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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 234/07)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (%).

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostgpny w bazie danych Komisji e-Ambrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Roquefort”
Nr UE: PDO-FR-0131-AMO05 - 18.2.2022
ChNP (X ) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Roquefort”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

~Roquefort” jest serem z przerostem niebieskiej plesni, przygotowywanym i produkowanym wylacznie z pelnego
surowego mleka owczego zgodnie z lokalnymi niezmiennymi i stalymi praktykami.

Jest to ser o nieprasowanej i niegotowanej masie, zaszczepianej przetrwalnikami Penicillium roqueforti, sfermentowane;j
i solonej, ktéry posiada wilgotna skorke oraz zawiera co najmniej 52 graméw tluszczu na 100 graméw suchej masy
i co najmniej 55 graméw suchej masy na 100 graméw dojrzalego sera.

Ser ma ksztalt walca o $rednicy 19-20 cm, wysokosci 8,5-11,5 cm i masie 2,5 -3 kg.

Masa sera jest aksamitna i dobrze zwigzana, rtéwnomiernie poprzecinana zielono-niebieskimi zytkami, a jej bukiet jest
wyjatkowy — charakteryzuje si¢ lekkim zapachem plesni oraz delikatnym i wyrazistym smakiem.

Ser dojrzewa i lezakuje przez co najmniej dziewiecdziesiat dni od dnia jego wytworzenia.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Wykorzystywane mleko pochodzi od stad mlecznych ztozonych z maciorek rasy Lacaune.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Chéw maciorek prowadzony jest tradycyjnie, a ich system zywienia opiera si¢ na zielonkach, paszy i zbozu, ktére
w co najmniej trzech czwartych (okreslanych pod wzgledem suchej masy w skali roku) pochodzg z obszaru geogra-
ficznego produkdji.

Bez wzgledu na ich zZrédlo zakupy zielonki, zbdz i mieszanek paszowych uzupelniajacych, z wyjatkiem stomy i Sruty
zbozowej na zaméwienie lub odpowiadajacych im pasz, spoza gospodarstwa do celow zywienia maciorek i jarek
remontowych nie moga przekraczac $rednio — na stado i na rok — 200 kilograméw suchej masy na maciorke mleczng
znajdujacy sie w gospodarstwie.

Nie wszystkie pasze, a przede wszystkim mieszanki paszowe uzupelniajace, zawsze pochodza z okreslonego obszaru
geograficznego, poniewaz malo jest na nim gleb nadajacych si¢ pod uprawe, a warunki klimatyczne — w zwigzku
z czgstym wystepowaniem letnich susz — ograniczajg ich produkgje.

W okresie dostgpu do traw, gdy warunki klimatyczne sa sprzyjajace, wypas jest obowigzkowy i odbywa si¢ na co
dzien.

W okresie utrzymywania owiec w owczarni dzienna dawka pokarmowa dla jednej owcy sklada si¢ z co najmniej jed-
nego kilograma suchej masy siana — $rednio w przeliczeniu na cale stado.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie etapy, od produkcji mleka do dojrzewania seréw, musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

Dojrzewanie odbywa si¢ w jaskiniach polozonych na obszarze piargu gér Combalou (gmina Roquefort-sur-Soulzon),
ktérego granice ustanowiono wyrokiem Sadu Wielkiej Instancji w Millau (Tribunal de Grande Instance de Millau)
z dnia 12 lipca 1961 .

Lezakowanie sera — bedgce przedluzeniem etapu dojrzewania — odbywa si¢ wylacznie w gminie Roquefort-sur-Soul-
zon.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Dopuszcza si¢ krojenie sera ,Roquefort”.

