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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

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

(2015/C 156/07)

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

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NEN[ MENS{HO ROZSAHU
Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢&l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
,LAGUIOLE*
EU ¢.: FR-PDO-0317-01271 - 30.10.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1. Seskupeni Zadatelii a opravnény zdjem

Syndicat de défense et de gestion du Fromage de Laguiole
Route de Chaudes-Aigues

12210 Laguiole

FRANCIE

Tel. +33 565444751
Fax +33 565444757
E-mail: contact@fromagedelaguiole.fr

Seskupeni se skldda z vyrobcl a zpracovateld syra ,Laguiole, a je tak opravnéno podat zZddost o zménu.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)

— [ Nézev produktu
— [X Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— X Dtikaz pivodu
— [XI Metoda produkce
— [ Souvislost

— X Oznacovani

— KX Jind: kontroly

() UK vést. L 343, 14.12.2012,s. 1.
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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

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

5. Zména (zmény)
Polozka ,Popis produktu*

— Na zdkladé vnitrostitniho prfedpisu piipojeného k predchozi zaregistrované specifikaci se upfesiiuje, Ze
,Laguiole” je syr se ,suchou kirkou“. V zdjmu lepsi srozumitelnosti je minimdlni obsah tuku a susiny vyjadfen
v gramech na 100 gramd syra misto podilu v procentech.

° «

— Udaj, 7e syr ,Laguiole* md tvar ,pfiblizné 40 centimetrového® vélce o ,vysce 30 az 40 centimetr(i“, se nahrazuje
regulaci priméru na 30 az 40 centimetrti, coZ je v souladu s kapitolou ,Popis“ zvefejnéného prehledu. Stanovi
se dale pomér mezi vyskou a primérem na 0,8 aZ 1, ¢imZ se nahrazuje ustanoveni uvadéjici, Ze vyska mirné
pfesahuje nebo se rovnd priméru. Tato zména zohlednuje rozméry syra na konci zrdni, zatimco pfedchozi
specifikace byla vypracovdna na zdkladé rozméru syri pied jejich umisténim do sklepa. Vyska syrii ma totiz
tendenci se s postupujicim zrdnim mirné snizovat (jev zvany ,seseddni“). Tento jev lze rovnéz vysvétlit prodlou-
zenim primérné doby zrdn{ syrl a rozvojem vyroby v zemédélskych hospodafstvich, pfi niz jsou formdty pro-
ménlivéjsi nez pii vyrobé v mlékdrnach.

Snizeni minimalni hmotnosti syra z 25 na 20 kg vice odpovidd minimdlnimu priméru formy 28 cm pfi
dodrzeni poméru mezi vyskou a primérem. Dal§im prvkem vysvétleni je rozvoj vyroby v zemédélskych hospo-
défstvich, pti niZ se forméty vice méni v zévislosti na mnozstvi mléka, které vyrobci pouZiji.

— Upfesiiuje se barva hmoty: ,o0d slonovinové po slimové zlutou“. Tyto odstiny jsou spojeny s proménlivosti slo-
zZen{ produktu podle sezény. Zrusuje se Gdaj o minimdlni tloustce karky, protoZe se nejednd o rozlidujici prvek
produktu. Déle se méni popis barvy kirky (zavadi se barva ,svétle $edd“ misto ,svétle oranzovd“ a ,Zulova Sed™
jako doplnék k ,jantarové hnéda“), aby se zohlednily syry z hospodafstvi, u nichz kirka vznikd pfirozené ve
sklepich. Tato upfesnéni jsou uZzite¢nd béhem organoleptické zkousky v rdmci kontroly.

— PFidava se organolepticky popis produktu. Je uZite¢ny béhem organoleptické zkousky v rdmci kontroly.

— U prodavanych ptedbalenych porci syru ,Laguiole“ do 70 gramt se zavddi vyjimka z povinnosti zachovat ¢ast
s kirkou, protoze na malych porcich uréenych ke kuchatskému pouziti je obtizné kirku uchovat.

