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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(C/2025/634)

Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir
tresa valstl iedibinata vai rezidenta statusa eso$a, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 2024/1143 ()
17. pantu 3 ménesu laika no §is publikacijas dienas var iesniegt Komisijai iebildumu.

VIENOTAIS DOKUMENTS
“Pérail”

ES Nr.: PGI-FR-03053 - 5.1.2024.

ACVN () AGIN (X)
1.  Nosaukums vai nosaukumi
“Pérail”
2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Francija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1.  Produkta veids

1.3. grupa. Siers

Kombinétas nomenklatiiras kods

— 04 — PIENA PARSTRADES PRODUKTI; PUTNU OLAS; DABISKAIS MEDUS; DZIVNIEKU IZCELSMES
PARTIKAS PRODUKTI, KAS CITUR NAV MINETI UN IEKL.AUTI

0406 — Siers un biezpiens

3.2.  Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

“Pérail” ir siers, kas gatavots tikai no Lacaune Skirnes aitu pilnpiena.

Tas ir siers ar mikstu masu apala un plakana forma. Tas tiek tirgots vesels un ir pieejams divos formatos:
— mazaja formata ar diametru 78-88 milimetri, augstumu 15-22 milimetri un svaru vismaz 90 grami;

— lielaja formata ar diametru 90-110 milimetri, augstumu 15-22 milimetri un svaru vismaz 130 grami.
Ta sausnas saturs ir vismaz 40 % un sausnas tauku saturs ir vismaz 50 %.
Sieru var tirgot tikai, sakot no septitas dienas p&c sarecinasanas dienas.

Produktam “Pérail” ir plana, elastiga un viegli kiistosa mizina bez garozas, Sis siers ir gaida zilopkaula krasa, ar
raksturigu nelielu pelgjuma kartinu, ko izraisa briesto$a nogatavinasanas flora un jo ipasi Geotrichum sénite.

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apzimé&umiem, un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Masa ir balta vai zilonkaula krasa, pieskaroties ta ir miksta, bet pargriezot — tira. Ta ir viegli kiisto3a, krémiga, ar
viendabigu konsistenci péc garsas.

“Pérail” izdala aitas pienam un vilnai raksturigus aromatus, ka ari vieglu sarnu* smarzu. $a siera garsai piemit aitas
piena produktiem raksturigi aromati, it Ipasi sarpu un piena aromati, no aitas biezpiena lidz aitas kréjumam, un to
papildina svaigas un saldas aromatiskas notis, ko izraisa nogatavinasanas flora, dazkart atgadinot Zavétus auglus.

*  Sarni: tauksviedri, kurus izdala aitas ada un kuri sajaukti ar vilnu.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Tiklidz klimatiskie apstakli atlauj, slaucamas aitas tiek ganitas katru dienu, kad ir pieejama zale.

Laika, kad aitas tur kati, slaucamo aitu individualaja dienas deva vidgji visam slaucamajam aitam ietilpst vismaz viens
kilograms siena sausnas uz katru slaucamo aitu.

Tadgjadi slaucamo aitu ganampulka bariba vidgji gada laika vismaz 70 % apméra, noveértgjot sausna, tiek iegiita
geografiskaja apgabala. Baribas lidzeklu izcelsme ietekmé piena sastavu, un tas pats par sevi veicina “Pérail”
organoleptiskas ipasibas.

Slaucamo aitu uztura ir atlauts izmantot tikai tadus baribas lidzeklus, kas noraditi pozitivo vielu saraksta.

Slaucamo aitu ganampulka uztura ir atlauta tikai tada bariba, kas nav markeéta ka genétiski modificéta vai kas ir
iegtita no produktiem, kuri nav markeéti ka genétiski modificéti.
Konkreti razoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Piena razosana, sieru izgatavo$ana un nogatavinasana notiek geografiskaja apgabala.

Siera “Pérail” izgatavoSanai paredz&ta piena razosana geografiskaja apgabala balstas uz tradicionalo agropastoralo
sistému, kura izmanto viet&jo kirni Lacaune, kas Ipasi pielagota §is teritorijas baribas resursiem — no $iem resursiem
tiek iegtits piens ar bagatigu tauku saturu, un to sastavs veicina “Pérail” ipasibu veido$anos.

Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta grieSanas, rivéSanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

Sieru “Pérail” laiZ tirghi veselos gabalos. “Pérail” nedrikst iepakot modificéta atmosféra vai vakuuma.

Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Papildus obligatajam noradém, kas paredzétas noteikumos par partikas produktu marké$anu un noformésanu, siers
“Pérail” ir obligati jatirgo ar $adu markéjumu redzamaja puseé:

— aizsargatas geografiskas izcelsmes norades “Pérail” nosaukums, kas uzrakstits:
— atseviski, viena linija uz etiketes,
— ar rakstzimém, kuru lielums ir vismaz divas tre$dalas no vislielako markgjuma lietoto rakstzimju lieluma;

— taja pasa vizualaja lauka, kur nosaukums, jaieklauj ari Eiropas Savienibas AGIN logotips no ES veiktas
registracijas;
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— kolektiva grafiska precu zime “Identité Pérail”, kas atveidojama $adi:
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Neatkarigi no noteikumos paredzétajam noradém, kas attiecas uz visiem sieriem, mark&uma ir aizliegts izmantot
jebkadas noteicosas, kvalitativas vai citas norades, kas atbilst aizsargatajai geografiskas izcelsmes noradei vai to
papildina, iznemot:

. _ . iecibas vai razos - - . valifikicijas zimes, atzistot, -

konkreétas tirdzniecibas vai razoSanas pre¢u zimes un amatnieka kvalifikacijas zimes, atzistot, ka §is zimes
principa nevar klasificét ka aizlieguma apiesanu, lai rezultata varétu atpazit aizsargato geografiskas izcelsmes
noradi;

— noradi “moulage manuel a la louche” (ar rokam veidots mulda).

Geografiska apgabala 1sa definicija

Aveironas [Aveyron] departamenta — Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-
Lévezou, Raspes et Lévezou, Rodez-1, Rodez-2, Rodez-Onet, Saint-Affrique, Tarn un Causses kantonos — $adas komiinas:
Baraqueville, Bertholéne, Bessuéjouls, Cabaneés, Camboulazet, Camjac, Castanet, Centres, Clairvaux-d’Aveyron, Crespin, Druelle
Balsac, Espalion, Gaillac-d’Aveyron, Gramond, Laissac-Sévérac UEglise, 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
(tikai attieciba uz delegétas komiinas Saint-Geniez-d’Olt teritoriju), Saint-Just-sur-Viaur, Sainte-Eulalie-d’Olt, Salles-la-
Source, Tauriac-de-Naucelle, Valady un Vimenet. Garas [Gard] departamentd — $adas kominas: Alzon, Blandas,
Campestre-et-Luc, Causse-Bégon, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Tréves un Vissec. Ero [Hérault] departamenta —
$§adas komiinas: Avene, Cambon-et-Salvergues, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Le Cros, Dio-et-Valquieres, Fraisse-sur-Agout,
Joncels, Lavalette, Lunas, Les Rives, Romiguiéres, Roqueredonde, Saint-Félix-de-I'Héras, Saint-Maurice-Navacelles, Saint-
Michel, La Salvetat-sur-Agout, Sorbs, Le Soulié un La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries. Lozéras [Lozere]
departamentd — Canourgue kantona — $adas komiinas: Balsiéges, Barjac, Les Bondons, Bourgs sur Colagne, Brenoux,
Cultures, Esclanédes, Florac Trois Rivieres (tikai attieciba uz delegétas komiinas Florac teritoriju), Fraissinet-de-Fourques,
Gatuzieres, Gorges du Tarn Causses, Grezes, Hures-la-Parade, Ispagnac, Lanudjols, 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 un Vebron. Tarnas [Tarn] departamenta —
$§adas kominas: Alban, Ambialet, Andouque, Angles, Arifat, Arthes (dal€ji), 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, Lédas-et-Penthiés, Le Masnau-Massuguies,
Massals, Miolles, Mirandol-Bourgnounac, Montauriol, Montirat, Montredon-Labessonnié¢, Mont-Roc, Moularés, Moulin-
Mage, Murat-sur-Vebre, Nages, Padiés, Pampelonne, Paulinet, Rayssac, Roquecourbe, Saint-André, Saint-Christophe, Saint-
Cirgue, Saint-Jean-de-Vals, Saint-Michel-Labadié, Saint-Pierre-de-Trivisy, Saint-Salvi-de-Carcaves, Saussenac, Senaux, Tanus,
Teillet, Terre-de-Bancalié (dal&ji), Tréban, Trébas, Vabre, Valderiés, Valence-d’Albigeois, Viane un Villefranche-d’ Albigeois.
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Saikne ar geografisko apgabalu

Saikne starp sieru “Pérail” un ta geografisko apgabalu ir balstita uz ta labo reputaciju un noteikto kvalitati.

