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Zvetejnéni zZidosti o zménu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2013/C 140[11)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (V).

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (%)
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
+CAMEMBERT DE NORMANDIE*
¢. ES: FR-PD0O-0217-01049-12.10.2012
CHZO () CHOP (X )

1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tykd

— [ Nazev produktu

— Popis produktu

— Zemépisnd oblast

— Dukaz puvodu

— [X] Metoda produkce

— Souvislost

— Oznacovani

— [X] Vnitrostdtni pozadavky
— [ Jind (uvedte)

2. Druh zmény (zmén)

— [0 Zména jednotného dokumentu nebo piehledu

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

— [0 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 rostlinolékat-
skych opatfeni ze strany vefejnych orgdnt (Cl. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)
3.  Zména (zmény)

Cilem nésledujicich zmén je posilit charakteristické vlastnosti a jakost produktu vyplyvajici z jeho
zemépisného pvodu a chranit povést CHOP ,Camembert de Normandie®.

() U vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.

(3) Nahrazeno nafizenim (EU) ¢ 1151/2012.
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Popis produktu

V bodé 2 ,Popis produktu” byla opétovné potvrzena vyroba syru ,Camembert de Normandie® ze
syrového mléka. Byla také uptesnéna definice hmotnosti (Cisté hmotnosti pfi baleni) a organoleptické
vlastnosti produktu.

Zemépisnd oblast

Pozménénd zemépisnd oblast syru ,Camembert de Normandie“ zahrnuje nyni 1 557 obci (oproti
pfedchozi zemépisné oblasti bylo vyfazeno 1 678 obci). Zazeni zemépisné oblasti vyplyvd z posilent
vazby mezi oznalenim ,Camembert de Normandie“ a systémy produkce normandskych pastvindid,
definice jddra oznaceni a jeho vlastnosti (pfirodni prostfedifvyuzivani). Toto zaZeni oblasti je mimoto
spojeno s revizi podminek vyroby, kterd posiluje vazbu s Gzemim tim, Ze stanovi povinnost pouZivat
pro produkci mléka ¢dste¢né normandské plemeno a krmeni, v némz prevlddd pastva. Vsechny obce
spadajici do zménéné zemépisné oblasti dokonale spliiuji nové vyrobni podminky specifikace.

Diikaz pivodu

Zmény v odstavci 1 jsou spojeny s vyvojem vnitrostatnich predpist. Konkrétné by se mélo provozo-
vatelim vyddvat osvédéeni, Ze jsou schopni splnit pozadavky stanovené ve specifikaci oznaceni,
o jehoz uzivani zddaji.

Pro hygienickd zafizeni se pozaduje zvldstni prohlaseni.

Ustanoveni tykajici se prohldseni, jeZ jsou nutnd pro informovanost o objemech a jejich kontrolu,
umoziuje seskupeni shromazdovat tidaje nutné pro fadnou informovanost a kontrolu oznaceni
pavodu ,Camembert de Normandie®.

Byly doplnény odstavce tykajici se vedeni zdznam@ a kontrol produktu.

Metoda produkce

Ve specifikaci je upfesnéno nékolik bodt metody produkcee, aby byly lépe popsany tradi¢ni podminky
produkce mléka a jeho zpracovani na syr, které pfispivaji k vlastnostem a dobré povésti syru ,Camem-
bert de Normandie*.

podminky produkce mléka

Jelikoz pro normandské tzemi je typické zejména normandské plemeno krav, vyrdbi se syr ,Camem-
bert de Normandie® z ¢asti z mléka normandského plemene krav, z né¢hoz musi od 1. kvétna 2017
pochdzet nejméné 50 % dojnic v kazdém hospodéfstvi. Plemeno zvifat bude kontrolovdno podle kédu
plemene v pase skotu 56x56.

Jsou upfesnény podminky krmeni dojnic, aby se zarucilo, Ze v ném bude ptevlddat pastva. Krdvy se
pasou nejméné Sest mésicti v roce. Hospodéistvi md nejméné 0,33 ha travnaté plochy na dojnici,
z Cehoz nejméné 0,25 ha pfipadd na trévu, jiz je moZno spdsat a jeZ je pristupnd z mista dojent,
a dale 2 ha luk na jeden hektar sildzni kukufice pouzivané pro krmeni stdda.

