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NARIZENI KOMISE (ES) & 1259/2008

ze dne 16. prosince 2008,

kterym se schvaluji zmény mensiho rozsahu ve specifikaci oznaeni zapsaného do rejstiiku
chranénych oznaceni pivodu a chrinénych zemépisnych oznaceni (Bleu d’Auvergne (CHOP))

KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI,

s ohledem na Smlouvu o zalozeni Evropského spolecenstvi,

s ohledem na nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. bfezna
2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pivodu
zemédelskych produktd a potravin ('), a zejména na cl. 9
odst. 2 druhou vétu uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto dtvodim:

(1) V souladu s ¢l. 9 odst. 1 prvnim pododstavcem nafizeni
Rady (ES) ¢. 510/2006 a ¢l. 17 odst. 2 uvedeného nafi-
zen{ Komise prezkoumala Zddost Francie o schvdleni
zmény bodl specifikace chranéného oznaceni ptivodu
,Bleu d’Auvergne” zapsaného nafizenim Komise (ES) ¢.
1107/96 ().

(2)  UCelem 7zidosti je zménit specifikaci upfesnénim
podminek zpracovani a podminek pouzivani ptidatnych
latek pro mléko a pii vyrobé Bleu d’Auvergne. Témito
postupy se zajisti zachovani podstatnych charakteristic-
kych vlastnosti u oznaceni.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu

V Bruselu dne 16. prosince 2008.

ljf. vest. L 93, 31.3.20006, s. 12.
Uf. vést. L 148, 21.6.1996, s. 1.
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(3)  Komise prozkoumala danou zménu a rozhodla, Ze je
odtivodnénd. Jelikoz se jednd o zménu menstho rozsahu
ve smyslu clanku 9 nafizeni (ES) ¢. 510/2006, mize ji
Komise schvdlit bez postupu uvedeného v clncich 5, 6
a 7 uvedeného nafizeni.

(4 V souladu s ¢l. 18 odst. 2 nafizeni Konise (ES) ¢
18982006 (}) a podle ¢l. 17 odst. 2 nafizeni (ES) ¢
510/2006 je tiecba zvefejnit piehled hlavnich bodu speci-
fikace,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

Specifikace chranéného oznaleni ptvodu ,Bleu d’Auvergne” se
méni v souladu s pfilohou I tohoto nafizeni.

Cldnek 2

Konsolidovany prehled obsahujici hlavni body specifikace je
uveden v piiloze II tohoto nafizeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

a piimo pouzitelné ve viech clenskych statech.

Za Komisi
Mariann FISCHER BOEL
clenka Komise

() Uf. vést. L 369, 23.12.2006, s. 1.
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PRILOHA I

Ve specifikaci chrdnéného oznaceni pivodu ,Bleu d’Auvergne” se schvaluji tyto zmény:
»Zptsob produkce”

V bodu 5 specifikace tykajicim se zptsobu produkce se dopliuji novéd ustanoveni, kterd znéji:

o(...) Operace syfeni mléka se musi provadét vyluéné za pouziti syfidla.
Zahustovani mléka castecnym odstranénim vodnaté slozky pred srazenim je zakdzéno.

Mimo mlééné suroviny jsou v mléku a béhem vyroby jedinymi povolenymi slozkami nebo podpirnymi nebo
dopliikovymi latkami syfidlo, neskodné kultury bakterif, kvasinek, plisni, chlorid vépenaty a stil.

(...) Uchovdvani mléénych surovin, polotovart, syfeniny nebo Cerstvého syra pii zdporné teploté je zakdzano.

(-..) Uchovavani Cerstvych syra a syrii v procesu zrani v ochranné atmosféfe je zakdzdno.
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PRILOHA 1I

PREHLED

Nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktd a potravin

,BLEU D’AUVERGNE*
& ES: FR-PDO-0117-0107/29.3.2006
CHOP (X) CHZO ( )

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni tcely.

4.1

4.2

43

PiisluSny orgin ¢lenského stdtu:

Nézev: Institut National de I'Origine et de la Qualité
Adresa: 51 rue d’Anjou — 75008 Paris

Tel: + 33 (0)1 53 89 80 00

Fax: + 33 (0)1 53 89 80 60

E-mail:  info@inao.gouv.fr

Skupina:

Nézev: Syndicat Interprofessionnel Régional du Bleu d’Auvergne
Adresa: Mairie — 15400 Riom-es-Montagnes
Telefon: +33 (0)4 71 78 11 98

Fax: +33 (0)4 71 78 11 98

E-mail: bleudauvergne@wanadoo.fr

SloZeni: producenti/zpracovatelé (X) ostatni ()
Druh produktu:

Trida 1.3 - Syry

Specifikace: (piehled pozadavkd podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢ 510/2006)

Ndzev

,Bleu d’Auvergne*

Popis

Syr z kravského mléka s modrou plisni, ploché vdlcové formy s plisni na povrchu. Velkd forma md hmotnost 2 az
3 kg a pfiblizné¢ 20 cm v praméru. Mald forma md hmotnost 1 kg, 500 g nebo 350 g.

Obsah tuku ¢inf nejméné 50 % a obsah susiny nejméné 52 %.

