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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produktd
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2020/C 64/13)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zZddosti 0 zménu ndmitku podle ¢ldnku 51 nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (') do tii mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACEN] PUVODU | CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NENI MENS{HO ROZSAHU

Zédost o schvileni zmény v souladu s €l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
»BRIE DE MEAUX*“
EU &.: PDO-FR-00110-AMO1 - 26. zaii 2018
CHOP (X) CHZO ()

1.  Seskupeni Zadateli a opravnény zijem
Nézev: Union interprofessionnelle de défense, de gestion et de contrdle du Brie de Meaux et du Brie de Melun
Adresa: 13 rue des Fossés — 77000 Melun, FRANCE
Tel. +33 164371392/Fax +33 164870427
E-mail: odgbriemeauxmelun@gmail.com

SloZeni: Seskupeni tvoi{ producenti mléka, statky, zpracovatelé a provozovny, kde syr ,Brie de Meaux“ dozrava. Je
proto opravnéné navrhovat Zadost o zménu.

2. Clensky stit nebo treti zemé

Francie

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

|

Oznaceni produktu

X

Popis produktu

X

Zemépisna oblast

X

Doklad o pivodu

X

Metoda produkce

X

Souvislost

X

Oznacovani:

X

Ostatni: kontaktni tidaje kontrolni struktury a sdruZeni, vnitrostatni pozadavky.

() UF. vést. L 343 ze dne 14.12.2012, s. 1.
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4. Druh zmény (zmén)
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
O Zmeéna 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 téetiho
pododstavce nafizeni (EU) ¢. 11512012
5. Zména (zmény)
5.1. Popis produktu
Véta:

,Brie de Meaux' je m&kky syr vyrobeny ze syrového kravského mléka s plisni na povrchu®

se nahrazuje timto:

»Brie de Meaux' je mekky syr vyrobeny ze syrového kravského mléka.“

Véta:

,Brie de Meaux' md tenkou bilou kiirku posetou ¢ervenymi prouzky nebo skvrnami a syrova hmota je homogenni.”
se nahrazuje timto:

»Brie de Meaux’ mé tenkou bilou kirku potazenou plisni a posetou ¢ervenymi prouzky nebo skvrnami a syrova
hmota je homogenni.“

Vzhled produktu je popsin pfesnéji, s uvedenim, Ze ,Brie de Meaux“ md kirku potaZenou plisni, kterd je spojena s
vyvojem Penicillium kandidum, namisto ,,povrchové plisné*, kterou Ize pozorovat u jinych druht syri.

Tato véta se také pfidavé do jednotného dokumentu namisto véty ,MEkky syr vyrobeny ze syrového kravského mléka,
s kirkou s jemnym bilym ojinénim [...]* ve shrnuti.

Véta:

,Md tvar plochého vélce o priméru pfiblizné 36 cm a tloustce 2,5 cm.”

se nahrazuje timto:

,Md tvar plochého vélce. Syr se tvaruje ve formdch valcovitého tvaru o vnitfnim priméru 36 az 37 centimetrd.”

Kontrola rozmért syr totiZ mtiZe byt nepfesnd kvili jejich deformaci béhem zréni. Je proto tieba dodat, Ze velikost je
vnitén{ primér forem a misto dvou oddélenych hodnot je definovédn rozsah hodnot: ,36 az 37 centimetri”. Tloustka
syra (2,5 centimetru) se vypousti, protoZze vyska vyplyva ze vztahu mezi primérem a hmotnosti syrti, takze toto
upfesnéni neni nutné.

Tato véta se rovnéZ dopliiuje do jednotného dokumentu namisto vyrazu ,plochy valec” ve shrnuti.

Vypousti se pojem ,stejnomérnd smetanovd barva“, protoze barva hmoty se mezi sttedem a okrajem ligi, takZe nenf
stejnomérnd. Barva navic neni konstantni, miize se ménit v zdvislosti na roénim obdobi a na krmivu krav.

Dopliiuje se novy odstavec, ktery zni:
,Po 4 tydnech zrdni je syr ,Brie de Meaux' ze Ctvrtiny uzrdly (minimdlné 25 % vysky). Md mlécnou chut, kterd muze
byt mirné sland s nddechem hotkosti. Mezi 4. a 6. tydnem pomalu zraje, od kraji do stfedu, konzistence se méni z

lamavé na pruznou. Aroma se vyviji postupné. Po 6 az 8 tydnech je ,Brie de Meaux‘ prozrily az ke stiedu a jeho
konzistence je pruznd; méd jemné aroma smetany, mdsla a liskovych origka.