Polozka ,Diikaz piivodu®

— Upfesiuji se oznamovaci povinnosti piislusnych subjektd. Stanovi se zejména identifikace subjektd s cilem
vydan{ osvédéeni, kterym se uznava jejich schopnost uspokojit pozadavky specifikace oznaceni, jehoz pouZiti si
narokuji, jakoz i prohldseni nutnd ke znalosti a kontrole produktt uréenych k prodeji jako chrdnéné oznaceni
a prohldseni spojend s krmenim zvifat.

— Jsou podrobné uvedena zaregistrovani, jez subjekty musi provést. Tyto informace jsou uzite¢né pro kontrolu
dodrzovani specifikace a zpétné dohledatelnosti produkti.

— Upfesiiuji se zplsoby kontroly produktu. Nasledné jsou podrobné rozvedeny v kontrolnim plidnu oznaceni
ptivodu, ktery vypracovava kontrolni subjekt.
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— Povinnd identifikace produktu je vyjddfena tak, aby se usnadnila jeho zpétnd dohledatelnost. Podrobné jsou
popsany zptsoby identifikace syra pomoci identifika¢ni znacky a otisku se zobrazenim ,laguiolského* byka
a slovem ,Laguiole”. Kvili zajisténi jejich fddné spravy jsou upfesnéna pravidla pro rozdélovani a odstratiovan{
identifikacnich znacek a razitek.

Polozka ,Metoda produkce*
Podpolozka V.1. ,Produkce mléka“

— Kromé¢ krav plemen Simmental frangaise a Aubrac se pfiddvd moznost zahrnout do stad, kterd produkuji mléko
pouzivané pro vyrobu syra ,Laguiole“, kifZence téchto dvou plemen s ovéfenym plivodem. Seskupeni totiz pro-
vadi v soucasné dobé zkuSebni program zahdjeny v roce 1990, jehoz cilem je znovu zavést do stdd dojnic
plemeno Aubrac. Tento postup je zaloZen na rozmnozovani pomoci pfenosu embryi a zji§tovani jejich pohlavi,
jez pokracuje kontrolou vlastnosti potomktl. Zdroven si seskupeni pfeje umoZnit kiiZeni plemen Aubrac
a Simmental frangaise z divodu zlepSeni vlastnosti plemene Aubrac pii produkci mléka uvazlivym vstiebanim
krve plemena Simmental pfi soucasném rozvoji vétve dojnic ¢istého plemena Aubrac.

— Pro Gcely snazsi kontroly se upfestiuje slozeni stdda dojnic. Jednd se o ,produktivni dojnice, zaprahlé kravy
a jalovice ve vice nez osmém mésici biezosti“. Stddo se rovnéz tyka viech dospélych dojnic hospodafstvi
a jalovic, které se pred zahrnutim do stdda nachdzeji tésné pred otelenim.

— Zékladni krmnd ddvka se stanovi pro stado dojnic misto pouze pro dojnice, coz usnadiiuje kontrolu a zarucuje,
7e zvifata od osmého mésice biezosti dostdvaji pouze pici povolenou specifikaci. Zakaz siliZované a balené
travy a kazdé pice uchovavané ve vlhkém stavu dopliiuje zdkaz sildzované kukufice. Cilem je omezit tuk
v mléce a snizit zdravotni rizika u lisované srazeniny mléka a syra vyrdbénych z plnotu¢ného syrového mléka.
Jedind objemna pice povolend pro krmeni dojnic se tak sklddd z mistnich rostlin rostoucich na lukdch a pfirod-
nich nebo trvalych pastvindch a travin a krmnych luskovin péstovanych na docasnych loukach.

Hospodaistvi, kterd chovaji dalsi stddo zcela oddélené od stida dojnic, maji pfesto moznost posekat a podavat
tomuto dal$imu stddu pici uchovavanou ve vlhkém stavu za podminky, Ze ptijmou veskerd nutnd opatfeni, aby
zabrénila kifZové kontaminaci s pici urcenou pro stido dojnic. Toto upfesnéni umoziiuje regulovat silaZovani
nebo baleni pice pro stddo mimo stdda dojnic, které je vymezeno vyse.

