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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(C/2025[634)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Pérail”
Nr UE: PGI-FR-03053 - 5.1.2024

ChNP () ChOG (X)

1.  Nazwa lub nazwy

,Pérail”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.3. Sery

Kod Nomenklatury scalonej

— 04 - PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE

0406 — Ser i twardg

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Pérail” jest serem wytwarzanym wylacznie z pelnego mleka owiec rasy Lacaune.

Jest to ser migkki o okraglym, plaskim ksztalcie. Sprzedawany jest w calosci w dwoch rozmiarach:
— malym, o $rednicy od 78 mm do 88 mm, wysokosci od 15 mm do 22 mm i masie co najmniej 90 g;

— duzym, o $rednicy od 90 mm do 110 mm, wysokosci od 15 mm do 22 mm i masie co najmniej 130 g.
Zawarto$¢ suchej masy wynosi co najmniej 40 %, a zawarto$¢ thuszczu w suchej masie — co najmniej 50 %.
Sera nie mozna sprzedawa¢ przed uplywem 7 dni od daty dodania podpuszczki.

,Pérail” ma cienka, migkka, rozplywajaca si¢ w ustach powierzchnig, bez skorki, o barwie kosci stoniowej,
z charakterystyczng niewielka ple$nia wynikajaca z rozwoju mikroflory dojrzewajacej, w szczegdlnosci Geotrichum.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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Miazsz sera ma barwe od bialej do kosci stoniowej, jest migkki w dotyku i zwiezly. W ustach rozplywa sig, jest
kremowy, o réwnomiernej teksturze.

Ser ,Pérail” wydziela aromaty mleka i welny owczej, a takze lekki zapach lanoliny[*]. Jego smak charakteryzuje sig
nutami owczymi, w szczegdlnoéci lanoliny, i aromatami mlecznymi od twarogu do $mietany, ze $wiezymi
i fagodnymi akcentami aromatycznymi tworzonymi przez flore dojrzewajacg, niekiedy z nutg suszonych owocéw.

[*] Lanolina: woskowata substancja wydzielana przez skére owiec i obecna na ich welnie.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Owce mleczne wypasane sg codziennie, gdy tylko pozwalajg na to warunki pogodowe i dostepna jest trawa.

Gdy owce mleczne pozostaja w zagrodzie, dzienna dawka pokarmowa sklada si¢ $rednio z co najmniej 1 kg suchej
masy siana na owce mleczng w calym stadzie.

W zwigzku z tym Srednio w ciagu roku przynajmniej 70 % suchej masy pozywienia stada mlecznego pochodzi
z obszaru geograficznego. Pochodzenie paszy wplywa na sklad mleka, ktéry z kolei ksztaltuje wlasciwosci
organoleptyczne sera ,Pérail”.

W Zywieniu owiec mlecznych dopuszcza si¢ wylacznie pasze wymieniong w wykazie pozytywnym.

W zywieniu owiec mlecznych dopuszcza si¢ wylacznie wykorzystanie paszy nieoznaczonej jako zmodyfikowana
genetycznie lub pochodzacej z produktéw nieoznaczonych jako genetycznie zmodyfikowane.
3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka oraz wytwarzanie i dojrzewanie sera odbywaja si¢ na obszarze geograficznym.

Mleko wykorzystywane do produkgji sera ,Pérail” na obszarze geograficznym produkuje si¢ zgodnie z tradycyjnym
systemem rolno-pasterskim z wykorzystaniem lokalnych owiec rasy Lacaune. Rasa ta jest dobrze przystosowana do
optymalnego wykorzystania zasoboéw paszy na tym obszarze, z ktérych wytwarza bogate w ttuszcz mleko o skladzie
majacym wplyw na charakterystyczne cechy sera ,Pérail”.