Geografiskais apgabals ir dalgji kalniem klats plato apgabals, ko lielakoties ieskauj ielejas un dzilas aizas, tas atrodas
uz dienvidrietumiem no Centrala masiva un stiepjas pari tadiem dabiskajiem regioniem ka Grands Causses, Monts de
Lacaune, Monts du Lévézou, Ségalas un Rougiers.

Reljefs, kas nodrosina vésaku temperatiiru liela augstuma dél, ir nelabvéligs faktors attieciba pret vidi §a apgabala
tieSaja apkaimé, un tam ir savas dabiskas geografiskas robezas, ko iezimé butiskas augstuma atskiribas. Apgabalam
ir raksturigs mikstinats kalnu klimats, ar Vidusjiras un Atlantijas okeana ietekmi, ar neregularaim un krasam
karstuma vilnu un aukstuma periodu mainam, lielu nokrisnu daudzumu un smagiem sausuma posmiem, kurus
pastiprina spécigie véji. Sos skarbos apstaklus pastiprina nabadzigas, akmenainas un seklas augsnes, dazkart ietverot
arT akmenainus Juras laikmeta kalkakmens un primaro skabo iezu atsegumus.

Kalnu klimata un Vidusjiras regiona klimata konfrontacija nodro$ina bagatigas, aromatiskas un daudzveidigas floras
klatbatni — Seit plesas Leveza [Lévezou] purvi, Vidusjiras regiona sugam bagatie kriimaji Ruzjé [Rougiers] un sausie
zalaji kalkakmens augsnés. Izplatita vegetacija klaj ganibas un ganibu celus, te ir sastopamas lopbaribas kultiiras un
dzivniekiem paredzéti graudaugi.

Geografiska apgabala skarbais kalnu klimats, lielakoties neaugligas augsnes un nelidzenais reljefs ir orient&jusi
lauksaimniecisko darbibu parsvara uz skirnes Lacaune slaucamo aitu audzéSanu — tas ir selekcionétas, krustojot
senas vietgjas Skirnes tada pasa nosaukuma kalnos. Tas ir zemnieciskas, izturigas pret apgabala skarbajiem
apstakliem un ir iekarojusas savu vietu $aja apgabala, lidztekus paplasinatajam kultivéto plavu platibam, kuras
audzé ari pakSaugus.

Lielakoties aitu baroanai tiek izmantoti apgabala resursi — ganibas, pagaidu un pastavigas plavas, lopbariba un
papildbariba. Aitkopji dod prieksroku domingjosai zalaju sistémai, ar piekluvi ganibam tiesa aitu kits tuvuma, un
vietas, kur augsnes ir visnabadzigakas, ganibam izmanto zonas ar daudzveidigu vegetaciju un dazadiem ziediem.

Lacaune aitu pienam ir raksturigs vidéji augsts tauku saturs, kas palielinas lidz ar laktacijas turpinasanos, $aja piena ir
augsts 1so kézu taukskabju saturs un no ta var sarazot lielu daudzumu siera.

“Pérail” razoSana sakotngji notika lauku saimnieciba ki sezonals pasapgades process. Veésturiski, tolaik, kad visu
pienu piegadaja “Rokforas” [Roquefort] sierotavam, zemnieki “Pérail” gatavoja tikai aitu laktacijas perioda beigas, kad
siera fabrikas partrauca “Rokforas” siera raZoSanu un atdeva aitkopjiem parpalikugo himozinu. Taupibas nolikos
razotaji samazinaja himozina daudzumu razoSanas procesa gaita. Tas pagarindja riiguSpiena raudzéSanas laiku un
prasija pievienot fermentus, lai paskabinatu pienu, tadéjadi nodrosinot tam no veselibas viedokla labaku
saglabasanos. Vélak “Pérail” raZoSana ieguva amatniecisku un ripniecisku raksturu, neatsakoties no
lauksaimnieciskas ievirzes. Tapéc pasreizéjai jaukta tipa “Pérail” raZosanas tehnologijai pamata ir Sie secigie posmi.

Siera meistaru zinatibu ilustré:

— tradicionala raZoana no pilnpiena, kas tiek istenota bez nokrejosanas;

— jaukta tipa tehnologija, pievienojot pienskabes fermentus un himozinu;

— gravitacijas vadita notecinasana veidng, veicot apgriesanu, bet ne nospiesanu;

— nogatavinasana ar Geotrichum séniti, sierotavas domingjoso floru, kas attistas uz virsmas, veidojot nelielas
ievilces.