— Zruduje se moznost docasné odchylky od ustanoveni ohledné zdkladni krmné davky v piipadé ,mimofadnych
klimatickych podminek®, protoZe toto ustanoveni neni naddle pfiméfené.

— Kvili usnadnéni kontroly se upfesiiuji zptsoby paseni. Pokud jde o obdobi pastvy, nahrazuje se pojem ,léto*
obdobim ,dostupnosti trdvy s vyjimkou ptipadd, kdy to klimatické podminky nedovoluji“. Rovnéz se upfesiiuje,
Ze u minimdln{ délky paseni se jednd o ,kumulovanou ro¢ni“ délku a Ze se jednd o zdkladni krmnou ddvku
,stada dojnic”. Uvadi se tak, Ze ,v obdobi dostupnosti travy se zdkladni krmnd ddvka stdda dojnic skldd4 pieva-
zné z trdvy spasené béhem minimdalni kumulované ro¢ni doby v délce 120 dnt s vyjimkou piipadd, kdy to
klimatické podminky nedovoluji“. Pfiddva se, Ze ,b&hem tohoto obdobi nesmi dopliiovani spasené zdkladni
krmné davky picninami ptesahnout v priméru na stido a za obdobi pastvy 3 kg susiny na dojnici a den, aby
se zaruilo, Ze spasend Cerstvd trdva pfedstavuje hlavni krmivo zvifat béhem tohoto obdobi.

— Vkladad se omezeni doplitkovych krmiv pfiddvanych k zdkladni krmné ddvce na 6 kg na produktivni dojnici
a den, aby se upfednostnilo krmeni zvifat pici vyprodukovanou v zemépisné oblasti.

— Vklada se pozitivni seznam surovin a pfidatnych latek, které jsou povoleny v doplitkovém krmivu pro stado
dojnic, aby se jejich krmeni lépe spravovalo, zarucilo a kontrolovalo.
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— Upfesnyje se, ze doplitkové krmivo miiZe byt ¢astecné pivodem ze zemédélského hospodéistvi, a tento piipad
se definuje jako smés slozek vyprodukovanych v hospodafstvi a slozek nakoupenych mimo ngj. Tato upfesnéni
jsou pfiddna kvtili usnadnéni kontroly.

— Pfidava se ustanoveni, kterym se zakazuji GMO v krmivu zvifat a mezi plodinami péstovanymi v hospodafstvi,
aby se zachovala tradi¢ni povaha krmeni.

— Kvili usnadnéni kontroly se upfesiiuje, Ze ustanoveni, podle n&jz primérnd produkce mléka na kravu v hospo-
dafstvi nesmi pfesdhnout 6 000 litrd, plati pro dojnice pfitomné v hospodéfstvi a tykd se mnoZzstvi mléka uvd-
déného na trh nebo zpracovivaného v hospodafstvi.

— Z dbvodi kvality mléka se pfidédvd zdkaz jediného dojeni krav za den pfi produkci mléka. Studie (,Institut de
I'élevage”) prokazuji, Ze jediné dojeni za den md za ndsledek vyrazné zvyseni poc¢tu bunék v mléce. Koncentrac-
nim G¢inkem se navic zvy$uje obsah bilkovin z 1,2 na 2 g/l a obsah tuku ze 3 na 4 gfl, coz vyrazné zhorsuje
pomér obsahil, a ma tak znaéné nepi{znivy dopad na vyrobu z plnotuéného mléka, jako je vyroba syra
,Laguiole®.

— Dopliuji se ustanoveni ohledné vyroby v zemédélskych hospodafstvich a vyroby v auvergneskych salasich,
kterd existuji ve vnitrostdtnim pfedpisu pfipojenému k predchozi zaregistrované specifikaci, aby se specifikovaly
zvlastnosti téchto dvou zplsobd vyroby a umoznila kontrola. V pfipadé vyroby v zemédélském hospodafstvi je
syr vyrabén z mléka, které pochdzi z maximalné dvou po sobé ndsledujicich dojeni, pficemz nezchlazené mléko
z rannfho dojeni ptedstavuje vice nez 50 % celkového objemu. V piipadé vyroby v salasi je syr vyrdbén
v budové vyhrazené vyrobé syrii, kterd je postavena v oblasti luk s nadmofskou vyskou pfesahujici 1000
metrti, z mléka jediného stdda, které se pase na téchto vysoce polozenych loukdch, dojeného béhem obdobi
sezénniho pfesunu zvitat (od 25. kvétna do 13. fijna).

