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Zvefejnéni Zidosti o zménu podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané

zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2012/C 352/05)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢ldnku 7 naffzeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésictt po tomto zvefejnéni.

3.1
3.1.1

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
7ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
~EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL“
& ES: FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
CHZO ( X ) CHOP ()

Polozka specifikace, jiz se zména tyka:
— [ Nézev produktu

— Popis produktu

— [ Zemépisnd oblast

— [x] Dtikaz pavodu

— Metoda produkce

— Souvislost

— Oznacovani

— [X] Vnitrostdtni pozadavky

— [X] Jind (aktualizace kontaktnich tidaja sdruzeni, kontrolnich struktur a pfislusného dtvaru ¢len-
ského stdtu).

Druh zmény (zmén):

— [ Zména jednotného dokumentu nebo piehledu

— Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny
dokument ani piehled

— [ Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (¢l. 9 odst.
3 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

— [0 Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékar-
skych opatfeni ze strany vefejnych orgdnd (cl. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006).

Zména (zmény):

Popis vyrobku:

Zrani

Doba zrini se méni z pivodnich 10 tydnti na 12 tydnt — diky delsi dobé zrani se lépe rozvinou
typické rysy syra.

() Uk. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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312 Hmotnost
Je stanovena hmotnost v rozpéti 60 kg az 130 kg, kontroluje se snadnéji nez ,primérnd hmotnost
70 kg“.

3.1.3 Tuk
Jednd se o minimdalni obsah tuku, ne o pfesnou hodnotu. Upfesiiuje se tedy, Ze minimdlni obsah
tuku ¢ini nejméné 45 % misto pavodniho ,45 %“.

314 Velikost bochniku
Pro upfesnéni popisu bochniku se dopliuje, Ze jeho primér ¢ini ,0,70 az 1 m“ a vyska na okraji
,nejméné 14 cm”.

3.1.5 Tésto

Z dtvodu upfesnéni se doplituje, Ze tésto syru je ,pruzné a mékké*.

31.6 Obchodni Gprava

Uvadgji se konkrétni formy obchodni tipravy: misto ptivodniho ,Syr ve tvaru bochnikd“ se uvadi: syr
ve tvaru celych bochnikd (...) nebo trojiihelnikové vysece, blocky nebo cihly, porce, kousky, malé
porce nebo strouhany syr. Tyto druhy obchodni tpravy byly soucdsti specifikace Label rouge
n’ 04-79.

3.2 Diikaz piivodu:

Upfesiiuje se povinnd vysledovatelnost a vyrobni postupy.

3.3 Zpiisob produkce:

3.3.1 Krmivo dojnic
Ve specifikaci se upfesiiuji povolend a zakdzand krmiva a povinnost pastvy, ¢imz se posiluje souvi-
slost s ptivodem syrt.

33.2 Cetnost svozu mléka
Pokusy ukdzaly, Ze frekvence svozu mléka nemd na specificnost produktu vliv, méni se tedy takto:
,Mléko se svazi nejméné obden*.

3.3.3 Produkce syra

U jednotlivych produkénich fazich se dopliuji podrobnosti (jejich délka, teplota atd.) a pouZitelné
slozky (kvas, syfidlo). Diky tomu se zlep$i dohled nad jednotlivymi fazemi vyroby a nad tradi¢nimi
metodami.

3.3.4 Kritéria organoleptického hodnoceni
Dopliuji se organoleptickd kritéria riznych typt obchodni tpravy syra s cilem ovéfovat zvlastni
vlastnosti produktu.

3.4 Souvislost:

Cést ,Souvislost se zemépisnym piivodem* byla piepracovdna a déli se na tii asti: specificnost
regionu ,est-central”, specificnost produktu ,Emmental francais est-central“ a pfi¢innd souvislost
mezi zemépisnou oblasti a specificnosti produktu.

3.5  Oznacovdni:

74

Cést ,Zvlastni pravidla pro oznacovani* byla zjednodusena. Na syrech urcenych k prodeji konecnému
spotfebiteli se povinné uvddi oznaleni ,Emmental francais est-central“ a evropské logo IGP (CHZO).

