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

(2014/C 103/09)

Timto zvefejnénim se pfizndvd prévo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) & 1151/2012(%).

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznafeni a oznafeni ptivodu zemédélskych produktir a potravin (?)
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
»CROTTIN DE CHAVIGNOL“ | ,,CHAVIGNOL“
¢. ES: FR-PDO-0217-01004-15.06.2012
CHZO ( ) CHOP (X)

1. Polozka specifikace produktu, jiZz se zména tyka

O

Nézev produktu

|
X

Popis produktu

|
O

Zemgpisnd oblast

|
X

Dutkaz ptvodu

|
X

Metoda produkce

Souvislost

!
X O

Oznacovani

I
X

Vnitrostdtni poZadavky

|
O

Jiné [uvedte]

2. Druh zmény (zmén)

— [ Zména jednotného dokumentu nebo prehledu

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

— Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (€1 9 odst. 3 nafi-
zeni (ES) ¢ 510/2006)

— [0 Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékaiskych

opatfeni ze strany vefejnych orgdnt (€I 9 odst. 4 naffzeni (ES) ¢. 510/2006)

3. Zména (zmény):

Popis produktu
Diky podanym upfesnénim lze zachovat vlastnosti produktu a vyhnout se odchylkdm:
— Upfesniuje se smiSeny charakter syfeniny, jez je pfevazné mlécna.

() Ur. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
(® Ut. vést. L 93, 31.3.2006. Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.



8.4.2014 Utedni véstnik Evropské unie C103/17

— Upfestiyje se tvar produktu ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol® (zaoblené hrany, pfi¢ny pramér je vétsi
neZ pramér v horni a dolni &asti). Tento tvar vznikd v disledku povinného otdceni syra ve formé.

— SuSina a obsah tuku jsou pro organoleptické vlastnosti produktu mimofddné vyznamné. Proto je
stanoven celkovy obsah susiny (37 aZ 45 g na syr).

— Bylo nutné stanovit maximdlni hmotnost syrii (90 g), protoZe hmotnost md rovnéz vliv na proces zrdni
(a tedy na organoleptické vlastnosti) prostfednictvim poméru plocha | objem.

Zavadi se druh piezrilého syru (tzv. repassé) s cilem zohlednit postupy nékterych provozoven, v nichz
probihd zrini syra, a statkdiskych producentti, ktefi se rozhodli prodlouzit dobu zrini nékterych syrd, jez
neni specifikaci omezena, pfi¢emz vyuZivaji tradi¢nich znalosti a zkuSenosti tykajicich se zrdni v uzavieném
prostiedi. Ackoli se to tykd pouze malého mnozstvi syri ,Crottin de Chavignol® | ,Chavignol“ uvadénych
na trh, seskupeni vyjddiilo pfdni upfesnit tuto moznost ve specifikaci, aby se zachoval tento postup, ktery
pHznivé ovliviiuje chuf syrt. Ziskany syr md tyto vlastnosti: barva muZe ztmavnout, a to aZ zhnédnout,
struktura hmoty se zjemiuje.

Diikaz pivodu

Polozka ,Dikaz, Ze produkt pochdzi z vymezené zemépisné oblasti byla s ohledem na legislativni vyvoj v
oblasti vnitrostatnich pravnich pfedpistt konsolidovdna a obsahuje zejména oznamovaci povinnosti a vedeni
rejstiikt tykajicich se dohledatelnosti produktu a sledoviani podminek produkce. Kontrola specifikace ozna-
¢eni puivodu probihd podle plinu kontroly vypracovaného kontrolnim subjektem.