Podpolozka V.2. ,Zpracovani*

— Na zdkladé vnitrostdtniho prfedpisu piipojeného k pfedchozi zaregistrované specifikaci se upfesiiuje, Ze se syr
,Laguiole“ vyrdbi z mléka ,bez Gpravy obsahu bilkovin a tuku“ a Ze ,jsou zakdzany jakékoliv fyzické Gpravy*.

— Upfesiiuji se parametry vyrobni nadrZe: ploché dno a pomér plochy k vysce pfesahujici 10 (kromé vyroby
v hospodafstvi). Uvedené usnadiiuje zpracovani srazeného mléka v nddrzi a umoziuje v ni fddné odkapavan{
diky zmdcknuti pted zavedenim syrové sraZeniny do lisu.

— Na zdkladé vnitrostatniho predpisu pfipojeného k predchozi zaregistrované specifikaci je uveden seznam jedno-
tlivych dkond nutnych k vyrobé syra po syfeni: oddéleni syrové srazeniny a zmacknuti ve vyrobni nadrzi, prvni
lisovani v lisu syrové srazeniny, zrdni, rozméliiovani, soleni syrové sraZeniny, zrdni syrové sraZeniny v soli,
vytvofeni jednotlivého kusu, druhé lisovani. Tyto Gkony jsou dale uptesnény v nasledujicich odstavcich.

— Odkaz na ,ldmani“ syrové srazeniny je nahrazen odkazem na krdjeni syfeniny po syfeni, ktery presnéji oznacuje
provadény ukon.

— Odkaz na lisovani syrové srazeniny kvili prvnimu zrdni se nahrazuje podrobnéjsim popisem provddénych
tkonti: lisovani v lisu syrové sraZeniny po nejméné jednu hodinu pfi minimdlné péti otocenich s naslednym
zranim v mistnosti, v niz se béhem prvnich osmi hodin pohybuje teplota od 18 do 26 °C a poté od 14 do
26 °C. Regulace téchto fizi je dilezitd pro dobré odkapavani a okyselovéni syra, aby se zarucila jeho schopnost
starnout.

— Dile jsou upfesnény tkony rozméliiovani a soleni syrové srazeniny, které ndsleduji po jejim uzrdni: syrové sra-
Zenina, jejiz teplota v jadru musi pfesahovat nebo se rovnat 18 °C, je rozmélnéna na hrudky (malé kousky)
o velikosti liskového ofisku, a poté se jeji hmota soli 18 az 24 g soli na 1 kg sraZeniny. Upfesnéni téchto fazi
reguluje vyrobni postup, aby se zarucilo stejnorodé nasoleni syra a pfedeslo se pfili§ vyraznému zchlazeni na
konci zréni.

— Uvadi se, Ze k zavedeni do forem dochdz{ ,po odpocinku v minimaln{ délce jedné hodiny*, aby se umoznilo
fadné rozptyleni soli v syrové srazeniné. Déle se upfesiiuje vélcovity tvar forem a jejich pramér: 28 az 38 cm,
coz je v souladu s popisem produktu. Je popsina metoda zavedeni do forem: rozlozeni rozmélnéné syrové
syfeniny se provadi v postupnych vrstvich pokazdé s jejim kratkym mechanickym nebo ru¢nim zmécknutim.
Tato tradi¢ni technika zarucuje stejnorodé rozlozeni syrové syfeniny ve formé a jeji soudrznost, aby se predeslo
vzniku otvorti ve hmoté kone¢ného produktu.
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— Odkaz na ,dlouhé a postupné” lisovani se kviili usnadnéni kontroly nahrazuje presnéjsim popisem lisovéni: lisy
ptsobi na syry svisle po minimalné 40 hodin. Uvadi se, Ze syry se béhem lisovani minimdlné ¢tytikrat otaceji,
coz umoziuje sjednotit odkapavani syra po celém jeho objemu.

