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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

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

(2017/C 64/08)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 11512012 (}).

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHR{&NENI:;I/{O OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NEN[ MENS{HO ROZSAHU
Zédost o schvéleni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 11512012
»EMMENTAL DE SAVOIE“
EU ¢.: PGI-FR-02096 - 25.11.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Seskupeni Zadateli a opravnény zijem

Nézev: Savoicime

Adresa: Maison de I'Agriculture
52 Avenue des Iles
74994 Annecy Cedex 9
FRANCE

Tel. +33 450881848
Fax +33 450881833
E-mail: savoicime@haute-savoie.chambagri.fr

Toto seskupeni sdruzuje producenty mléka, zpracovatele a provozovny, kde syr dozravd, a je proto opravnéno
predlozit Zddost o zménu specifikace.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Francie

3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
— [ Nézev produktu
— [X Popis produktu
— X Zemépisnd oblast
— X Dikaz pavodu
— X Metoda produkce
— [X Souvislost
— Oznacovani

— [X Jiné: aktualizace referen¢nich tdaji o seskupeni a o kontrolnim orgdnu

4. Druh zmény (zmén)

— [0 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
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— X 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 tte-
ttho pododstavce natizeni (EU) ¢. 11512012
5. Zména (zmény)

Zmeny tykajici se popisu produktu

Tato polozka byla pfepracovdna a doplnéna o ndsledujici prvky s cilem zachovat tradi¢ni vlastnosti produktu:

— povinnost pouzivat pfi vyrobé syrové mléko: jednd se o kodifikaci bézné praxe producentii. V platné specifikaci
neni oSetfeni mléka upfesnéno,

— obsah tuku je stanoven ve vztahu ke hmotnosti hotového vyrobku (28 %) a nikoli ve vztahu k susiné (v platné
specifikaci je uvedeno 45 %): toto upfesnéni je v souladu s vnitrostatnimi pravnimi pfedpisy a usnadnuje posky-
tovani informaci spotiebitelim,

— za ucelem doplnéni platné specifikace se vklddd obsah sudiny (nejméné 62 %) a rovnéz maximdlni obsah soli
(0,4 g/100 g), ktery je u tohoto syra nutno dodrzet,

— byla doplnéna upfesnéni méficich bodti vysky bochnikd, které umoziiuji snadnéjsi kontrolu. ,Jeho vyska se
pohybuje od 14 cm (minimdlni svisld vyska uréend primétem bocni strany) do 32 cm (maximalni svisld vyska
v nejvy$sim bodé).“ namisto ,Jeho vyska se pohybuje od 25 cm do 30 cm*,

— organoleptické vlastnosti: na doplnéni platné specifikace jsou stanoveny vlastnosti syrové hmoty. Méni se mini-
malni velikost otvorti z velikosti velké tfesné na velikost malé téesné. Cilem seskupeni je aktualizovat velikost
otvortl v souvislosti s uzivinim soucasnych kvasnych kultur, které identifikovalo, a s délkou pobytu v teplém
sklepg,

— do specifikace se zavddéji nové zptisoby obchodni tGpravy syra, v niz je predklddan spotiebitelim: nakrdjeny na
kusy, na pldtky, na vysece bochniku, strouhany nebo nakrdjeny na kosticky. Cilem seskupeni je umoznit produ-
centlim, aby se pfizpusobili novym kulindfskym zpisobtim vyuZiti syra a zaroveni dodrzovali praxi pfi uvadéni
na trh, kterd bude slucitelnd se zachovanim specifickych vlastnosti produktu.

Zmeny tykajici se zemépisné oblasti

Pfi posuzovani zddosti o zménu specifikace CHZO ,Emmental de Savoie“ se ukdzalo, Ze spravni hranice obou

savojskych departementti nepfedstavovala nejrelevantnéjsi parametr.

Zemépisnd oblast je zménéna tak, Ze nyni zahrnuje skute¢nou oblast produkce. Nespadaji sem tedy vesnice vysoko
v hordch, ve kterych tradice vyroby syra ,Emmental de Savoie* vymizela:

— omezeni zemé&pisné oblasti v obou departementech Savojsko a Horni Savojsko na oblast sbéru a zpracovani
mléka urceného na vyrobu syra ,Emmental de Savoie“. Toto omezeni zemépisné oblasti umoziiuje posilit sou-
vislost produktu s danym dzemim a tim omezit zemépisnou oblast na obce nachazejici se v podhorskych
oblastech, jejichz klimatické podminky jsou pi{znivé pro produkci travy a obilovin a umoziiuji tak pravidelnou
produkci mléka,

— vypusténi izolované obce (kterd nepfiléhd k vymezeni zemépisné oblasti), v niZ jiz produkce neprobihd: Saint
Germain de Joux v departementu Ain,

— zallenéni dalSich 24 obci z departementu Ain a 5 obci z departementu Isére. Seskupeni, kterd podala prvni
7ddost o uzndni CHZO v prosinci 1993, méla Cinnost omezenu na dzemi obou departementl Savojsko
a Horni Savojsko. Vymezeni oblast{ produkce mléka a vyroby a zrani syri uvedené v platné specifikaci se tedy
tykd pouze obou savojskych departementl a v pifpadé produkce mléka i tif obci, které se nachdzeji na druhém
biehu Rhoény v departementu Ain a které doddvaly mléko do syrdrny, kterd vyrdbéla syr ,Emmental de Savoie®.
Totozné vlastnosti ptirodniho prostiedi a spole¢nd praxe tedy vedou k vhodnéjsimu vymezeni, které zahrnuje
i obce hranicici se savojskymi departementy. Za ucelem jednoznacnosti, jednotnosti a soudrznosti pfedmétné
zemépisné oblasti se pifidavaji obce, které patii do téhoz pfirodniho celku vymezeného na zdpadé prvnimi
vybézky pohofi Jura, vyznacujictho se drodnou pidou lezici vétdinou na usazeninich z obdobi ¢tvrtohor
a semikontinentdlnim podnebim s ocednskym vlivem, které umoziuje hojnou produkci kvalitniho krmiva.
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Pridané obce se mimoto vyznacuji spole¢nou praxi a historickym vyuzivinim sbéru mléka orientovanym na
oblast vyroby a zrdn{ uvedenou v p{)atné specifikaci. Mléko z téchto srovnatelnych obci, které je jiz dlouho
dopravovéno do syrdren v oblasti produkce, je v soucasné dobé oddélovino od mléka zpracovdvaného na syr
,Emmental de Savoie“. Zména specifikace umozni jeho vyuzivan{ pro produkci syra ,Emmental de Savoie*.