Metoda produkce

Stddo, plemeno, reprodukce, vyZziva

Upfesiiuje se, Ze stddo se nejpozdéji k 1. lednu 2017 musi sklddat vyhradné z koz plemene Alpine. S
kozou domdci z oblasti Sancerrois, kterd byla historicky velmi rozsitend, se dnes jiz nesetkdme. Plemeno
Alpine je ji nejvice podobné, at uz z hlediska stavby, nizké produktivity nebo z hlediska pfizptisobivosti
zvlnéné krajiné tvofené oblastmi s kfovinatymi porosty. Jind plemena koz vétsi stavby a s vy$si produkti-
vitou jsou ptizplisobena chovu na roviné a nejsou vhodnd pro chov na vice zvinéném terénu, ktery se v
oblasti pivodu nachdzi. VyuZzivni tohoto plemene je v souladu se zvyklosti, jez v zemépisné oblasti existo-
vala jiz v dobé uzndni chrdnéného oznaceni pivodu v roce 1976, ale kterd se tehdy nekodifikovala.

S cilem zajistit udrZeni ekosystému pfiznivého rozvoji piirodni mikroflory v mléce a v zdjmu dobrych
zivotnich podminek zvifat byl stanoven minimdln{ prostor vystlany sldimou a minimdlni prostor pro vybéh
zvifete. Od 1. ledna 2017 tak kozy, které jsou trvale umistény ve chlévé, budou mit k dispozici prostor
vystlany sldmou o rozloze nejméné 2 m? na zvife, kozy, které jsou vyvddény na pastvu, budou mit k
dispozici prostor vystlany slimou o rozloze nejméné 1,5 m? na zvite a kozy, které maji k dispozici
plochu k vybéhu, budou mit k dispozici prostor vystlany slimou o rozloze nejméné 1,5 m? a prostor k
vybéhu s rozlohou nejméné 1,5 m2

Upfesnila se pravidla o vyzivé stada:

— Aby se posilila souvislost se zemépisnou oblasti prostfednictvim krmiv pochdzejicich z daného dzemi,
ziskalo objemové krmivo ve vyzivé stidda vysadni postaveni. Picniny pfedstavuji minimdlné 50 % suiny
v denni ddvce a tvoif je nejméné 70 % trdvy, sena a balené pice. SiliZované picniny jsou pro vyzivu
koz zakdzdny. S cilem zajistit dostatek zdsob picniny v zemédélskych podnicich, zejména pokud je
vlhké jaro, jsou povoleny balené picniny, které jsou vSak omezeny na maximdlné 50 % susiny v picni-
ndch, které koza denné zkonzumuje. Picniny se musi v plném rozsahu produkovat v zemépisné oblasti
vyroby syra ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ nejpozdéji do 1. ledna 2017.
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— Doplitkové krmivo k picnindm slozené z koncentrovaného a | nebo suSeného krmiva pfedstavuje
nejvyse 50% suSiny v denni ddvce a tvoii je suroviny, které lze pfidat a jez jsou definovdny na
zdkladé taxativniho seznamu. Nejméné polovina se musi produkovat v zemépisné oblasti.

— Tak se k 1. lednu 2017 musi celkové v zemépisné oblasti produkovat nejméné 75% suSiny celkové
denni krmné ddvky, kterd se poddvd dojnicim.

— Dile se zavedlo ustanoveni tykajici se plochy, na které se péstuji picniny a jez je v zemédélském
podniku k dispozici: nejpozdgji k 1. lednu 2017 minimdlni plocha, na které se péstuji picniny a jez se
skute¢né kazdoro¢né vyuziva k zajistovani krmiva pro stido koz, musi mit rozlohu 1 hektar na 12
koz a musi se nachdzet v zemépisné oblasti. Plocha pastvin patfici zemédélskému podniku musi byt
nejméné 1 ha na 24 koz. Pro splnéni tohoto pozadavku se vSak povoluje ndkup picnin pochdzejicich
ze zemépisné oblasti. V takovém pi{padé se odpovidajici plocha uréi na zdkladé vypocétu 4 tuny susiny
= 1 hektar plochy, na které se picniny péstuji. Tento ekvivalent se omezuje na polovinu ro¢ni spotfeby
stada.

Pouzivané mléko

Upfestivje se, Ze pouzivané mléko je syrové kozi nehomogenizované mléko, které neproslo zZddnym
tepelnym zpracovanim. Timto zplUsobem se zachovdvd pfirozend mikroflora mléka. Doba skladovini je
omezena, protoze mléko se musi zpracovat do 24 hodin od posledniho dojeni.

