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

(2014/C 468/02)
Timto zvefejnénim se piizndvd pravo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O ZMEN

NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni ptivodu zemédélskych produkti a potravin (?)
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9

»CHEVROTIN“

¢. ES: FR-PD0O-0105-0970-23.2.2012

CHZO ( ) CHOP (X)
1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka

— [0 Nézev produktu
— [X Popis produktu
— X Zemépisnd oblast
— X Dikaz ptvodu
— X Metoda produkce
— [ Souvislost
— [ Oznacovani
— [ Vnitrostatni pozadavky
— KX Jind: baleni
2. Druh zmény (zmén)
— X Zména jednotného dokumentu nebo ptehledu
— [ Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument ani piehled

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

— [ Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékarskych opatfeni
ze strany vefejnych organd (Cl. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

() Uk vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1.
(%) Uf.vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) €. 1151/2012.
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3. Zména (zmény)
3.1. Popis vyrobku

Upfesiiuje se popis hmoty syru, aby se lépe vystihly vlastnosti produktu.

Snizuje se obsah tuku v susiné: 40 % misto 45 %. Toto snizeni je odivodnéno zji§ténou proménlivosti obsahu tuku
v mléce podle podminek pastvy koz. Obsahy ldtek v syru se mohou zna¢né lisit, protoze mléko je zpracovavino
kazdy den. Tato proménnd nebyla pfedtim fiddné zohlednéna.

3.2. Zemépisnd oblast

Do zemépisné oblasti se pfifazuje ¢dst tzemi obce Annecy-le-Vieux. Po zddosti o pfifazeni do oblasti podané jed-
nim subjektem se pouzila tabulka kritérii vymezeni, jez byla vypracovdna pro pivodni vymezeni zemépisné
oblasti. Komise znalcti povéfend pfezkoumdnim vymezen{ vybrala ¢ast tzemi obce Annecy-le-Vieux, kterd spliio-
vala kritéria.

Vlastnosti, jez popisuji zemépisnou oblast, se pfemistuji do kapitoly ,Prvky doklddajici souvislost se zemépisnou
oblasti“ a jejich znéni je pfepracovano.

3.3. Diikaz pivodu

Upfesiiuji se oznamovaci povinnosti piislusnych subjektii. Tyto zmény souvisi s reformou systému kontroly ozna-
¢eni puvodu, kterou zavedlo nafizeni ¢. 2006-1547 ze dne 7. prosince 2006 o zhodnoceni zemédélskych pro-
duktdl, produktd lesntho hospodéfstvi, potravin a mofskych produktti. Stanovi se zejména identifikace subjektt
s cilem vydani osvédcenti, kterym se uzndvé jejich schopnost uspokojit pozadavky specifikace oznaeni, jehoz pou-
ziti si ndrokuji, jakoZ i prohldeni nutnd ke znalosti a kontrole produktt uréenych k prodeji jako chranéné ozna-
¢eni a prohldSeni spojend s krmenim zvifat.

Vklada se ustanoveni o kontrole produktti, aby se ovéfila jejich jakost na konci vyrobniho Fetézce.
Upfesiiuje se, Ze identifika¢ni znacka umistovand na syry je kulatého tvaru.

3.4. Zptisob produkce
Produkce mléka

Na zédkladé vnitrostatniho ptedpisu pFipojeného k predchozi zaregistrované specifikaci se upfesriuje definice stdda:
,Ve smyslu této specifikace se stddem rozumi vSechny kusy koziho stida sloZeného z koz produkujicich mléko, koz
bez produkce mléka (zaprahlych koz), mladych koz a kozld.“

Opravuje se chyba vznikld pfi pfepisu tohoto vnitrostatniho pfedpisu, a mira 80 % zvifat plemena Alpine se tak
netykd pouze koz, ale celého stida.