Kvili potvrzeni vazby s Gizemim pochdzi krmivo v zdkladni krmné dévce stdda z 80 % z hospodéfstvi
(vyjadieno v susing). Mimo obdobi pastvy dostavaji dojnice kazdy den seno. Piddvani doplikt krmiva
je omezeno na 1 800 kg na krdvu ve stddé a kalenddfni rok. Specifikace upfesiiuje povolend suSend
krmiva a dopliky krmiva.

Je upfesnéna povaha pouzivaného mléka. Jednd se o kravské mléko s normalizovanym obsahem tuka
diky odstfedéni ¢asti pouzivaného mléka a jeho smichdni s plnotu¢nym. Z mléka je také mozné
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odebrat smetanu, jakmile vystoupi na jeho povrch. Mléko se nesmi skladovat déle nez 72 hodin od
prvni nadojené davky az po zacitek zrani. Ve specifikaci jsou upfesnény technické podminky zrani
mléka a technické podminky a zpétnd vysledovatelnost etap zpracovdni syrového mléka.

podminky vyroby syra

Za tcelem lepsiho popsani metody produkce jsou upfesnény podminky syfeni, krdjeni syfeniny,
odlévani do forem a odkapavani. Pocet tikond, pii nichZ se syfenina odlévd do forem, je zvysen ze
Ctyf' na pét.

Uprava syrti a pouzivani piisad spadaly do rdmce vSeobecnych predpisi.

Ukdzalo se ale, ze nové techniky, z nichz se urcity pocet tykd uprav a piidatnych latek, jako je
mikrofiltrace, ¢aste¢né zahustovini mléka a enzymy zrdni, mohou mit dopad na vlastnosti syrti
s oznaenim plivodu. Zejména nékteré enzymatické piisady se jevi jako neslucitelné se zachovanim
zdkladnich vlastnosti produktii s CHOP.

Ukdzalo se tak, Ze je ve specifikaci oznaceni ptivodu nutno upfesnit, jaké se v soucasnosti pouzivaji
postupy u Uprav a pouziti piisad do mléka a p# vyrobé syrt, aby budouci neregulované postupy
nemohly negativné ovlivnit vlastnosti syrt s oznacenim ptvodu.

Syfeni mléka probihd v nddrzich s maximdlnim objemem 330 litrli, jez umoziiuji sraZzeni takového
mnozstvi mléka, které odpovida kapacité odlévani do forem. Specifikace uvddi pfesné podminky syfeni
(teplota a maximalni davka).

Pfed odlévanim do forem lze syfeninu lehce svisle nakrdjet pomoci syraiské harfy. V nddrzi jsou
povoleny nejvyse dva fezy timto nastrojem.

Syr se do forem odléva ihned po krdjeni. Odsavani syrovatky je zakdzdno. Syfenina se z nddrZe odebird
v rdmci automatizovaného postupu pomoci kloubovych formovacich hlavic nebo ruéné pomoci
ptlkulovitych nabéracek osazenych na konci ndsady.

Syfenina se odebird a uklddd do forem na pétkrat, pficemz mezi kazdym ulozenim ubéhne nejméné 40
minut. Ve formédch odkapavéd pfirozenym zptsobem nejméné 18 hodin od uloZeni prvni vrstvy.

Tradi¢ni technika spocivd v ruénim odlévani do forem a odkapévani ve statickych jednotlivych forméch
polozenych piimo na sttl vybaveny odkapavaci clonou.

Od 1. kvétna 2017 se syry obraceji pouze jednou. Po otoleni se syry zakryji (zatizi) kovovou
destickou, jez syr lehce stlacuje.

Po nasoleni a pfed zacdtkem zrdni lze syr otirdnim osouset po dobu, kterd nepfesihne 24 hodin.

zrdni a baleni syra

Syry zrajici v susirné nesmi byt baleny diive nez 13. den po dni syfeni. Syry nesmi opustit podnik pfed
17. dnem po syfeni a zdkaznikdim nesmi byt doddny pted 22. dnem po syfeni.