Vyroba

Syfeni je piisné regulovdno a je zachovdn smiSeny charakter syfeniny s pfevazujici mlé¢nou slozkou. Cilem
predbézného zrdni je rozmnozit acidofilni floru mléka. Tato technika syfeni vyZaduje urcitou pfesnost, a
proto se ukdzalo jako nezbytné stanovit teplotu a cas.

Zasadni etapu vyroby syra ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ pfedstavuje piekapdvani na platné, po
némz nasleduje odkapdvani ve formé tvaru komolého kuZele a nejméné jedno otoceni. Ovliviiuje strukturu
a tvar syru.

Zmrazen{ syfeniny se povoluje a vyuzivd se dopliikové v rdmci Gsili rozlozit produkci a vyhovét poptdvce
v zimnim obdobi, kdyZ jsou na konci roku svdtky. Prekapdvini na plitné je kompatibilni se zmrazenim
syfeniny. V rtznych studiich se prokazalo, Ze zmrazeni syfeniny nemd vliv na organoleptické vlastnosti
syra, pokud se opétovné zapracovini zmrazené srazeniny omez{ na 50 %. Doba skladovan{ zmrazené syfte-
niny se omezuje na 15 mésict s cilem predejit jakémukoli riziku denaturace zmrazené syfeniny béhem
skladovani. Syr, ktery se vyrobi ze zmrazené syfeniny, se nemutZe oznaCovat pifvlastkem ,farmdfsky“ ani
zddnym oznacenim, které by naznacovalo ,farmarsky“ ptivod (syr z hospoddfstvi). Uvedené zpfesnéni odpo-
vidad stdvajicim zvyklostem.

Zpiesnily se podminky soleni: k soleni se pouZzivd suchd stl, kterd se vsype do hmoty nebo nanese na
povrch. Tento postup umoziiuje vhodné pfizptsobeni mnoZstvi soli, kterd se md pouzit, v zdvislosti na
vyvoji a vlastnostech syfeniny.

Zrdni, baleni

Povoluje se ockovani povrchu komplexnimi flérami (kvasinky a plisné). Jde o flory napomdhajici zrani nebo
povrchové flory, které jsou tvofeny pfirozenymi flérami pfitomnymi v syrovém mléce, florami rozmnoze-
nymi v syrovitce a komercnimi florami Celedi plisni rodu Geotrichum, Penicillium a Celedi kvasinek.

V predchozi poskytnuté specifikaci je chyba, protoze se v ni uvddi, Ze doba zrini za¢ind od vyjmuti syra
z formy, avak v pfislusném vnitrostdtnim znéni se uvddi den vyroby (ktery v pi{padé vyrobci odpovidd
dni vlozeni syra do formy). S cilem ozfejmit toto ustanoveni se navrhuje upfesnit, Ze doba zrdni se pocitd
od data vlozeni syra do formy. V Zzddném piipadé nejde o zkrdceni této doby.



8.4.2014 Utedni véstnik Evropské unie C103/19

Zrani hraje vyznamnou tlohu pii rozvoji organoleptickych vlastnosti produktu. Rychlost a podminky suseni
(teplota nad 10° C a relativni vlhkost nad 70 %) umoziluji regulovat rdst povrchové fléry, kterd bude urcu-
jici pro dal§i zrdni. Parametry druhé fize, které si — kromé povinnosti pouzit kladnou teplotu — upravi
vyrobce syra sdm, umoZiiuji orientovat zrdni smérem k pfezrdlym syrim typu ,repassé‘. V tomto piipadé
po fazi klasického zrdni, diky niz syry ziskaji namodralou karku, ndsleduje zrdni syrti v uzavieném
prostiedi.

Béhem maximdlné 72 hodin se povoluje skladovani pfi teploté pod 10° C (kterd vSak musi byt kladnd) s
cilem umoznit pracovnikim starajicim se o zrdni syra nedozrdlé syry sesbirat.