Podpolozka V.3. ,Zrdni“

— Kvli usnadnéni kontroly se odkaz na ,vlhké“ sklepy nahrazuje pfesnym uddnim relativni vlhkosti, kterd musi
pfesahovat 90 %.

— Na zakladé vnitrostatniho ptedpisu pfipojeného k predchozi zaregistrované specifikaci se upfesiiuje, ze kvuli
usnadnéni kontroly se doba zrdni pocitd ode dne syfeni. ZruSuje se informace, podle niz zrdni ,dosahuje ¢asto

o«

Sesti az deviti mésici“, protoZe je pouze orientacni.

— Upfesiiuje se, Ze pravidelné tieni a otdCeni syrti umoziiuji vytvofeni a udrzovani karky.

Polozka ,,Oznacovdni“

— Kvili uvedeni do souladu kapitoly ,Zvlastni pravidla pro oznacovani“ specifikace s kapitolou zvefejnéného pte-
hledu se upfesiiuje velikost pisma tvofictho ndzev oznaceni pivodu: musi odpovidat pfinejmensim dvou tfeti-
nam velikosti nejvétstho pisma pouzitého na oznaceni.

— Povinnost pfipojit oznaceni ,appellation d’origine contrdlée” se zrusuje a nahrazuje povinnosti pfipojit symbol
Evropské unie pro chranéné oznaleni plvodu, a to za Gcelem srozumitelnosti a synergie pti informovani
o produktech s CHOP.

— Nisledkem vyvoje vnitrostatnich ptedpist se zrusuje povinnost umistit logo INAO.

— Kvtli uvedeni do souladu kapitoly ,Zvlastni pravidla pro oznacovani“ specifikace s kapitolou zvefejnéného pre-
hledu se pfipomind, Ze se pouziti oznaceni ,ze salase“ (,buron“) povoluje na etiketé, v reklamé, na fakturdch
nebo obchodnich dokumentech pii dodrzeni podminek upfesnénych v kapitole ,Popis metody produkce®.

76

— Kvtli uvedeni do souladu kapitoly ,Zvldstn{ pravidla pro oznacovani“ specifikace s kapitolou zvefejnéného pie-
hledu se pfipomind moznost nahradit etiketu pfimym tiskem na kirku syra. Kromé této moznosti se upfesiiuje,
Ze etiketu lze také nahradit ,pfedtisténou etiketou z latky umisténou pi¥imo na kirku®, protoze tento podklad je
odolnéjsi a vhodnéjsi nez béznd etiketa pro manipulaci s produktem béhem jeho doddvky na mista prodeje.

Jind
— V polozce ,Odkazy tykajici se kontrolnich struktur byl aktualizovdn ndzev a kontaktni ddaje oficidlnich kon-
trolnich struktur, zejména kvili zohlednéni zmén, ke kterym doslo ve zptisobech kontroly.

— V souladu s vnitrostatni reformou systému kontroly vyse uvedeného oznaceni ptivodu se pfipojuje tabulka
s hlavnimi body, jez je tfeba kontrolovat, a zptsobem jejich hodnoceni.

]EDNOTNY DOKUMENT
»LAGUIOLE“
EU &: FR-PDO-0317-01271 - 30.10.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1. Naizev

,Laguiole
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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 némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Laguiole” je syr z kravského mléka se suchou kirkou, z lisované, tepelné neosetiené syfeniny, vélcovitého tvaru,
s obsahem minimdlné 45 gram® tuku na 100 gramu syra po tplném vysueni a u néz obsah suSiny nesmi kles-
nout pod 58 gramt na 100 gramt syra.

Syr ,Laguiole” mé tvar vélce o priméru 30 aZ 40 centimetrsi, s pomérem mezi vyskou a primérem od 0,8 do 1
a s hmotnosti od 20 do 50 kilogram.

Zrani trva ode dne syfeni minimdlné ¢tyfi mésice.