Dochdzi k upfesnéni ohledné plemena pouZivanych koz. Plemeno Alpine totiz tvofi fada fenotypt od kozy kamzi¢i
aZ po kozu strakatou ¢i tmavou, a smyslem zmény je tak upfesnit subjektim, které fenotypy mohou pouZivat.
V bézné mluvé se tyto fenotypy, kromé kozy kamzi¢i, oznacuji souhrnnym vyrazem ,savojské nebo $vycarské
kozy*.

Kvtli usnadnéni kontroly se na zdkladé vnitrostatniho pfedpisu pfipojeného k pfedchozi zaregistrované specifikaci
upfesiiuje zplisob vypoctu stropu primérné produkce na produktivni kozu.

Pokud jde o krment:

— Za Ulelem regulace povahy krmiva a usnadnéni kontroly byl vypracovan pozitivni seznam povolenych picnin,
surovin a pfidatnych latek, jez Ize pouzit ve slozeni doplitkovych krmiv.

— Doslo zejména k uptesnéni ohledné krmiv z kategorie picnin, do které byly zahrnuty dehydratované picniny.
Typy krmiva podévaného kozdm jsou tak lépe vymezeny.

— U dopliikovych krmiv a dehydratovanych picnin se také upfesiuji jejich maximdlni ddvky, aby se zejména
zabrénilo jejich pouzivdni v krmivu koz misto trdvy. Ddvka doplikovych krmiv u produktivnich koz se tak
omezuje na 300 gram® na jeden litr vyprodukovaného mléka a v piipadé dehydratovanych picnin se davka
doplitkovych krmiv a dehydratované pice omezuje na 500 gramd na jeden litr vyprodukovaného mléka.
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— Upfesiiuje se moznost pouZivat dehydratované picniny, které nepochdzeji ze zemépisné oblasti, aby se usnad-
nila kontrola pvodu krmiva jako celku.

— Za tGcelem zachovini vazby s tizemim se dopliuji ustanoveni o zdkazu pouZivini geneticky modifikovanych
krmiv a zdkazu vysadby transgennich plodin na vSech pozemcich hospodafstvi.

— Kvili zarucen{ jakosti krmiva koz se upfesiiuje, Ze veskeré krmivo se uchovavd za podminek, jez umoZiuji
zachovat jeho neporusenost.

Upfesiiuji se zptisoby rozstitkdvani chlévské mrvy na pozemcich ur¢enych k produkci krmiva pro kozy, protoze
pfidavani organickych litek maZe zménit sloZeni travnaté fléry, a jeho regulace tak umoziuje zachovat rozmani-
tost ptirodni kvéteny a vazbu se zemépisnou oblasti.

,Jedind povolend organickd hnojiva pochdzeji z oblasti oznaceni chrinéného ptvodu Chevrotin a jednd se
o kompost, hntj, kejdu, mocivku (zemédélského ptvodu) a organickd hnojiva nezemédélského ptivodu typu spl-
askovych kalti (nebo vedlejsi produkty) a rostlinné odpady.

Kazdé rozstiikdvani organickych hnojiv nezemédélského pivodu musi provazet analytickd kontrola kazdé sarze
(kamion, cisterna atd.) na patogenni zdrodky, tézké kovy a stopové organické slouceniny uvedené v predpisech.

Rozstitkdvani organickych hnojiv nezemédélského pivodu je povoleno na pozemcich zemédélského hospodafstvi,
ale za podminky jejich okamzitého zaordni a pfi dodrzeni platnych pfedpist ohledné zvldstnich omezeni (doba,
chranéné plochy atd.) a mnozstvi,....”

Vyroba

Upfestiuji se tkony, které je nutno provadét v zemédélském hospodéistvi (producent mléka), a jsou piemistény do
rubriky , Vyroba“ kapitoly specifikace s ndzvem ,Popis metody produkce®.

Ustanoveni ohledné vyrobny syru ,Chevrotin“ se méni tak, aby se vyjasnilo fungovéni vyroben, které pouZivaji pro
jinou produkei mléko jinych druhd zvitat.

Zrusuje se véta ,Toto prosté osvézeni mléka tak podporuje vyvoj piirodnich kvasinek a brdni rozvoji psychotrofni
flory“, protoZe se jednd o informaci, a nikoliv o kontrolni bod.