Oznacovdni
Ke kazdému syru nebo Sarzi syrti musi byt pfiloZena etiketa se zdvazné pfedepsanymi udaji.
Uvedeni symbolu CHOP Evropské unie na etiketé je povinné a odstraiiuje se logo INAO.

Priddvaji se upfesnéni o pouzivini oznafeni a povolenych pifivlastkd na etiketdch, v reklamé, na fakturdch a
obchodnich dokumentech.

Vnitrostdtni poZadavky

Pfidava se tabulka s hlavnimi kontrolovanymi prvky.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznafeni a oznafeni ptivodu zemédélskych produktir a potravin (°)
»CROTTIN DE CHAVIGNOL“ | ,,CHAVIGNOL“
¢. ES: FR-PDO-0217-01004-15.06.2012
CHZO ( ) CHOP (X)

1. Néazev

,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol®

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

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

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

Syr s chrinénym oznacenim puavodu ,Crottin se Chavignol* | ,Chavignol“ se vyrdbi mléénym srdZenim
syrového plnotuéného koziho mléka, do néhoz se ptidivd malé mnoZstvi syfidla. Syfenina se ptekapdvd na
platno. Minimdlni doba zrdni je 10 dnd od data vloZeni do formy. Md tenkou kirku slonovinové barvy,
jez muze piipadné obsahovat plisné bilé nebo modré barvy a kterd v pipadé prezrilych syrt typu
Jrepassé“ nabyvd tmavsiho, dokonce az hnédého odstinu — prezrdly syr typu ,repassé” je syr pokryty
modrymi plisnémi rodu Penicillium dozrdvajici v uzavieném prostfedni, diky nemuz md mékkou hmotu. Syr
,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol* mé tvar plochého vélce s mirné vypouklymi okraji. Hrany jsou
zaoblené. Prumér stfedové Cdsti je vét${ nez primér v horni a dolni &sti.

Syry ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol® maji tyto analytické vlastnosti:

— celkovy obsah sudiny ¢ini 37 aZ 45 g na syr,

(}) Nahrazeno nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.
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— obsah tukd pfedstavuje nejméné 45 % susiny,

— hmotnost hotového vyrobku je 60 az 90 g.

3.3. Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Pouzivané mléko musi nejpozdéji k 1. lednu 2017 pochdzet od stdda, které tvoii vylucné kozy plemene
Alpine.

3.4. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

Picniny pfedstavuji minimalné¢ 50 % suSiny v denni ddvce a tvoi je nejméné 70% trdvy, sena a balené
pice.

Balend pice je omezena na nejvySe 50 % susiny v picnindch, které denné koza zkonzumuje. Zakdzény jsou
siliZované picniny.

Picniny se musi v plném rozsahu produkovat v zemépisné oblasti od 1. ledna 2017.

Dopliikové krmivo k picnindm slozené z koncentrovaného a/nebo suSeného krmiva pfedstavuje nejvyse
50 % susiny v denni ddvce a tvoii je suroviny, které lze pfidat a jeZz jsou definoviny na zdkladé taxativ-
niho seznamu.

Nejméné polovina se musi produkovat v zemépisné oblasti.

Nejpozdéji k 1. lednu 2017 se tedy musi v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4 produkovat nejméné
75% susiny celkové denni krmné davky, kterd se poddvd dojnicim.

Nejpozdgji k 1. lednu 2017 musi mit minimdlni plocha, na které se péstuji picniny a jez se skutecné
kazdoro¢né vyuziva k zajistovani krmiva pro stido koz, rozlohu 1 hektar na 12 koz a musi se nachizet v
zemépisné oblasti vymezené v bodé 4. Plocha pastvin patfici zemédélskému podniku musi byt nejméné 1
ha na 24 koz. Pro splnéni tohoto pozadavku se vsak povoluje ndkup picnin pochdzejicich ze zemépisné
oblasti. V takovém piipadé se odpovidajici plocha uréi na zdkladé vypoctu 4 tuny susiny = 1 hektar
plochy, na které se péstuji picniny. Tento ekvivalent se omezuje na polovinu rocni spotieby stdda.