3.5.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Pérail” jest sprzedawany w cato$ci. Nie mozna go pakowaé w atmosferze zmodyfikowanej ani prézniowo.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Poza obowigzkowymi informacjami przewidzianymi w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji srodkéw
spozywczych ser ,Pérail” nalezy sprzedawac z widocznym oznakowaniem zawierajacym:

— nazweg chronionego oznaczenia geograficznego ,Pérail”, umieszczong
— osobno, w jednym wierszu etykiety,
— czcionkg o wielko$ci co najmniej réwnej dwom trzecim najwigkszej czcionki uzytej na etykiecie,

— po zarejestrowaniu — symbol ChOG Unii Europejskiej w tym samym polu widzenia co nazwa,
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— przedstawiony ponizej graficzny wspdlny znak towarowy ,Identité Pérail™:
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Niezaleznie od przepiséw majacych zastosowanie do wszystkich seréw na etykietach zabrania si¢ stosowania
jakichkolwiek okreslen, przymiotnikéw lub innych wyrazeri kwalifikujacych chronione oznaczenie geograficzne lub
towarzyszacych mu, z wyjatkiem:

— konkretnych nazw marek, znakéw towarowych lub logo kwalifikacji rzemieSlniczych, ale takich znakéw nie
mozna wykorzystywa¢ do obchodzenia ogdlnego zakazu i nie moga one skutkowaé kwalifikacjg chronionego
oznaczenia geograficznego,

— napisu moulage manuel a la louche [recznie wlewany do formy].

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Departament Aveyron, kantony Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-
Lévezou, Raspes et Lévezou, Rodez-1, Rodez-2, Rodez-Onet, Saint-Affrique i Tarn et Causses. Gminy Baraqueville,
Bertholéne, Bessuéjouls, Cabanes, Camboulazet, Camjac, Castanet, Centres, Clairvaux-d’Aveyron, Crespin, Druelle
Balsac, Espalion, Gaillac-d’Aveyron, Gramond, Laissac-Sévérac I'Eglise, Lassouts, Manhac, Marcillac-Vallon, Mayran,
Meljac, Millau, Mouret, Muret-le-Chateau, Naucelle, Palmas d’Aveyron, Pierrefiche, Pomayrols, Quins, Saint Geniez
d’Olt et d’Aubrac (tylko terytorium gminy delegowanej Saint-Geniez-d’Olt), Saint-Just-sur-Viaur, Sainte-Eulalie-d’Olt,
Salles-la-Source, Tauriac-de-Naucelle, Valady i Vimenet. Departament Gard, gminy Alzon, Blandas, Campestre-et-
Luc, Causse-Bégon, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Tréves i Vissec. Departament Hérault, gminy Avene,
Cambon-et-Salvergues, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Le Cros, Dio-et-Valquiéres, Fraisse-sur-Agout, Joncels,
Lavalette, Lunas, Les Rives, Romiguiéres, Roqueredonde, Saint-Félix-de-I'Heras, Saint-Maurice-Navacelles, Saint-
Michel, La Salvetat-sur-Agout, Sorbs, Le Soulié i La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries. Departament Lozére,
kanton La Canourgue. Gminy Balsiege, Barjac, Les Bondons, Bourgs sur Colagne, Cultures, Esclanedes, Florac Trois
Riviéres (tylko terytorium gminy delegowanej Florac), Fraissinet-de-Fourques, Gatuziéres, Gorges du Tarn Causses,
Grezes, Hures-la-Parade, Ispagnac, Lanuéjols, Marvejols, Mas-Saint-Chély, Mende, Meyrueis, Montrodat, Palhers, Le
Rozier, Saint-Bauzile, Saint-Bonnet-de-Chirac, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Germain-du-Teil, Saint-Pierre-de-
Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Les Salelles, Trélans i Vebron. Departament Tarn, gminy Alban, Ambialet,
Andouque, Angles, Arifat, Arthés (czeSciowo), Assac, Barre, Berlats, Le Bez, Brassac, Cadix, Cambounes, Courris,
Crespin, Curvalle, Le Dourn, Espérausses, Faussergues, Fontrieu, Fraissines, Le Fraysse, Gijounet, Lacapelle-Escroux,
Lacapelle-Pinet, Lacaune, Lacaze, Lamontélarié, Laparrouquial, Ledas-et-Penthiés, Le Masnau-Massuguiés, Massals,
Miolles, Mirandol-Bourgnounac, Montauriol, Montirat, Montredon-Labessonnié, Mont-Roc, Moularés, Moulin-
Mage, Murat-sur-Vebre, Nages, Padi¢s, Pampelonne, Paulinet, Rayssac, Roquecourbe, Saint-André, Saint-Christophe,
Saint-Cirgue, Saint-Jean-de-Vals, Saint-Michel-Labadié, Saint-Pierre-de-Trivisy, Saint-Salvi-de-Carcavés, Saussenac,
Senaux, Tanus, Teillet, Terre-de-Bancalié (czg¢Sciowo), Tréban, Trébas, Vabre, Valderies, Valence-d’Albigeois, Viane
i Villefranche-d’Albigeois.
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Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek sera ,Pérail” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jego renomie i szczegdlnej jakosci.