Czynnosci zwigzane z przechowywaniem sera przed pakowaniem, z jego krojeniem, pakowaniem zbiorczym, wstep-
nym i jednostkowym odbywajg si¢ wylacznie w gminie Roquefort-sur-Soulzon z nast¢pujacych przyczyn:

a) aby zapewni¢ integralno$¢ sera ,Roquefort”, biorgc pod uwage warunki dotyczace lezakowania sera w gminie
Roquefort-sur-Soulzon w temperaturze osiggajacej maksymalnie -5 °C, istnieje konieczno$¢, aby przy krojeniu
i pakowaniu sera przed wysylka przywigzywano nalezyta wage do fancucha chlodniczego i unikano wszelkich
gwaltownych zmian temperatury sera ,Roquefort” w celu uniknigcia wszelkiego ryzyka pogorszenia wlasciwosci
produktu;

b) jedynie pakowanie przeprowadzone w najkrétszym mozliwym czasie bezposrednio po wyjeciu z sera z komér
o kontrolowanej temperaturze, w ktérych ser ten lezakuje, pozwala na zachowanie whasciwosci fizycznych i orga-
noleptycznych sera ,Roquefort” po zakoficzeniu proceséw dojrzewania i lezakowania — do momentu jego dostar-
czenia do konsumenta. Aby osiagna¢ ten cel, zaklady, w ktérych odbywa si¢ pakowanie, musza znajdowac si¢ na
terenie tej samej gminy co komory o kontrolowanej temperaturze. Ser ,Roquefort” jest bowiem produktem wrazli-
wym, w przypadku ktorego procesy dojrzewania i lezakowania odbywaja si¢ bardzo dlugo, bez dostepu $wiatla.
Po zakoniczeniu etapéw dojrzewania i lezakowania, a zatem wéwczas, gdy ser jest gotowy do spozycia, poddaje
sie go wylacznie ograniczonej liczbie czynnosci przeprowadzanych przez pracownikéw posiadajacych szczeg6lng
wiedze na temat produktu, a nastgpnie pakuje si¢ go w najkrétszym mozliwym czasie w celu uniknigcia wszel-
kiego ryzyka wysuszenia, utlenienia lub pojawiania si¢ nieprawidlowego zabarwienia;

¢) w celu zapewnienia bezpieczefistwa mikrobiologicznego sera ,Roquefort” do momentu dostarczenia go do konsu-
menta wazne jest, aby poprzez identyfikacje kazdej partii produkgji (znak identyfikacyjny wytloczony w serze) ist-
niata mozliwo$¢ monitorowania i kontroli sera w calym procesie krojenia, pakowania zbiorczego, wstgpnego i jed-
nostkowego — az do uzyskania produktu koficowego przeznaczonego dla konsumenta. Czynnosci te wymagaja
szczegblnych umiejetnosci i maja bezposredni wplyw na jakos¢ tego sera produkowanego z surowego mleka.

Wyzej wymienione przepisy dotyczace krojenia i pakowania nie majg zastosowania do punktéw dystrybucji, ktére
kroja ser na zyczenie konsumentéw lub kroja/pakuja do bezposredniej sprzedazy w rozumieniu rozporzadzenia (WE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Sery ,Roquefort” oferowane do sprzedazy, cale lub krojone, sa pakowane w opakowania zawierajace, oprocz obowiaz-
kowych danych szczegétowych okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji $rodkéw spozy-
wezych:

— nazwe pochodzenia ,Roquefort” wydrukowang czcionkg o wielkosci co najmniej réwnej dwoém trzecim najwick-
szej czcionki uzytej na etykiecie;

— w tym samym polu widzenia symbol ChNP Unii Europejskiej.
Oznaczenia te umieszcza si¢ réwniez na skrzyniach lub na innych opakowaniach zawierajacych takie sery.

Na etykiecie znajduje si¢ réwniez wspélny znak towarowy grupy skladajacej wniosek, tzw. ,brebis rouge”. Na etykie-
tach, na kt6rych umieszczono symbol ChNP w kolorze, wspdlny znak towarowy umieszcza si¢ réwniez w kolorze;
na opakowaniach, na ktérych umieszczono symbol ChNP w wersji czarno-bialej lub w negatywie, wsp6lny znak
towarowy umieszcza si¢ rowniez w wersji czarno-bialej lub w negatywie.

