C133)2 Utedni véstnik Evropské unie 10.4.2019

PROVADECI ROZHODNUTI KOMISE
ze dne 3. dubna 2019

o zvefejnéni Zddosti o schvileni zmény specifikace produktu, kterd neni mensiho rozsahu, podle
¢lanku 53 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 v Ufednim véstniku Evropské
unie v pfipadé ndzvu

»Roquefort“ (CHOP)
(2019/C 133/02)

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o reZimech jakosti
zemédélskych produktd a potravin ('), a zejména na ¢l. 50 odst. 2 pism. a) ve spojeni s ¢l. 53 odst. 2 uvedeného nafi-
zeni,

vzhledem k témto divodim:

(1) Francie podala v souladu s ¢l. 49 odst. 4 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 Zadost o schvéleni zmény specifikace pro-
duktu ,Roquefort” (CHOP), kterd neni mensiho rozsahu.

(2) Komise tuto zddost v souladu s ¢lankem 50 nafizeni (EU) & 1151/2012 pfezkoumala a dospéla k zdvéru, ze spl-
fiuje podminky stanovené v uvedeném nafizeni.

(3)  Aby bylo mozné podat podle ¢lanku 51 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 ndmitky, méla by byt zddost o schvaleni
zmény specifikace produktu, kterd neni mensiho rozsahu, podle ¢l. 10 odst. 1 prvniho pododstavce provadéciho
nafizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 (3), v¢etné pozménéného jednotného dokumentu a odkazu na zvefejnéni pii-
slusné specifikace produktu, pro zapsany ndzev ,Roquefort* (CHOP) zvefejnéna v Urednim véstniku Evropské unie,

ROZHODLA TAKTO:
Jediny clanek

Zadost o schvdleni zmény specifikace produktu, kterd neni mensiho rozsahu, podle ¢l. 10 odst. 1 prvniho pododstavce
provadéciho nafizeni (EU) ¢. 668/2014, véetné pozménéného jednotného dokumentu a odkazu na zvefejnéni pfislusné
specifikace produktu, pro zapsany nézev ,Roquefort* (CHOP) je uvedena v piiloze tohoto rozhodnuti.

V souladu s ¢ldnkem 51 nafizen{ (EU) €. 1151/2012 se zvefejnénim tohoto rozhodnuti udéluje pravo podat proti zméné
uvedené v prvnim pododstavci tohoto ¢lanku ndmitku, a to ve lhaté ti mésict ode dne zvefejnéni tohoto rozhodnuti
v Ufednim véstniku Evropské unie.

V Bruselu dne 3. dubna 2019.

Za Komisi
Phil HOGAN

clen Komise

() UK vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
(°) Provddéci nafizeni Komise (EU) ¢. 668/2014 ze dne 13. cervna 2014, kterym se stanovi provddéci pravidla k nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin (UF. vést. L 179, 19.6.2014, s. 36).
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PRILOHA

ZADOST O SCHVALEN] ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU

Zédost o schvileni zmény v souladu s ¢&l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
,ROQUEFORT*
EU ¢.: PDO-FR-0131-AMO3 - 19.10.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Seskupeni Zadatelt a oprdvnény zijem

Confédération Générale des Producteurs de lait de brebis et des industriels de ,Roquefort*
Adresa: 36 avenue de la République, BP 40348, 12103 Millau cedex, FRANCE

Tel.: +33 565592200
Fax: +33 565592208
E-mail: info@roquefort.fr

Toto seskupeni sdruzuje producenty ov¢iho mléka a zpracovatele, kteti zpracovavaji toto mléko na ,Roquefort®, a je
proto opravnéno predlozit zddost o zménu specifikace.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
— [0 Ndzev produktu
— [X Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast:
— X Dikaz pavodu
— X Metoda produkce
— Souvislost
— Oznacovani:

— [X Jiné: zemépisnd oblast, odkaz na kontroln{ orgdn, vnitrostdtni pozadavky

4. Druh zmény (zmén)

— X Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

— [ Zmeéna specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména menstho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tre-
ttho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

5. Zména (zmény)
— Polozka ,,Popis produktu*

Pro vétsi pfesnost se do popisu hmoty syru ,Roquefort” ve vété ,Nelisovand a nevafend hmota s vlhkou kiirou naocko-
vand spory Penicillium roqueforti.“ dopliuji slova ,fermentovand a sland“ Toto doplnéni se provadi rovnéz v jednotném
dokumentu (bod 3.2).

Pro lepsi srozumitelnost se spojeni ,na 100 gramii syra po celkovém vysuSeni nahrazuje spojenim ,na 100 grami
susiny“. Tato tprava se vyzaduje z toho divodu, Ze odpovidd definici susiny u syra.


mailto:info@roquefort.fr
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Provadi se oprava popisu barvy Zilkovani hmoty: ,modrym* se nahrazuje slovy ,modrozelenym* Tato charakteristika je
pro zilkovani syru ,Roquefort” ve skute¢nosti typi¢téj$i. Tato oprava se provadi rovnéz v jednotném dokumentu

(bod 3.2).

Aby se zabranilo jakymkoli nejasnostem, dopliiuje se, Ze ,kidjeni syru ,Roquefort’ je povoleno“. Toto upfesnéni se dopl-
fiuje rovnéZ v bodé 3.5 jednotného dokumentu.

V bodé 3.2 jednotného dokumentu se se zietelem k bodu 4.2. zvefejnéného piehledu dopliuji nésledujici ustano-
veni, kterd jsou obsaZena v platné specifikaci vyrobku, aby byl popis produktu tplny:

— ... obsah tuku nesmi byt nizsi nez 52 gramii na 100 gramii susiny*

— ,Jednd se o vdlec o priiméru 19 aZz 20 cm.”

— ,Syr se nechdvd zrdt a dozrdvat po dobu nejméné 90 dni od data jeho vyroby.

— PoloZka ,,Diikaz pivodu*

Odstavec ,Kazdy hospoddfsky subjekt vypliiuje prohldSeni o zpiisobilosti’, které eviduji iitvary Ndrodniho tistavu pro pivod
a kvalitu INAO (Institut national de Torigine et de la qualité) a diky némuz miiZe INAO identifikovat vSechny hospoddské
subjekty. Pro potieby INAO musi hospoddfsky subjekt evidovat zdznamy a veskerou dokumentaci potrebnou pro iicely kontroly
piivodu, jakosti a podminek produkce mléka a syri.“ se zruSuje v navaznosti na vyvoj vnitrostatnich pravnich ptedpisti
tykajicich se kontrol.

