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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

(2018/C 135/07)

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

ZADOST O SCHVALEN[ ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU

Zddost o schvileni zmény v souladu s ¢&l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
»BLEU DES CAUSSES“
¢. EU: PDO-FR-0108-AMO02 - 31.3.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1.  Seskupeni Zadateli a oprdvnény zdjem

Syndicat du Bleu des Causses
BP 9 12004 Rodez Cedex
FRANCIE

Tel. +33 565765353
Fax +33 565765300
E-mail: helene.salinier@lactalis.fr

Seskupeni syra ,Bleu des Causses” (Syndicat du ,Bleu des Causses®) zastupuje hospodaiské subjekty uzivajici CHOP
,Bleu des Causses“ (producenty, sbérnd zafizeni, zpracovatele a provozovny, kde syr dozravd) a md opravnény
zdjem podat Zddost.

2. Clensky stit nebo treti 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
— [ Souvislost
— Oznacovani
— X Jind: kontrola, souvislost, kontrolni subjekty

4.  Druh zmény (zmén)

— X Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovana jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

— [ 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 tre-
ttho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.
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5.  Zména (zmény)
Polozka ,,Popis produktu*

Pro v&t3i pfesnost se dopliiuje popis produktu:

— slova ,syr z kravského mléka“ se nahrazuji slovy ,syr vyrabény vyhradné z kravského mléka“, aby se pfedeslo
nejasnostem,

L6

— doplauje se slovo ,syfené”, s odkazem na technologii vyroby,
— doplauji se slova ,fermentovand a solend” pro charakterizovani hmoty.

Minimaélni obsah tuku syra po celkovém vysu$eni se zvySuje na 50 grami tuku na 100 grami syra po celkovém
vysuSeni (tj. 50 %) misto 45 % v dusledku zvy3eni podilu tuku ve slozeni mléka a vyroby syra ,Bleu de Causses”
z plnotu¢ného mléka. Z tohoto dtivodu bylo pravidelné konstatovano, Ze syry ,Bleu des Causses” maji po celkovém

yx s

vysu$eni obsah tuku vyssi nez 50 %.

Véta ,Syr Bleu des Causses‘ je syr vyrdbény vyhradné z neodstiedéného, syfeného kravského mléka, s modrou
plisni, nelisovany, nevafeny, fermentovany a soleny, ktery po celkovém vysuSeni obsahuje minimdlné 50 grami
tuku na 100 gramu syra a jehoZ obsah suSiny nesmi byt niZ$i nez 53 gram® na 100 gramt syra.“ nahrazuje vétu
uvedenou v platné specifikaci ,Syr Bleu des Causses je syr z neodstiedéného kravského mléka, s modrou plisni,
nelisovany a nevafeny, s obsahem tuku 45 % v porovndni se susinou, pfi¢emz obsah susiny musi byt alespon
53 gramt na 100 g syra“.

Primér syru musi byt nejméné 19 centimetri a maximdlné 21 centimetrti. Tyto hodnoty nahrazuji vyraz ,pfiblizné
20 cm* s cilem blizstho upfesnéni. Maximélni vyska se zvySuje o 2 centimetry — na 12 centimetrd (misto 10 cm) —
a nepatrné se rozsifuje rozmezi hmotnosti: je stanovena na 2,2 az 3,3 kilogramu misto 2,3 az 3 kilogramy. Tyto
hodnoty pfesnéji odrazeji skute¢né rozméry syrti. Déle se dopliuje, Ze syr md ,pravidelny tvar“, aby se zabranilo
vaddm tvaru syr.

Doplriuje se popis chuti, hmoty a struktury: ,Hmota je jednotné barvy slonové kosti, mazlavd, jemnd, s rovno-
mérné rozlozenym zilkovanim modro-zelené barvy a mohou se v ni vyskytovat stopy dér po jehlach“. Jeji struktura
je mazlavd a vld¢nd. Chut je vyraznd, lahodnd, s charakteristickymi aromaty modré plisn€, mizZe mit jemny ndznak
hotkosti, bez nadmérné pikantnosti a pfilisné slanosti. ,Tento popis se hodi ke kontroldm, pfi nichz se zjistuji
organoleptické vlastnosti produktu®.

Dopliiyje se véta ,Syr mize nést oznaceni pivodu ,Bleu des Causses' az od 70. dne ode dne syfeni“, kterou se
nahrazuji véty ,Celkova doba zrani se lidi v zdvislosti na vyrobcich a provozovndch, kde syr dozrdvd. MizZe ¢init 70
az 130 dnd“, které figurovaly v polozce ,Zplsob produkce* platné specifikace produktu. Minimalni doba, kterd
musi uplynout, aby syr mohl nést ozna¢eni CHOP, se neméni. Nyni se upfesiiuje, Ze tato doba se pocitd ode dne
syfeni. Maximdlni doba zrdni 130 dnd, kterd byla orienta¢ni, se vypousti.

Upfesiiuje se, Ze ,Krdjeni syra Bleu des Causses’ je povoleno, pokud se tim nenarusi jeho konzistence. Syr Bleu des
Causses’ muze byt krdjen na kusy pfi vyuziti mechanického krédjeni“. JelikoZ se zpiisoby konzumace syra neustile

’e

vyvijeji, je toto ustanoveni rimcem zabrariujicim nevyhovujicim zptsobtim fezu.