Navrhovand zemépisnd oblast CHZO ,Emmental de Savoie“ zahrnuje 501 obci namisto 603, které jsou uvedeny ve
stavajici verzi specifikace.

Zmény ditkazii, Ze produkt pochdzi ze zemépisné oblasti

S cilem vytvofit lepsi rdmec pro tdaje, které se piedkladaji za ticelem kontrol, se upfesiiuji oznamovaci povinnosti
hospodaiskych subjektl. Kromé toho byl vytvofen systém vysledovatelnosti s cilem zjednodusit sledovani produktu
(veden{ zdznami, podrobné udaje o identifika¢nich znacich syrd).

Dopliiuje se ro¢ni oznamovaci povinnost kazdého producenta mléka, kterd shrnuje vSechny prvky potiebné ke
kontrole za Gcelem usnadnéni této kontroly. Zavadi se rovnéz oznamovaci povinnost u produkce krmiv, kterd
nespliyji dané pozadavky a jsou urcena jinym zvifatim neZ dojnicim, s cilem umoznit jejich kontrolu.

Za ticelem sledovani na drovni odvétvi je stanovena mési¢ni frekvence oznamovani tykajici se produkce zafizeni na
zpracovani a zrani.

Cast véty ,— ovéfenim kaseinovych 3titki“ se nahrazuje odstavcem tykajicim se identifika¢niho oznaceni. Toto
znéni umoziuje, aby seskupeni pfizptisobilo identifika¢éni oznaleni technickému vyvoji. Distribuci ,identifika¢nich
oznaeni“ jiz neprovadi organizace SIGF, ale seskupeni, které distribuuje kazdému opravnénému vyrobci tolik
oznacent, o kolik pozada.

Je upfesnén postup ,vyfazovani“ nevyhovujicich syri: vyfazeni je jesté tyZz den zapsino do rejstitku, stejné jako
pocet vyfazenych syrt a Cislo jejich Sarze nebo pofadové ¢islo jejich identifikacniho oznaceni.

Vycet nezbytnych ovéfeni se vypousti, protoze tato ovéfeni vyplyvaji z planu kontrol.

,Schvalovani“ zaf{zeni na vyrobu nebo zrdni se vypousti jako nadbyte¢né vzhledem k povinnosti jednotlivych pro-
ducenttl v daném odvétvi (zafizeni pro zrani, ale také producentti mléka a vyrobnich zafizeni) vlastnit opravnéni,
které stanovi vnitrostatni pravni pfedpisy.

Zmény metody produkce
Plemenné slozeni stdda:

Platnad specifikace neobsahuje zddné ustanoveni tykajici se plemenného slozeni stdda. S cilem posilit pfitomnost
dojnic plemen abondance, montbéliarde a tarentaise, které jsou v dané zemépisné oblasti vyuZiviny nejcastéji
a jejichz mléko bylo vidy tradi¢né vyuZivino pro vyrobu syra ,Emmental de Savoie a md dopad na kvalitu
hotového vyrobku, stanovi zménénd specifikace, Ze pfi vyrobé kazdého syra musi byt pouzito minimalné 75 %
mléka téchto plemen. Tento systém je doplnén ustanovenim, které urcuje, Ze se podil mistnich plemen ve stddé
muze v kazdém zemédélském podniku pouze zvySovat tak, aby nedoslo k ohroZeni doddvek mléka pro vyrobce
syra. Kontinuita chovu tradi¢nich plemen abondance, montbéliarde a tarentaise je oprdvnénd, nebot se jednd
o mistni plemena, kterd jsou v savojskych regionech chovand jiz velmi dlouho a kterd prokdzala svou schopnost
piizplsobit se terénnim a podnebnym omezenim kraje: maji télesnou stavbu uzpiisobenu spdsani svazitych luk,
jsou odolnd vici teplotnim vykyviim a dokdzou dobfe vyuzit letni pastvu i zimni potravu zaloZenou na suchém
krmeni.

Vyziva zvifat:

Platnd specifikace v souladu s nafizenim Rady (ES) ¢. 1106/96 neobsahuje zddné zvlastni ustanoveni o vyZzivé
zvifat:

— dopliiyje se seznam krmiv pouzitelnych pro zvifata, podminky jejich skladovani a/nebo uchovévani a distribuce
téchto krmiv s ohledem na potencidl dané zemépisné oblasti a s cilem podpofit nezbytny pifjem Zivin,

— je definovan minimalni podil zelenych objemnych krmiv: ,Zelend objemnd krmiva musi byt zkrmovdna po
dobu nejméné 150 dnt v roce (v jednom casovém tseku ¢i s rozdélenim do nékolika dil¢ich obdobi) a musi
piedstavovat nejméné 50 % krmného zdkladu.“ Toto ustanoveni je odiivodnéno tim, Ze umozZiiuje optimdln{
vyuziti mistnich luk, na nichZ se vyskytuje kvétena charakteristickd pro alpskou oblast. Toto ustanoveni tak
zlepsuje souvislost mezi produktem a jeho zemépisnym pivodem.
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Chovateli, ktery v souvislosti s timto ustanovenim podal ndmitku béhem vnitrostdtni lhity k poddvini ndmitek
a splnil podminky ¢lanku 15 odst. 4 nafizeni (EU) €. 1151/2012, bylo poskytnuto pfechodné obdobi do
31. prosince 2017,

