueforti, samtidigt som enzymerna kan fortsitta verka (proteolys och lipolys). Det dr
under denna fas som osten fir sin mjilla och smiltande textur och sina karakteristiska aromer av bldmogelost,
samtidigt som de bittra tonerna avtar till f5rmén for en ren och mustig smak.

De huvudsakliga organoleptiska egenskaperna hos "Bleu des Causses” beror alltsé till stor del pd Penicillium roque-
forti-kulturens utveckling under mognadslagringen i de naturliga grottorna och eftermogningen.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

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