PoloZka ,,Vymezeni zemépisné oblasti“

Odstavce ,Oblast produkce zahrnuje region Causses, tj. ¢dst departementu Aveyron a departementy Lot, Lozere,
Gard a Hérault, které maji charakter vapencovych plosin Causses” a ,Zrani syra probihd ve sklepich regionu Caus-
ses v zemépisné oblasti, kterd je ohrani¢ena kantony Campagnac, Cornus, Millau, Peyreleau, Saint-Affrique
(Aveyron) a obci Treves (Gard) a obci Pégairolles-de-'Escalette (Hérault)“ specifikace a souvisejici odstavce ve zvefej-
néném shrnuti se vypoustéji a nahrazuji se odstavci ,Produkce mléka, jakoZ i vyroba, vysoleni a zrdni syrti ,Bleu
des Causses' se uskuteciiuje v zemépisné oblasti, kterd md podobu mozaiky krajinného prostfedi, které je dilem
vyvielych, pfeménénych nebo vdpencovych hornin. Vépencové nahorni plosiny Causses jsou charakteristickym
prvkem krajiny tohoto dzemi. Jejich zvldStnost spocivd v tom, Ze se zde nachdzeji piirodni sklepy, v nichz se
vyskytuji trhliny umoziujici pfirozenou regulaci vlhkosti a piivod vzduchu do téchto sklept. Tyto dutiny jsou
obzvlasté vhodné pro zrani syra ,Bleu des Causses’, jez je zde praktikovdno jiz dlouhou dobu* a ,Zemépisnd oblast
oznaleni puvodu ,Bleu des Causses zahrnuje téméf cely departement Aveyron a Cast departementt Lot, Lozere,
Gard a Hérault“, které jsou presnéjsi a umoziiuji stru¢né predstavit zemépisnou oblast, jejiz jsou vipencové plosiny
Causses typickou soucdsti. Hranice zemépisné oblasti se neméni.
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S cilem pfesné a jednoznainé popsat zemépisnou oblast se ve specifikaci uvddi seznam obci, které tuto oblast
tvofi. Tento popis piejimd popis, ktery je ve struénéjsi podobé uveden ve zvefejnéném shrnuti. Tyto redakéni
tpravy upozornily na opomenuti, ke kterym doslo v popisu zemépisné oblasti v platné specifikaci. Vyslo najevo, ze
chybélo 5 obci departementu Aveyron, které se nachdzeji ve stfedu zemépisné oblasti: Druelle-Balsac, Luc-la-Pri-
maube, Le Monastere, Olemps a Sainte-Radegonde. Tyto obce se dopliiuji do specifikace. Jednd se o vécnou chybu,
kterou neni zpochybnéna souvislost mezi produktem a jeho zemépisnym ptivodem.

Polozka ,,Diikaz, Ze produkt pochdzi ze zemépisné oblasti“
Vykazovaci povinnosti

Namisto prohldseni o zpusobilosti je nutné prohldseni o identifikaci hospodaiskych subjekti. Identifikace hospo-
défskych subjektii je podminkou pro vydani osvéd¢enti, kterym se uznd jejich zptsobilost plnit pozadavky specifi-
kace oznaceni, jehoz udéleni Zadaji.

Pfiddva se rovnéz predbézné prohldseni o zdméru nevénovat se produkci a predbézné prohldseni o znovuzahdjeni
produkce s cilem realizovat piesné sledovani hospodaiskych subjektil, které si pteji docasné upustit od pouZivani
chrinéného oznaceni ptvodu, ¢imz se usnadiiuje fizeni chrdnéného oznaceni pivodu, zejména pro tcely kontrol
produkce a organoleptickych zkousek.

Pridava se obsah a zplsob pfeddni prohldSeni potfebnych ke znalosti a kontrole produktd, jez maji byt na trh
uvadény s chrdnénym oznacenim pivodu. Umoziuji seskupenim zajistit sledovani oznaceni pivodu.

Registry

Seznam zdpist, které musi hospodafské subjekty ucinit, se dopliiuje s cilem usnadnit kontrolu dohledatelnosti pod-
minek produkce definovanych ve specifikaci.

Polozka ,Metoda produkce produktu*
Produkce mléka

Doplriuje se definice stdda dojnic. Jednd se o ,vSechny dojnice a jalovice pro obménu stdda, jez se nalézaji v zemé-
délském podniku®, pfi¢emz se upfesiiuje, Ze ,dojnice jsou kravy produkujici mléko a zaprahlé kravy“ a ,jalovice
jsou zvifata mezi odstavenim a prvnim vrhem®. Cilem této definice je jednozna¢né stanovit, na jakd zvitata odka-
zuji terminy ,stddo dojnic®, ,dojnice* a ,jalovice” v dalsf ¢dsti specifikace, aby se tak predeslo nejasnostem a usnad-
nily se kontroly.

Vzhledem k tomu, Ze platnd specifikace neobsahuje ustanoveni tykajici se ptivodu krmiva dojnic, dopliuje se usta-
noveni, podle kterého ,zdkladni krmnd ddvka dojnic, vyjddfend v susiné, pochdz{ ro¢né v priiméru pocitaném na
celé stddo dojnic minimalné z 80 % ze zemépisné oblasti, v zdjmu posileni spojeni se zemépisnou oblasti. Tato
80 % hranice je stanovena s ohledem na charakteristiky podnebi zemépisné oblasti ,Bleu des Causses” (sklon
k vysychani, ¢asto postihovand suchem).

Doplriuje se popis slozeni zdkladni krmné ddvky pro dojnice. Jde o ,vSechny picniny, s vyjimkou rostlin z Celedi
brukvovitych, v podobé zelené pice“. Rostliny z Celedi brukvovitych jsou zakdzdny proto, Ze maji negativni dopad
na organoleptické vlastnosti mléka (chut zeli).

Rovnéz se dopliiuje, Ze ,mimo obdobi pastvy dostivaji dojnice denné nejméné 3 kg sena na kravu (vyjddfeno
v susiné)“. Toto ustanoveni se dopliuje vétou ,Senem se rozumi posecend a ususend trdva s minimdlnim obsahem
susiny 80 %“. Tato definice je uZzite¢nd v rdmci kontrol.

