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Reglamento (CEE) n° 2081/92 del Consejo
SOLICITUD DE REGISTRO DE DOP - articulo 17

Servicio competente del Estado miembro

Nombre: Institut National des Appellations d'Origine, 138, Champs Elysées,

75008 Paris

Teléfono: (1) 45 62 54 75 Fax: (1)42255797

Agrupacidn solicitante:

a) Nombre: SYNDICAT INTERPROFESSIONNEL REGIONAL DU
FROMAGE BLEU D'AUVERGNE

b) Direccion: B.P. 124, 15000 AURILLAC CEDEX

c) Composicion: Productores/transformadores (x) otros ()

Nombre del producto;: BLEU D'AUVERGNE

Tipo de producto (véase lista); Clase 1-3 Queso

Descripcion_del pliego de condiciones (resumen de las condiciones del apartado

2 del articulo 4):

a) Nombre: Véase el punto 3.

b) Descripcion: Queso a base de leche de vaca de pasta azul, de forma
cilindrica y aplarada. Existe el tamafio grande que pesa
entre 2y 3 kg y el pequefio de 1 kg, 500 gr o 350 gr.

c) Zona geografica:

d) Antecedentes:

El centro del Macizo Central, constituido por los
departamentos de Puy-de-Dome y de Cantal y por
algunos municipios de departamentos limitrofes.

El origen de este queso se remonta al principio del
siglo XIX, época en la que se elaboraba en las altas
tierras volcanicas del Macizo Central. Su reputacién
se extendio rapidamente hasta Paris, donde el
cancionista Francisque Bethol lo ensalzd. El "Bleu
d’"Auvergne" obtuvo la denominacién de origen en
marzo de 1975, a raiz de la solicitud presentada en
1972.

e) Método de obtencion: La elaboracion sigue constando de las

mismas operaciones que en el pasado:
desuerado, prensado, salado en dos fases,
dandosele varias vueltas, y, a continuacion,
se pincha el queso con agwas largas,
permitiendo esta aireacion de la pasta el



f) Vinculo:
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desarrollo de Penicillium glaucum. L.ucgo se
procede a la maduracion en sétanos durante
un minimo de cuatro semanas en el caso de
las ptezas grandes y dos semanas en el de
las pequefias.

La zona del produccién del "Bleu d”Auvergne” constituye
un conjunto original caracterizado por un suelo volcanico
y granitico, rico en oligoelementos, y un clima riguroso que
producen una flora muy peculiar que confiere a este queso
su caracter propio y tipico, reforzado por la utilizacion de
cepas de Penicillium especificas, desarrolladas y producidas
en la zona de la DOP "Bleu d"Auvergne". Los métodos de
desuerado que se utilizan y el salado a mano confieren a
este queso una pasta azul muy fina, con vetas repartidas de
manera uniforme en la masa, que le hace distinto de los
demas quesos de pasta azul.

g) Estructura de control: - IN.A.O. 138, Champs Elysées, 75008 PARIS

- DGCCRF. 59, Bd V.Auriol, 75703 PARIS
CEDEX 13

h) Etiquetado: lLas piezas deben envolverse en papel de aluminio y llevar el
logotipo que incluye las siglas INAQ, la mencién "Denominacidn
de origen controlada" y el nombre de la denominacidn.

i) Requisitos nacionales: Decreto de 26 de diciembre de 1986.

ESPACIO RESERVADO PARA LA COMISION

N° CEE: G/FR/00107/940124

Fecha de recepcion del expediente completo: 9/11/1995