3.5. Specifické kroky pFi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkce mléka, vyroba a zrani syrt probihaji v zemépisné oblasti vymezené v nize uvedeném bodé 4.

3.6. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Zadna

3.7. Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Na etiketé kazdého syra nebo Sarze syrti s chranénym ozna¢enim pavodu ,Crottin de Chavignol“ |
,Chavignol“ se uvadi:

— nédzev oznaeni pivodu pismeny o velikosti nejméné dvou tfetin nejvétSich pismen uvedenych na
etiketé,

— udaj ,appellation d'origine protégée (chranéné oznaceni pivodu),

— logo Evropské unie pro CHOP.
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Aniz jsou dotCena platnd pravidla tykajici se vSech syrl, je na etiketé, v reklamé, na fakturdich nebo
obchodnich dokumentech zakdzdno uvaddét jakékoli pifvlastky nebo k oznaleni pfipojovat jakdkoli slova s
vyjimkou:

— zvlastnich obchodnich nebo vyrobnich znacek,

— piivlastky vyjadfujici druh zrani.

Vsechny syry, které se proddvaji prostfednictvim zprostfedkovatelt, musi byt oznaCeny samostatnou etiketou.

Nézev ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol® a udaj ,chrdnéné oznaeni pivodu“ musi byt povinné uveden
na fakturdch a na obchodni dokumentaci.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Produkce mléka, vyroba syra a jeho zrdni probihaji v zemépisné oblasti, kterd zahrnuje zemédélsky region
Pays-Fort sancerrois a sousedni oblasti, které sestivaji z obci v téchto departementech:

—  Cher:

Kantony: Aix-d’Angillon, Baugy, La Chapelle-d’Angillon, Henrichemont, Léré, Levet, Mehun-sur-Yevre,
Nérondes, Saint-Doulchard, Saint-Martin-d’Auxigny, Sancergues, Sancerre, Vailly-sur-Sauldre: viechny obce.

A tyto obce: Argent-sur-Sauldre, Aubigny-sur-Nére, Blancafort, Bourges, Bussy, Cerbois, Civray, Corquoy,
Lantan, Lazenay, Limeux, Lunery, Mareuil-sur-Arnon, Morthomiers, Nangay, Neuvy-sur-Barangeon, Oizon,
Osmery, Plou, Poisieux, Preuilly, Primelles, Quincy, Raymond, Saint-Denis-de-Palin, Saint-Florent-sur-Cher,
Saint-Germain-des-Bois, Saint-Laurent, Serruelles, Le Subdray, Villeneuve-sur-Cher, Vouzeron.

— Loiret:

Vsechny obce v kantonu Chatillon-sur-Loire.

A tyto obce: Bonny-sur-Loire, Cerdon, Coullons, Faverelles, Ousson-sur-Loire, Poilly-les-Gien, Saint-Brisson-
sur-Loire, Saint-Martin-sur-Ocre, Thou.

—  Nievre:

Kantony: Cosne-Cours sur Loire Nord a Cosne-Cours sur Loire Sud: vSechny obce.

A tyto obce: Arquian, Bulcy, Donzy, Garchy, La Charité-sur-Loire, Mesves-sur-Loire, Narcy, Pouilly-sur-Loire,
Raveau, Saint-Andelain, Saint-Laurent-I'Abbaye, Saint-Martin-sur-Nohain, Saint-Quentin-sur-Nohain, Suilly-la-
Tour, Saint-Vérain, Tracy-sur-Loire, Varennes-les-Narcy.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specificnost zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast se soustfeduje v zemédélském regionu Pays-Fort sancerrois a zasahuje i do sousednich
oblasti: Champagne berrichonne, Coteaux de la Loire a Sologne, jez se vyznacuji loukami na jilovitych a
jilovito-vdpencovych ptdach a které jsou vhodnym zdrojem krmiva pro kozy.