Zemépisnd oblast

Jadro oblasti Massif Central tvofené tzemim téchto obci:

Departement Puy-de-Dome: vSechny obce

Departement Cantal: v§echny obce

Departement Haute-Loire:

Okrsek Brioude: vSechny obce
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Departement Aveyron:
Kantony Mur-de-Barrez a Sainte-Genevieve-sur-Argence: viechny obce
Departement Corréze:

Kantony Argentat, Beaulieu-sur-Dordogne, Bort-les-Orgues, Eygurande, Lapleau, la Roche-Canillac, Mercoeur,
Meyssac, Neuvic, Saint-Privat, Ussel-Est a Ussel-Ouest: vSechny obce

Departement Lot:

Kantony Bretenoux, Figeac-Est, Figeac-Ouest, Gramat, Lacapelle-Marival, Latronquiere, Martel, Saint-Céré, Sousceyrac
a Vayrac: viechny obce

Kanton Livernon: obce Assier, Issepts, Reyrevignes, Saint-Simon a Sonac
Kanton Souillac: obce Lacave, Mayrac, Meyronne, Pinsac a Saint-Sozy
Departement Lozere:

Kantony Aumont-Aubrac, Fournels, Grandieu, Langogne, Le Malzieu, Nasbinals, Saint-Alban-sur-Limagnole, Saint-
Amans-la-Lozere a Saint-Chély-d’Apcher: viechny obce

4.4 Ditkaz pivodu:

Kazdy producent mléka, kazdd provozovna na vyrobu syra a kazdd provozovna na zrdn{ syra musi vyplnit ,prohld-
Seni o zptisobilosti® zaregistrované ttvary INAO (francouzsky stitni Gstav pro oznaceni piivodu), které umoziuje
INAO identifikovat vSechny hospodafské subjekty. Musi pro potieby tstavu INAO zpiistupfiovat zdznamy
a veskerou dokumentaci potfebnou ke kontrole pavodu, kvality a podminek produkce mléka a syri.

V rémci kontroly charakteristik produktu CHOP se provadi analytickd a organoleptickd kontrola, jez md zajistit
kvalitu a typické vlastnosti kontrolovanych produktt.

4.5 Metoda produkee:

Produkce mléka, vyroba a zrdni syrt musi probihat v zemépisné oblasti.

Produkce obnasi pofdd stejné tikony jako v minulosti: vysouseni tvarohu, zformovani, ruéni nasoleni, a sice nadva-
krat hrubou suchou soli, s vicendsobnym obracenim, poté napichovani dlouhymi jehlicemi; toto provzdusnéni
syrové hmoty umozni vyvoj plisné penicillium glaucum. Potom ndsleduje zrdni ve sklepenich, a sice minimdlné
Ctyfi tydny u velkych forem a minimdlné dva tydny u malych forem.

4.6 Souvislost:

Pavod syra se datuje do pocdtku 19. stoleti, kdy se vyrdbél na vulkanickych ndhornich plosindch pohoif Massif
Central. Jeho véhlas se rozsifil az do Pafize, kde jej v roce 1879 opévoval Sansoniér Francisque Bethol. V bfeznu
roku 1975 je syru ,Bleu d’Auvergne” pfizndn status oznaceni piivodu na zakladé Zadosti z roku 1972.

Oblast produkee syra ,Bleu d’Auvergne” tvoif jedine¢ny piirodni celek, ktery se vyznacuje vulkanickou a Zulovitou
ptdou bohatou na stopové prvky, drsnym podnebim a velmi zvldstni florou, coz piispivd ke zvldstnim vlastnostem
,Bleu d’Auvergne*; jejich typicky charakter se zintenziviiuje pouzivanim zvldstnim penicilinovych kment vyvinutych
a vypéstovanych v oblasti CHOP ,Bleu d’Auvergne®. Metody vysychéni tvarohu, jakoz i ru¢niho nasolovani dodavaji
syru ,Bleu d’Auvergne® velmi jemné Zilkovani rovnomérné rozlozené v syrové hmoté, coz tento syr odlisuje od
jinych syrt s modrou plisni.

4.7 Kontrolni subjekt:
Nézev: Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO)
Adresa: 51 rue d’Anjou 75008 PARIS
Telefon: 01.53.89.80.00
Fax: 01.53.89.80.60

E-mail:  info@inao.gouv.fr
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4.8

Institut National de I'Origine et de la Qualité je vefejnou instituci spravni povahy, obcanskopravnim subjektem, ktery
ptisobi pod dozorem ministerstva zemédélstvi.

Za kontrolu podminek produkce produktii nesoucich oznaceni ptivodu odpovidd INAO.

Nézev:  Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes (DGCCRF)
Adresa: 59, Boulevard Vincent Auriol 75703 PARIS Cedex 13

Telefon: 01.44.87.17.17

Fax: 01.44.97.30.37

E-mail:  info@inao.gouv.fr
DGCCREF je oddélenim ministerstva hospodéfstvi, primyslu a zaméstnanosti.

Oznacovani

Syr musi byt zabalen do hlinikové fdlie.

Na produktu musi byt uveden nizev oznaceni.