Z wyjatkiem tego wspdlnego znaku towarowego oraz pozostalych szczegdlnych znakéw fabrycznych lub handlo-
wych badZ nazw czy symboli przedsi¢biorstw zabrania si¢ dodawania do nazwy pochodzenia ,Roquefort” jakichkol-
wiek okreslen lub innych wzmianek na etykiecie, w reklamach, w przekazach, na fakturach lub w dokumentach hand-

lowych.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Departament Aude:

gminy Belpech*, Brousses-et-Villaret, Castans, Caudebronde, Cenne-Monestiés, Cuxac-Cabardes, Fanjeaux*, Fontiers-
Cabardes, Fraisse-Cabardes, Labastide-Esparbairenque, Lacombe, Laprade, Lespinassiére, Les Martys, Mas-Cabardes,
Mayreville, Miraval-Cabardés, Montolieu, Pradelles-Cabardés, Roquefere, Saint-Denis, Saissac, La Tourette-Cabardes,
Verdun-en-Lauragais, Villardonnel, Villemagne.

Departament Aveyron:

kantony Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Ceor-Ségala, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-Lévezou,
Raspes et Lévezou, Rodez-2, Rodez-Onet, Vallon, Saint-Affrique, Tarn et Causses.

Gminy Les Albres, Anglars-Saint-Félix, Aspriéres, Auzits, Le Bas Ségala, Belcastel, Bertholene, Bessuéjouls, Bor-et-Bar,
Bournazel, Brandonnet, La Capelle-Bleys, Castelmary, Castelnau-de-Mandailles*, Compolibat, Conques-en-Rouergue*,
Crespin, Drulhe, Escandoliéres, Espalion, La Fouillade, Gaillac-d’Aveyron, Galgan, Goutrens, Laissac-Sévérac I’Eglise,
Lanuéjouls, Lassouts, Lescure-Jaoul, Lugan, Lunac, Maleville, Mayran, Millau, Montbazens, Morlhon-le-Haut, Najac,
Palmas d’Aveyron, Peyrusse-le-Roc, Pierrefiche, Pomayrols, Prades-d’Aubrac*, Prévinquieres, Privezac, Rieupeyroux,
Rignac, Rodez, Roussennac, Saint-André-de-Najac, Saint-Come-d’Olt, Saint Geniez d’Olt et d’Aubrac, Sainte-Eulalie-
d'Olt, La Salvetat-Peyrales, Sanvensa, Sébrazac, Sonnac, Tayrac, Valzergues, Vaureilles, Villecomtal, Vimenet.

Departament Gard:

gminy d’Alzon, Blandas, Campestre-et-Luc, Causse-Bégon, Dourbies, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Saint-
Sauveur-Camprieu, Treves, Vissec.

Departament Hérault:

gminy Les Aires, Avene, Bédarieux, Le Bousquet-d’Orb, Brenas, Cambon-et-Salvergues, Camplong, Carlencas-et-Levas,
Cassagnoles, Castanet-le-Haut, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Colombiéres-sur-Orb, Combes, Courniou, Le Cros, Dio-
et-Valquieres, Ferrals-les-Montagnes, Fraisse-sur-Agout, Graissessac, Hérépian, Joncels, Lamalou-les-Bains, Lauroux,
Lavalette, Liausson, Lodéve, Lunas, Mérifons, Mons, Moureze, Octon, Olargues, Olmet-et-Villecun, Pégairolles-de-1'Es-
calette, Pézénes-les-Mines, Les Plans, Le Poujol-sur-Orb, Le Pradal, Prémian, Le Puech, Riols, Les Rives, Romiguiéres,
Roqueredonde, Rosis, Saint-Etienne-d’Albagnan, Saint-Etienne-Estréchoux, Saint-Félix-de-I'Héras, Saint-Geniés-de-
Varensal, Saint-Gervais-sur-Mare, Saint-Julien, Saint-Martin-de-I'’Arcon, Saint-Maurice-Navacelles, Saint-Michel, Saint-
Pierre-de-la-Fage, Saint-Pons-de-Thomieres, Saint-Vincent-d’Olargues, Salasc, La Salvetat-sur-Agout, Sorbs, Le Soulié,
Taussac-la-Billiere, La Tour-sur-Orb, La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries, Valmascle, Verreries-de-Moussans,
Vieussan, Villemagne-I'Argentiére.
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Departament Lozere:
kanton Chirac.