Stanovi se povinnost vyvadét dojnice v laktaci na pastvu nejméné 120 dni v roce, kterou dopliuje ustanovent,
podle néhoz povinnd plocha ¢ini nejméné 30 ard pastviny na krdvu v priiméru za obdob{ pastvy. Kromé toho se
doplije, Ze ,zvifata maji piistup k pastvinim®. Cilem téchto podminek je posilit vyznam pastvy v krmivu dojnic,
a posilit tak souvislost se zemépisnou oblasti.
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Zavadgji se ndsledujici pozadavky na krmivo jalovic a zaprahlych krav: ,Nejméné mésic pied zacitkem produkce
mléka se jalovice a zaprahlé kravy nachdzeji v zemédélském podniku a jejich vyziva tedy odpovidd ustanovenim
specifikace tykajicim se vyzivy dojnic produkujicich mléko“. Tato zvifata tedy disponuji minimalné jednomési¢nim
obdobim pro pfizptsobeni predtim, nez je jejich mléko pouzito k vyrobé syra ,Bleu des Causses*.

Zavadi se zdkaz chovu dojnic bez pistupu na pastvu, aby se prostfednictvim krmeni zvifat zarucila souvislost
s Gizemim.

Dopliiuje se ustanoveni, kterym se omezuje pouZivani dopliikovych a pidatnych krmiv pro vSechny dojnice
v praméru na 1 800 kg suSiny na dojnici ro¢né, s cilem zabranit tomu, aby tato krmiva predstavovala piili§ velky
podil ve vyzivé. Kromé toho suroviny povolené v doplitkovém krmivu poddvaném dojnicim a povolend pfidatnd
krmiva musi byt uvedeny na taxativnim seznamu, ktery je nezbytny pro lepsi fizeni, garanci a kontrolu vyzivy.

Pfidava se ustanoveni, jimz se v krmivu pro zvifata v plodindch ze zemédélského podniku zakazuje pouzivini
geneticky modifikovanych organismd, aby byly zachovany tradi¢ni vlastnosti krmiva.

Zpracovdvané mléko

Zavadgji se nasledujici ustanoveni: ,Po dojeni se mléko skladuje v chladici nadrzi“ a ,Skladovani v zemédélském
podniku nesmi pfekrocit 48 hodin po prvnim dojeni”. Cilem téchto ustanoveni je omezit zhorSovéni kvality mléka.

Doplriuje se: ,K precerpavani mléka z cisteren do stdlych nddrzi musi dochdzet v dané zemépisné oblasti. Na
zdklad¢ tohoto ustanoveni lze zarucit dohledatelnost svazeného mléka a usnadnit kontrolu.

Vzhledem k tomu, Ze platnd specifikace neobsahuje ustanoveni tykajici se této zdleZitosti, dopliiuje se piiddnim
véty ,mléko zpracovavané pro ucely vyroby syra ,Bleu des Causses’ mizZe byt syrové nebo termizované“. Kromé
toho se k popisu produktu, jenz uvadi, Ze ,syr Bleu des Causses je syr vyrdbény vyhradné z neodstfedéného
kravského mléka“, dopliiuje, ze ,syr je vyrdbén z plnotu¢ného mléka, bez tpravy obsahu tuku a bilkovin a bez
homogenizace*. To odpovidd praxi uskute¢iované fadu let v oblasti zpracovavani mléka pro tdcely vyroby syra
,Bleu des Causses”.

Vyroba

Zavadi se maximalni doba 36 hodin mezi pfijetim mléka ke zpracovani a syfenim, s cilem ptedejit zhorseni kvality
suroviny.

Teplota syfeni se nepatrné zvySuje, pficemz minimdlni teplota je stanovena na 31 °C a maximdlni teplota na 35 °C,
¢imz se nahrazuje vyraz ,piiblizné 30 °C* s cilem blizstho upfesnéni. Teplota syfeni md velky vliv na piisobeni
syfidla, a jeji pfizptisobeni v rozsahu ,31 °C-35 °C*, coz odpovidd bézné zaznamendvanym hodnotdm, je dilezitym
parametrem fizeni vyroby.

Upfesiiuje se, Ze syfeni se musi provadét ,vyluéné za pouziti syfidla“, ¢imz se nahrazuji véty ,SrdZeni je dosaho-
vano za pouziti syfidla“ a ,Syfeni mléka se musi provadét vylucné za pouziti syfidla“. Jednd se o formdlni zménu;
nadale se potvrzuje pouzivani tradi¢ni metody srdzeni mléka za pouziti syfidla.

Pro vétsi presnost se za vyrazy ,neskodné kultury bakterii, kvasinek a plisni“ dopliiuji slova ,jejichz neskodnost
byla prokazana pouzivanim®.

Podrobnéji se popisuji etapy krdjeni a michdni syfeniny, které nasleduji po srdZeni, pfiemz tento popis nahrazuje
vétu ,Syfenina se krdji na kostky, poté ndsleduje michdni a odlezeni*:

— pfidéva se daj o velikosti zrna syfeniny po kréjeni, jehoZ strana md rozmér od 1 do 3 centimetrg,

— zavadi se povinnost ziskat ,obalené” zrno, nebot tento aspekt je dalezity v dalsim procesu pfi vytvafeni otvort
v syru: ,obalend“ zrna syfeniny totiZ zistdvaji pii vklddani do formy oddélena,
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— zavddi se zminka o etapé odkapavani, ke kterému dochdzi v kddi a/nebo na odkapdvaci podloZce, nez se syfe-
nina vloZ{ do formy. Tato etapa umoziiuje odstranéni &asti syrovatky pfed vlozenim do formy, aniz se porusi
zrna syfeniny.