Vzhled syrové hmoty je popsan podle stupné zran{ syra
— Konzistence se méni z ldmavé (syr po 4 tydnech) na pruznou (syr po 6-8 tydnech)

— Pokud jde o organoleptickd kritéria, ma ,Brie de Meaux® po minimdlni dobé zrdni (4 tydny) mlécnou chut, kterd
muZe byt mirné sland s nddechem hotkosti. Mezi 4. a 6. tydnem se jeho aroma postupné vyviji. Po 6 az 8
tydnech mé jemné aroma smetany, masla a liskovych ofiskd.
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Tento odstavec se pfidava rovnéz do jednotného dokumentu.
Véta

,Obsahuje 45 procent tuku a 44 procent susiny*

se nahrazuje timto:

,Obsahuje nejméné 45 gramt tuku na 100 gramt celkové susiny a nejméné 44 gramd suSiny na 100 gramd syra
uvadéného na trh.”

Obsah tuku je vyjadfen v gramech na 100 gramti syrové susiny namisto procentniho podilu. Podobné je obsah susiny
vyjadfen v gramech susiny na 100 g syra namisto procentniho podilu. Rovnéz se uvddi, Ze tento obsah pfedstavuje
minimum, které je tiecba dodrzovat ve fdzi uvadéni na trh, a to za Gcelem vyjasnéni podminek kontroly.

Tato véta se piidava rovnéz do jednotného dokumentu.

Véta:

V4 piiblizné 2,6 kg [...]*

se nahrazuje timto:

,Vazi 2,6 az 3,3 kg.“

Toto rozpéti bere v Gvahu uvadén{ produktu Brie de Meaux na trh v rGiznych fazich zréni. Cim je syr zralejs, tim vice
vody ztrici, takZe se jeho hmotnost snizuje. Vazi-li méné nez 2,5 kg, je ptili§ suchy a jiz nemd vlastnosti CHOP. Jiz se
neuvadi, Ze se hmotnost vztahuje na syry ,po 4 tydnech®, protoZe tento parametr je implicitni, nebot minimdln{ doba
zrani ,Brie de Meaux“ jsou 4 tydny.

Tato véta se rovnéz dopliiuje do jednotného dokumentu namisto vyrazu ,priimérnd hmotnost 2,6 kg“

Byla vloZena tato véta:

,Porcovani Brie de Meaux‘ Ize provést pouze na poloviny nebo porce (do $picky, ze stiedu k okraji) po uplynuti
minimdlné étyf tydnd zrdni.“

,Brie de Meaux“ se jen zfidka proddvd kone¢nému spotiebiteli v celku, protoze se jednd o velky syr. Doplriuji se
pravidla porcovani, aby se zajistilo, Ze kazdy kus ma kirku (okraj), a pfipomind tak zaobleny tvar syra a velikost; jde

o pouziti v piipadé déleni. Dile se upfestiuje, Ze porcovani lze provadét az po minimalné ¢tyfech tydnech zrani.

Tato véta se doplituje rovnéz do jednotného dokumentu.

5.2. ,,Zemépisnd oblast“
Pro usnadnéni kontroly se dopliiuje seznam obci v zemépisné oblasti. Tento seznam zahrnuje na zdkladé

francouzského tfedniho zemépisného kédu pro rok 2017 vSechny obce v zemépisné oblasti, ve kterych lze provadét
viechny fize produkce mléka, vyroby a zrdni syra.

5.3. ,,Diikaz pivodu*

Pro hospodaiské subjekty se dopliiuje povinnost vykazovani. Tyto zmény souviseji se zménami vnitrostdtnich
pravnich a spravnich predpist. Stanovuje se zejména:

— identifikace subjektt s cilem vydani osvédcent, kterym se uznavd jejich schopnost uspokojit pozadavky specifikaci,
— odstavec o vedeni zdznamu a dokumentt vztahujicich se ke sledovatelnosti,
— prohldSeni nutnd ke znalosti a kontrole produkce,

— odstavec o kontrole vlastnosti produkt s chrdinénym oznacenim ptivodu uréenych k prodeji.



C 6444 Utedni véstnik Evropské unie 27.2.2020

5.4. ,,Popis metody produkce*

Podminky produkce miéka

Do specifikace se dopliuji odstavce tykajici se hospodaiskych zvifat, ustdjeni, krmeni, koncentratt a krmivové
sobésta¢nosti (krmeni a adrzba ploch, na kterych se péstuji picniny) s cilem zaznamenat tradi¢ni postupy.

Hospoddfskd zvifata

Dopliiuje se definice stdda dojnic: viechny dojnice v hospodafstvi, véetné odstavenych jalovic a zaprahlych krav. Cilem
této definice je jednoznacné stanovit, na jakd zvifata odkazuje termin ,stddo dojnic* v dalsi ¢sti specifikace, aby se
pfedeslo nejasnostem a usnadnily se kontroly.