Misto néj se zavadéji povinnosti hospodéaiskych subjektt podavat zpravy. Zavadi se tak:

— prohldSeni o identifikaci: s cilem vyddni osvédCeni, kterym se uzndvd jejich schopnost uspokojit pozadavky
specifikace oznaceni, jehoZ pouziti si ndrokuji,

— predbézna prohldeni o zdméru nevénovat se produkei a znovuzahdjeni produkee,

— zvlastni prohldSeni podle druhu subjektu (provozovatelé vyroben, provozovatelé jeskyni pro zrdni a mistnosti
s fzenou teplotou a provozovatelé mistnosti s f{zenou teplotou, ktefi nejsou vyrobci),

— prohldSeni nutnd ke znalosti a kontrole produktd urcenych k prodeji jako chrdnéné oznaceni.

Podrobny popis zdznam, které musi hospoddiské subjekty provadét, se dopliuje pro produkci mléka, sbér mléka,
vyrobu, pfepravu syrti mezi vyrobnou a jeskyni, zrdni a dozrdvani a skladovani. Tyto informace jsou uzitetné pro
kontrolu dodrzovéni specifikace a sledovatelnosti produktii. Dopliiuji se jednotné podminky rtiznych registri,
a zejména se upfesiiuje doba uchovavani dokumentt a moznost, Ze by nékteré z nich byly digitalizovany.

Pro vétsi piesnost se dopliuje, Ze analytickd a organoleptickd analyza produktu se provadi sondou ve fazi tiprav
v souladu s postupy stanovenymi pldnem kontrol.

Doplriuji se zptsoby identifikace produktu: Uvadi se, ze identifikace syrt ve formé sestavd z kédu mista vyroby,
dne vyroby a ¢isla Sarze. Tato identifikace je diilezitd pro sledovatelnost produktu.

— PoloZka ,Metoda produkce*
Podpolozka ,Produkce mléka*

Na zacdtek podpolozky se v rdmci uvedeni ndsledujicich odstavcti dopliiuje véta ,Produkce ovitho mléka a jeho
doddvka do vyroben spliiuje ndsledujici podminky”.
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— Slozen{ stdda:

Lhata 5 let ode dne 22. ledna 2001 pro uvedeni sloZeni stdda do souladu s ustanovenimi specifikace produktu se
zruduje, protoze vyprsela. Toto zruseni se provadi také v bodé 3.3 jednotného dokumentu v souvislosti se zvefejné-
nym piehledem.

Dopliuje se definice ovci uréenych k produkci mléka ,stdii zvifete je minimdlné jeden rok“. Toto upfesnéni je uZite¢né
pro kontrolu ustanoveni tykajicich se ovei urCenych k produkci mléka.

— Vyziva:
V ustanoven{ o tom, Ze ,ovce chované tradicnim zptisobem, zdkladem jejichZ vyZivy je trdva, picniny a obiloviny pochdzejici

minimdlné ze tii ¢tvrtin, méfeno jako susina, ze zemépisné oblasti produkce* se dopliiuje slovo ,rocné“. Toto upfesnéni
referenéniho obdobi, na které se ustanoveni vztahuje, je uZitecné pro kontrolu.

Dopliiuje se, ze ,suchd nebo fermentovand pice pochdzi previiné ze zemédélského podniku“ a Ze ,bez ohledu na svij piivod,
nepiesahuji externi ndkupy pice, obilovin a doplitkovych krmiv podniku (slima a mleté obiloviny na zakdzku nebo zpracované
rovhocennym zpiisobem se v to nepocitaji) urcenych bahnicim a jehnicim pro plemenitbu v priiméru na stddo 200 kg susiny
rocné na bahnici produkujici miéko, kterd se nachdzi v zemédélském podniku“. Cilem téchto ustanoveni je zarudit
maximélni sobéstacnost zemédélskych podnikd pro vyzivu ovci. Jsou projevem tradicniho zpiisobu chovu nevyuZi-
vajictho sezénni pfesun zvifat na jiné pastviny, ktery v dané zemépisné oblasti existuje. Posiluji ustanoveni o tom,
7e vyziva ovcl musi pochdzet minimdlné ze ti{ ¢tvrtin ze zemépisné oblasti. Ustanoveni o omezeni externiho
ndkupu krmiv uvedené vyse se dopliiuje rovnéz k bodu 3.3 jednotného dokumentu spolu s odstavcem odtvodriuji-
cim, pro¢ neni technicky proveditelné zajistit krmivo pro zvifata vyhradné z vymezené zemépisné oblasti.

Pro tcely kontroly omezeni ndkupti krmiva mimo zemédélsky podnik se dopliuje, Ze ,pocet bahnic produkujicich
mléko pitomnych v podniku odpovidd poctu bahnic, které se tam narodily“.

Ustanoveni o mozZnosti zavést opatfeni odchylujici se od pavodu krmiva se zrusuje, protoze neni pfiméfené. Zru-
Suje se tedy véta ,Toto ustanoveni by mohlo byt predmétem odchylnych opatteni pfiznanych iitvary tstavu Institut national de
lorigine et de la qualité pro obdobi sucha, klimatickych vykyvii nebo jinych mimofddnych okolnosti‘. Ze stejného divodu
neni v bodé 3.3 jednotného dokumentu ptevzat odkaz na odchylky obsazené v bodé 4.5 zvefejnéného piehledu.

Aby se zajistila G¢innd pastva ovci, zavddi se ustanoveni, podle néhoz ,nejméné 25 % hlavni plochy vyhrazené picnindm
je vyclenéno na pastvu stdda bahnic produkujicich mléko, které k nim md pristup“.

Doplriuje se, Ze ,v obdobi ustdjeni sestdvd krmnd ddvka na stido v priméru alespori z jednoho kilogramu susiny v sené na
1 6

jedno zvite“. Toto doplnéni se provadi také v bodé 3.3 jednotného dokumentu.

Dopliuji se dva seznamy krmiv zakdzanych pro vyzivu stada ovci.