Obszar geograficzny jest obszarem gor $rednich na plaskowyzach szeroko naznaczonych dolinami i glebokimi
wawozami w poludniowo-zachodniej czg$ci Masywu Centralnego, obejmujacym naturalne regiony Grands Causses,
Monts de Lacaune, Monts du Lévézou, Ségalas i Rougiers.

Uksztaltowanie terenu, skutkujace nizszymi temperaturami ze wzgledu na wysoko$¢ nad poziomem morza, jest
czynnikiem odrézniajacym od bezposredniego otoczenia obszaru, ktérego naturalne granice geograficzne
wyznaczajg znaczne roznice wysokosci nad poziomem morza. Na obszarze panuje klimat podgérski z wplywami
$§rédziemnomorskimi i atlantyckimi, charakteryzujacy sie nieregularnymi i naglymi zmianami miedzy falami
upaléw a okresami zimna, opadami deszczu i dotkliwg susza nasilong silnymi wiatrami. Te surowe warunki sg
wzmocnione przez ubogie, kamieniste i plytkie gleby, w tym niekiedy skaly wapienia jurajskiego i pierwotne skaly
kwasne.

Wzajemne oddzialywanie klimatu gérskiego i $réddziemnomorskiego sprzyja rozwojowi bogatej, aromatycznej
i zréznicowane;j flory, obejmujacej wrzosowiska Lévezou, zarosla bogate w gatunki Srédziemnomorskie w Rougiers
[na obszarach z czerwong gleba] i suche murawy na podlozu wapiennym. Wystepujaca tam ro$linno$¢ zawiera
ro$liny porastajace pastwiska i tereny wypasu, rosliny pastewne i zboza przeznaczone dla zwierzat.

Trudny klimat gorski, w wigkszo$ci nieprodukcyjne gleby i nier6wne uksztaltowanie obszaru geograficznego
sprawiaja, ze dzialalno$¢ rolnicza koncentruje si¢ na chowie przede wszystkim owiec mlecznych rasy Lacaune,
bedacej wynikiem krzyzowania starych lokalnych ras z gor o tej samej nazwie. Ta odporna rasa dobrze znosi
surowe warunki panujace na tym obszarze i zadomowila si¢ na nim wraz z powigkszeniem powierzchni uzytkéw
zielonych, w tym upraw roélin straczkowych.

Owce karmi si¢ gtéwnie z wykorzystaniem zasoboéw tego obszaru: pastwisk, tymczasowych i trwalych uzytkow
zielonych, paszy i mieszanek paszowych uzupeniajacych. Zywienie opiera si¢ gléwnie na wypasie — na
pastwiskach, do ktérych owce maja dostep w bezposrednim sasiedztwie owczarni, a na obszarach, na ktérych gleby
sg najubozsze, na terenach wypasu zapewniajacych zréznicowang roslinnos¢ i réznorodnosé kwiatow.