— vSechna objemnd krmiva ur¢end pro kravy produkujici mléko (trdva, seno, otava, zelend kukufice, ¢irok, slima
a meziplodiny) musi pochizet z vymezené zemépisné oblasti. Kazdoro¢ni produkce doplikovych krmiv v dané
zemépisné oblasti neni dostacujici. Proto je pouzivani suSené pice, kukufi¢nych klas, vlhkého kukufi¢ného
zrna a krmné fepy, které mohou pochdzet z oblasti mimo vymezenou zemépisnou oblast, béhem roku ome-
zeno v dennim priméru nejvyse na 4 kg susiny na dojnici. Tato ustanoveni jsou odivodnéna skute¢nosti, Ze
vzhledem ke slozeni piidy a mnozstvi srdzek je dand zemépisnd oblast pfedurcena k vyuzivan{ kvalitnich trav-
natych porostd. Mistni louky, jak ty, které se vyuzivaji k pastvé, tak ty, které se secou, se vyznacuji bohatou
a rozmanitou kvétenou typickou pro alpskou horskou oblast, coz podnécuje producenty k vyuZivani téchto
zdroji. Omezeni dopliikovych krmiv nepochdzejicich z vymezené zemépisné oblasti umoziiuje zarucit, Ze vét-
$ina ro¢niho pijmu susiny kazdé dojnice pochazi z vymezené zemépisné oblasti. Zlepsuje tak souvislost mezi
produktem a jeho zemépisnym ptivodem,

— krmen{ ostatnich stdd v zemédélském podniku: vzhledem k tomu, Ze zeméd€lsky podnik chovd i jind zvifata,
kterd nejsou urcena k produkci syra ,Emmental de Savoie a kterd vyzaduji specifické slozeni krmnych davek,
existuji ustanoventi, kterd mu umoziuji zajistit oddéleni tohoto krmiva a zvifat,

— geneticky modifikované organismy: pouzivni téchto krmiv pro zvifata, jejichz mléko je uréeno pro vyrobu
syra ,Emmental de Savoie®, je zakdzdno. Toto ustanoveni bylo zavedeno s cilem co nejpfesnéji dodrZovat vlast-
nosti krmiva.

Sbér mléka:

— odkazy na hygienickd pravidla tykajici se zvifat jsou ze zménéné specifikace vypustény, protoZe se na né vzta-
huji obecné pravni piedpisy,

— za Gcelem ziskani mléka, jehoZ slozeni bude stile co nejkonstantnéjsi, zavadi zménénd specifikace pozadavek
na minimélné jedno dojen{ denng,

— je stanovena frekvence sbéru: mléko je doddvano nebo sbirdno alespon jednou denné. Toto ustanoveni vyplyva
z potieby zpracovdvat syrové mléko. Je upfesnéna teplota mléka pfi skladovani v zemédélském podniku s cilem
doplnit platnou specifikaci, kterd tento parametr neuvddéla: mléko v mlékdrenském podniku nesmi byt sklado-
vano pfi teploté nad 8 °C.

Ustanoveni tykajici se zafizeni na zpracovant:

Za Ucelem zvySeni relevantnosti kontrol vysledovatelnosti se zavadi povinnost zpracovatelskych zafizeni pfijimat
pouze mléko, které spliiuje vSechny podminky produkce uvedené ve specifikaci. Pokud se vSak toto zafizeni
nachdzi v tovdrné, je stanovena povinnost oddélovat mléko pfi sbéru a rovnéz povinnost oddélovat okruhy pfi
obéhu mléka v daném zafizeni.

Povolené pomocné a dopliikové latky:

Pro doplnéni platné specifikace se zavadi pozitivni seznam (syfidlo nebo macerét ze slezu neodstavenych telat, sill,
kvasné kultury a chlorid vdpenaty).

Skladovani mléka v syrarné:

Pro doplnéni platné specifikace se vkladd maximdlni doba skladovdni mléka v syrdrné pred syfenim.

V syrarné muze byt mléko skladovino bud nejvySe pii 4°C, a pak musi doba skladovini pfed syfenim trvat

maximalné 48 hodin, nebo v rozmezi od 4 °C do 8 °C, a pak musi doba skladovani pfed syfenim trvat maximalné
36 hodin.

Tyto lhiity umoznuji pouziti syrového mléka pfi zachovini jeho pavodni flory.

Priprava mléka:

Yevs ,

Pro doplnéni platné specifikace se vklada jasngjsi a Gplnéjsi znéni mozného fyzikdlntho osetfeni mléka.

Soucasnd specifikace uvadi pouze ,zdkaz jakéhokoli tepelného zpracovani, které by vedlo ke znicen{ alkalické fosfa-
tazy.“ Zménénd specifikace piebird povinnost zpracovavat syrové mléko, ale upfesiiuje postupy, které je u tohoto
mléka zakdzdno provadét, nebot jeho pasterizace a sterilizace by vedly ke znicen{ alkalické fosfatdzy. Zakazuje rov-
néz veskeré dalsi postupy, které by mohly znicit pavodni mlé¢nou fléru a jeji vliv na vlastnosti hotového vyrobku,
jakoZ i vybaveni potfebné pro tyto zakdzané postupy.
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Zménénd specifikace uvadi, Ze odstiedovani mléka a pfiddvani chloridu vdpenatého je povoleno. Platnd specifikace
tyto postupy nezakazuje.