Prvni doplnény seznam je ndsledujict:

,— jakékoliv pridavky mocoviny do krmiva,

— veskerd sildZ z cukrové kukufice,

— veskerd sildZ nebo balené picniny starsi nez jeden rok,

— veskeré vedlejsi produkty vznikajici v odvétvi konzervované vihkem.*
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Druhy seznam zakaz ,v oblasti vyZivy stdd bahnic urcenych k produkci mléka (bahnice a jehnice) po cely rok“ zni takto:

,— vSechny Zivocisné produkty s vyjimkou materského miéka a jeho ndhrazek pro jehnice urcené k plemenitbe,

— vSechny doplitkové ldtky z ¥ad antibiotik a riistovych stimuldtoril,

— vechny predem pfipravené smési antibakteridlnich léciv poddvanych ordlni cestou s vyjimkou pfipadii 1écby jehnic urcenych
k plemenitbé pti odstaveni od matky,

— veskerd vyZiva doplnénd o tuky upravené s cilem chrdnit je pred trdvenim v bachoru.

Cilem je vyfadit urcitd krmiva nebo postupy, aby se zajistila tradi¢ni kvalitni vyziva ovci. Aby se zajistila kvalita
pice poddvané ovcim, dopliuje se rovnéz, zZe ,Spatné uchovdvané vihké seno a vihkd pice se nesmi poddvat” a ze ,sklizen
pice se musi provddet za optimdlnich klimatickjch podminek”.

— Skladovdni krmiva:

V névaznosti na pfedchozi ustanoveni se zavadéji pravidla pro skladovani krmiva, aby se zajistily dobré podminky
uchovévéni. Vklad4 se proto ndsledujic odstavec:

Lsuchd pice a sldma se skladuje na suchém misté izolovaném od zemé. Pice v silech se skladuje na naklonéné betonové plosing,
coZ umoziuje odtok tekutin. Plachta, kterou se sila pfikryvaji, kazdorocné vymériuje a je v souladu s pFislusnou normou NF.
Balend pice se skladuje na betonové nebo stabilizované plosiné. Pro tyto zpiisoby vihkého uchovdvdni pice se povinné pouZije
sildzni prostiedek.”

— Uspofddéani ovéint:

Doplriuje se, Ze ,Uspofdddni ovcinii vyZaduje minimdlni plochu (vietné zlabii) 1,5 m2 na ovci s jehnétem, tedy 1,2 m2 na
samotnou ovci“, aby se zajistila istota zvifat, umozZnil se jim pohyb v ov¢iné a zachovalo se zdravé prostiedi.

Podpolozka ,Skladovdni a sbér mléka“

Dopliuje se, Ze mléko dodavané do vyroben ,neni odtuchéné ani kysané“, aby se zarucila divéryhodnost a kvalita
mléka uvedeného do vyroby.

Aby se zabrénilo jakékoliv kontaminaci a byla zarucena kvalita mléka pouzivaného k vyrobé, dopliuji se za stava-
jici vétu ,Po prefiltrovdni se mléko skladuje v chladu” nésledujici podminky:

— ,Mléko se skladuje v uzavienych a chlazenych naddobach®,

— ,Teplota mléka skladovaného v podniku a béhem pfepravy do zpracovatelskych podniki je maximalné 10 °C*.

Tato teplota je vy$si neZ teplota stanovend v piiloze IIl oddilu IX kapitole I bodu I1.B.2 nafizeni (ES) ¢. 853/2004
a je nezbytnd pro zachovani aktivity pfirozené mléiné flory v mléce, kterd je zapotiebi pro vyrobu syru
,Roquefort” ze syrového mléka a je povolend pfislusnym orgdnem.

Dopliiuje se moznost prodlouzit ,maximdlni dobu skladovdni mléka v podniku na ,38 hodin“ (namisto 24 hodin) ,ve
vyjimecnych pipadech velmi dlouhych cest mezi vzddlenymi body v horské oblasti v individudlnich ddvkdch s nizkym obje-
mem*. V takovém p¥ipadé se teplota skladovéni sniZi na ,4 °C*, aby se zajistilo dobré uchovani mléka. Cilem tohoto
ustanoveni je, aby z chranéného oznaceni nebyli vylouceni drobni producenti dané zemépisné oblasti z obtizné
pfistupnych horskych oblasti, kde mléko obsahuje méné tuku. Rovnéz se dopliuje, Ze ,Povoleni tohoto zvldstniho
opatieni udéluje Feditel tistavu Institut national de origine et de la qualité, tedy piislusného vnitrostdtniho orgdnu, a to
s ohledem na okolnosti a na odvodnéni pfedloZend Zadatelem. Povoleni takového opatfeni nesmi mit vliv na

kvalitu mléka doddvaného do vyroby a zejména na jeho hygienickou kvalitu, kterd se fdi obecnymi predpisy.
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Podpolozka ,Vyroba“

Za ustanoveni specifikace produktu, které ¥ikd, ze ,Vyrobny sjru JRoquefort’ smi byt zdsobovdny pouze mlékem, které
vyhovuje témto ustanovenim®, se dopliiuje ustanoveni, v némz se uvadi: ,Tyto vyrobny jsou samostatné a nejsou piimo
propojené s zddnymi dalsimi zpracovatelskymi jednotkami, p¥ipadné jednotkami pfitomnymi ve stejném vyrobnim podniku
s vyjimkou spolecného odvddeéni ovciho mléka, které jiz nevyhovuje ustanovenim této specifikace produktu”. Vzhledem k silné
sezonnosti produkce ov¢itho mléka a kapacité zpracujicich zafizeni mohou byt vyrobci syru ,Roquefort” nuceni
vyvadét z podniku pro ,Roquefort* ov¢i mléko, které bude ndsledné zpracovano na jiné mlééné produkty z ovétho
mléka. Ov¢i mléko muiize byt z vyroby syru ,Roquefort* rovnéz vylouceno kvili nevyhovujicim analyzdm a muze
po tepelném oSetfeni poslouzit k vyrobé jinych mléénych produkt z ov¢tho mléka. Odhaduje se, Ze jesté pied
zalatkem vyroby zpracovatel vylou¢i piiblizné 30 % sebraného mléka, které poté muZe pouzit k vyrobé jinych
mlécnych produktd z ovétho mléka. Takové mléko, které se nepouzije pro vyrobu syru ,Roquefort, Ize zpracovat
v dané provozovné, ale v samostatnych zpracovatelskych jednotkéch bez ptimého propojeni s vyrobnami urcenymi
pro ,Roquefort”.