Mleko pochodzace od owiec rasy Lacaune charakteryzuje si¢ wysokg $rednia zawarto$cig thuszczu, ktéra wzrasta
wraz z postepem laktacji, wysoka zawartoscig krétkotancuchowych kwasow tluszczowych i wysoka wydajnoscia
produkciji sera.

Ser ,Pérail” pierwotnie produkowano sezonowo i na wlasne potrzeby. Z historycznego punktu widzenia poniewaz
mleko bylo dostarczane w calosci do mleczarni wytwarzajacych ser ,Roquefort”, rolnicy produkowali ,Pérail”
dopiero pod koniec laktacji owiec, gdy mleczarnie zaprzestawaly produkcji sera ,Roquefort” i przekazywaly
rolnikom pozostala podpuszczke. Dazac do oszczednosci, producenci stopniowo zmniejszali ilosci podpuszczki
podczas produkgji. Skutkowato to dluzszym okresem koagulacji i wymagalo dodania kultur starterowych w celu
zakwaszenia mleka, co zapewnilo lepsza dla zdrowia konserwacje. Produkcja sera ,Pérail” nabrala nastepnie
wymiaru rzemie$lniczego i przemystowego, cho¢ ser nadal produkowano w gospodarstwach rolnych. Obecna
mieszana technologia produkgji ,,Pérail” wynika zatem z tych nastgpujacych po sobie etapow.

Wiedzg eksperckg serowaréw obrazuje:

— tradycyjna produkcja z wykorzystaniem mleka pelnego, bez odttuszczania,
— technologia mieszana z dodatkiem zakwasu serwatkowego i podpuszczki,
— odsaczanie grawitacyjne w formach przez obracanie i bez prasowania,

— dojrzewanie z wykorzystaniem Geotrichum, dominujacej mikroflory w $rodowisku serowarni, ktéra rozwija si¢
na powierzchni, tworzgc lekkg plesh.

,Pérail” jest niewielkim, cienkim serem wytwarzanym z pelnego mleka owczego, o duzej powierzchni w stosunku do
masy.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/634/oj



Dz.U. Cz 29.1.2025

PL

Cechy charakterystyczne:

— cienka skorka o barwie kosci stoniowej,

— aromat welny owczej,

— migzsz o rozplywajacej si¢ w ustach i kremowej konsystencj,
— S$wieze i fagodne nuty aromatyczne.

Owce rasy Lacaune — szczeg6lnie dobrze znoszgce surowe $rodowisko naturalne i zywione gléwnie zasobami
pochodzacymi z obszaru geograficznego — produkuja mleko bogate w tluszcz, ktére jest wykorzystywane
w calodci. Krotkotaficuchowe kwasy tluszczowe w skladzie mleka sprawiajg, ze temperatura topnienia sera ,Pérail”
jest niska, co bezposrednio wplywa na jego kremows, rozplywajaca si¢ w ustach konsystencje. Mleko nadaje
réwniez serowi ,Pérail” specyficzny zapach welny owczej.

,Pérail” pierwotnie produkowaly gléwnie kobiety, ktére wykorzystywaly niewielka ilos¢ dostepnego mleka i do
odsaczania uzywaly ograniczonej przestrzeni ,peralhicira” (kamiennego zlewu, od ktérego pochodzi nazwa
,Pérail”), co decydowalo o niewielkich rozmiarach sera.

Podczas produkeji z uzyciem kultur starterowych bakterii mlekowych i podpuszczki serowarzy wykorzystuja wiedze
fachowa, aby dostosowaé procesy do rocznej zmiennosci skltadu mleka owczego w celu uzyskania sera
o pozadanych wlasciwosciach organoleptycznych.