Kvtili snaz$i kontrole se upfesiiuje, Ze hospodafstvi, jehoz produkce mléka je celd nebo z&asti urcena na vyrobu
syru ,Chevrotin“, dodrzuje vSechny podminky produkce mléka stanovené specifikaci.

Opravuje se chyba, k niz doglo pti pfepisu vnitrostdtniho pfedpisu, a to na zdkladé vnitrostatniho ptedpisu ptipoje-
ného k pfedchozi zaregistrované specifikaci:

méni se rozmezi teplot syfeni (30 az 38 °C misto od 32 do 36 °C béhem syfeni, pfiCemzZ je toto rozmezi zacho-
vano béhem etapy sraZeni mléka).

Uvadi se slozeni mléénych kvasinek, aby se zajistilo, Ze vybrané kultury mlé¢nych kvasinek jsou Setrné ke specific-
kym flérdm a umoziiuji syru ,Chevrotin® vyjadfit jeho typi¢nost.

Meéni se definice formovaci platéné tkaniny. Tkanina tak mtze byt z bavlny, a ne pouze ze Inu. Jednd se o doplnéni
ptivodniho znéni, které se omezovalo na len, zatimco pouzivdni bavlny se u tohoto typu vyrobniho postupu také
rozsifilo.

Zrani

Ukldddni syrti pro zrani neni naddle omezeno vylu¢né na smrkova prkna. Seskupent totiz zjistilo, Ze po konci faze
sudeni, kterd mus{ povinné probihat na smrkovych prknech, lze pouzit i jiné podklady nez dfevo. Béhem této faze
hraje totiz dfevo dlohu vodniho reguldtoru a podporuje mikrofléru patiny. Praxe ukdzala, Ze jiné podklady, které
lze pouzivat snadnéji, neovliviiuji v této fazi vlastnosti syru. Pokusy provadéné rtiznymi subjekty s jinymi podklady
(liska) doklddaji zachovéni jakosti (zddné potize s nadbytkem vody nebo s rozvojem mikrofléry). Tyto nete¢néjsi
podklady se ukazuji jako uZite¢né pii FeSeni otdzky nezddoucich zdrodkid v ptipadé kolektivnich mistnosti pro
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3.5. Oznacovani

Povinnost pfipojit na etiketu oznaceni ,appellation d’origine contrdlée” se zrusuje a nahrazuje povinnosti pfipojit
symbol Evropské unie pro chrdnéné oznaceni plivodu, a to za Géelem srozumitelnosti a synergie pfi informovani
o produktech s CHOP. Na etiketu Ize rovnéz umistit oznaceni ,appellation d’origine protégée” (,chrdnéné oznaceni
ptvodu®).

Nasledkem vyvoje vnitrostdtnich pfedpisti se zruSuje povinnost umistit logo INAO.

3.6. Vnitrostdtni poZadavky

V souladu s vnitrostdtni reformou systému kontroly vyse uvedeného oznaceni ptivodu se pfipojuje tabulka s hlav-
nimi body, jez je tieba kontrolovat, a zpiisobem jejich hodnoceni.

3.7. Dalsi zmeény
Uprava

U zptisobt tpravy nedochdzi k 7zddné zméné (cely syr baleny v individudlnim baleni, jez zahrnuje zejména falesné
dno ze smrkového dfeva). Zména se tykd okamziku, kdy lze pfistoupit k baleni syrd (15. dnem zrani, a ne ,na
konci zrdni*, jak se uvadi v kapitole 2 zaregistrované specifikace).

Tento postup umoziuje zarucit integritu produktu na konci zrdni. Jeho vliv na strukturu syru je pozitivni, protoze
obal ptisobi jako ,mikrosklep”, a podili se tak na vzniku vla¢ngjsi struktury tim, Ze zabrafiuje vysuSeni syru

v/

a podporuje proteolyzu. Tento postup umoziiuje rovnéZz zvlddat vznik vnéjsich vad (napf. ernych skvrn, které se
mohou objevit na konci zrdni na nechranénych syrech polozenych na prknech ze dieva nebo na lisce) nebo zhor-
Seni vzhledu kiirky (praskliny, deformace).