Vyroba:

— ockovani: platnad specifikace vyzaduje pfidani mezofilnich kvasnych kultur, nasledné zrdni a poté ptidani ter-
mofilnich kvasnych kultur. Aby bylo mozno zohlednit viechny postupy a vyuzivat znalosti a dovednosti jed-
notlivych syrait, je jeji znéni zjednoduseno (volitelné zrdni mléka, zdkysy, které nejsou uvedeny na seznamu,
volné pofadi jednotlivych tkont.) Toto znéni také usnadiiuje kontroly,

— syfeni: vypousti se doba a teplota srdZeni, protozZe cilové hodnoty kolisaji v zdvislosti na vlastnostech mléka
a kvasnych kultur a zdviseji na znalostech a dovednostech daného syrafe. Pevnd doba trvani (30 minut)
tplného srazeni se nahrazuje Casovym rozpétim (25 az 40 minut) s cilem zohlednit kolisani slozeni mléka
a kvasnych kultur. Teplota mléka pevné stanovend na 32 °C se nahrazuje rozpétim 31 az 34 °C, které lze snad-
ngji Fdit a které nema vliv na vlastnosti hotového vyrobku,

— kréjeni syfeniny: stanovuje se, Ze velikost zrn, které md byt dosazeno, se pohybuje mezi velikosti ryzového
a kukufi¢ného zrna, coZ syrafi umozni provadét postupy pii krdjeni syfeniny na zdkladé pfesnych kritérii,

— zahfivdn{ a michdni: pevnd teplota 53 °C se nahrazuje realistict&j$im rozpétim mezi 51 °C a 55 °C. Doba trvani
zahfivani se vypousti; doba trvani zahfivin{ a michdni neni konstantni, musi vést k ,dostate¢nému” odkapdn;
optimdlni dobu muZe ur¢it pouze syraf na zdkladé svych znalosti a dovednosti podle vlastnosti zrn syfeniny
v kazdé nddobg,

— zdkaz praxe odstrafiovani lakt6zy: tento zdkaz umoziiuje podporovat pusobeni pfirozené flory p#i okyselovani
syra,

— tvarovani: je upfesnéno, Ze pravé v této fazi se provadi umisténi identifikaéniho oznaceni,

— lisovani a okyselovani: upfestiuje se minimdln{ doba lisovani. Pojem teploty se nahrazuje sledovanim kyselosti
syroviétky, kterd se uvoliiuje ze syra dvé hodiny po zahdjeni tvarovani. Toto ustanoveni umozZiuje syrafi ujistit
se o spravném zacatku okyselovani,

— naloZeni do slaného nalevu: upfesnéni praxe pouzivani a vypusténi orientatni doby naloZeni do slaného
ndlevu, nebot je povaZovidna za irelevantni. Namisto tohoto ustanoveni se zavadi obsah soli, ktery je nutno
dodrzet na konci zrdni v hotovém vyrobku (nejvyse 0,4 g/100 g). Pro udrzeni kontroly nad fermentaci se
mimoto stanovi, Ze soleni nesmi probihat v nidobé v prabéhu vyroby. Pro zachovani kvality syra se stanovuje,
ze syry musi byt pted naloZenim do slaného ndlevu povinné uskladnény v chladu a Ze k tomuto uskladnéni
nesmi dojit dffve nez druhy den po tvarovani.

Preneseni bochnikt do chladu pfed zranim:

Pro doplnéni platné specifikace a proto, aby v této fizi nehrozilo zhorseni kvality hotového vyrobku, se upfesiiuji

parametry tykajici se této volitelné fize (minimélni teplota, maximalni doba trvani). Syr ndsledné prochdzi fazi

zrani v souladu s ustanovenimi specifikace.

Zrani:

— za UCelem doplnéni platné specifikace jsou stanoveny podminky zrani (parametry teploty a vlhkosti sklepd,
trvani jednotlivych fazi zrdni, zékaz plastovych f6lii a fungicidd),

— dopliyje se zdkaz plastovych f6lif a fungicidi s cilem zajistit tradi¢ni vytvoreni kirky,

— doplauji se relativni obsahy vlhkosti pfizptsobené jednotlivym fazim zrani,

— dopliiuje se pozadavek na konecnou fazi zchlazeni v chladném sklepé pfi teploté nejvyse 12 °C s cilem dodrzet
tradi¢ni technologii,

— doba zrdni je prodlouzena na 75 dnti (namisto 8 tydnd). Tato zména umoziuje posilit vyniknuti vlastnosti
syra.

Zmény tykajici se souvislosti se zemépisnou oblasti

Byla doplnéna souvislost se zemépisnym ptvodem s pfihlédnutim k pozadavku na vyuzivin{ mistnich mlécnych
plemen a rovnéz krmiv pochdzejicich z dané zemépisné oblasti. Tato souvislost je upravena rovnéz s ohledem na
povinnost pouZivat syrové mléko.
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Tato kapitola byla navic prepracovdna tak, aby ozfejmovala typické vlastnosti dané zemépisné oblasti, typické vlast-
nosti daného produktu a pfi¢innou souvislost mezi typickymi vlastnostmi dané zemépisné oblasti a typickymi
vlastnostmi daného produktu. Toto pfepracovani neméni souvislost s ptivodem, kterd je zdvisld na definované
jakosti.

Zmény tykajici se oznacovdni

Byly upfesnény pozadavky na oznacovani s cilem poskytnout spotiebitelim jasné informace a zajistit vysledovatel-
nost produktu smérem k dodavateli:

— ndzev ,Emmental de Savoie®,

— ndzev a adresa vyrobce nebo subjektu odpovédného za zrdni ¢i balen,

— ndzev certifika¢ntho orgdnu,

— uvedeni zemépisného plivodu na jedné z podstav nebo na boku bochniku.
Dalsi zmény

Zadatel:

V disledku vyvoje, k némuz doslo v organizaci mistniho mlékdrenského priamyslu, bylo vytvoreno seskupeni pro-
ducentt SAVOICIME, které podava tuto Zddost.