3.6 Vnitrostdtni poZadavky:

Ve specifikaci se upfesnily hlavni body, jez je tfeba kontrolovat, a metody jejich hodnoceni. V jedno-
tném dokumentu se neuvadgji.
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JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL“
& ES: FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazev:

,Emmental frangais est-central®

2. Clensky stit nebo treti zemé:

Francie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:
Ttida 1.3 Syry

3.2 Popis produktu, k némuzZ se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

Syr ze syrového kravského mléka, lisovany, tepelné upraveny, soleny, s dérovanim od velikosti tfesné
po velikost ofechu, s minimdlnim obsahem tuku v susiné 45 %, obsah susiny na 100 g syra je nejméné
62 g. Syrové tésto je pruzné a mékké. Syr md tvrdou a suchou ktirku zlatozluté az svétle hnédé barvy.
Zraje po dobu nejméné 12 tydnt ode dne vyroby az do dne, kdy se vyndavd ze sklepu.

Syr se na trh uvadi jako:

— celé bochniky (hmotnost 60 az 130 kg — pramér 0,70 az 1 m — minimdlni vyska na okraji 14 cm)
nebo jako trojihelnikové vysece (V4 bochniku; 1/8 bochniku; ...), blocky a cihly nebo

— porce a kousky nebo
— malé porce nebo
— jako strouhany syr.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Mléko musi pochdzet z vymezené zemépisné oblasti, protoze vlastnosti luk a mistni mlééné mikrofl6ry
se vyznamné podileji na zvldstni chuti syra. Musi se pouzivat syrové mléko, aby se zachovala jeho
ptivodni pfirozena flora.

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

Stddo se krmi trdvou a senem a musi se past nejméné po dobu 5 mésicii, aby se zachovala souvislost
s pastvinami vymezené zemépisné oblasti. Aby se zabranilo kontaminaci maslovymi bakteriemi, které
mohou poskodit kvalitu syra, je zakdzdno pouzivat fermentované produkty.

3.5 Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Ve vymezené zemépisné oblasti se musi produkovat mléko, zpracovavat na syr a syry zde musi zrit —
tim se zaruci, ze mistni mikroflory ovlivni chut syru. Diky dlouhému zrdni syr ziskd jemnéjsi texturu
a vyraznou ,ovocnou“ chut.
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3.6

3.7

5.2

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Na syrech urenych k prodeji kone¢nému spotiebiteli se povinné uvadi oznaceni ,Emmental francais
est-central” a evropské logo IGP (CHZO).

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Do zemépisné oblasti spadaji tyto departementy: I'Ain, la Cote d’'Or, le Doubs, la Haute-Marne, la
Haute-Sadne, la Haute-Savoie, I'lsére, le Jura, le Rhone, la Sadne-et-Loire, la Savoie, le Territoire de
Belfort, les Vosges.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Francouzsky region ,est-central” tvoi{ tii horské masivy (Vogézy — Jura — Severni Alpy). Mistni louky
a pastviny jsou kvtili ndroénym zemépisnym a klimatickym podminkdm pfeduréené pro chov dojnic,
a tedy i pro produkci syra ve tvaru velkych bochnikt z lisovaného, tepelné upraveného tésta.

Ve stiedovéku byla vyroba velkych bochnikii syra moznosti, jak uchovévat velké mnozstvi mléka
z letniho obdobi na zimu.

Na vyrobu syra bylo postupné potieba vétstho mnozstvi mléka (az 900 litrtt mléka na jeden bochnik
ementdlu), a tak se jeho producenti zacali sdruzovat do druzstev, v nichz své mléko shromazdovali.
Oblast ,est-central® je krajem syrafskych druzstev ,fruitieres”.

Faktory vyuziti: vzhledem k tomu, Ze jsou mista produkce izolovand a zimy drsné, a vzhledem
k historickému hledisku, jsou okruhy pro sbér mléka kritké — diky tomu se v celé oblasti zachovala
fada syraren. Syrdrny piedstavuji nedilnou soucdst regiondlniho dédictvi, a to jednak diky svému
uzkému napojeni na danou oblast, jednak diky tomu, Ze pfispivaji k zachovani hospoddiské i spole-
Censké ¢innosti vesnic na stiedovychodé Francie.