JEDNOTNY DOKUMEN
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni ptivodu zemédélskych produkti a potravin ()
»CHEVROTIN“
¢. ES: FR-PD0O-0105-0970-23.2.2012
CHZO ( ) CHOP (X)
1. Nazev

,Chevrotin®

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 ,Chevrotin“ je vyrdbén vylu¢né z plnotu¢ného, syrového koziho mléka, md tvar vilecku o praméru 9 az 12
centimetrti a vySce 3 azZ 4,5 centimetru a jeho hmotnost se pohybuje od 250 do 350 gramd.

Jedna se o syr z lisované, tepelné neoSetfené syfeniny, s omyvanou karkou, pokryty po uzrani zcela nebo ¢dste¢né
jemnym bilym povlakem tvofenym pfevazné plisni rodu Geotrichum, s obsahem minimdlné 40 gramt tuku na

100 gramt syru po uplném vysuseni a u néjz obsah susiny nesmi klesnout pod 45 gramt na 100 gramd syru.

Syr ,Chevrotin“ se bali do individudlniho baleni, které zahrnuje zejména fale$né dno z tenkého platku smrkového
dreva.

Syr ,,Chevrotin“ se bali v celku.

Jeho hmota je vla¢nd a mazlavd s pfipadné tvrd$im jadrem a malymi dirkami. M4 smetanovou barvu a je lehce
sland s kozi ptichuti.

(}) Nahrazeno naf{zenim (EU) ¢. 1151/2012.



C468/6 Utedni véstnik Evropské unie 31.12.2014

3.3. Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Mléko pouzivané pro vyrobu syru ,Chevrotin“ pochdzi ze stdd tvofenych minimédlné 80 % koz plemena Alpine, do
kterého se zahrnuji zvifata patfici k tzv. ,savojskym neboli Svycarskym kozdm“ a zanesend na seznamu Institut de
I'élevage v rdmci programu evidence zachovalych plemen koz.

3.4. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

Krmivo z picnin zajistuje spasend trava a seno.

Zékladem tohoto krmiva z picnin jsou po nejméné pét mésicti rostliny spasené kozami v oblasti produkce.
Chovatel koz ma nejméné 1 000 metrt ¢tvereCnych pastvin na jednu kozu.

Jedinymi povolenymi krmivy pro krmeni celého stdda jsou krmiva uvedend nize:

— jedinym povolenym objemnym krmivem je vegetace zkrmovand pasenim a seno z pirodnich luk a z uméle
vysetych luk s polni trdvou a luskovinami, které je skladovano za Fadnych podminek;

— dehydratované picniny: dehydratovand duzina fepy a dehydratovand vojtéska;

— tyto suroviny pouzivané ve skladbé doplikovych krmiv: viechny obiloviny a jejich vedlejsi produkty, melasa
jako pojivo, celd nebo drcend zrna hrachu, bob, vI¢i bob, sdja, pokrutiny slune¢nice, kopra, len, vyhonky
palmy, fepka, s6ja, bavlna, brambory, tuky rostlinného pvodu, v§echny minerdly, makroprvky a syrovitka ze
zemédélského hospodafstvi uskladnénd za fddnych podminek, aby nedoslo k nakazeni patogennimi zarodky.
Jedinymi povolenymi pfidatnymi latkami jsou stopové prvky a vitaminy.

Picniny vyprodukované v zemépisné oblasti pfedstavuji, vyjadfeno v susing, nejméné 70 % celkového krmiva
v picnindch poddvaného stddu. Ddvka doplitkového krmiva u produktivnich koz je omezena na 300 gramt na
jeden litr vyprodukovaného mléka.

V pfipadé dehydratovanych picnin je ddvka dopliikového krmiva a dehydratovanych picnin omezena na 500 gramt na
jeden litr vyprodukovaného mléka.