Gminy Allenc, Badaroux, Banassac-Canilhac, Les Bondons, Brenoux, La Canourgue, Cans et Cévennes*, Chadenet,
Chanac, Florac Trois Riviéres*, Fraissinet-de-Fourques, Gatuziéres, Gorges du Tarn Causses, Les Hermaux, Hures-la-
Parade, Ispagnac, Lachamp-Ribennes*, Lanuéjols, Laval-du-Tarn, La Maléne, Marvejols, Mas-Saint-Chély, Massegros
Causses Gorges, Mende, Meyrueis, Monts-de-Randon*, Le Rozier, Saint-Bauzile, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-
Pierre-de-Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Saturnin, Sainte-Héléne, La Tieule, Trélans, Vebron.

Departament Tarn:
kantony Carmaux-1 Le Ségala, Les Hautes Terres d'Oc, Mazamet-1, Mazamet-2 Vallée du Thoré, La Montagne noire.

gminy d’Alban, Amarens*, Ambialet, Arifat, Arthés*, Bellegarde-Marsal*, Bernac*, Brousse, Burlats, Cagnac-les-Mines,
Carmaux, Castanet, Castelnau-de-Lévis*, Castres, Cestayrols*, Cordes-sur-Ciel*, Curvalle, Dénat*, Fauch, Le Fraysse, Le
Garric, Graulhet*, Labessiere-Candeil, Lacapelle-Ségalar, Laparrouquial, Lasgraisses*, Lautrec, Lempaut*, Lescure-d’Al-
bigeois, Lombers, Mailhoc*, Massals, Mazamet, Miolles, Monestiés, Montfa, Montirat, Montredon-Labessonnié, Mont-
Roc, Mouzens*, Mouzieys-Panens*, Naves*, Paulinet, Peyregoux*, Poulan-Pouzols, Pratviel*, Puéchoursi*, Puylaurens*,
Rayssac, Réalmont, Roquecourbe, Rouffiac, Saint-André, Saint-Christophe, Saint-Jean-de-Vals, Saint-Julien-du-Puy,
Saint-Marcel-Campes, Saint-Martin-Laguépie, Saint-Salvy-de-la-Balme, Sainte-Croix, Salles, Le Ségur, Sieurac, Soual,
Souel*, Técou*, Teillet, Terre-de-Bancalié, Trévien, Vénes, Villefranche-d’Albigeois, Viviers-lés-Montagnes.

* Gminy nalezgce do obszaru w czgsci

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Roquefort” wytwarza si¢ z surowego pelnego mleka owiec Lacaune, doskonale dostosowanych do warunkéw natu-
ralnych obszaru geograficznego. Dojrzewalnie znajdujace si¢ w piargach gér, gdzie polozona jest miejscowosc, od
ktorej ser wzigt swojg nazwe, oferujg warunki niezbedne do rozwoju Penicillium roqueforti w serze i pozwalajg na roz-
woj charakterystycznego smaku. Nastepny etap powolnego dojrzewania gwarantuje, Ze produkt rozwija si¢ az do
uzyskania gladkiej konsystencji i optymalnych wlasciwosci organoleptycznych.

Obszar geograficzny obejmuje géry $rednie w potudniowej czesci Masywu Centralnego, jak réwniez obszary podgér-
skie i baseny miedzygérskie. Klimat — zwigzany z wysokoscig bezwzgledng terenu przewyzszajgcg 400 m — podlega
zar6wno wplywom $rédziemnomorskim, jak i atlantyckim. Odzwierciedlajg to dtugie zimy, ktére op6Zniaja poczatek
wiosennego okresu wegetacyjnego, a takze wystepujgce latem susze, ktdre czesto skutkujg niewielkimi rezerwami
wody w glebie. Ze wzgledu na podloze geologiczne pochodzgce z orogenezy hercynskiej lub uksztaltowane przez
zloza wystepujacych podrzednie wapieni oraz erozje uksztaltowanie terenu jest czgsto pagérkowate, a gleby zawieraja
duze ilo$ci kamieni. Obszar geograficzny obejmuje obszary pasterskie, w tym tereny wypasu, oraz uzytki zielone. Nie-
liczne gleby uprawne wykorzystuje si¢ na potrzeby tymczasowych uzytkéw zielonych oraz w celu uprawy zboz do
konsumpcji wlasne;j.