Tato oblast byla v minulosti chudym zemédélskym regionem, v némz se na pozadi ndrocného péstovani
mnozstvi riznych plodin, picnin, vinné révy, ovoce a chovu malych odolnych ptezvykavcd rozvinul chov
koz ur¢eny k obzivé. Chov koz a zpracovani syrti v téchto zemédélskych podnicich zajistovaly Zeny. Diky
piekapdvani nemusela Zena z oblasti Berry vklddat syr do formy a tento tkol si odlozila, aby si co nejlépe
zorganizovala ostatni priority v domdcnosti nebo pracovni priority, kterych bylo v téchto zemédélskych
podnicich zaméfenych na péstovani rtiznych plodin a chov rizného dobytka velmi mnoho.
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Pojem ,crottin“ vychdzi z pojmu regionu Berry ,crot“, ktery znamend diru a jimZ se oznaCovaly zejména
biehy feky, na které Zeny ptichdzely prat pradlo. Venkované vyuzivali jilovitou ptdu v okoli téchto ,crot
pro vyrobu keramiky a nejdiive z ni délali malé olejové lampy a pozdgji formy na syr malych rozméra.

Chov koz a zhodnocovdni vyroby syrti tedy nejméné od 16. stoleti pfedstavovaly pro zemédélce v zemé-
pisné oblasti doplnék k pijmim. V zemédélské a vinafské oblasti regionu Berry syry malych rozméra casto
tvofily obzivu délnikG nebo nddenikG pii prici na poli nebo na vinici. V zdvislosti na roénim obdobi a na
tom, zda byl mléka dostatek, vykazoval syr ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ pfipadné bilé nebo modré
plisné a uprostfed zimy dokonce nabyval podobu ,repassé”.

Dnesni technologie vyroby vychdzeji z technologii pouzivanych dffve. Syr se vyrdbi mlé¢nym srdZenim
syrového plnotu¢ného kozitho mléka a pfidinim malého mnozZstvi syfidla. Béhem vyroby syfenina povinné
piekapava na platno. Syfenina se ndsledné vklddd do formy tvaru komolého kuzele stanovenych rozméri a
alesponi jednou se ve formé obraci. Zrdni trvd nejméné 10 dni a probihd pii kontrolované teploté a
vlhkosti. Fize zrani v uzavieném prostiedi je v piipadé vyroby piezrdlého syra (tzv. ,repassé) k minimdlni
dobé zrdni dopliikovd.

5.2. Specificnost produktu

,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ je syr malého rozméru ze syrového plnotu¢ného koziho mléka; ma
tvar plochého vilce s mirné vypouklymi okraji na drovni stfedového prtiméru. Ma jemnou kirku, kterd
muze byt pfipadné pokryta bilymi nebo modrymi plisnémi.

Prezrily syr typu ,repassé“ je pokryt modrymi plisnémi rodu Penicillium a md mékkou hmotu.

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

Diky pouzivini formy ve tvaru komolého kuzele stanovenych rozmérti md syr ,Crottin de Chavignol“ |
,Chavignol“ svtij typicky tvar, ktery se zvyraziuje obracenim ve fdzi ¢dstecného odkapdni ve formé. Tvar
syra ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ dile souvisi s postupem vyroby, ve kterém je zastoupena fize
prekapavani syfeniny.

Fize piekapdvéani, v niZ Cerstvy syr ziskdvd vlhkost ocekdvanou pii vyjimini z formy, a tvar (pomér mezi
hmotnosti a povrchem) ovliviiuji fléry napomdhajici zrdni, jez syru ,Crottin de Chavignol® | ,Chavignol®

. s

dodévaji jeho charakteristické vlastnosti. Tvar rovnéZ souvisi s pouZivinim formy, jeZ je prokazatelné mist-
niho ptvodu.

Syr ,Crottin de Chavignol“ | ,Chavignol“ se vyznacuje i riznorodosti svého vzhledu (jemnd kirka s piipad-
nymi bilymi nebo modrymi plisnémi, s hnédym nddechem a modrymi plisnémi v piipadé prezrilého typu
,repassé”).

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

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

(* Viz pozndmka pod ¢arou 3.
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