Véta ,Smés syfeniny a syrovatky se nechd formovat a vysouset 2 az 4 dny, pficemZ se nékolikrdt denné obraci“ se
nahrazuje ndsledujicimi, podrobnéjsimi ustanovenimi:

— ,Smés syfeniny a syrovatky se nechd formovat. Pfi vkldddni do forem se miize michat a propracovat“: Cilem
této Cinnosti je zajistit suspendaci zrn syfeniny,

— ,Tvarovani se provadi nejdiive 1 hodinu 30 minut a nejpozdéji 3 hodiny po syfeni“. Toto ustanoveni upfesfiuje
limity, mimo néZ jiz interval mezi syfenim a vklddanim do formy neni pro vyrobu syra ,Bleu des Causses*
optimdlni,

— ,Nasleduje spontdnni vysouseni bez lisovani. Syry jsou pravidelné obraceny s cilem ziskat pozadované vysuseni,
a to v mistnosti pfi teploté 15-22 °C po dobu 36—72 hodin od zahdjeni tvarovani“. Tato ustanovent, kterd jsou
podrobngjsi, odpovidaji vyrobnim zvyklostem. Vymezeni teplotnich parametrti a doby vysouseni je dulezité pro

zvladnuti kiivky acidifikace syra ,Bleu de Causses®, kterd hraje Glohu pfi vybéru mikrofléry syra.

Dopliiuje se ustanoveni ,Syry vloZené do forem ndsledné projdou fizi dosazeni teploty pro soleni, a to po dobu
15-30 hodin v mistnosti pii teploté 7 °C-14 °C*“. Tato fdze dosazZeni teploty pro soleni umoziiuje postupné sniZit
teplotu syrt a zajistuje pfechod mezi etapami vysouseni a soleni.

Véta ,Soleni se po vyndani z formy provadi s vyuzitim hrubé soli“ se nahrazuje odstavcem ,Soleni se po vyndani
z formy provadi s vyuzitim soli v mistnosti pfi teploté 7 °C az 14 °C. Soli se bud ru¢né, nebo mechanicky, pomoci
povrchového naneseni soli ve dvou krocich: soleni jedné strany a karky, poté soleni druhé strany a opét kirky.
Naklddani do slaného ndlevu je zakdzano“. Upfesiiuje se tak metoda a teplota soleni. Soleni je diky vybéru u syra
,Bleu des Causses“ nezbytnou etapou pro vytvoreni plisné Penicillium roqueforti. Kromé toho, vzhledem k tomu, Ze
lze pouzit hrubou i jemnou sil, aniz by byl u produktu zfetelny rozdil, upousti se od uptesnéni tykajictho se
pouziti ,hrubé” soli. Vyslovné se uvaddi zdkaz nakldddni do slaného nélevu.

Zavadi se ustanoveni ,Propichovani se provadi ve sklepé nebo ve vyrobné syra mezi 5. a 12. dnem ode dne syfeni,
s cilem vytvofit v syru pfivody vzduchu. Lhita mezi propichovinim a uloZzenim syrti do sklepa je maximalné
5 dnt“ a odstraniuje se véta ,PF pfijimani do sklepli jsou syry propichovény s cilem vytvofit v nich pfivody vzdu-
chu“. Tyto zmény umoznuji:

— jednak lépe definovat okamzik propichovani, nebot tento tikon neni systematicky provadén pii ukldddni do
sklepa: maze byt rovnéz provadén ve vyrobng,

— jednak vymezit interval mezi syfenim a propichovdnim za ti¢elem lepsiho popisu postupu vyroby produktu,

— a dale upfesnit maximdlni lhiitu mezi propichovanim a uloZenim syr do sklepa. Vzhledem k tomu, Ze propi-
chovani umoznuje pfivod kysliku ke hmoté syra, je dilezité, aby syry byly ulozeny do sklepa ve Ihté¢ 5 dna
nebo kratsi, aby se umoznil rist plisné Penicillium roqueforti za optimélnich podminek.

Zrani

Vzhledem k tomu, Ze odstrafiovani soli z povrchu syri pred jejich odesldnim do sklepa neni nutné provadét syste-
maticky, dopliluje se, Ze tato etapa je ,nepovinna“.

Slova ,piirodni sklepy vyuzivané k zrdni nachdzejici se ve vymezené oblasti“ se nahrazuji slovy ,pFirodni sklepy
vapencovych plosin Causses, kterymi pfirozenym zptisobem proudi chladny a vlhky vzduch, a to diky pfirodnim
otvorim ve vapencovych skaldch, nazyvanym ve francouzsting ,fleurines” s cilem podrobné popsat ptirodni sklepy
pii zdiraznéni specifického systému vétrani za pomoci pfirodnich otvort nazyvanych ,fleurines”. Odkaz na vyme-
zenou oblast, v niZ se nachdzeji sklepy, se rusi, nebot kroky, které se uskuteciiuji ve vymezené oblasti, jsou jiz
podrobné popsany v kapitole ,Vymezen{ zemépisné oblasti“.
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Ustanoveni, které stanovi, Ze se syry uklddaji na police, se vypousti, nebot mohou existovat rizné zptsoby uloZeni
syrt ve sklepé, aniz by to mélo dopad na produkt.

Véta U syrt poté po dobu piiblizné deseti dnt probihd proces aerobniho zrani pii teploté 8-13 °C v zavislosti na
ro¢nim obdobi“ se nahrazuje vétou ,Aby se umoznil dobry rist plisné Penicillium roqueforti, syry zraji nezakryté
v pifrodnich sklepich, aerobné, nejméné po dobu 12 dnit od uloZeni do sklepa.”:

— upfesnuje se tak, Ze syry jsou béhem zrdni v pfirodnim sklepé nezakryté, tj. bez obalu, coz je dileZité pro rist
plisné Penicillium roqueforti,

— vyrazy ,pfiblizné deset dni“ se kvilli nedostate¢né piesnosti nahrazuji definici doby nejméné 12 dnti od uloZeni
do sklepa. Tato doba odpovidd postupu, ktery se uplatiiuje, kdyz je sklep v teplém obdobi (v chladném obdob{

se doba zrani v pfirodnim sklepé prodluzuje),

— Rusf se ustanoveni, podle néhoz je teplota pfirodniho sklepa stanovena na 8-13°C. Tento teplotni parametr
totiz nelze stanovit normou, nebot zdvisi na pfirozeném piivodu vzduchu zajistovaném trhlinami, ktery se lis{
v zdvislosti na klimatickych podminkach vnéjstho prostiedi.