Jeho hmota md slonovinovou az sldmové Zlutou barvu a jeho kiarka bélavou az jasné Sedou, kterd se béhem zrdn{
muzZe zménit na jantarové hnédou az Zulovité Sedou.

Podle stupné uzrdni je jeho mlé¢nd chut stfedné vyraznd aZ vyraznd, vyvdzend a piiznacnd, coZ se projevuje
v ptichutich od ¢erstvého sena aZ po suchy liskovy ofiSek, chut v astech pfetrvava, coz je typické pro vyrobky ze
syrového mléka.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Zéakladni krmnou davku stdda dojnic zajistuje pice pochdzejici ze zemépisné oblasti. Jedind povolend objemnd pice
se sklddd z mistnich rostlin rostoucich na lukdch a pfirodnich nebo trvalych pastvinich a travin a krmnych lusko-
vin péstovanych na docasnych loukdch. Je zakdzdno pouzivat siliZzovanou kukufici, siliZovanou nebo balenou
trdvu a kazdou jinou pici uchovdvanou ve vlhkém stavu.

V obdobi dostupnosti travy se zdkladni krmnd davka stida dojnic sklddd ptevaziné z travy spasené béhem mini-
mélni kumulované ro¢ni doby v délce 120 dnt, s vyjimkou piipadd, kdy to klimatické podminky nedovoluji.
Béhem tohoto obdobi nesmi dopliovani spasené zdkladni krmné davky picninami presdhnout v priméru na stddo
a za obdobf{ pastvy 3 kg susiny na dojnici a den.

Pfidavani doplitkového krmiva k zakladni krmné ddvce je omezeno na 6 kg na produktivni dojnici a den
v praméru u vSech produktivnich dojnic ro¢né. Neukldda se povinnost, aby doplitkova krmiva pochizela ze zemé-
pisné oblasti, protoze tato oblast nemd dostatetné zemédélské zdroje.

Ke krmeni zvifat se smi pouzivat pouze rostliny, druhotné produkty a doplikovd krmiva pochdzejici z produktt
netransgenniho ptvodu.

V doplinkovém krmeni stdda dojnic se smi pouZivat pouze suroviny a pfidatné litky uvedené na pozitivnim
seznamu.

Syr ,Laguiole” se vyrdbi vyluéné z plnotu¢ného syrového kravského mléka bez tipravy obsahu bilkovin a tuku. Jsou
zakdzany jakékoliv fyzické Gpravy.

Mléko pouzivané pro vyrobu syra ,Laguiole musi pochazet vylu¢né od stdd dojnic sloZenych z krav plemene Sim-
mental francaise (kod plemena 35) nebo Aubrac (kéd plemena 14) nebo kifzencil téchto dvou plemen s ovéfenym
ptvodem. U kifZencti nad prvni generaci smi byt souddsti stdida dojnic pouze krdva vznikld kifZzenim se samcem
plemena Aubrac (kod plemena 14).
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3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkce mléka, vyroba a zrdni syri probihaji v dané zemépisné oblasti.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, na néjz oznaceni odkazuje

Uvadét na trh strouhany syr ,Laguiole” je zakdzdno.

Syr ,Laguiole mtize byt proddvian v porcich. Pokud se syr prodava predbaleny, musi proddvané kusy obsahovat
karku, kterd je pro oznaceni typickd, s vyjimkou individudlnich porci do 70 gramd.

3.6. Zyldstni pravidla pro oznacovdni produktu, na néjz oznaceni odkazuje

Etiketa syrti obsahuje:

— ndzev oznaceni puvodu uvedeny pismem o velikosti, kterd odpovidd ptinejmensim dvou tfetinim velikosti nej-
vétstho pisma pouzitého na oznaceni,

— logo Evropské unie pro CHOP.