Ke krmen{ zvifat se sméji pouzivat pouze rostliny, druhotné produkty a doplitkovd krmiva netransgenniho pavodu.

Vysadba transgennich plodin je zakdzdna na viech pozemcich hospodafstvi, které produkuje mléko urcené
k vyrobé syru s chranénym oznacenim ptivodu ,Chevrotin“. Tento zdkaz vysadby plati pro kazdy rostlinny druh,
ktery by mohl byt zvifatim v hospodéistvi podan v krmivu, a pro kazdy druh plodin, ktery by je mohl kontami-
novat. Tolerovand prahovd hodnota je v souladu s platnymi pfedpisy a plati pro kazdou soucast krmiva.

3.5. Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Produkce mléka, vyroba a zrdni syrti probihaji v zemépisné oblasti.

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

Aby se zajistila ochrana syru a zachovaly jeho zdsadni vlastnosti, pokud jde o kirku, strukturu hmoty a vyraznou
vini, ball se syr ,Chevrotin“ v celku. Toto baleni provddéné do odpovidajictho obalu zahrnuje falesné dno ze
smrkového dfeva alesponl na jedné strané syru. K baleni dochdzi v zemépisné oblasti.

3.7. Zvldstni pravidla pro oznacovdni
Kazdy syr s chranénym oznacenim pivodu ,Chevrotin je uvddén na trh s individudlnim oznacenim, jez obsahuje

nazev oznaceni ptivodu.

Nézev oznaceni ptvodu je uveden pismeny o velikosti nejméné 120 % ve srovndni s kazdym jinym pismenem
uvedenym na etiketé.

Kulaty a prihledny kaseinovy Stitek obsahuje nazev oznaceni ptivodu a identifika¢ni ¢islo vyrobce. Umistuje se na
jednu ze stran syru pii jeho vyrobé.

Na etiketé musi byt uveden symbol ,CHOP“ Evropské unie. MiZe na ni byt rovnéz uveden vyraz ,chrdnéné ozna-
eni plivodu®.
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4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti
Departement Haute-Savoie

Obce, které do dané zemépisné oblasti spadaji celé:

Abondance, Alex, Alleves, Araches, Aviernoz, Bellevaux, Bernex, Boége, Bogeve, Bluffy, Bonnevaux, Brizon, Burdig-
nin, Chamonix-Mont-Blanc, Chitel, Chevenoz, Chevaline, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Cordon, Demi-Quar-
tier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Faverges, Giez, Habere-Lullin,
Habere-Poche, La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La
Cote-d’Arbroz, La Forclaz, La Riviére-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile, Le Biot, Le Bouchet, Le Grand-Bornand,
Le Petit-Bornand-les-Glieres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Villards-
sur-Thones, Leschaux, Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megéve, Mégevette, Mieussy, Montmin, Montriond, Mont-
Saxonnex, Morillon, Morzine, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Passy, Praz-sur-Arly, Reyvroz, Sal-
lanches, Samoéns, Saxel, Serraval, Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Saint-André-de-Boége, Saint-
Eustache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholomé, Saint-
Jeoire, Saint-Laurent, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones, Thorens-Glieres,
Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-sur-Boége, Villaz, Ville-en-Sallaz, Viuz-en-Sallaz.

Obce, které do dané zemépisné oblasti spadaji Castené:

Annecy-le-Vieux, Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Marignier, Marnaz, Perrignier, Scionzier, Saint-
Jorioz, Viuz-la-Chiésaz.

Departement Savoie

Obce, které do dané zemépisné oblasti spadaji celé:

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, Crest-Volland, Doucy-en-
Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compote, La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chatelard, Le
Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Bellecombe, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Nicolas-la-Cha-
pelle, Sainte-Reine, Thoiry, Ugine.