Doplriuje se toto ustanoveni , Ve vyrobnich mistech a mistech zrdni a dozrdvini, kde se pFipravuje, vyrdbi, zraje a dozrdvd syr
,Roquefort’, je zakdzdn vstup, pijeti nebo pitomnost jiného nez ovitho miéka a syra¥skych produktii z jiného nez ovciho
mléka“. Tato vylu¢nost ov¢itho mléka a syru vzniklého jeho zpracovdnim se odtvodiiuje takto:

— Uplny zdkaz jiného mléka nebo syratského produktu ve vyrobnich mistech syru ,Roquefort* jedinym zpiso-
bem, jak muiZe vyrobce zajistit, Ze nedojde ke smichdni mléka, a tedy zarucit autenticitu syra ,Roquefort.
Naslednd analyza, byt co nejdiikladnéjsi, je vidy ndhodnd a ¢dste¢nd (omezeny a nevyCerpdvajici vybér vzorkd).
Uplny zdkaz se naproti tomu vztahuje na viechny vyrobené syry, a zarucuje tak autenticitu viech syrt, které
mohou byt zkonzumovdny.

— Syr ,Roquefort” se vyrdbi vylutné z mléka ovci plemene Lacaune, ¢imz vyhovuje specifikaci produktu s CHOP
JRoquefort“. Jeho vlastni identita je tedy nerozlu¢né spjata s timto ovéim mlékem. Vyrobci syru ,Roquefort”
mohou nezpochybnitelné zarucit identitu syru ,Roquefort“ pouze preventivnim zdkazem jakéhokoliv pronik-
nuti jiného mléka a jinych syrafskych produktt do prostor slouzicich k vyrobé, zrani a dozravani syru
,Roquefort*.

— Syr ,Roquefort” se vyrdbi vyluéné ze syrového ovciho mléka. Aby se tato choulostivd surovina zachovala nedo-
téend, zabranilo se jakémukoliv jejimu zneciSténi, a zarudila se tak kvalita syru ,Roquefort, je nezbytné, aby se
v prostorach pro zrdni a dozravani syru ,Roquefort” nevyskytovalo jiné nez ov¢i mléko a jiné syrafské produkty
nez ty z ov¢iho mléka.

Podpolozka ,Zrdni a dozrdvdni

Dopliiuje se, Ze ,teplota ve fdzi zrdni sjra nesmi byt niZsi neZ —5°C* (minus pét stupnt Celsia). Je zapotfebi omezit
minimélni teplotu v mistnosti, kde zraji syry, aby se umoznil dostate¢ny pokles teploty v jejich stiedu tak, aby se
zpomalilo jejich zrdni, aniz by se vSak Gplné zastavilo, ¢imZ se umozni pomalejsi zrani. Béhem této faze probihd
pomoci enzymi proteolyza a lipolyza, které jsou nezbytné pro vznik syra s pozadovanymi organoleptickymi vlast-
nostmi po uplynuti lhity minimalné 90 dni od data jeho vyroby.

—  Polozka ,,Souvislost se zemépisnou oblasti“

Tato ¢ast se piepracovavd tak, aby se jasnéji ukazala souvislost mezi syrem ,Roquefort a jeho zemépisnou oblasti,
aniz by se zménila podstata této souvislosti. Toto nové znéni se tykd rovnéz bodu 5 jednotného dokumentu.

Vyzdvihuji se zvlastni piirodni faktory zemépisné oblasti (klima, geologické podlozi, ptidy, pfirodni jevy ovliviiujici
vznik a fungovéni jeskyni pro dozrdvani). Historické Gdaje se omezuji na klicové udalosti, které dokazuji letitou
povést syra ,Roquefort* a navazuji na pfirodni faktory. Dopliuji se zvldstnosti zptsobu chovu ovci plemene
Lacaune a vyuziti krmnych zdroji blizkych podnikdm. Pro doplnéni véty tykajici se piipravy praska a kultur Peni-
cillium roqueforti urCenych k ockovani syrii se pfidavd zminka o dal$ich znalostech a dovednostech specifickych pro
vyrobu, zrdni a dozravani, s cilem tplnéji popsat lidsky faktor.

Dopliuje se popis zvldstnich vlastnosti produktu (plisnovy syr, syr ze syrového plnotuéného ovéiho mléka, zrajici
nejméné 90 dnt, zvldstni organoleptické vlastnosti).
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Podrobnosti tykajici se piicinné souvislosti mezi zemépisnou oblasti a zvldstnostmi produktu jsou uvedeny v néko-
lika odstavcich, které se dopliuji a které nahrazuji tyto odstavce, které byly souddsti zvefejnéného ptehledu: ,Dozrd-
vani probihd vylucné v pirodnich jeskynich vyhloubenych v sutindch ndhorni plosiny v Combalou, diky cemuz, jak je vysvétleno
vye, vznikd origindlni chut syra Roquefort* a ,Spojeni ndrocného a neirodného prostiedi s pFirodnim bohatstvim v podobé
jeskyni v Combalou uprostied rozsdhlych a opusténych ploch, jimZ se mohou pfizpiisobit pouze nendrocné ovce, a houZevnatosti
a naddni drsnych, pracovitych a trpélivich lidi, ktefi si po generace preddvaji své znalosti a dovednosti, je diivodem tspéchu
syra, ktery coby ,potomek hor a vétru pfindsi na vd$ stil néco z ducha oblasti Rouergue”, a také odstavec ,Charakteristické
vlastnosti syra Roquefort je vysledkem tizké spoluprdce clovéka s pirodou. Zaklddaji se z Cdsti na viastnostech mléka pochdzeji-
cho z ovc tradicnich plemen krmenych tradicnim zpiisobem a z Cdsti na  jedinecnosti  pirodnich  jeskyni
v Roquefort-sur-Soulzon, které jsou celé vyhloubené v sutindch na tipati vapencovych svahii v Combalou, kde p¥iroda svym
kouzlem doddvd sjru Roquefort jeho jedinecnou chut“. Zéklad této souvislosti se neméni: vyuziti plemene Lacaune spo-
jené s tradi¢nim zpusobem chovu a potravou zaloZenou na zdrojich zemépisné oblasti, znalosti vyrobnich postupt
ze syrového a plnotu¢ného mléka, jedinecné jeskyné pro dozravani a pomalé zrni.