Jaskinie, w kt6rych odbywa si¢ dojrzewanie sera ,Roquefort”, potozone pod samg miejscowoscig Roquefort-sur-Soul-
zon, sg calkowicie wydrazone w piargu u podnéza wapiennych urwisk gér Combalou, ktére na przestrzeni wiekow
ulegaly pekaniu i obrywom. Przez szczeliny w tych piargach, swoiste naturalne kominy zwane ,fleurines”, przedostaja
si¢ prady chlodnego, wilgotnego powietrza o réznym stopniu porywistosci. ,Fleurines” pelnig bowiem funkcje potez-
nego generatora wilgotnego, chtodnego powietrza — w zaleznosci od zmian temperatury zewnetrznej i ci$nienia
atmosferycznego: powietrze wnikajgce do gruntu ulega ochlodzeniu pod wplywem chlodnych $cian urwisk zwréco-
nych na pélnocny wschéd; schodzi do poziomu podstawy piargu i nabiera wilgotnosci po zetknigciu z podziemna
warstwg wodono$ng. W ten sposéb ,fleurines” tworza, réwnowazg i utrzymuja naturalny, szczegélny mikroklimat
w jaskiniach, ktory umozliwit rozwéj Penicillium roqueforti.

Tradycja sera ,Roquefort” siega daleko wstecz. Wspomina si¢ o nim w ,Cartulaire de 'Abbaye de Conques” (kartula-
riusz opactwa Conques w departamencie Aveyron) z 1070 r. W 1666 r. uchwalg parlamentu Tuluzy potwierdzono
wszystkie przywileje krolewskie przyznane od czaséw Karola VI, ktore mialy na celu ochrong sera ,Roquefort”, i przy-
znano mieszkafnicom Roquefort-sur-Soulzon wylgczne prawo do poddawania sera ,Roquefort” procesowi dojrzewa-
nia. W XVIII w. ,Roquefort” zostal ogloszony ,krélem seréw” przez Diderota i d’Alemberta. Nast¢pnie na mocy wielu
kolejnych wyrokéw obszar poddawania sera ,Roquefort” dojrzewaniu ograniczono wylacznie do obszaru piargdw goér
Combalou. W dniu 26 lipca 1925 r. parlament uchwalil ustawe, na mocy ktérej ser ,Roquefort” jako pierwszy zostat
objety nazwa pochodzenia.
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System chowu na obszarze geograficznym jest charakterystyczny dla produkcji sera ,Roquefort”. Opiera si¢ on na
chowie maciorek rasy Lacaune i wykorzystywaniu upraw roélin paszowych w poblizu gospodarstw, bez stosowania
przepedéw okresowych. Maciorki rasy Lacaune sg szczegdlnie dobrze dostosowane do ich $rodowiska naturalnego.
Ich wehniste runo skoncentrowane w czesci grzbietowej zapewnia im ochrone przed promieniami storica w okresie
letnim. Dzigki niemu znoszg one takze dobrze upaly. Racice przystosowane s3 do gleb kamienistych. W okresie
wypasu owce wykorzystujg w pelni ro$linno$¢ obszaru geograficznego o czesto niskiej wartosci odzywczej. Prace
w zakresie selekcji genetycznej prowadzone na obszarze geograficznym od dziesigcioleci sprawily, ze obecnie mlecz-
no$¢ maciorek rasy Lacaune cieszy si¢ uznaniem. W chowie maciorek — na potrzeby wypasu i tworzenia zapasoéw
paszy — stosuje si¢ tradycyjny sposéb zywienia oparty na tymczasowych i trwalych terenach wypasu oraz uzytkach
zielonych znajdujacych si¢ na obszarze geograficznym. Zakup paszy spoza gospodarstwa jest ograniczony.