Obce, které do dané zemépisné oblasti spadaji ¢aste¢né:

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plancherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-
Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey, Villard-sur-Doron.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specifichost zemépisné oblasti
Ptirodni faktory

Uzemi zemépisné oblasti zahrnuje hornatou &ist departementu Haute-Savoie, jiz tvofi tfi pohofi, a to masivy
Chablais, Mont-Blanc a Aravis, a pohofi Bauges v departementu Savoie. M4 tyto charakteristické vlastnosti:

— vlhké a chladné podnebi (ro¢ni destové srazky pfesahuji 1 200 milimetrt a v letni sez6né 60 milimetr);
— vysokohorské bioklimatické pasmo v celé oblasti;

— tvrdé vapencové ndnosy v krajiné, které jsou urcujici pro vdpennou povahu pidy na lukdch;

— luéni porost, v némz ptevazuji druhy pfizptisobené podminkdm tohoto vysokohorského pasma.

Zemépisnd oblast chrdnéného oznaceni se vyznacuje selektivnimi klimatickymi podminkami a rozmanitosti bio-
topti. Kvétena a vegetace jsou proto specifické a rozmanité.

Specificnost flory se projevuje silnym zastoupenim (v niZ$i nadmofské vysce od zacdtku vysokohorského pdsma)
a ndsledné pfevahou (nad 1500 metri nadmoiské vysky) zvldstnich druht (mezi castymi luénimi travinami
najdeme: Poa alpina, Festuca violacea), ¢i rodii a Celedi rostlin, které jsou na sousednich planich mdlo zastoupeny
(napf. hofcovité).

Horské louky v oblasti vyroby syru ,Chevrotin“ se vyznacuji z hlediska kvéteny vzacnosti nékterych travin, které
pfevazuji v intenzivnich podminkdch v nizing, a to zejména Lolium perenne (dusledek nadmorské vysky), a soubé-
znou hojnosti nékterych specifickych dvoudéloznych rostlin, Gerania silvaticum (kakos lesni) a Chaerophyllia hirsutum
(krabilice chlupatd).

Nejvétsi rozmanitost 1ze pozorovat na vysokohorskych pastvindch, a to zejména kviili rozdilnym pokryvim pidy.
Pida se méni podle délky zasnéZeni, mistnich podkladovych hornin, svahu a toku vody na abocich, sklonu hor-
niny a jednotlivych tibodi stejné hory.
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Stdda proto nachdzeji Casto ve stejné oblasti pastvy celou Fadu prostiedi a vegetacnich uskupeni, od vdpnomilnych
rostlin po kyselomilné, od suchomilnych po vlhkomilné.

Lidské faktory

Podnebi ve spojeni s geologickym prostfedim poskytuje vybrané oblasti znacné pastvinarské moznosti, které urco-
valy regiondlni ekonomiku, jeZ je pfevazné postavena na zemédélskych systémech zaméfenych na vyuZivani travy,
chovatelstvi a pfedevsim produkci mléka.

V prabéhu stoleti lidé vytvorili zemédélsko-pastvindisky systém zalozeny na obdobi pastvy (nejméné po dobu
5 mésictl), z niZ Cast probihd na vysokohorskych loukdch, a na zimnim obdobi, kdy jsou zvifata krmena zejména
senerm.

Toto horské prostiedi je oblibenym mistem plemena Alpine, jehoz podskupina zvand ,savojské nebo $vycarské
kozy* je svou odolnost{ a produkci mléka mimofddné pfizptisobena pro zhodnoceni obtiZného prostiedi a zpraco-
vani mléka na syr.

V téchto souvislostech pfedstavoval chov ovci dlouhd leta pro rodiny regionu pijem, ktery doplioval pijem
z chovu dobytka. Produkty, které z néj pochdzely (mléko, syr, maso), byly urceny pro rodinnou spotiebu.