Pouziti oznaceni ,buron” (,ze salage”) se povoluje na etiketé, v reklamé, na fakturdch nebo obchodnich dokumen-
tech pfi dodrzeni téchto podminek: oznaceni ,buron” (,ze salase) je vyhrazeno syrim vyrobenym z mléka jedi-
ného stdda dojeného béhem presunu zvifat (od 25. kvétna do 13. fjna) a pasouctho se béhem tohoto obdobi na
lukdch v nadmoftské vysce pfesahujici 1 000 metrti. Aby mohly vyuzZivat tohoto oznaceni, musi byt syry vyrdbény
v budovéch vyhrazenych vyrobé syrt a postavenych v této oblasti vysoce poloZenych luk a na kazdou vyrobnu smi
piipadat jediné stddo. Nejsou povoleny pojizdné vyrobny nebo lehké stavby, jako jsou prkenné piistiesky.

Etiketu Ize nahradit pfimym tiskem na kirku syra nebo pfedtisténou etiketou z latky umisténou pfimo na ktrku.

Identifikace produktu je téZ zajisténa pomoci plastického otisku se zndzornénim laguiolského byka a slovem
,Laguiole” a identifika¢ni znacky umisténymi na syru.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast je vymezena témito kantony a obcemi nebo ¢dstmi obci:

Departement Aveyron:

Kantony Laguiole, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac, Sainte-Geneviéve-sur-Argence.

Obce Aurelle-Verlac, Castelnau-de-Mandailles, Le Cayrol, Coubisou, Entraygues-sur-Truyére (pravy bieh feky Lot
a levy bieh feky Truyere pred jejich soutokem), Espalion (pravy bieh feky Lot), Estaing, Le Nayrac, Pomayrols,
Prades-d’Aubrac, Saint-Come-d’Olt (pravy bteh feky Lot), Saint-Geniez-d’Olt (pravy bieh feky Lot), Saint-Laurent-
d’Olt (pravy breh feky Lot), Sainte-Eulalie-d’Olt (pravy bteh feky Lot).

Departement Cantal:

kanton Chaudes-Aigues.

Departement Lozere:

Kanton Nasbinals.

Obce Aumont-Aubrac, Banassac (pravy bieh feky Lot), Les Bessons, Brion, Canilhac (pravy bfeh feky Lot), Chau-
chailles, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Montivernoux, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fournels, Les Hermaux, Noal-
hac, Saint-Germain-du-Teil, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Laurent-de-Veyrés, ~Saint-Pierre-de-Nogaret, Sainte-
Colombe-de-Peyre, Les Salces, Termes, Trélans.
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5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specificnost zemépisné oblasti
Ptirodni faktory

Zemépisnd oblast vykazuje zvldStnosti spojené s vlastnostmi jeji piidy, jejim podnebim, jeji nadmotskou vyskou
a jejim pfirozenym vymezenim reliéfem. Pida je ¢ediCovd nebo Zulovitd. Kontrastni a drsné podnebi je vysledkem
stfetu mezi horskym a kontinentdlnim vlivem oblasti Auvergne, ktery pfindsi dlouhé, mrazivé a vétrné zimy
s Castou snéhovou pokryvkou, a jiznim vlivem, ktery pfindsi teplo a hojné a bouilivé srazky. Uprostted oblasti tvoti
pohoii Aubrac sourody celek s primérnou nadmotskou vyskou 1 000 m. Na zdpadé a na jihu je zemépisnd oblast
pfirozené vymezena fekami Truyére a Lot. Kombinace pidy, podnebi a nadmotské vysky poskytuje pastvinim
mimotadné vlastnosti, a to zejména hojnou, vonnou a rozmanitou kvétenu. Vice nez v jinych oblastech zde nacha-
zime typické rostliny s vysokym pocétem aromatickych molekul (terpend) celedi Apiaceae (mifikovitych), jako je
koprnik 3tétitolisty (Meum athamanticum), kakostovitych (Geranium sylvaticum), sloznokvétych (Achillea, Centaurea)
a pyskatych (Prunella grandiflora, Thymus).

Lidské faktory

Vyroba syrii je v této oblasti velmi ddvna. Od 12. stoleti urcovali mnisi opatstvi Aubrac a Bonneval pravidla vyroby
syra ,Laguiole” tak, aby pfenesli letni produkci mléka na zimni stravovani poutnikd, a okolni hospodafi je napodo-
bili. V roce 1897 se zemédélci z této horské oblasti seskupili v prodejni sdruzent, které se roku 1939 pfeménilo ve
sdruzeni na ochranu a nakonec roku 1961 dosahlo uzndn{ oznaceni ptvodu.