— PoloZka ,,Oznacovdni“

4

Pro vétsi jasnost se dopliuji informace tykajici se oznaceni na obalech tykajici se syra ,veelku ¢i krdjené“. Do bodu
3.6 jednotného dokumentu se dopliuje Gplny popis (,Syry ,Roquefort” proddvané veelku & krdjené jsou baleny do obalil
s ndzvem oznaceni pivodu ,Roquefort’ uvedeného pismem, jehoZ velikost odpovidd nejméné dvéma tietindm velikosti nejvétsiho
pisma pouzitého na etiketé.“) spolu s upfesnénim, ze ,Timto oznaCenim se opatii i bedny nebo jiné obaly obsahujici syry“,
které je obsazeno v platné specifikaci produktu.

Zruduje se zastaralé ustanoveni o povinnosti uvést logo tdstavu INAO (obdobné i v bodé 3.6 jednotného doku-
mentu) a dopliiuje se povinnost uvést ,symbol CHOP Evropské unie*.

Aby se odstranily veskeré nejasnosti, dopliuje se, Ze zdkaz pfidavat do ndzvu oznaceni jakykoliv pfivlastek nebo
jakdkoli slova (s vyjimkou spole¢né znacky skupiny a dalsich zvldstnich vyrobnich znacek nebo ndzvii ¢i symboli)
se vztahuje na ,etikety, reklamu, komunikaci, faktury nebo obchodnich doklady“. Stejné ustanoveni se dopliiuje
také do bodu 3.6 jednotného dokumentu.

— Jiné
V poloZce ,Vymezeni zemépisné oblasti“ se v seznamu obci, které zemépisnou oblast tvori, opravuji typografické
chyby a seznam je aktualizovany v ndvaznosti na slou¢eni nékolika obci, pficem? jeji vnéjsi hranice zistdvaji stejné.

Zruduji se tvodni odstavce, které vysvétlovaly historicky vyvoj hranic zemépisné oblasti, protoZe pro popis vyme-
zeni nejsou zapotiebi (,Na pocdtku stoleti, na zdkladé zdkona ze dne 26. Cervence 1925, ktery mél zarudit chrdnéné ozna-
Ceni piivodu syru Roquefort, byla oblast produkce ovciho mléka dost rozsdhld, protoZe zahrnovala ,soucasné francouzské oblasti
produkce a oblasti metropolitni Francie, které vykazuji stejné vlastnosti plemen ovci, travnich porostii a klimatu’, pficemz vyno-
sem parlamentu z Toulouse z roku 1666 je oblast pro zrdni vymezena obci Roquefort-sur-Soulzon, a v po sobé jdoucich roz-
sudcich, zejména téch z 21. Cervence 1904 a 22. prosince 1921, pouze jeskynémi Roquefort nachdzejicimi se v sutindch
Combalou., ,Dekrety z let 1979 a 1986 vymezily pro provddeéni zdkona z roku 1925 zemépisnou oblast jizné od pohoti
Massif Central a byvalou provincii Rouergue a nékteré sousedni regiony, tedy mnoho departmentii se zfetelem k malé velikosti
stdd, kterd se jen obtizné Zivi malym mnoZstvim potravy v neiirodnych a suchych oblastech.“ a ,Snahy vyvinuté profesiondly
0 rozvoj chovu ovci postupné umoznily ziiZit oblast doddvek mléka. V soucasnosti se miéko svdzi vylucné z oblasti odpovidajici
spddové oblasti, kterou tvoii 560 obci nebo jejich Cdsti.”)

Zrusuje se i odstavec popisujici vlastnosti soucasné zemépisné oblasti, jelikoz popis téchto zvldstnosti zemépisné
oblasti vyplyva z polozky ,Souvislost se zemépisnou oblasti“ (,Zemépisnd oblast odpovidd jiznim Cdstem pohoti Massif
Centra, jeho tipati a horskym tdolim. V maljch zemédélskych regionech, které existuji jiZ vice nez 30 let, se nachdzi sbérné
misto nebo mlékdrna a chovy dnes stdle produkuji mléko urcené k vyrobé syru Roquefort. Zpiisob chovu v této oblasti je
typicky pro Roquefort (chov plemena Lacaune jiZz po mnoho let a zpiisob chovu nevyuZivajici sezonni presun zvitat na jiné
pastviny)“).
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Po vyctu obcf nebo &isti obci zahrnutych do zemépisné oblasti se s cilem upfesnit, jak pfistupovat k pfesnému
vymezeni jen ¢aste¢né zahrnutych obci, dopliiuje véta ,U obci, které jsou soucdsti oblasti jen Cdstecné, se odkazuje na
kartografické dokumenty uloZené na radnici“.

V ¢asti ,Odkaz na kontrolni subjekt” se aktualizuji ndzvy a kontaktni Gdaje oficidlnich subjektd.

V &asti , Vnitrostdtni pozadavky“ se v souladu s platnymi vnitrostdtnimi pravnimi pfedpisy dopliiuje tabulka hlav-
nich bodd, které maji byt kontrolovédny, a zptsob jejich hodnoceni, a zruSuje se odkaz na vnitrostdtni vyhlasky
o chrdnéném oznaceni plivodu.

V bodé 3.5 jednotného dokumentu se pfejima ustanoveni z bodu 4.5 zvefejnéného piehledu, podle néjz ,Sklado-
vdni syrii pred balenim, jejich krdjeni, tiprava, predbéiné baleni a baleni se provddi vylucné v obci Roquefort-sur-Soulzon*,
a dopliiuje se odtivodnéni.