Neékteré dokumenty uvadéji jiz od XVIIL stoleti, Ze v regionu existuje syr zvany ,Chevrotin®.
Nejdulezitéjsimi svédectvimi zlstavaji smlouvy o pachtu (druh prondjmu), podle kterych rolnik (jednalo se o tzv.
»alpagistu“) musel hradit poplatek v podobé syrti. Mezi nimi se pravidelné objevuje ,Chevrotin®,

Know-how vyrobcii syru se predavalo z generace na generaci (vyroba s teplym mlékem okamzité po podojeni nebo
s maximalnim odkladem 14 hodin a pfi minimdln{ teploté 10 °C, mélo tepelného osetieni v nddrzi, pocatecni zrani
a zran{ pod mazem).

5.2. Specificnost produktu

Mezi kozimi syry predstavuje syr ,Chevrotin“ zvldstnost v tom, Ze byl vyroben pomoci technologie rychlého sra-
zeni mléka a s omyvanou karkou.

Syr ,Chevrotin® je syr vyrabény z lisované, tepelné neoSetiené syfeniny, ze syrového a plnotu¢ného koziho mléka
a pochazi vylu¢né z produkce zemédélského hospodarstvi (,ze statku).

Karka syru ,Chevrotin“ je tenkd, lehce nartizovéld a celkové nebo &isteéné pokrytd jemnym bilym povlakem. Jeho
hmota je vli¢nd a mazlavd s piipadné tvrd$im jadrem a malymi dirkami. Md smetanovou barvu a je lehce sland
s kozi piichuti.

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

Zemépisnd oblast se nachdzi ve vapencovém severnim Predalpi a kviili svému pfimému vystaveni zdpadnimu pro-
udéni vykazuje vyrazné destové srazky. Tato vlhkost ve spojeni s pomérné mirnou nadmofskou vyskou podporuje
rist travin a lesnich porosta.

Techniky vedeni kozich stdd zaméfené na extenzivni vyuZivani piirodnich zdroji podporuji rozmanitost této alpské
fléry, kterd se projevuje v aromatickych vlastnostech tohoto syru.

Vzdjemnou blizkosti chovil (dobytka a koz) v zemépisné oblasti lze vysvétlit skutecnost, zZe technologie pouzivand
pro vyrobu syru ,Chevrotin“ se bliZi technologii pouZzivané pro vyrobu syrt z kravského mléka v regionu.

Vyroba syru ,Chevrotin®, vylu¢né ,na statku®, ze syrového mléka, které pied syfenim neproslo Zadnou tpravou,
umoziuje zachovat pivodni mikrofléru mléka, a to zejména mlé¢nou a povrchovou fléru.

Know-how kazdého vyrobce v kazdé klicové fizi vyroby (vyroba s teplym mlékem okamzité po podojeni nebo
s maximélnim odkladem 14 hodin a pti minimalni teploté 10 °C, mdlo tepelného oSetieni v nddrzi, po¢ate¢ni zrani
a zrdni pod mazem) se poté podili na vyjadfeni fyzikdlnich a chemickych vlastnosti mléka (minerdlni vyvdzenost,
zachovani tukt) a na vyjadfeni mlééné flory piitomné v mléku.

Mikrofléra, a zejména plisen Geotrichum candidum, poskytuje syru ,Chevrotin“ nejenom jeho specificky vzhled, ale
podili se také v $iroké mife na vyvoji jeho hmoty. M4 tak silny vliv na kvalitu syrti jak po strance vnéjstho vzhledu,
tak po strance jejich struktury (vliénd a mazlavd) a jejich viiné a chuti. Je jedinou stélou flérou na povrchu syru
,Chevrotin“ a mtiZe za jemny bily povlak, ktery je pro n& pf{znacny. Mald hmotnost a velikost syru se projevuji
krdtkodobym zrdnim a tenkou ktrkou.
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Po sobé jdouci generace vyrobcti vybraly, nékdy empiricky, specifickou mikrofléru, kterd je pfizpsobena jak
mikroklimatickym podminkdm pfirodniho prostfedi, tak technologii vyroby syru.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

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

(*) Viz pozndmka pod ¢arou 3.


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

	Zveřejnění žádosti o změnu podle čl. 50 odst. 2 písm. a) nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1151/2012 o režimech jakosti zemědělských produktů a potravin (2014/C 468/02)