Syr ,Laguiole“ je dodnes vyrabén z plnotu¢ného syrového mléka vyprodukovaného kravami plemen Simmental
francaise a Aubrac, které jsou pfizptisobeny podminkdm prostiedi zemépisné oblasti (sttedohofi) a krmi se pfevé-
Zné na pastvé nebo senem ze zemépisné oblasti, omezenou ddvkou dopliikovych krmiv a bez picnin uchovdvanych
ve vlhkém stavu. Geneticky vybér u téchto plemen umoznil zvysit obsah bilkovin v mléce na tkor tuku, a ziskat
tak mléko s potencidlem pro vyrobu syrii. K tomu pfispivd rovnéz krmivo, v némz je zakdzdno pouZivat jako
picninu kukufici, ¢imzZ se udrzuje nizky obsah tuku v mléce.

Syr ,Laguiole” je vysledkem dlouhého zréni ve vlhkych a studenych sklepech (6 az 12 °C), jehoz Gspésné provedeni
zdvisi zejména na zvlastni vyrobni technologii (jako je dvoji odkapavani v lisu syrové sraZeniny a zavedeni do
forem, které posiluje suchy vytazek) a na pravidelné péci (tfeni a otdceni), které zarucuje know-how, jez v zemé-
pisné oblasti ptetrvalo.

5.2. Specificnost produktu

Syr ,Laguiole” je syr z plnotu¢ného a syrového mléka velkého formdatu (20 az 50 kg). Jeho lisovand, tepelné neose-
tfend hmota vykazuje vysoky obsah susiny, a to minimdlné 58 %. Syr zraje po dobu minimalné ¢tyF mésic.

Podle stupné uzrdni je jeho mléénd chutf stiedné vyraznd aZz vyraznd, vyvdzend a piiznalnd, coZ se projevuje
v piichutich od ¢erstvého sena az po suchy liskovy ofiSek, a v tstech pfetrvava.

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

Produkce mléka v zemépisné oblasti syra ,Laguiole méla piivodné velmi sezénni povahu. Odebirat mléko kravé,
kterd jim zdroven krmila své tele, bylo mozno pouze v dobé, kdy diky pfirozené trodnosti pudy zemépisné oblasti
vyrostla hojnd kvétena a umoznila pokryt potieby zvifat. Aby uchovali a mohli pfenést toto mléko do jinych
obdobi, vypracovali chovatelé zemépisné oblasti trvanlivy syr velkého formdtu s ndzvem ,Laguiole*.

ProtoZe je tento syr vyrdbén z plnotu¢ného mléka, je jeho schopnost uchovini vdzdna na podminky produkce
mléka a vyroby, které upfednostiiuji mléko s potencidlem pro vyrobu syrt, s vysokym obsahem bilkovin a zdroven
omezenym obsahem tukd, které se hod{ k intenzivnimu odkapavdni jak v lisu syrové sraZeniny, tak v lisovndch po
zavedeni do forem a umoznuje ziskat lisovanou, tepelné neosetfenou syfeninu s vysokym obsahem susiny.

Dojnice plemen Simmental francaise a Aubrac jsou mimofadné dobfe pfizptsobeny podminkdm prostiedi zemeé-
pisné oblasti. Diky své odolnosti mohou plné vyuzit moznosti zemépisné oblasti v oblasti pice a pfitom sndset
omezeni dand dlouhou a drsnou zimou. Pice, jiz zkrmuji, md vysoky obsah aromatickych rostlin, které provoriuji
mléko, a tim také syr ,Laguiole®, ktery je z néj vyrdbén.
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Vyroba ze syrového mléka a dlouhé zrdni za nizké teploty vedou k typickym vlastnostem syra ,Laguiole®, které
jsou spojeny s mlé¢nou flérou plnotuéného a syrového mléka.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni ()

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-b80edb90-¢691-4605-8645-79027fbd424b/
telechargement

(%) Viz pozndmka pod ¢arou 1.
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