Przy produkciji sera ,Roquefort” wykorzystuje si¢ szczegdlne umiejetnosci. Ser ten wytwarza si¢ z pelnego surowego
mleka. Proszek i kultury zawierajace Penicillium roqueforti przeznaczone do zaszczepiania masy serowej przygotowuje
si¢ z tradycyjnych szczepéw wystepujacych w mikroklimacie naturalnych jaskin w gminie Roquefort-sur-Soulzon.
Odsaczanie odbywa si¢ bez prasowania. W celu napowietrzenia masy przeprowadza si¢ nakluwanie. Ser ,Roquefort”
poddaje si¢ nastgpnie procesowi dojrzewania w jaskiniach potozonych na obszarze piargdéw gér Combalou, w ktérych
wystepuja liczne naturalne prady chfodnego, wilgotnego powietrza, przez czas niezbedny do prawidlowego rozwoju
Penicillium roqueforti. Nastepnie ser umieszcza si¢ w opakowaniu ochronnym, aby spowolni¢ wzrost Penicillium roque-
forti, i umozliwia si¢ jego dalszy rozwdj poprzez dtugotrwaly proces lezakowania.

,Roquefort” to ser z przerostem niebieskiej plesni produkowany wylacznie z pelnego surowego mleka owczego, pod-
dawany procesom dojrzewania i lezakowania przez co najmniej dziewig¢dziesiagt dni od dnia jego wytworzenia.

Posiada aksamitna, réwnomiernie poprzecinang zielono-niebieskimi zytkami mase i wyjatkowy bukiet charakteryzu-
jacy si¢ lekkim zapachem plesni oraz delikatnym i wyrazistym smakiem.

Wykorzystywanie rasy Lacaune, tradycyjnego systemu chowu i zywienia opartego na zasobach obszaru geograficz-
nego wplywa na sklad mleka owczego, w szczegdlnosci na zawarto$é kwasow ttuszczowych, ktére dobrze przenoszg
aromaty. Mleko to, wykorzystywane w stanie surowym, przyczynia si¢ do powstania specyficznego bukietu sera
,Roquefort”, ktéry rozwija si¢ pod wplywem Penicillium roqueforti podczas dojrzewania i lezakowania sera.

Produkgja sera ,Roquefort” z pelnego surowego mleka wymaga od serowaréw ciaglej adaptacji. Umiejetnosci wyko-
rzystywane przy produkcji, obejmujace na przyklad odsaczanie bez prasowania, ktére powoduje formowanie sig
regularnie wystepujacych otwordw w masie serowej, oraz naktuwanie, ktore umozliwia napowietrzenie sera, sa nie-
zbedne do rozwoju Penicillium roqueforti na etapie dojrzewania, pozwalajac tym samym na powstanie masy z przeros-
tem niebieskiej ple$ni w postaci regularnie rozmieszczonych zylek.

Dojrzewalnie polozone w piargach gér Combalou i wentylowane dzigki szczelinom zwanym ,fleurines” zapewniaja
naturalne warunki fizyczne i biologiczne, ktére szczegdlnie sprzyjaja dojrzewaniu sera ,Roquefort”. Ten szczegdlny
klimat zapewnia wyjatkowo korzystne warunki rozwoju Penicillium roqueforti. Kultury te rozprzestrzeniaja si¢ w serze,
zmieniajgc charakter masy i nadajac jej zielono-niebieskg barwe i charakterystyczny smak.

Dlugotrwaly proces lezakowania, nastepujacy po etapie dojrzewania, wplywa na uksztaltowanie si¢ aksamitnej kon-
systencji masy sera ,Roquefort” i — po uplywie co najmniej dziewigédziesigciu dni — umozliwia pelny rozwoj szczegdl-
nego bukietu tego sera o lekkim zapachu plesni.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

http:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-ce7087ff-374d-4ef9-bb80-df1367047144
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