Referen¢ni tidaje o kontrolnim organu:

Podle pokynt platnych na vnitrostitni trovni, jejichZ cilem je harmonizovat vypracovani specifikaci, se ndzev
a kontaktni ddaje certifika¢niho orgdnu vypoustéji. V této poloZce jsou nyni uvedeny kontaktni tidaje pFislusnych
organti odpovédnych za kontrolu na francouzské tirovni: Ndrodni tstav pro kontrolu pivodu a jakosti (Institut
national de l'origine et de la qualité (INAO)) a Generdlni feditelstvi pro hospodéiskou soutéz, spotiebu a boj proti
podvodiim (Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DGCCREF)).
Nézev a kontaktni tdaje certifikacntho orgdnu lze nalézt na strankdch institutu INAO a v databdzi Evropské

komise.
]EDNOTNY DOKUMENT
»EMMENTAL DE SAVOIE“
EU &: PGI-FR-02096 - 25.11.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nizev

,Emmental de Savoie*
2. Clensky stit nebo tfeti zemé
Francie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu
Ti{da 1.3. Syry
3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
,Emmental de Savoie“ je syr s lisovanou vafenou hmotou vyrdbény ze syrového kravského mléka.

Ma tvar pravidelného bochniku, ktery méfi v praméru 72 az 80 cm. Je vice ¢i méné vypoukly bez prohlubné nebo
vypoukliny. Jeho vyska se pohybuje od 14 cm (minimalni svisld vyska urcend primétem bocni strany) do 32 cm
(maximaln{ svisld vyska v nejvy3$sim bod€). Vyzrdly bochnik musi mit hmotnost minimalné 60 kg.

Obsah tuku je nejméné 28 % v hotovém vyrobku. Po 75 dnech ¢ini celkovy obsah susiny v &asti bez karky
minimdlné 62 %.

Maximalni obsah soli ¢ini 0,4 gramu na 100 gram syra.

Jeho kira je Zlutohnédd az zlutd bez skvrn a poskozeni. Otvory ve hmoté (nazyvané rovnéz ,oka“) jsou vyrazné,
pravidelné, zietelné oddélené a pravidelné rozmisténé. Jejich velikost se pohybuje od velikosti malé tiesné do veli-
kosti ofechu.

Syr ,Emmental de Savoie“ md vyraznou a ovocnou chut. Jeho hmota md jednolitou barvu, je pevnd a pruzna.
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Syr ,Emmental de Savoie“ se prodava v téchto formdtech:
— jako kulaty bochnik nebo vyse¢ bochniku,

— nakrédjeny nebo v piedpfipravenych spotiebitelskych balenich: na kusy, na pltky, na vysece bochniku, strou-
hany nebo nakrdjeny na kosticky.

3.3 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produkti)

Jednotlivé povolené typy krmiv jsou:
— objemnd krmiva (trdva, seno, otava, zelend kukufice, ¢irok, slima, meziplodiny),
— kukufi¢né klasy a vlhké kukufi¢né zrno, které se mohou pouzivat pouze v obdobi od 15. f{jna do 15. kvétna,
— suSena pice, suSend vojtéska, susené cukrovarské fizky, krmnd fepa, které musi byt podavany c¢isté a zdravé,
— nasledujici dopliikovd krmiva a dopliikové latky:

— obilné zrno a krmiva z ného (otruby, otrubovd mouka, mouka, susené mldto),

— semena a pokrutiny olejnin a bilkovinnych plodin,

— druhotné produkty: vojtéskovy bilkovinny koncentrdt, nebilkovinny dusik (druhotné produkty z vyroby
Skrobu nebo kvasnic) mocovina < 3 % v doplitkovych krmivech),

— melasa a rostlinny olej, minerdly, vitaminy, stopové prvky a pfrodni rostlinné vytazky.
Pro krdvy v obdobi dojivosti:
— vSechna objemnd krmiva musi pochdzet z vymezené zemépisné oblasti,

— suSend pice, kukuficné klasy, vlhké kukufi¢né zrno a krmnd fepa nepochdzejici z vymezené zemépisné oblasti
smi béhem roku pfedstavovat v dennim priméru nejvyse 4 kg suiny na dojnici.

Tato omezeni umozZiuji zajistit, Ze vétdina susiny, kterou dojnice konzumuji, pochdzi z vymezené zemépisné
oblasti. Zlepsuji tak souvislost mezi produktem a jeho zemépisnym ptivodem.

Zpracovatelé musi syr ,Emmental de Savoie“ vyrabét z nashromdzdéného mléka, jez pochdzi z ,globdlniho* stdda
dojnic sestavajiciho alesponi ze 75 % z krav plemen abondance, montbéliarde nebo tarentaise.

Kontinuita chovu tradi¢nich plemen abondance, montbéliarde a tarentaise je opravnénd, nebot skot téchto plemen
prokdzal svou schopnost pfizptsobit se terénnim a podnebnym omezenim kraje: krdvy nemaji diky své télesné
stavbé potiZe se spasanim svazitych luk, jsou odolné vici teplotnim vykyviim a dokazou dobfe vyuZit letni pastvu
i zimni potravu zaloZenou na suchém krmeni.

3.4 Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti
V této zemépisné oblasti probihd produkce mléka, sbér mléka, jeho zpracovéni a zrdni.

Produkci mléka uréeného pro vyrobu syru ,Emmental de Savoie* ve vymezené zemépisné oblasti odivodriuje dile-
zitost kemnych zdrojti z tohoto regionu z hlediska jejich vyuziti pii vyrobé syrt.

3.5 Zvlastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

3.6  Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Pfi oznacovéni syrtit s chranénym zemépisnym oznaCenim ,Emmental de Savoie je nutno dodrzovat nasledujici
pravidla:

— ndzev ,Emmental de Savoie“ je uveden na vsech obalech,

— vyrobce nebo subjekt odpovédny za zrdni ¢i baleni jsou povinni uvést sviij ndzev a adresu,
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— je upfesnén ndzev certifika¢ntho orgdnu,

— na jedné z podstav nebo na boku bochniku je uveden odkaz na zemépisny ptivod (s vyjimkou tpravy ,nakrd-
jeny na kostky* nebo ,strouhany*).