V bodé 4 jednotného dokumentu se nepiejima Gvodni odstavec bodu 4.4 zvefejnéného prehledu, protoze se ptimo
nepodilf na stru¢ném popisu vymezeni zemépisné oblasti (,Sirokd oblast jizné od pohoti Massif Central, kterd vykazuje
podle zdkona ze dne 26. Cervence 1925 stejné charakteristiky, pokud jde o plemena ovci, pastviny a podnebi, je charakterizo-
vdna suchou a divokou krajinou, v niz se pasou stdda ovci. Diky snahdm profesiondlii z Roquefortu o podporu chovu a rozvoj
mlékdrenské vyroby a o upevnéni spojeni mezi produktem a jeho zemépisnym prostiedim pochdzi mléko pouzivané na vyrobu
Roquefortu vylucné z oblasti, kterd se nazjvd spddovd oblast a jiZ tvoii 560 obci nebo Cisti obci nachdzejicich se v departe-
mentech Aveyron, Aude, Lozére, Hérault, Gard a Tarn:").

Ustanoveni v bod¢ 4.4 ,Diikaz ptivodu” a v bod¢ 4.7 ,Kontrolni subjekt” zvefejnéného piehledu a také ustanoveni
o vyrobé, zrdni a dozrdvani v bodé 4.5 zverejnéného prehledu se do jednotného dokumentu nezahrnuje, protoze
neobsahuje odpovidajici ¢asti.

]EDNOTNY DOKUMENT
,ROQUEFORT*
EU &: PDO-FR-0131-AMO03 - 19.10.2017
CHOP (X) CHZO ( )

1. Nazev

,Roquefort”

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
Tfida 1.3 Syry
3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
,Roquefort* je syr s modrou plisni pfipravovany a vyrdbény vylutné ze syrového plnotu¢éného ovciho mléka

v souladu s mistnimi, poctivymi a stalymi zvyklostmi.

Nelisovand, nevafend, spory Penicillium roqueforti naockovand, fermentovand a solend hmota s vlhkou kiirou obsa-
huje minimalné 52 gramt tuku na 100 gramd susiny a obsah susiny nesmi byt nizsi nez 55 gram® na 100 gramd
zralého syra.

Jednd se o vdlec o praméru 19 az 20 cm, jehoZ vyska je od 8,5 do 11,5 cm a hmotnost od 2,5 do 3 kg.

Hmota je jemnd a konzistentn{ s rovhomérnym modrozelenym Zilkovanim, s velmi zvld$tnim aromatem a mirnou
plisiovou viini a jemnou a vyraznou chuti.

Syr se nechdva zrdt a dozrdvat po dobu nejméné 90 dni od data jeho vyroby.
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3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

3.4.

3.5.

Pouzité mléko pochdzi od ovci plemene Lacaune chovanych na mléko.

Ovce jsou chované tradi¢nim zptisobem, zdkladem jejich vyZivy je trdva, picniny a obiloviny pochédzejici minimalné
ze ti ¢tvrtin, méfeno jako obsah susiny ro¢né, ze zemépisné oblasti produkce.

Bez ohledu na sviij ptivod nepfesahuji externi ndkupy pice, obilovin a doplitkovych krmiv podniku (slima a mleté
obiloviny na zakdzku nebo zpracované rovnocennym zptisobem se v to nepocitaji) uréenych bahnicim a jehnicim
pro plemenitbu v priméru na stddo 200 kg susiny ro¢né na bahnici produkujici mléko, kterd se nachdzi v zemé-
délském podniku.

Veskeré krmivo, zejména dopliikové krmivo, nepochdzi nutné ze zemépisné oblasti, protoze zde neni dostatek
ptdy vhodné pro plodiny a klimatické podminky s ¢astymi letnimi suchy omezuji jejich produkci.

Dokud je k dispozici Cerstvd trava a dovoli to klimatické podminky, je povinnd kazdodenni pastva.

V obdobi ustdjeni sestdvd krmnd davka na stddo v praméru alespoii z jednoho kilogramu susiny v sené na jedno
zvite.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny kroky od produkce mléka aZ po zrani syrti probihaji v zemépisné oblasti.

Zrani probihd v jeskynich v oblasti sutin na Gpati svahi v Combalou (obec Roquefort-sur-Soulzon), jak ur¢il rozsu-
dek tribundlu v Millau dne 12. ervence 1961.

Pii delsim zrdni probihd dozrdvani vylu¢né v obci Roquefort-sur-Soulzon.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Krajeni syru ,Roquefort” je povoleno.

Skladovéni syrti pfed balenim, jejich krdjeni, Gprava, pfedbéziné baleni a baleni se provadi vyluéné v obci
Roquefort-sur-Soulzon, a to z téchto divodi:

a) aby se zarucila davéryhodnost syru ,Roquefort” s ohledem na podminky pro zrdni syrti v obci Roquefort-sur-
Soulzon za teploty, kterd muze klesnout az k —5 °C, je nezbytné, aby se pii krdjeni a Gpravé pred expedici véno-
vala zvldstni pozornost zachovani chladictho fetézce, zabrénilo se jakymkoliv vyznamnym vykyvim teploty
syru ,Roquefort” a zamezilo se tak jakymkoliv rizikéim poskozeni tohoto produktu;

b) jediné tprava v co nejkratsi dobé, bezprosttedné po vyjmuti syru z mistnosti s fizenou teplotou, kde probihd
zrdni, umozni zachovat fyzikdlni a organoleptické vlastnosti typické pro syr ,Roquefort” po zrdni a dozravéni,
a to do doby, nez se dostane ke spotiebiteli. Balirny se proto nachdzeji ve stejné obci jako mistnosti s Fzenou
teplotou. Syr ,Roquefort je velmi kiehky produkt, ktery zraje a dozrdva velmi pomalu a mimo dosah svétla.
Jakmile probéhne zrani a dozravani a syr je tedy pfipraven ke konzumaci, snese pouze minimdlni manipulaci
persondlem, ktery mé specifické znalosti o produktu, aby jej mohl zabalit v co nejkratsi dob¢, a zabranit tak
jakémukoliv riziku seschnuti, oxidace nebo vyskytu abnormalniho zbarvent;

c) aby se zajistila mikrobiologickd nezavadnost syru ,Roquefort“ az do chvile, neZ se dostane ke spottebiteli, je
dualezité, aby syr mohl byt diky identifikaci kazdé vyrobené Sarze (oznaceni ve formé na syry) sledovan a kont-
rolovan v pribéhu vSech dkond krdjeni, dprav, pfedbézného baleni a baleni az ke kone¢nému produktu
uréenému spotiebiteli. Tyto tkony vyzaduji zvlastni dovednosti a maji pfimy dopad na kvalitu tohoto syra vyra-
béného ze syrového mléka.
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3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Syry ,,Roquefort prodévané vcelku ¢i krajené jsou baleny do obalt s ndzvem oznaleni ptivodu ,Roquefort” uve-
deného pismem, jehoZ velikost odpovidd nejméné dvéma tietindm velikosti nejvétstho pisma pouzitého na etiketg.