Souvislost

Tato cast specifikace byla prepracovdna v souladu s osnovou jednotného dokumentu (specificnost
zemépisné oblasti/specificnost produktu/pfi¢innd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo
vlastnostmi produktu) a doplnéna s ohledem na upfesnéni metody produkce a tradi¢nich podminek
produkce mléka a jeho zpracovani na syr, jez pfispivaji k vlastnostem a dobré povésti syru ,Camembert
de Normandie®.
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3.2

Oznacovani

Za tGcelem uvedeni specifikace do souladu s vnitrostatnimi pfedpisy bylo zruSeno ustanoveni o povin-
nosti uvadét logo ,INAO*“. Ohledné uvedeni loga Evropské unie ,CHOP“ bylo rozhodnuto upfesnit, Ze
se uvadi ndpis ,Appellation d’origine protégée“ (Chranéné oznaceni ptvodu) nebo ,AOP“ (CHOP).

K tomu byla zruSena moznost uvadét dobrovolné pozndmky ,odlévano do forem pomoci nabéracky*
nebo ,vyrobeno za syrového mléka“. Oznacovani syrt ze syrového mléka totiz podléhd vynosu 2007-
628 o syrech a syrafskych specialitich. K rozhodnuti o zruSeni této pozndmky ve specifikaci CHOP
,Camembert de Normandie“ se dospélo také z toho divodu, Ze definice pojmu ,nabéracka“ je promén-
liva a neni vyhrazena pouze pro syry s CHOP.

Vnitrostatni pozZadavky

Byl piidan piehled hlavnich kontrolovanych boda a jejich metoda posuzovani u syru ,Camembert de
Normandie®.

]EDNOTNY" DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin (%)
,CAMEMBERT DE NORMANDIE*
¢. ES: FR-PD0O-0217-01049-12.10.2012
CHZO () CHOP ( X))

Nazev

,Camembert de Normandie*

Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Druh produktu

Tiida 1.3. Syry

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Camembert de Normandie“ je syr ze syrového mléka s mékkou, lehce slanou hmotou, ktery po

tplném vysuseni obsahuje alespori 45 gramt tuku na 100 grama syra a u néz je celkovd hmotnost
susiny alespont 115 gramu na syr.

Pro syr ,Camember de Normandie” jsou charakteristické nasledujici vlastnosti:

— tvar plochého vélce o priméru 10,5 az 11 cm a ¢istd hmotnost uvedend na obalu nejméné 250
gramd,

— kdra je pokrytd bilou povrchovou plisni, jez vytvaii bilou tkdn, v niz se mohou objevit ervené
skvrny,

— syrovd hmota miiZe mit odstin slonové kosti az svétle zlutou barvu. Prozravd az k jadru syra, je
hladkd a vld¢ng,

— lehce sland chut, zpocatku mléénd a jemnd, po del$im zrdni vyraznéjsi a pestiejsi.

(}) Viz pozndmka pod carou 2.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Mléko, které se pouzivd pro vyrobu syra ,Camembert de Normandie®, pochazi z hospodafstvi, v nichz
budou od 1. kvétna 2017 nejméné polovinu dojnic tvofit krdvy normandského plemene.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

Pro zajisténi provazanosti tizemi a produktu krmivem, které pochdzi z dané zemépisné oblasti, se
dojnice pasou nejméné 6 mésicti v roce. Hospodafstvi md nejméné 0,33 ha travnaté plochy na dojnici,
z ¢ehoz nejméné 0,25 ha pfipadd na trévu, jiz je moZno spdsat a jez je pFistupnd z mista dojeni, a dale
2 ha luk na jeden hektar sildzni kukufice pouzivané pro krmeni stdda.

Zéakladni krmnou davku stdda tvoii krmivo, jez pochdzi z 80 % z hospodafstvi (vyjadieno v susing).
Priddvani doplikd krmiva je omezeno na 1 800 kg na krdvu ve stddé a kalenddini rok. Specifikace
obsahuje seznam povolenych susenych krmiv a doplikd krmiv.

Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutechit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkce mléka, vyroba, zrani a baleni syrti probihaji v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Zrani a baleni syrti jsou tkony navzdjem tzce spojené, a provadi se proto v zemépisné oblasti
vymezené v bodé 4. Zrani zahrnuje umisténi syru do susirny a piipadné dodate¢né zrani po zabaleni.