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti
Zemépisnd oblast syra ,Emmental de Savoie* zahrnuje tyto obce:
Departement Horni Savojsko:

Alby-sur-Chéran, Alex, Alleves, Allinges, Allonzier-la-Caille, Amancy, Ambilly, Andilly, Annecy, Annecy-le-Vieux,
Annemasse, Anthy-sur-Léman, Arbusigny, Archamps, Arenthon, Argonay, Armoy, Arthaz-Pont-Notre-Dame,
Aviernoz, Ayse, Ballaison, Balme-de-Sillingy (La), Balme-de-Thuy (La), Bassy, Beaumont, Bellevaux, Bernex, Bloye,
Bluffy, Boége, Bogeve, Bonne, Bonneville, Bons-en-Chablais, Bossey, Bouchet (Le), Boussy, Brenthonne, Brizon,
Burdignin, Cercier, Cernex, Cervens, Chainaz-les-Frasses, Challonges, Champanges, Chapeiry, Chapelle-Rambaud
(La), Chapelle-Saint-Maurice (La), Charvonnex, Chatillon-sur-Cluses, Chaumont, Chavannaz, Chavanod, Chéne-en-
Semine, Chénex, Chens-sur-Léman, Chessenaz, Chevaline, Chevrier, Chilly, Choisy, Clarafond-Arcine, Clefs (Les),
Clermont, Clusaz (La), Cluses, Collonges-sous-Saleve, Cons-Sainte-Colombe, Contamine-Sarzin, Contamine-sur-
Arve, Copponex, Cornier, Cran-Gevrier, Cranves-Sales, Crempigny-Bonneguéte, Cruseilles, Cusy, Cuvat, Desingy,
Dingy-en-Vuache, Dingy-Saint-Clair, Doussard, Douvaine, Draillant, Droisy, Duingt, Eloise, Entremont, Entrevernes,
Epagny, Etaux, Etercy, Etrembiéres, Evian-les-Bains, Evires, Excenevex, Faucigny, Faverges, Feigeres, Fessy, Féternes,
Fillinges, Franclens, Frangy, Gaillard, Giez, Grand-Bornand (Le), Groisy, Gruffy, Habére-Lullin, Habere-Poche,
Hauteville-sur-Fier, Héry-sur-Alby, Jonzier-Epagny, Juvigny, Larringes, Lathuile, Leschaux, Loisin, Lornay, Lovagny,
Lucinges, Lugrin, Lullin, Lully, Lyaud (Le), Machilly, Magland, Manigod, Marcellaz, Marcellaz-Albanais, Margencel,
Marignier, Marigny-Saint-Marcel, Marin, Marlens, Marlioz, Marnaz, Massingy, Massongy, Maxilly-sur-Léman,
Mégevette, Meillerie, Menthon-Saint-Bernard, Menthonnex-en-Bornes, Menthonnex-sous-Clermont, Mésigny,
Messery, Metz-Tessy, Meythet, Mieussy, Minzier, Monnetier-Mornex, Mont-Saxonnex, Montagny-les-Lanches,
Montmin, Moye, Muraz (La), Miires, Musiéges, Nancy-sur-Cluses, Nangy, Néves-Parmelan, Nernier, Neuvecelle,
Neydens, Nonglard, Novel, Olliéres (Les), Onnion, Orcier, Peillonnex, Perrignier, Pers-Jussy, Petit-Bornand-les-Glieres
(Le), Poisy, Présilly, Pringy, Publier, Quintal, Reignier-Esery, Reposoir (Le), Reyvroz, Riviere-Enverse (La), Roche-sur-
Foron (La), Rumilly, Saint-André-de-Boége, Saint-Blaise, Saint-Cergues, Saint-Eusébe, Saint-Eustache, Saint-Félix,
Saint-Ferréol, Saint-Germain-sur-Rhone, Saint-Gingolph, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholome, Saint-Jeoire,
Saint-Jorioz, Saint-Julien-en-Genevois, Saint-Laurent, Saint-Martin-Bellevue, Saint-Paul-en-Chablais, Saint-Pierre-en-
Faucigny, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Saint-Sylvestre, Sales, Sallenoves, Sappey (Le), Savigny, Saxel, Scientrier, Sciez,
Scionzier, Serraval, Sévrier, Seynod, Seyssel, Seythenex, Sillingy, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones,
Thonon-les-Bains, Thorens-Glieres, Thusy, Thyez, Tour (La), Usinens, Vailly, Val-de-Fier, Valleiry, Vallieres, Vanzy,
Vaulx, Veigy-Foncenex, Vers, Versonnex, Vétraz-Monthoux, Veyrier-du-Lac, Villard, Villards-sur-Thones (Les), Villaz,
Ville-en-Sallaz, Ville-la-Grand, Villy-le-Bouveret, Villy-le-Pelloux, Vinzier, Viry, Viuz-en-Sallaz, Viuz-la-Chiésaz,
Vougy, Vovray-en-Bornes, Vulbens, Yvoire.

Departement Savojsko:

Aiguebelette-le-Lac, Aiguebelle, Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Aiton, Aix-les-Bains, Albens, Albertville, Allondaz,
Apremont, Arbin, Argentine, Arith, Arvillard, Attignat-Oncin, Avressieux, Ayn, Balme (La), Barberaz, Barby,
Bassens, Bathie (La), Bauche (La), Bellecombe-en-Bauges, Belmont-Tramonet, Betton-Bettonet, Billieme, Biolle (La),
Bonvillard, Bonvillaret, Bourdeau, Bourget-du-Lac (Le), Bourget-en-Huile, Bourgneuf, Bridoire (La), Brison-Saint-
Innocent, Césarches, Cessens, Cevins, Challes-les-Eaux, Chambéry, Chamousset, Chamoux-sur-Gelon, Champagneux,
Champ-Laurent, Chanaz, Chapelle-Blanche (La), Chapelle-du-Mont-du-Chat (La), Chapelle-Saint-Martin (La),
Chateauneuf, Chatelard (Le), Chavanne (La), Chignin, Chindrieux, Cléry, Cognin, Cohennoz, Coise-Saint-Jean-Pied-
Gauthier, Compote (La), Conjux, Corbel, Crest-Voland, Croix-de-la-Rochette (La), Cruet, Curienne, Déserts (Les),
Détrier, Domessin, Doucy-en-Bauges, Drumettaz-Clarafond, Dullin, Echelles (Les), Ecole, Entremont-le-Vieux,
Epersy, Epierre, Esserts-Blay, Etable, Flumet, Francin, Fréterive, Frontenex, Gerbaix, Giettaz (La), Gilly-sur-Isere,
Gresin, Grésy-sur-Aix, Grésy-sur-Isére, Grignon, Hauteville, Jacob-Bellecombette, Jarsy, Jongieux, Laissaud, Lépin-le-
Lac, Lescheraines, Loisieux, Lucey, Marches (Les), Marcieux, Marthod, Mercury, Méry, Meyrieux-Trouet, Mognard,
Mollettes (Les), Montagnole, Montailleur, Montcel (Le), Montendry, Montgilbert, Monthion, Montmélian, Montsapey,
Motte-en-Bauges (La), Motte-Servolex (La), Motz, Mouxy, Myans, Nances, Notre-Dame-de-Bellecombe, Notre-Dame-
des-Millieres, Novalaise, Noyer (Le), Ontex, Pallud, Planaise, Plancherine, Pont-de-Beauvoisin (Le), Pontet (Le), Presle,
Pugny-Chatenod, Puygros, Randens, Ravoire (La), Rochefort, Rochette (La), Rognaix, Rotherens, Ruffieux, Saint-
Alban-de-Montbel, Saint-Alban-des-Hurtiéres, Saint-Alban-Leysse, Saint-Baldoph, Saint-Béron, Saint-Cassin, Saint-
Christophe, Saint-Franc, Saint-Francois-de-Sales, ~Saint-Genix-sur-Guiers, ~Saint-Georges-des-Hurtieres, ~Saint-
Germain-la-Chambotte, Saint-Girod, Sainte-Héléne-du-Lac, Sainte-Hélene-sur-Isére, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-
Chevelu, Saint-Jean-de-Couz, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-Jeoire-Prieuré, Saint-Léger, Saint-Marcel, Sainte-Marie-
d’Alvey, Saint-Maurice-de-Rotherens, Saint-Nicolas-la-Chapelle, Saint-Offenge-Dessous, Saint-Offenge-Dessus, Saint-
Ours, Saint-Paul-sur-Isére, Saint-Paul, Saint-Pierre-d’Albigny, Saint-Pierre-d’Alvey, Saint-Pierre-de-Belleville, Saint-
Pierre-de-Curtille, Saint-Pierre-d’Entremont, Saint-Pierre-de-Genebroz, Saint-Pierre-de-Soucy, Sainte-Reine, Saint-
Sulpice, Saint-Thibaud-de-Couz, Saint-Vital, Serrieres-en-Chautagne, Sonnaz, Table (La), Thénésol, Thoiry, Thuile
(La), Tournon, Tours-en-Savoie, Traize, Tresserve, Trévignin, Trinité (La), Ugine, Venthon, Verel-de-Montbel, Verel-
Pragondran, Verneil (Le), Verrens-Arvey, Verthemex, Villard-d'Héry, Villard-Léger, Villard-Sallet, Villaroux, Vimines,
Vions, Viviers-du-Lac, Voglans, Yenne.
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Departement Ain:

Anglefort, Bellegarde-sur-Valserine, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Chatillon-en-Michaille, Corbonod, Cressin-
Rochefort, Culoz, Flaxieu, Injoux-Génissiat, Lancrans, Lavours, Léaz, Lhopital, Massignieu-de-Rives, Nattages, Parves,
Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel, Surjoux, Talissieu, Villes, Virignin, Vongnes.

Departement Isere:

Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Christophe-sur-Guiers, ~ Saint-Pierre-de-Chartreuse, ~ Saint-Pierre
d’Entremont.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast vyroby produktu ,Emmental de Savoie“ se vyznaCuje znaCnymi terénnimi a geologickymi kon-
trasty. Pfevdznd Cdst kraje se rozklddd ve vysce od 200 do 1 500 m n. m., pficemz nékteré vrcholky se ty¢i az do
vyse 2 200 metrd. Tento celek pfedstavuje alpské piedhdii a nezasahuje do vysokohorskych oblasti.

Pady této zemépisné oblasti lezi vétsinou na ¢tvrtohornich usazenindch a na tfetihornich molasovych usazeninach.
Obvykle jsou hluboké a dobfe odvodiiované, coz umoziiuje péstovani obilovin, jako je napiiklad kukufice.

Specifikem tohoto tzemi je, Ze mnoZstvi ro¢nich srdzek zde v priiméru ptesahuje 900 mm. S vyjimkou nejvyssich
vrcholt vak je ziidkakdy vyssi nez 2 000 mm ro¢né. Tato oblast mé celkové vice srdzek, nez je celostatni primér,
ktery ¢ini 900 mm. Tato vlastnost této oblasti spolecné s Grodnosti piidy obecné podporuje dobry rist plodin.

Vzhledem ke sloZeni piidy a mnozstvi srdZek je vymezeny region pfedurcen k vyuZivani kvalitnich travnatych
porostd. Mistni louky, jak ty, které se vyuzivaji k pastvé, tak ty, které se secou, se vyznacuji bohatou a rozmanitou
kvétenou typickou pro alpskou horskou oblast.

Syr ,Emmental de Savoie” je soucdsti historie lisovanych vafenych syrti a jeho vyvoj probihal ruku v ruce s vyvo-
jem syraiskych druzstev (tzv. fruitieres). Pouze tato druzstva, kterd byla schopna shromazdit velké mnozstvi mléka,
se mohla velmi brzy zapojit do vyroby syra ,Emmental de Savoie“.