Timto oznacenim se opati{ i bedny nebo jiné obaly obsahujici syry.
Na etiketé je uvedena i spolecnd znacka skupiny Zadatelt ,Brebis Rouge®, vytvofend v roce 1930.

S vyjimkou sdilené ochranné znamky ,Brebis Rouge” a ostatnich zvlastnich obchodnich a vyrobnich znacek nebo
spole¢nych ndzvii ¢i symboltl neni povoleno nizev ,Roquefort bliZe upfesiiovat nebo k nému pfipojovat jakakoliv
slova nebo jiny tdaj na etiketdch, v reklamé, komunikaci, na fakturdch nebo obchodnich dokladech.

4.  Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti
Departement Aude:

Obce Belpech (¢4st), Brousses-et-Villaret, Castans, Caudebronde, Cenne-Monestiés, Cuxac-Cabardes, Fanjeaux (¢dst),
Fontiers-Cabardes, Fraisse-Cabardes, Labastide-Esparbairenque, Lacombe, Laprade, Lespinassiére, Les Martys, Mas-
Cabardes, Mayreville, Miraval-Cabardés, Montolieu, Pradelles-Cabardes, Roquefére, Saint-Denis, Saissac, La Tourette-
Cabardes, Verdun-en-Lauragais, Villardonnel, Villemagne.

Departement 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.

Obce Les Albres, Anglars-Saint-Félix, Asprieres, Auzits, Le Bas Ségala, Belcastel, Bertholene, Bessuéjouls, Bor-et-Bar,
Bournazel, Brandonnet, La Capelle-Bleys, Castelmary, Castelnau-de-Mandailles (¢dst), Compolibat, Conques-en-
Rouergue (¢dst), 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 (¢dst), 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.

Departement Gard:

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

Departement Hérault:

Obce 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, Colombieres-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, Mouréze, Octon, Olargues, Olmet-et-Villecun,
Pégairolles-de-IEscalette, 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.

Departement Lozeére:

Kanton Chirac.

Obce Allenc, Badaroux, Banassac-Canilhac, Les Bondons, Brenoux, La Canourgue, Cans et Cévennes (¢dst),
Chadenet, Chanac, Florac Trois Rivieres (¢dst), Fraissinet-de-Fourques, Gatuzieres, Gorges du Tarn Causses, Les
Hermaux, Hures-la-Parade, Ispagnac, Lachamp, Lanuéjols, Laval-du-Tarn, La Malene, Marvejols, Mas-Saint-Chély,
Massegros Causses Gorges, Mende, Meyrueis, Le Rozier, Saint-Bauzile, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Pierre-de-
Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Saturnin, Sainte-Héléne, Serviéres, La Tieule, Trélans, Vebron.
Departement Tarn:

Kantony Carmaux-1 Le Ségala, Les Hautes Terres d’Oc, Mazamet-1, Mazamet-2 Vallée du Thoré, La Montagne
noire.
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Obce Alban, Amarens (¢4st), Ambialet, Arifat, Arthés (¢4st), Bellegarde-Marsal (Cdst), Bernac (¢dst), Brousse, Burlats,
Cagnac-les-Mines, Carmaux, Castanet, Castelnau-de-Lévis (Cdst), Castres, Cestayrols (Cdst), Cordes-sur-Ciel (¢dst),
Curvalle, Dénat (Cast), Fauch, Le Fraysse, Le Garric, Graulhet (C4st), Labessi¢re-Candeil, Lacapelle-Ségalar,
Laparrouquial, Lasgraisses (Cdst), Lautrec, Lempaut (¢dst), Lescure-d’Albigeois, Lombers, Mailhoc (¢dst), Massals,
Mazamet, Miolles, Monestiés, Montfa, Montirat, Montredon-Labessonnié, Mont-Roc, Mouzens (¢ast), Mouzieys-
Panens (¢ast), Naves (Cdst), Paulinet, Peyregoux (¢st), Poulan-Pouzols, Pratviel (¢dst), Puéchoursi (Cdst), Puylaurens
(¢ast), Rayssac, Réalmont, Ronel, Roquecourbe, Rouffiac, Roumégoux, Saint-André, Saint-Antonin-de-Lacalm, Saint-
Christophe, Saint-Jean-de-Vals, Saint-Julien-du-Puy, Saint-Lieux-Lafenasse, Saint-Marcel-Campes, Saint-Martin-
Laguépie, Saint-Salvy-de-la-Balme, Sainte-Croix, Salles, Le Ségur, Sieurac, Soual, Souel (¢dst), Técou (Cdst), Teillet,
Terre-Clapier, Le Travet, Trévien, Vénes, Villefranche-d’Albigeois, Viviers-lés-Montagnes.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Zemépisnd oblast odpovidd jiznim ¢dstem pohofi Massif Central, jeho dpati a horskym ddolim. Podnebi je ovliv-
néno nadmotskou vyskou nad 400 m a zdroven sttedomotskymi a atlantickymi vlivy. To pfinds{ dlouhé zimy, které
zpomaluji ndstup vegetace na jafe, a letn{ sucha, ¢asto zhorSend nizkou zdsobou ptdni vody. V dusledku geolo-
gického podlozi, které vzniklo hercynskym vrdsnénim nebo védpencovych usazenin z druhohor v kombinaci
s erozi, je povrch ¢lenity a puda je kamenitd. Zemépisnd oblast zahrnuje pastviny, vybéhy a travnaté plochy. Pudy
vhodné k péstovani plodin je velmi mdlo a je vyuZividna pro docasné travni porosty a obiloviny pro vlastni
spotfebu.