Véta ,Poté se jeho kirka ocisti a syr je zabalen do zvldstniho obalu a nésledné ulozen do chladné mistnosti, kde
déle zraje v anaerobnim prostiedi se nahrazuje vétami ,Poté jsou syry jednotlivé zabaleny do neutrdlniho a proza-
timniho obalu (postup nazyvany ,zaplombovani’) a nasledné jsou uloZeny do chladirenského prostoru, kde vstupuji
do faze anaerobniho zrdni. Teplota tohoto prostoru nesmi byt nizsi nez —4 °C ani vy3§i nez +4 °C*:

— vzhledem k tomu, Ze ¢iSténi kirky pfed balenim nemusi byt provddéno systematicky, nebot nemd vliv na vlast-
nosti syra, ustanoveni ,jeho kiirka se ocisti“ se rusi,

— pojem ,zvlastni obal“ se nahrazuje podrobnéj$im popisem obalu, ktery je samostatny, neutralni (tj. bez jiného
ndpisu, neZ jsou ndpisy nezbytné pro dohledatelnost) a prozatimni, pfiemZ tento postup se nazyva
,zaplombovani“,

— faze ,zrani v chladné mistnosti“ se nyni oznacuje pfesnéjsimi technickymi pojmy ,zrdni v chladirenském pro-
storu, které probihd v anaerobnim prostiedi,

— Upfesniuje se rozmezi teplot této fize zrdni (od —4°C do +4°C) s cilem lépe vymezit podminky vyroby syra
,Bleu des Causses*.

Dopliije se, Ze ,syry nemohou opustit mistnost, v niz dochdzi k zrdni, dfive nez 70 a pozdéji nez 190 dnd ode
dne syfeni“. Touto vétou se nahrazuje véta: ,Celkovd doba zrdni se lisi podle jednotlivych vyrobct a provozoven,
kde syr dozrdvd. Pohybuje se v rozmezi 70 az 130 dnt“, kterd byla méné pfesnd. Maximdlni celkovd doba zrdni
130 dnt se rusi. Misto toho se uvadi definice maximdlni doby 190 dnti v chladirenském prostoru ode dne syfen,
kterd zarucuje dodrzeni organoleptickych vlastnosti produktu.

Zékaz uchovavéni Cerstvych syri a syrd v procesu zrdni v ochranné atmosféfe se rozsituje na dozravajici syry,
nebot uchovavani v ochranné atmosféfe neni slucitelné s procesem zrani.

Véty: ,Po opusténi mistnosti, v niz dochdzi ke zrédni, jsou syry ulozeny do ,mistnosti pro odlezeni’ po dobu 4 az
6 dnd. Nésledné je jejich povrch ocistén a syry jsou roztiidény podle kritérii tykajicich se hmotnosti, rozméru
a jakosti“ se vypoustéji. Pokud jde o etapu uloZeni do mistnosti pro odlezeni (mistnost, ve které jsou syry uloZeny
po opusténi mistnosti, v niz dochdzi k zrdni, do doby, nez jsou zabaleny), etapu povrchového ¢isténi a etapu tii-
déni podle kritérii tykajicich se hmotnosti, lze upustit — v zavislosti na potfebach vyrobny — od jejich systematické
realizace, aniz by to mélo vliv na specifické vlastnosti produktu.

74
1

PolozZka ,,Oznacovdn

Rusi se povinné uvddéni loga ,INAO“ a zavadi se povinné uvddéni symbolu Evropské unie pro CHOP.
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S cilem upfesnit vyrazy, které mohou byt pfipojeny k oznaceni ptivodu, se dopliuje ndsledujici véta: ,AniZ jsou
dot¢ena platnd pravidla tykajici se vech syrti, je na oznaceni, v reklamé, na fakturdch nebo obchodnich dokumen-
tech zakdzdno pfipojovat k oznaceni piivodu jakékoli jiné ptivlastky s vyjimkou zvldstnich obchodnich nebo vyrob-
nich znacek a vyrazu ,uzrdly v piirodnich sklepich®. Jde zejména o to stanovit moznost uvést odkaz na zrdni
v piirodnich sklepich, jez je jednou ze specifi¢nosti syra ,Bleu des Causses*.

s

Jind
V podpolozce ,Kontroly produktu“ se dopliiuje, Ze analytickd a organoleptickd zkouska produktu ,se provadi

u vzorkd syrd, které zrdly nejméné 70 dni ode dne syfeni, a to podle postuptt popsanych v planu kontrol“. Tyto
informace jsou pouzity v pldnu kontrol oznaceni ptivodu, ktery vypracovavd kontrolni subjekt.

Polozka ,Skute¢nosti, z nichZ vyplyva souvislost se zemépisnou oblasti“ se pfeformulovavd a déli na tii ¢asti, aby se
lépe zohlednily rtizné skutecnosti, které tvori souvislost se zemépisnou oblasti. V &sti ,Specifinost zemépisné
oblasti“ se uvadéji ptirodni faktory souvisejici zejména s erozi vapencovych plosin Causses, kterd umoznila vytvo-
fen{ sklepii a trhlin, zdroven ale i lidské faktory se shrnutim historie a s dirazem na zvlastn{ znalosti a dovednosti
producentti ,Bleu des Causses” (napiiklad pfizpiisobeni chovu skotu dané oblasti, vyroba z plnotu¢ného mléka,
michdni syfeniny v kddi, odkapavani bez lisovani, propichovéni, zrdni v pirodnim sklep¢, dozravani v anaerobnim
prostiedi). Cést ,Specifi¢nost produktu® byla aktualizovédna a do popisu produktu se uvedly nové prvky. A v asti
,Pi¢innd souvislost“ se vysvétluji vzdjemné vlivy mezi p¥irodnimi a lidskymi ¢initeli a vyrobkem.