Zvlastni pravidla pro oznacovdni

Kazdy syr s CHOP ,Camembert de Normandie“ je uvddén na trh s individudlnim Stitkem, ktery
obsahuje ndzev oznaceni piivodu a népis ,Appellation d'origine protégée” (Chranéné oznaceni pivodu)
nebo ,AOP“ (CHOP). Uvedeni symbolu ,AOP“ (CHOP) Evropské unie je povinné.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Produkce mléka, vyroba, zrani a baleni syrti probihaji v zemépisné oblasti, jiz tvoii tizemi ndsledujicich
kantond nebo &isti kantoni:

Departement Calvados

Celé¢ kantony Bény-Bocage, Blangy-le-Chateau, Cambremer, Caumont-IEventé, Condé-sur-Noireau,
Dozulé, Falaise, Honfleur, Isigny-sur-Mer, Lisieux, Livarot, Mézidon-Canon, Orbec, Pont-l’Evéque,
Saint-Pierre-sur-Dives, Saint-Sever-Calvados, Tréviéres, Trouville-sur-Mer, Vassy a Vire; kanton Aunay-
sur-Odon s vyjimkou obce Bauquay; kanton Balleroy s vyjimkou obci Bucéels, Chouain a Condé-sur-
Seulles; kanton Bayeux s vyjimkou obci Nonant, Saint-Martin-des-Entrées a Saint-Vigor-le-Grand;
v kantonu Bourguebus obce Airan, Cesny-aux-Vignes, Moult a Ouézy; v kantonu Bretteville-sur-
Laize obce Grimbosq, Maizieres a Les Moutiers-en-Cinglais; kanton Cabourg s vyjimkou obci Colom-
belles, Hérouvillette a Ranville; v kantonu Evrecy obce La Caine, Curcy-sur-Orne, Goupillieres, Hamars,
Montigny, Ouffieres, Préaux-Bocage, Saint-Martin-de-Sallen a Trois-Monts; kantony Falaise s vyjimkou
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obci Bons-Tassilly, Damblainville, Eraines, Fresnes-la-Mére, Pertheville-Ners, Potigny, Saint-Germain-
Langot, Saint-Pierre-Canivet, Soumont-Saint-Quentin, Ussy, Versainville a Villy-lez-Falaise; v kantonu
Morteaux-Couliboeuf obce Berniéres-d’Ailly, Courcy, Crocy, Louvagny, Le Marais-la-Chapelle, Les
Moutiers-en-Auge, Norrey-en-Auge, Vicques a Vignats; v kantonu Ouistreham obec Ouistreham;
v kantonu Ryes obce Commes, Longues-sur-Mer, Magny-en-Bessin, Le Manoir, Manvieux; v kantonu
Tilly-sur-seulles obec Saint-Vaast-sur-Seulles; kanton Thury-Harcourt s vyjimkou obci Acqueville,
Cesny-Bois-Halbout, Espins, Martainville, Placy a Tournebu; kanton Troarn s vyjimkou obci Cagny,
Cuverville, Démouville, Emiéville, Giberville, Sannerville, Touffréville a Vimont; kanton Villers-Bocage
s vyjimkou obci Banneville-sur-Ajon, Courvaudon, Landes-sur-Ajon, Le Locheur, Maisoncelles-sur-Ajon,
Le Mesnil-au-Grain, Missy a Saint-Aignan-le-Malherbe.

Departement Ain

Cely kanton Beuzeville; kanton Beaumesnil s vyjimkou obci Ajou a Gouttiéres; v kantonu Bernay obce
Caorches-Saint-Nicolas a Saint-Victor de Chrétienville; v kantonu Breteuil obce Cintray a Francheville;
v kantonu Brionne obce Le Bec Helloin a Brionne; kanton Broglie s vyjimkou obci Broglie a Ferriéres-
Saint-Hilaire; kanton Cormeilles s vyjimkou obce Fresne-Cauverville; v kantonu Montfort-sur-Risle obce
Appeville-Annebault, Authou, Condé-sur-Risle, Freneuse-sur-Risle, Glos-sur-Risle, Montfort-sur-Risle
a Pont-Authou; kanton Pont-Audemer s vyjimkou obci Colletot, Fourmetot, Manneville-sur-Risle
a Saint-Mards-de-Blacarville; v kantonu Quillebeuf-sur-Seine obce Bouquelon, Marais-Vernier, Sainte-
Opportune-la-Mare a Saint-Samson-de-la-Roque; kanton Rugles s vyjimkou obce Chéronvilliers;
v kantonu Saint-Georges-du-Vievre obce Lieurey, Noards, La Noé-Poulain, La Poterie Mathieu
a Saint-Christophe-sur-Condé; kanton Thiberville a vyjimkou obci Barville, Bazoques, Boissy-Lamber-
ville, Bournainville-Faverolles, Le Favril, Folleville, Giverville a Heudreville-en-Lieuvin.