Tento syr byl vzhledem ke své celoro¢ni dostupnosti vyznamnym zptisobem vyuZivdn, a proto ve vztahu k ostat-
nim syrim prevazoval. Az do 80. let 20. stoleti pfedstavoval hlavni vyrobu syrti v Savojsku. Bylo tomu tak jiz
v roce 1955, jak vysvétluje H. Tournebise ve svém ¢ldnku ,Les fromages savoyards“ v publikaci ,La France a table®,
Savoie ¢. 57, s. 80: ,Rozlehld oblast rozsifeni ementalu, syra typu gruyére vyrdbéného pouze v tomto regionu,

0 v /i

pokryvé tdoli i pfedhafi“.

Rozmach vyroby syra ,Emmental de Savoie“ $el rovnéz ruku v ruce se zavedenim dojictho stroje, ochlazovéani
mléka a ockovani mléka pFirodnimi kvasnymi kulturami vzhledem k obtiZnosti jeho vyroby.

Zemépisnd oblast ,Emmental de Savoie“ tedy pokryvé tuto oblast alpského predhtifi, kde v soucasné dobé naché-
zime jak produkci mléka, tak zaf{zeni na vyrobu syra. Ve velkych masivech severnich Alp nejsou zemédélské pod-
niky, které by dodavaly mléko urcené k vyrobé syra ,Emmental de Savoie®, protoZe jsou historicky spojovany
s jinymi syry.

Produkce mléka, z né¢hoz se syr ,Emmental de Savoie* vyrdbi, je dodnes zaloZena na zhodnocovani bohatych trav-
natych porostti vymezené zemépisné oblasti, ale rovnéz na kontinuité chovu tradi¢nich plemen: abondance,
montbéliarde a tarentaise. Skot téchto plemen prokdzal svou schopnost pfizpiisobit se terénnim a podnebnym
omezenim kraje: kravy nemaji diky své télesné stavbé potize se spasanim svazitych luk, jsou odolné viici teplotnim
vykyvim a dokdzou dobfe vyuzit letni pastvu i zimni potravu zaloZenou na suchém krmeni. Vyziva dojnic je
zaloZena na vyuZivani krmiva i obilovin, které jsou z vétsi ¢sti vyprodukovany v dané zemépisné oblasti.

Specificnost produktu

,2Emmental de Savoie“ je lisovany vafeny syr vyrdbény ze syrového kravského mléka.

M4 tvar pravidelného bochniku a méf v priaméru 72 az 80 cm. Vyzrily bochnik musi mit hmotnost minimdlné
60 kg.

Jeho kiirka je zlutohnédé az zluté barvy.
Syr ,Emmental de Savoie* se vyznacuje pevnou a mékkou hmotou s vyraznymi a pravidelnymi otvory pravidelné

rozmisténymi v bochniku, jejichz velikost se pohybuje od velikosti malé tfesné po velikost ofechu a které jsou
nazyvény ,oky*. Jeho chut je vyraznd a ovocnd.
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Pricinnd souvislost

Souvislost mezi produktem ,Emmental de Savoie” a jeho pivodem spocivd v jeho definované jakosti.

Syr ,Emmental de Savoie“ se vyrabi pouze ze syrového mléka, coZ umozZiuje co nejlepsi vyuziti typickych vlast-
nosti tohoto mléka a v $ir$im smyslu i celého tzemi. Tato interakce je zajisfovana pfedev$im krmenim dojnic, kdy
objemnd krmiva pochdzeji pouze ze zemépisné oblasti CHZO.

Systémy chovu stad dojnic upfednostiiuji vyuzivan{ mistnich velmi riznorodych zdroji picnin, které prostiedi této
zemépisné oblasti poskytuje. Vzhledem k tomu, Ze zpracovavané mléko je produkovino ve vymezené zemépisné
oblasti, je mozné optimdlné vyuzivat mistnich travnatych porostli, které jsou obhospodafoviny podle zvyklosti
pfedchozich generaci, a zhodnocovat pfednosti tradi¢nich plemen skotu. Dojnice jsou diky specifickému slozeni
krmnych dévek vysoce produktivni a jejich mléko se pro vyrobu hodi 1épe nez mléko jinych plemen chovanych za
stejnych podminek, nebotf md zvlastni vlastnosti: po pfidani syfidla vznikd pevnéjsi syrovina s vys$si vynosnosti.

Vyrobni postupy umoznily vybér uzite¢né fléry pro vyrobu. Price provadéné od roku 2000 umoziuji, aby sesku-
peni poskytovalo producentim odkazy na kmeny konkrétnich kvasnych kultur specifickych pro vyrobu syra
,2Emmental de Savoie“. Jedna z charakteristickych vlastnosti syra ,Emmental de Savoie“ tak zavisi rovnéz na vysoké
urovni proteolyzy. Této vyznamné hydrolyzy lze dosdhnout jak na zdkladé proteindzové aktivity, tak na zakladé
piirodni fléry v syrovém mléce, ptirodnich zdkysti nebo systematicky vyuzivanych termofilnich laktobacild. Pepti-
dovy profil syra ,Emmental de Savoie” se skutecné li§i od peptidového profilu francouzského termizovaného
ementdlu.

Tato zvldstnost umoziiuje zejména dosdahnout toho, Ze se pod pevnou kirkou vytvoif pruznd hmota s vyraznou
a ovocnou chuti.

Pobyt v teplém sklepé po dobu 21 dnd umoZiiuje vznik specifickych otvortt v syru ,Emmental de Savoie
v disledku fizeného uvolfiovéni kyseliny propionové.

Souvislost syra ,Emmental de Savoie“ s jeho zemépisnym piivodem je vyznamné propojena s rozvojem syrafskych
druzstev (tzv. fruitieres), odkud pochdzi jeho charakteristicky velky rozmeér.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizent)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-ef6 1ala8-f6da-4b37-8724-0c78671dd4dc|
telechargement
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