“Pérail” ir aitas pilnpiena siers, plans un maza izméra, ar lielu siera virsmu, salidzinot ar ta svaru.
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Tam ir §adas ipasibas:

— plana mizina zilopkaula krasa;

—  aitas vilnas aromati;

— viegli kiisto§a masa ar krémigu konsistenci;

— svaigas un saldas aromatiskas notis.

Skirnes Lacaune aitas ir Tpasi pielagotas skarbajai videi un tiek barotas galvenokart ar resursiem no geografiska
apgabala, tas raZo taukiem bagatu pienu, ko izmanto ka pilnpienu. Ta sastavs, ko veido isas kédes taukskabes, tiesi
ietekmé “Pérail” krémigo konsistenci un viegli kiistoSo masu ar zemu kusanas temperatiiru, ka ari nodrosina “Pérail”
raksturigos aitas vilnas aromatus.

“Pérail” razoSana, ar ko sakotngji nodarbojas galvenokart sievietes, no neliela pieejama piena daudzuma, veicot
notecinasanu no mazas “peralhicira” (akmens izlietne, kas deva nosaukumu “Pérail” sieram), tika izgatavots neliela
izmera siers.

RaZoSanas procesa, pievienojot pienskabes fermentus un himozinu, tiek izmantota siera meistaru zinatiba, lai
pielagotos aitas piena sastavam, kas katru gadu mainas, un iegiitu sieru ar vélamajam organoleptiskajam ipasibam.

Nelielais “Pérail” biezums paver plasas iespéjas notecinasanai. Kontrolgjot $o razosanas posmu veidné ar gravitacijas
speku un veicot siera apgrieSanu, bet ne nospiesanu, tiek veicinata galvenas nogatavinasanas floras — Geotrichum
sénites — veidosanas.

Nogatavinasanas laika “Pérail” iegfist planu mizinu zilonkaula krasa, pateicoties Geotrichum sénitei, kas izraisa spécigu
proteolizi — ta nodrosina viegli kiistosu masu un krémigu konsistenci. S flora novérs riigto peptidu uzkrasanos, ko
veicina himozina proteaze un pienskabas baktérijas. Nogatavinasana, kas prasa pastavigu pielago$anos aitas piena
ipasibu ikgadéjam mainigumam, Jauj “Pérail” attistit svaigas un saldas aromatiskds notis un izveidoties ta
konsistencei.

Tuvakaja apkartné “Pérail” laba reputacija vesturiski raisija asociacijas ar aitas sieru, kas ir apal§ un plakans, viegli
kiistoss, paredzéts padpatérinam vai tirgoSanai viet§jos tirgos nelielos daudzumos.

Nosaukums “Pérail” pirmo reizi paradijas oksitanu valoda (Péral) 19. gadsimta beigas. Péc tam tas tika pielagots
franCu izrunai un pardévéts par “Pérail”, un ar $adu nosaukumu 1973. gada minets izdevuma Larousse des Fromages.

Misdienas “Pérail” ir zinams visa valsti saistiba ar piena raZoanas attistibu geografiskaja apgabala. Tas raisa
asociacijas gan ar pienainu un aitam tipisku aromatu, gan ar masas krémigumu. Zinaanas par “Pérail” arvien vairak
iespiezas daudzu patérétaju apzina. Minéta siera atpazistamibu veicinaja vairaki publicitates pasakumi:

— tas, ka visi Meilleur Ouvrier de France siera kréjuma raZotaji ievietoja $o sieru savos plauktos;

— apbalvojumi Concours Général Agricole de Paris kop$ 2006. gada;

— specializéti gramatu izdevumi, tostarp jaunakie: Lencyclopédie passionnée de la gastronomie en Occitanie: Les
Fromages, A. Leoty, 2017; Latlas pratique des fromages, T. Sicard, 2018; Fromage, B. Antony, K. Khodorowsky, 2019;
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— publicitate valsts plassazinas lidzeklos: France 3, Elle a Table, Paris Match, Nouvel Obs, France Info;

— ikgadgjas recepsu publikacijas daudzas édienu gatavosanas vietnés un emuaros (750g.com, gourmandisesansfron-
tieres.fr, grelinettecassolettes.com, xavier.fr u. c.).

Si siera laba reputacija ir $kérsojusi kontinentus: E. Behr, ASV, to piemin sava grimatd 50 Foods: A Guide to
Deliciousness, 2013. gads, un R. Honma, Japon, dans 30 ans d'échange avec la France, 2016. gads. Dazkart 3o sieru
pieprasa degustacijam Francijas véstniecibas.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

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