Departement La Manche

Celé kantony Avranches, Barenton, Barneville-Carteret, Beaumont-Hague, Brécey, Bréhal, Bricquebec,
Canisy, Carentan, Cerisy-la-Salle, Cherbourg, Coutances, Equeurdreville-Hainneville, Gavray, Granville,
La Haye-du-Puits, La Haye-Pesnel, Isigny-le-Buat, Jullouville, Juvigny-le-Tertre, Lessay, Marigny, Monte-
bourg, Montmartin-sur-Mer, Mortain, Octeville, Percy, Périers, Les Pieux, Saint-Clair-sur-l'Elle, Saint-
Hilaire-du-Harcoét, Saint-Jean-de-Daye, Saint-Lo, Saint-Malo-de-la-Lande, Sainte-Mere-Eglise, Saint-
Ovin, Saint-Pois, Saint-Sauveur-Lendelin, Saint-Sauveur-le-Vicomte, Sartilly, Sourdeval, Le Teilleul,
Tessy-sur-Vire, Torigni-sur-Vire, Tourlaville, Valognes, Vesly, Villedieu-les-Poéles; kanton Ducey
s vyjimkou obci Céaux, Courtils, Crollon a Précey; kanton Quettehou s vyjimkou obci Anneville-en-
Saire, Barfleur, Montfarville, La Pernelle, Réville, Sainte-Geneviéve a Valcanville; v kantonu Saint-James
obce Hamelin, Saint-Aubin-de-Terregatte, Saint-Laurent-de-Terregatte a Saint-Senier-de-Beuvron; kanton
Saint-Pierre-Eglise s vyjimkou obci Clitourps, Gatteville-le-Phare, Gouberville, Néville-sur-Mer a Tocque-
ville.

Departement Orne

Celé kantony Athis-de-'Orne, Briouze, Carrouges, Domfront, Ecouché, Exmes, La Ferté-Frénel, La Ferté-
Macé, Flers, Gacé, ]uvigny—sous—Andaine, Le Merlerault, Messei, Mortrée, Passais, Putanges-Pont-Ecrepin,
Tinchebray, Vimoutiers; kanton Aigle s vyjimkou obci Aube, Irai, Saint-Martin-d’Ecublai, Rai a Vitrai-
sous-I'Aigle; kanton Alengon s vyjimkou obci Colombiers, Cuissai, Lonrai; kanton Argentan s vyjimkou
obci Commeaux, Occagnes, Sévigny; v kantonu Bazoches-sur-Hoéne obce Bure, La Mesniere, Saint-
Aubin-de-Courteraie, Saint-Ouen-de-Sécherouvre a Soligné-la-Trappe; v kantonu Courtomer obce Brul-
lemail, Courtomer, Ferrieres-la-Verrerie, Godisson, Le Plantis, Saint-Agnan-sur-Sarthe, Saint-Léonard-
des-Parcs, Tellieres-le-Plessis; v kantonu Longny-au-Perche obce Monceaux-au-Perche a Saint-Victor-
de-Réno; kanton Le Méle-sur-Sarthe s vyjimkou obci Aunay-les-Bois, Boitron, Essay a Menil-Erreux;
v kantonu Mortagne-au-Perche obec Feings; kanton Moulins-la-Marche s vyjimkou obci Bonnefoi, Les
Genettes a Les Aspres; v kantonu Pervenchéres obce Barville, Coulimer, Parfondeval, Pervencheéres,
Saint-Julien-sur-Sarthe, Saint-Quentin-de-Blavou a Vidai; v kantonu Rémalardobec Boissy-Maugis;
kanton Sées s vyjimkou obci Aunou-sur-Orne, Neauphe-sous-Essai a Sées; v kantonu Tourouvre,
obce Autheuil, Bivilliers, Bubertre, Champs, Lignerolles a Tourouvre; kanton Trun s vyjimkou obci
Bailleul, Brieux, Fontaine-les-Bassets, Guéprei a Villedieu-les-Bailleul.
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5.2

5.3

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast syru ,Camembert de Normandie“ se rozprostird na tzemi ti{ departementti regionu
Basse Normandie (Calvados, Manche a Orne) a zdpadnim okraji departementu Eure. Tato oblast se t&f
oceanskému podnebi a mirné zvinénd krajina s lesiky ma hustou sit vodnich tokii s pocetnymi
navazujicimi bazinami.