Cienka postac sera ,Pérail” przeklada si¢ na bardzo wysoka wydajno$¢ odsaczania. Umiejetna realizacja tego etapu
produkcji, ktérg przeprowadza si¢ metodg grawitacyjng w formach, z obracaniem i bez prasowania, przyczynia si¢
do rozwoju Geotrichum, gtéwnej mikroflory dojrzewajace;j.

Podczas dojrzewania ,Pérail” uzyskuje cienka skorke o barwie kosci stoniowej w wyniku rozwoju Geotrichum,
powodujacego silng proteolize i majacego decydujacy wplyw na wyksztalcenie rozplywajacego si¢ w ustach
migzszu i kremowej konsystencji. Mikroflora ta zapobiega nagromadzeniu si¢ gorzkich peptydéw wytwarzanych
przez proteazy podpuszczkowe i bakterie kwasu mlekowego. Proces dojrzewania, ktéry wymaga ciaglego
dostosowywania si¢ do rocznej zmiennosci wlasciwosci mleka owczego, umozliwia wyksztalcenie w serze ,Pérail”
$wiezych, fagodnych nut aromatycznych i uzyskanie jego konsystencji.

W regionie renoma ,Pérail” byla historycznie kojarzona z jej zwiazkiem z okraglym, plaskim, rozplywajacym sie
w ustach serem owczym, przeznaczonym do konsumpcji wlasnej lub sprzedawanym w malych ilosciach na
rynkach lokalnych.

Nazwa ,Pérail” pojawila si¢ po raz pierwszy w jezyku oksytafiskim jako Péral pod koniec XIX w. Nastepnie stowo to
przyjeto do jezyka francuskiego jako ,Pérail” i w tej formie nazwa ta zostala przytoczona w 1973 r. w atlasie seréw
Larousse des Fromages.

Obecnie ,Pérail” cieszy si¢ krajowa renomg zwigzang z rozwojem produkcji mleka na tym obszarze geograficznym.
Ser ten kojarzy si¢ ze smakiem zaréwno mlecznym, jak i typowym dla sera owczego, oraz z kremowa konsystencja.
Coraz wigcej konsumentéw wie, czym jest ,Pérail”. Przyczynily si¢ do tego nastepujace elementy zwigzane
z produktem:

— serowarzy noszacy tytul Meilleur Ouvrier de France [najlepszy rzemieslnik we Francji], ktérzy umieszczaja ten ser
na swoich pétkach,

— nagrody w Concours Général Agricole de Paris [krajowym konkursie rolniczym w Paryzu] od 2006 r.,

— ksigzki specjalistyczne, w tym niedawno wydane: Lencyclopédie passionnée de la gastronomie en Occitanie
[Encyklopedia pasjonatéw gastronomii w Oksytanii], Les Fromages [Sery], A. Leoty, 2017, Latlas pratique des
fromages [Praktyczny atlas seréw], T. Sicard, 2018, Fromage [Ser], B. Antony, K. Khorodorowsky, 2019,
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— wzmianki w mediach krajowych: kanale telewizyjnym France 3, Elle a Table, Paris Match, Nouvel Obs, kanale
telewizyjnym France Info,

— nowe przepisy publikowane kazdego roku na wielu stronach internetowych i w blogach poswigconych
gotowaniu (750g.com, gourmandisesansfrontieres.fr, grelinettecassolettes.com, xavier.fr itp.).

Renoma sera ,Pérail” rozprzestrzenila si¢ na inne kontynenty: w USA E. Behr wspomina o serze ,Pérail” w swojej
ksigzce 50 Foods: A Guide to Deliciousness [50 produktéw: Przewodnik po wy$mienitosci] juz w 2013 r., a R. Honma
z Japonii w 2016 r. pisze o nim w 30 ans d’échange avec la France [30 lat wymiany z Francjg]. ,Pérail” jest czasami
podawany podczas degustacji w ambasadach francuskich.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-Perail-240528.pdf
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