Klimatické podminky: pro horské oblasti regionu ,Est-Central® jsou typické dlouhé a tuhé zimy, tepld
a relativné suchd léta, dale dostatek srazek a vysoky pocet destivych dni. Toto podnebi je velmi vhodné
k produkci velkého mnozstvi trdvy a sena (mnozstvi bilkovin a mastnych kyselin). Pro mléko z téchto
pastvin je typické, Ze obsahuje vice bilkovin nez mléko z jinych ¢asti Francie. Obsah bilkovin je pfitom
pro vyrobu syra zdsadni.

Botanické a agronomické podminky: louky na stfedovychodé Francie se vyznacuji velkou botanickou
a mikrobiologickou rozmanitosti, kterd se zachova diky agronomickym postuptim. Tradi¢ni stf{iddnim
pastvy a sekdni sena se zachovdvd nejen biodiverzita luk, ale i mikrobiologickd biodiverzita mléka.

Specificnost produktu:

Syr ,Emmental Frangais est-central* se od jinych francouzskych tepelné upravovanych ementdld lisi
propionovym kvasnym profilem, zredukovanou lipolyzou a intenzivnéjsi proteolyzou.

Protoze je pouzivané mléko kvalitni a protoze je diky podminkdm konzervace sbiraného mléka
zredukovana lipolyza, nedochdzi k mléénému kvaseni a syr maze déle dozravat a je lépe skladovatelny.
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5.3

Oproti béznému tepelné upravovanému ementdlu z jinych oblasti Francie se chuf mistniho ementalu

vyznacuje vét$i intenzitou, pfedeviim ale vyrazngjsi ovocnou chuti.

Za typickou chuti a mékkou texturou ementalu stoji intenzivné&jsi proteolyza zptsobend del$im zrdnim,
jez je pro tuto oblast typické.

Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Zékladem vyjimecné kvality ,Emmental frangais est-central® je krmivo dojného stdda a povinnd pastva
(nejméné po dobu 5 mésict). Diky tomu je tento syr zce spojen s riznorodymi typy krajiny v regionu
Lest-central“, Z produkéni oblasti pochdzi podstatnd ¢ast zdkladni potravy dojnic. Béhem 1éta se jednd
o trdvu, v zimé pak podniky pouZivaji vlastni seno, které se seCe a sbird tradicnim zptisobem. Souvi-
slost s vymezenou oblasti navic posiluje zdkaz pouzivani fermentovanych krmiv (sildz, pfevazané
baliky sena) a doplitkovych krmiv na zdkladé vonnych bylin (z Celedi kiizatych apod.), protoze by
zplisobovaly mlééné kvaSeni a kysnuti mléka, ndsledné tedy i syra. Zdroveri by mohly byt zdrojem
aroma a vani, jeZ nejsou spotiebiteli pifjemné. Uvedend opatieni jsou nezbytnd pro tradi¢ni dlouho-
dobé zrdni syrii ve sklepich (nejméné po dobu 12 tydnd, bézny francouzsky ementdl pfitom zraje
pouze 6 tydnt).

Tento emental se vyrdbi pouze ze syrového mléka; jeho organoleptické vlastnosti ovliviiuje fléra
z pastvin, zejména vsak mlé¢nd mikroflora.

Specifické znalosti a dovednosti pro vyrobu ,Emmental francais est-central“ vychdzeji z dlouhodobého
zrani (nejméné 12 tydnd), jak tomu chce mistni tradice. Délka dozravdni a pfirozené vlastnosti
pouzivaného mléka pfedstavuji hlavni faktor, ktery ovliviiuje profil tohoto syra: bochnik s pfirozenou
Cistou kiirkou, které je pevnd, hladkd, suchd, bez vad a bez skvrn, bez plisné, svétle Zluté barvy, vice ¢&i
méné vypouklého tvaru (v zédvislosti na obchodnim misté urceni), s téstem jednolité barvy, jemnym
a vli¢nym a s vyraznou a ovocnou chuti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPEmmentalFrancaisEstCentralV2.pdf
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