Za ucelem aktualizace se v &asti ,Odkaz na kontrolni subjekt” se méni ndzev a kontaktni tidaje Gfedniho subjektu.

Pripojuje se tabulka s hlavnimi body, jez je tieba kontrolovat, a se zptisobem jejich hodnoceni, v souladu s platnou
vnitrostatni pravni dpravou.

]EDNOTNY DOKUMENT
»BLEU DES CAUSSES“
¢. EU: PDO-FR-0108-AMO2 - 31.3.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazev (ndzvy)

,Bleu des Causses*

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 ,Bleu des Causses” je syr vyrdbény vyhradné z neodstfedéného, syfeného kravského mléka, jehoZ hmota je
prorostld plisni, nelisovand, tepelné neupravovand, fermentovand a solend, ktery po celkovém vysusSeni obsahuje
minimdlné 50 gramd tuku na 100 gramd syra a jehoZ obsah susiny nesmi byt niZsf nez 53 gramt na 100 gram
syra.

Ma tvar plochého vélce pravidelného tvaru o priméru 19 az 21 cm, je 8 aZ 12 cm vysoky a jeho hmotnost ¢in{
2,2 az 3,3 kg.

Povrch syra je Cisty, bez nadbyte¢né mazlavé vrstvy a bez skvrn.

Hmota je jednotné barvy slonové kosti, mazlava, jemnd, s rovnomérné rozloZenym modro-zelenym zilkovanim
a mohou se v ni vyskytovat stopy dér po jehlach. Jeji struktura je mazlavd a vlacnd.
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Chut je vyraznd, lahodnd, s charakteristickymi aromaty modré plisné, mtize mit jemny ndznak hotkosti, bez nad-
mérné pikantnosti a piilisné slanosti.

Tento syr miZze nést chrinéné oznaceni ptivodu ,Bleu des Causses“ az od 70. dne ode dne syfeni.

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

Zékladni krmnd dadvka dojnic, vyjadtend v susing, pochdzi ro¢né v priméru pocitaném na celé stddo dojnic mini-
malné z 80 % ze zemépisné oblasti.

Zékladni krmnd davka dojnic je tvofena vSemi picninami, s vyjimkou rostlin z Celedi brukvovitych, v podobé
zelené pice.

Mimo obdobi pastvy dostdvaji dojnice denné nejméné 3 kg sena na krdvu (vyjddfeno v susin€). Senem se rozumi
posecend a usuSend trdva s minimdlnim obsahem susiny 80 %.

V obdobi, kdy je trava dostupnd, a jakmile to klimatické podminky umozni, je pastva pro dojnice produkujici
mléko povinnd. Trvan{ pastvy v kazdém pfipadé nesmi byt kratsi nez 120 dni ro¢né.

Pfisun doplikovych a ptidatnych krmiv je omezen na 1 800 kg vyjddieno v su$iné na dojnici ro¢né v praméru na
vSechny dojnice.

Z toho vyplyva, ze v celkové ro¢ni krmné ddvce dojnic pochdzi nejméné 56 % susiny ze zemépisné oblasti. Veskeré
krmivo, a zejména doplitkové krmivo, nepochdzi nutné ze zemépisné oblasti, nebot pid vhodnych pro péstovani
kultur je malo a klimatické podminky s reliéfem se srazkami a suchymi vipencovymi plosinami ztézuji jejich

produkci.

V doplitkovych a pridatnych krmivech podavanych dojnicim jsou povoleny pouze suroviny a piidatné latky uve-
dené v taxativnim seznamu.

Ke krmen{ zvifat se sméji pouzivat pouze rostliny, druhotné produkty a doplitkova krmiva netransgenniho ptivodu.
Na vSech pozemcich zemédélského podniku, ktery produkuje mléko urcené na vyrobu syra s CHOP ,Bleu des
Causses®, je zakdzdna vysadba transgennich rostlin. Tento zdkaz vysadby plati pro kazdy rostlinny druh, ktery by
mohl byt zvifatim v zemédélském podniku poddn v krmivu, a pro kazdy druh plodin, ktery by je mohl
kontaminovat.

3.4. Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Ve vymezené zemépisné oblasti probihd produkce mléka, vyroba syrt i jejich zrdni.

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

Kréjeni syra ,Bleu des Causses“ je povoleno za pfedpokladu, Ze neporusi jeho strukturu. Syr ,Bleu des Causses*
mtiZe byt krdjen na kusy pfi vyuziti mechanického kréjeni.

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

Oznacovani kazdého syra obsahuje ndzev oznaceni puvodu ,Bleu des Causses” uvedeny pismeny, jejichZ velikost
odpovida alespofl dvéma tietindm nejvétsich pismen, kterd se nachdzeji na oznaceni.

Aniz jsou dotcena platnd pravidla tykajici se viech syrti, je na oznaceni, v reklamé, na fakturich nebo obchodnich
dokumentech zakdzdno pfipojovat k oznaceni ptivodu jakékoli jiné pfivlastky s vyjimkou zvlastnich obchodnich
nebo vyrobnich znacek a vyrazu ,uzrdly v ptirodnich sklepich®.
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4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast ,Bleu des Causses“ md podobu mozaiky krajinného prostiedi, které je dilem vyvielych, pfeméné-
nych nebo vépencovych hornin. Vdpencové nahorni plosiny Causses jsou charakteristickym prvkem krajiny tohoto
tzemi. Jejich zvldstnost spocivd v tom, Ze se zde nachdzeji piirodni sklepy, v nichz se vyskytuji trhliny umoznujici
pfirozenou regulaci vlhkosti a ptivod vzduchu do téchto sklept. Tyto dutiny jsou obzvldsté vhodné pro zrdni syra
,Bleu des Causses®, jez zde zacalo byt praktikovéno jiz dévno.