Jeskyné pro dozravani syru ,Roquefort” se nachdzeji ve vesnici Roquefort-sur-Soulzon a jsou celé vyhloubené
v sutindch na tpati vdpencovych svahi v Combalou, jeZ po staleti podléhaly zlomtim a sesuvim puady. Trhlinami
v téchto sutindch, které funguji jako skute¢né pfirodni kominy nazyvané ,fleurines, proudi s vétsi ¢i mensi intenzi-
tou Cerstvy a vlhky vzduch. Tyto trhliny funguji podle zmény vnéjsi teploty a atmosférického tlaku jako obrovsky
generator vlhkého a studeného vzduchu: vzduch, ktery vstupuje do pidy, se ochladi studenymi skalnimi sténami
orientovanymi na severovychod; poté klesne na dno sutin a zvlhne kontaktem s hladinou podzemni vody. Timto
zptisobem pfirodni kominy vytvafeji, ponechdvaji v rovnovaze a udrzuji zvlastni pfirodni mikroklima v jeskynich,
v nichZ vznikla plisei Penicillium roqueforti.

Pivod syra ,Roquefort” je velmi stary. Zminku o ném nachdzime v roce 1070 v kopidfi opatstvi v Conques
v Aveyronu. Rozhodnuti toulouského parlamentu z roku 1666 potvrzuje viechna kralovskd privilegia pfiznand od
vlady Karla VI. na ochranu syra ,Roquefort” a davd obyvatelim Roquefort-sur-Soulzon vyhradni pravo na zrdni
syra ,Roquefort”. V 18. stoleti je ,Roquefort Diderotem a d’Alembertem prohldsen ,krdlem syra“. Ndsledné fada
rozsudkl vymezuje oblast sutin Combalou jako jediné misto pro zrdni syra ,Roquefort“. Dne 26. Cervence 1925

schvaluje parlament zdkon, diky kterému se ,Roquefort” stavd prvnim syrem s uznanym oznacenim ptivodu.

Zptisob chovu v zemépisné oblasti je typicky pro syr ,Roquefort”. Je zaloZeny na chovu ovci plemene Lacaune a na
vyuziti krmnych zdroji blizkych podnikiim a vylucuje sezénni pfesuny zvifat na jiné pastviny. Ovce plemene
Lacaune jsou zvlast dobfe uzptsobené svému prostiedi. VIna, kterd pokryvéd hibet ovci, jim béhem léta zajistuje
ochranu pfed slune¢nimi paprsky a zdroven jim umoziuje sndSet horko. Kopyta jsou uzpiisobena kamenitému
terénu. V obdobi pastvy spdsaji ovce vétsinu vegetace v zemépisné oblasti, kterd md mnohdy velmi nizkou nutri¢n{
kvalitu. Diky genetickému vybéru probihajicimu v zemépisné oblasti po desetileti je dnes plemeno ovci Lacaune
uzndvanym mléénym plemenem. Ovce se chovaji tradi¢nim zpisobem a pasou se ve vybézich a na docasnych
i stélych travnich porostech zemépisné oblasti, které jsou zdrojem pastvy i zdsob pice. Nakupy krmiva mimo zemé-
délsky podnik jsou omezeny.

Vyroba syra ,Roquefort” vyzaduje specifické dovednosti. Vyuziva se pfi ni syrové plnotu¢né mléko. Prasek a kultury
Penicillium roqueforti uréené k ockovéani syrové hmoty se pfipravuji z tradi¢nich druht vyskytujicich se v mikrokli-
matu pirodnich jeskyni v obci Roquefort-sur-Soulzon. K oddéleni syrovatky se nepouzivé lisovani. Syrovd hmota
se za Ucelem provzdu$néni propichuje. Syr ,Roquefort” ndsledné zraje v jeskynich situovanych v oblasti sutin hory
Combalou, které jsou pfirozené provétraviny proudy Cerstvého a studeného vzduchu, a to po dobu potiebnou
k fddnému rozvoji Penicillium roqueforti. Nésledné je syr zabalen do ochranného obalu, aby se rist Penicillium
roqueforti zpomalil, a dale prochdzi procesem pomalého dozravani.

,Roquefort je syr s modrou plisni vyrdbény vyluéné ze syrového plnotu¢ného ov¢iho mléka, ktery se nechdva zrat
a dozravat po dobu nejméné 90 dni od data jeho vyroby.
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Hmota syru je jemnd s rovnomérnym modrozelenym Zzilkovdnim, s velmi zvld$tnim aromatem, mirnou plisnovou
vini a jemnou a vyraznou chuti.

Vyuziti plemene Lacaune spojené s tradi¢nim zptisobem chovu a potravou zaloZenou na zdrojich zemépisné
oblasti ovliviiuji slozeni ov¢tho mléka, a to zejména pokud jde o mastné kyseliny, které podporuji aroma. Toto
mléko se pouzivd v syrovém stavu a piispivd ke zvldstnimu aromatu syru ,Roquefort”, které se projevi béhem zrani
a dozravani diky plisni Penicillium roqueforti.

Vyroba syru ,Roquefort” ze syrového plnotu¢ného mléka od syrafe vyzaduje neustalé pfizptisobovani vyroby. Zna-
losti a dovednosti aplikované pfi vyrobé, jako je oddéleni syrovatky bez lisovdni, diky kterému vznikaji pravidelné
otvory v syrové hmoté, a propichovéni, které umoziuje pfistup vzduchu do syra, jsou nezbytné pro rozvoj Penicil-
lium roqueforti béhem zrani, coz umozni ziskat rovnomérné zilkovanou hmotu.

Jeskyné pro dozrévani vyhloubené v sutinich hory Combalou, které jsou odvétravany diky pfirodnim praduchiim
zvanym ,fleurines”, poskytuji pfirozené fyzikdlni a biologické podminky zvldst pfiznivé pro zrni syru ,Roquefort®.
Plisen Penicillium roqueforti ma v tomto zvla$tnim klimatu vynikajici podminky pro rozvoj. V syru se mnozi, hmotu
preméfivje, ddvé ji modrozelenou barvu a chut.

Pomalym dozrdvanim, které nasleduje po zrani, se rozviji jemnd textura hmoty syru ,Roquefort“ a na konci obdobi
trvajictho minimdlné 90 dni se plné projevi velmi zvld$tni aroma a mirné plisiiovd viiné.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(L. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https:|[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-9 5e2de1b-420c-40c5-8fcd-3e1e0df9d711
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