V této tradiné syraiské oblasti se zrodily tfi nejzndméjsi normandské syry (Livarot, Camembert de
Normandie a Pont I'Evéque). Vyvinula se v ni jak dynamickd vyroba mékkych syréi, tak specifickd
produkce mléka. Divodem zvlastnosti produkce mléka je jak pouzivané kravské plemeno (normandska
krava), tak zptisob krmeni, v némz pfevlddd v krmnych davkach dobytka pice, kterou krdvy spésaji na
pastvindch nejméné 6 mésict rocné.

Specificnost produktu

Nézev syru ,Camembert de Normandie“ je odvozen od obce Camembert, jez se nachdzi pfiblizné tficet
kilometrd jizné od mésta Lisieux. Prvni pisemné zminky pochdzeji ze 17. stoleti a hovoi{ se v nich
o vynikajicich syrech, které se tehdy prodévaly ,neuzrdlé“ osobdm povéfenym postarat se o jejich zrani.
Ve druhé poloving 19. stoleti se tento syr s rozvojem prvnich vyroben syra zaméfenych na tuto
produkei rozsifil diky Zeleznici do mést, a dosdhl tak znaéného tspéchu u Siroké vefejnosti.

Skute¢ny véhlas ziskal na zacatku 20. stoleti a béhem prvni svétové vilky, kdy se vyrobci syrt snazili
doddvat syry camembert francouzské armadé a uspokojit rostouci poptdvku na celostdtni drovni.
Vzhledem k této poptdvce se zacaly vyskytovat rizné produkty s ndzvem ,camembert®, ale pouze
,Camembert de Normandie“ byl nakonec ve Francii uzndn jako zapsané oznaceni piivodu (appellation
d‘origine controlée — AOC), a to kvali zptisobu jeho vyroby, ktery dodrzuje spojeni s normandskym
tzemim, a technickym postuptim vychdzejicim z tradice: syrové mléko, odlévani do forem po ¢dstech,
pfirozené odkapavani atd.

Syr ,Camembert de Normandie“ je vieobecné zndm diky jedine¢nému tvaru zplo§télého valce, plisni
potazené bilé kirce, hladké a vlaéné hmoté slonovinové az svétle zluté barvy a lehce slané chuti, jez je
zpodatku mléénd a jemnd a s postupujicim zrdnim vyraznéjsi a pestiejsi.

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

Pfi¢innd souvislost mezi Gzemim syru ,Camembert de Normandie“ a jeho vlastnostmi se projevuje
v podminkdch pfirozeného prostiedi, jez je vhodné pro vyuzivini pastvin, a chovatelskymi postupy
typickymi pro normandské tzemi ve spojeni se znalostmi a dovednostmi p#i vyrobé syrti, kterd se
rozvinula diky prvenstvi vyroby syru ,Camembert de Normandie®.

Produkované mléko md urcity specificky rdz diky rozsahlému vyuzivani pastvy, kterd bézné probihd od
bfezna do listopadu, mirnému podnebi, znaéné rozloze travnatych ploch a pouzivini normandského
plemene chovaného v kraji jiz vice neZ jedno stoleti pro jeho vlastnosti pii vyrobé syrti. Vysoky obsah
bilkovin v mléce a jeho mimofddnd vhodnost pro vyrobu syri umoziuji ziskat pevnou syfeninu,
kterou lze odlévat do forem po kusech a jez snadno odkapdva.

Syraiské know-how se rozvinulo na zdkladé pfisné dodrzovanych postupt (krmeni dobytka, hygiena
dojeni, piiprava syrového mléka, ¢aste¢né odstfedéni, syfeni v nddrzi, odlévani do forem po &astech,
pfirozené odkapédvani atd.), které umoznuji vyuzit pifhodnych vlastnosti mléka produkovaného
v oblasti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(&. 5 odst. 7 nafizeni (ES) & 510/2006 (4)

https://www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCCamembertdeNormandie.pdf

(*) Viz pozndmka pod ¢arou 2.
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