Zemépisnd oblast oznaceni ptivodu ,Bleu des Causses* zahrnuje téméf cely departement Aveyron a ¢ast departe-
mentt Lot, Lozere, Gard a Hérault. Rozklddd se na tomto tzemi:

Departement Aveyron

Kantony Aveyron a Tarn, Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Ceor-Ségala, Enne et Alzou, Lot et Dourdou, Lot et
Montbazinois, Lot et Palanges, Lot et Truyére, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-Lévezou, Raspes et
Lévezou, Rodez-1, Rodez-2, Rodez-Onet, Saint-Affrique, Tarn et Causses, Vallon, Villefranche-de-Rouergue,
Villeneuvois et Villefranchois.

Obce Campouriez, Cassuéjouls, Condom-d’Aubrac, Curieres, Florentin-la-Capelle, Huparlac, Laguiole, Montézic,
Montpeyroux, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac, Saint-Symphorien-de-Thénieres, Soulages-Bonneval.

Departement Gard
Obec Bleymard.

Departement Hérault

Obec Pégairolles-de-I'Escalette.

Departement Lot
Kantony Cahors-1, Cahors-2, Cahors-3, Causse et Vallées, Luzech, Marches du Sud-Quercy.

Obce Boissiéres, Le Boulvé, Boussac, Calamane, Calés, Cambes, Cassagnes, Catus, Coeur-de-Causse, Corn, Crayssac,
Duravel, Durbans, Espére, Flaujac-Gare, Floressas, Francoules, Gignac, Gigouzac, Ginouillac, Grézels, Les Junies,
Labastide-du-Vert, Lacapelle-Cabanac, Lachapelle-Auzac, Lagardelle, Lamothe-Cassel, Lamothe-Fénelon, Lanzac,
Lherm, Livernon, Loupiac, Mauroux, Maxou, Mechmont, Montamel, Montcabrier, Montfaucon, Montgesty,
Nadaillac-de-Rouge, Nuzéjouls, Payrac, Pescadoires, Pontcirg, Prayssac, Puy—I’Evéque, Reilhac, Reilhaguet, Le Roc,
Saint-Chamarand, Saint-Cirq-Souillaguet, Saint-Denis-Catus, Saint-Martin-le-Redon, Saint-Matré, Saint-Médard,
Saint-Pierre-Lafeuille, Saint-Projet, Saux, Séniergues, Sérignac, Soturac, Soucirac, Souillac, Touzac, Ussel, Uzech, Le
Vigan, Vire-sur-Lot.

Departement Lozére

Kantony La Canourgue, Chirac, Saint-Chély-d’Apcher.

Zcela zahrnuté tGzemi obci: Allenc, Antrenas, Aumont-Aubrac, Badaroux, Les Bessons, Brenoux, Le Buisson,
Chadenet, Chaulhac, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fraissinet-de-Fourques, Gatuzieres,
Hures-la-Parade, Ispagnac, Javols, Julianges, Lanuéjols, Le Malzieu-Forain, Le Malzieu-Ville, Marvejols, Mas-Saint-
Chély, Mende, Meyrueis, Montbrun, Les Monts-Verts, Paulhac-en-Margeride, Quézac, Recoules-de-Fumas, Le Rozier,
Saint-Bauzile, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Léger-de-Peyre, Saint-Léger-du-Malzieu,
Saint-Pierre-de-Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Privat-du-Fau, Saint-Sauveur-de-Peyre, Sainte-Colombe-de-
Peyre, Sainte-Hélene, Vebron.

Céstecné zahrnuté Gzemi obci: Cans-et-Cévennes (jako jediné dzemi delegované obce Saint-Laurent-de-Tréves),
Florac-Trois-Rivieres (jako jediné tizemi delegované obce Florac).

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Zemépisnd oblast oznaceni pavodu ,Bleu des Causses“ se rozklddd v jihovychodnim cipu Francouzského stfedo-
hoti. Je ohranifena na severu, vychodé a jihu témito horskymi pasmy: Monts d’Aubrac na severu, Margeride
a Cévennes na vychodé a Monts de Lacaune na jihu. Zdpadni hranici pfedstavuje vychodni cip Akvitdnské panve.
Zemépisnou oblast tvoii pfevdzné reliéf stiedné vysokého horstva, ktery se smérem na zdpad zmirfiuje a navazuje
na Akvitinskou panev. Tato oblast tak nabizi jistou rozmanitost krajinného prostedi, pro néz jsou typické zejména
navazujici vapenaté, skalnaté nahorni plosiny, nazyvané Causses.
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Eroze, prevazné vodni, daly vzniknout krasovym dutindm. V téchto prohlubnich existujicich ve vipenném podzemi
oblasti Causses se nachazeji ¢etné otvory ¢i trhliny, kterymi sem proudi chladny a vlhky vzduch. Venkovni vzduch,
ktery pronikd do podlozi Cetnymi trhlinami na povrchu, se nasdkne vlhkosti a ochladi pfi kontaktu s vlhkymi sté-
nami skal nebo podzemnimi vodami; stane se hust$i a md pfirozenou tendenci proudit spodnimi otvory, tj. trhli-

nami sklept (tzv. fleurines). Tento pohyb je tim aktivngjsi a teplota sklepa nizsi, ¢im je venkovni vzduch sussi
a teplejsi.

Podnebf je ovlivnéno pfevdzné ocednskym a stfedomorskym podnebim. Na severni hranici zemépisné oblasti a na
vrcholcich hor je rovnéz zfetelny vliv horského podnebi oblasti Francouzské stiedohoii. Proménlivy reliéf a prou-
déni vzduchu vytvareji kontrasty mezi reliéfy s ast&jsimi srazkami a su$$imi vapennymi plosinami. Celd zemépisnd
oblast se vyznacuje velkym mnozstvim slunecniho svitu, zpravidla vice nez 2 000 hodin za rok. Zemédélské pod-
niky ur¢ené k produkci mléka jsou obecné situovany v nizsich polohdch a sussich oblastech s vdpencovym
terénem, ale rovnéZ ve velké mife s krystalickm podlozim nebo kifdovymi opukami a piskovcem, které umoziuji
rist travy a péstovani kukufice.

Syr ,Bleu des Causses“ se tradi¢né pfipravuje v oblasti vapencovych Causses, kterd zahrnuje departement Aveyron
a sousedni departementy. Vyroba syra ,Bleu des Causses“ se obzvld$té rozvinula po piijeti zdkona ze dne
26. Cervence 1925, ktery stanovil zdkaz vyroby a zrdni{ syrt jinych, nez jsou syry z ovciho (zejména kravského)
mléka v obci Roquefort. Tato skute¢nost pispéla k tomu, Ze bylo v dotéené zemépisné oblasti vytvofeno odvétvi
vyroby kravského syra s modrou plisni. Tento syr, nejprve nazyvany ,Bleu de I'Aveyron®, byl definovan vyhldskou
z roku 1945. Vyhldskou ze dne 21. kvétna 1979 mu bylo pfizndno chrdnéné oznaceni pivodu ,Bleu des Causses”.

V oblasti, kde pfevazuji ovce, se chov skotu udrzel diky kulturdm picnin pfizptsobenych terénu a podnebi zemé-
pisné oblasti, které umozuji zajistit 80 % zakladni krmné davky dojnic.

Pfi vyrobé syru ,Bleu des Causses” se uplatiiuji specifické znalosti a dovednosti. Pouziva se plnotu¢né mléko, které
se nehomogenizuje. Po krdjeni se zrna syfeniny michaji v kddich, aby se takzvané obalila, tedy potdhla tenkou
vrstvou, jeZ zabrdni, aby se zrna pfi tvarovdni opét spojila. Jakmile jsou syry vloZeny do forem, nechaji se vysusit,
aniz se lisuji, ¢imZ se zachovaji mezery mezi zrny. Propichovanim, které je providdéno za pomoci svazku jehel pfed
fazi zrani v ptirodnim sklepé, se v syru vytvaii otvory pro pfivod vzduchu, které umozriuji okysli¢eni hmoty.

Syr se poté nechd zrt ve vlhkém pfirodnim sklepé, v ném?z je zajisténo vétrani ptirodnimi otvory, které umoziuji
rlist plisné Penicillium roqueforti. Jakmile je tato plisenn dobfe rozvinutd, provede se ,zaplombovédni“ syra, tj. syry jsou
zabaleny do samostatnych obali, aby se zajistilo jejich dozrdni v anaerobni fzi.

Syr ,Bleu des Causses” je syr vyrabény z plnotu¢ného kravského mléka, jehoz hmota md jednotnou barvu slonové
kosti, a rovnomérné rozloZené zilkovani modro-zelené barvy. Jeji struktura je mazlavé a vla¢na.

Chut je vyraznd, lahodnd, s charakteristickymi aromaty modré plisné, miZe mit jemny naznak horkosti, bez nad-
mérné pikantnosti a piilisné slanosti.

Uznani chranéného oznadeni ptvodu ,Bleu des Causses, syra s modrou plisni vyrabéného z kravského mléka, je
vysledkem organizace lidského spolecenstvi, jez si pieje dosdhnout vétstho uzndni produkce kravského mléka
v oblasti, v niZ pfevazuje chov ovci, v reakci na pfisnd pravidla stanovend pro vyrobu syra Roquefort — syra
s modrou plisni z ov¢iho mléka.

Pfi vyrobé ,Bleu des Causses“ jsou vyuZzivany znalosti a dovednosti rozvinuté v zemépisné oblasti, které umoziiuji
ziskdn{ syra, jehoZ hmota md barvu slonové kosti s pravidelnym Zilkovanim. K této barvé pfispivd pouZivani plno-
tuéného, nehomogenizovaného mléka. Diky obalovéani zrn syfeniny v kddi, vysouseni bez lisovani a propichovani
se v hmot€ syru vytvdfeji pravidelné otvory, v nichz béhem zrdni roste plisen Penicillium roqueforti, ¢imz se umoz-
fiuje ziskdni rovnomérné rozlozeného Zzilkovani.

Zrani syra ,Bleu des Causses” je neodlucitelné spjato se zemépisnou oblasti vipencovych plosin Causses, kde se naché-
zeji sklepy s pifrodnimi otvory, jejichZ existence souvisi s geologickym utvafenim pudy. Diky témto otvortim ,fleuri-
nes* — trhliny, které vznikly postupem casu pfirozenou cestou ve vidpencové pidé, typické pro oblast Causses — proud{
mezi povrchem plosin a sklepy v podlozi vzduch, ktery sem pfindsi chlad a vlhkost. Tyto vzdusné proudy pfispivaji
k vytvoteni pi{znivého prostredi pro rist plisné Penicillium roqueforti uvnitt syra. Tato plisen vytvaii v syru ,Bleu des
Causses” Zilkovani modro-zelené barvy.
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Anaerobni dozrdvéni, které nasleduje po fazi zrani v piirodnich sklepich, umoziuje zpomaleni ristu plisné Penicil-
lium roqueforti, pficemz vSak nechdvd nadéle plisobit enzymy (proteolyza a lipolyza). V této fazi ziskd syr mazlavou
a vldcnou strukturu, charakteristickd aromata modré plisné a ztrati hotkost, kterou vysttidd vyraznd a lahodnd
chut.

Hlavni organoleptické vlastnosti syra ,Bleu des Causses” jsou tedy ve velké mife vysledkem ptisobeni plisné Penicil-
lium roqueforti béhem zrdni v pfirodnim sklepé a béhem dozrdvéni.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-4a26bad1-2827-4edb-b58e-b06c8766781/
telechargement
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