Dopliuje se podoba sloZeni stida dojnic: nejméné 80 % zvifat narozenych v zemédélském podniku nebo ze stad
dojnic v zemépisné oblasti, aby krdvy byly co nejlépe piizptisobené mistnim podminkdm chovu (chov na sldmé, typ
krmné davky) a syrové mléko od téchto krav bylo vhodné ke zpracovéni. Toto ptizplisobeni je rovnéz podpofeno
povinnosti past jalovice v zemépisné oblasti po odstaven{ a pfed prvni laktaci po dobu nejméné 5 mésict.

Ustdjeni

Dopliiuje se povinnost pouziti slimy pro podestylku dojnic, nebot ustdjeni dojnic na sldmé je v zemépisné oblasti
tradi¢ni praxi. Tento typ ustdjeni umoZiuje udrzovani mikrobidlntho ekosystému, ktery ma vliv na pfirozenou fléru
surového mléka, coZ prispivé ke specificnosti ,Brie de Meaux“. Aby byla zarucena kvalita podestylky, je tfeba stanovit
minimdlni mnoZstvi slimy (0,5 kg na krdvu a den v boxovém ustdjeni, 5 kg ve volném ustdjeni). Slima se skladuje pod
stfechou, aby byla zachovana jeji kvalita.

Vyziva dojnic

Dopliuje se definice celkové krmné dévky: ,souhrn poskytovanych objemovych krmiv (zékladni ddvka) a krmnych
koncentratii“ pro lepi srozumitelnost ustanoveni specifikaci béhem kontroly.

Dopliyje se, ze 85 % suSiny celkové krmné ddvky stdda pochdzi ze zemépisné oblasti a 60 % z vlastniho
zemédélského podniku, nebot zemédélské podniky v Brie vyuZzivaji tradi¢ni vlastni vedlejsi produkty hlavnich plodin
(obiloviny, fepa) a vedlejsi produkty zemépisné oblasti.

Toto ustanoveni se dopliiuje do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Zemédélské podniky jsou totiz podniky se smiSenou rostlinnou a s Zivo&isnou vyrobou, které proto maji k dispozici
rizné plodiny, jez lze pouzit ke krmeni stdda. Krmné koncentrity, jez jsou zdroje dusiku, vak ¢asto nepostacuji k
pokryti potieb dojnic produkujicich mléko. Chovatelé proto pouzivaji krmivo nepochazejici z oblasti, a to v celkové
vysi maximalné 15 % susiny v celkové krmné dévce.

Mistni systém krmeni krav je zaloZen na rozmanité zakladni krmné dévce a soucasné zhodnocuje vedlejsi produkty
zemédélského podniku a zemépisné oblasti. Proto se dopliuje:

— seznam povolenych picnin (spdsand trdva, doddvand ¢erstva nebo uchovavand ve formé sildze ¢i sena, balend nebo
suSend; nedozralé obiloviny a lusténiny, doddvané Cerstvé nebo uchovivané ve formé sildze; kukufice a ¢irok,
dodavané Cerstvé nebo uchovavané siliZované nebo susené; obilné mlato; krmna fepa a jiné kofeny a hlizy, jakoz
ijejich Cerstvd, lisovand nebo ususend duZnina; slimy z obilovin, lusténin a olejnin)

— zékladni krmivo musi tvofit nejméné tii slozky, z nichz dvé jsou povinné: erstva nebo konzervované trava (4 kg
susiny na aktivni dojnici za den, v¢etné 2 kg krmné lusténiny) a fepnd pulpa nebo krmna fepa (minimalné 2 kg
susiny).

Toto ustanoveni se dopliiuje do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Dopliuje se, Ze hlavni krmivo nesmi s vyjimkou travy piekrocit 60 % zdkladni krmné davky vyjadiené v susing, aby
byla zarucena pestrd zdkladni dévka.
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Toto ustanoveni se dopliiuje do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Pokud to podminky umoziiuji, lze tento zdkladni p{dél po dobu nejméné 150 dna v roce nahradit pastvou, pfi¢em?z
kazda aktivni dojnice musi mit k dispozici nejméné 20 art. Mimo obdobi pastvy musi krmnd dévka obsahovat
nejméné 3 kg travni susiny a hlavni krmivo nesmi s vyjimkou travy prekrocit 70 % zdkladni krmné davky vyjadiené v
suSiné.

Toto ustanoveni se dopliiuje do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Dopliiuje se, Ze poddvani krmnych koncentrdtd je omezeno na 2 000 kg susiny na dojnici ro¢né, aby se podpofilo
misto picnin v krmivu dojnic a tim se posilila vazba na zemépisnou oblast.

Toto ustanoveni se dopliiuje do bodu 3.3 jednotného dokumentu.

Dopliiuje se seznam schvalenych koncentritti a zpiisoby jejich dodévani:

— Zrna obilovin a vyrobky z nich ziskané

— Semena luskovin a vyrobky z nich ziskané

— Olejnatd semena, olejnaté plody a vyrobky z nich ziskané

— Repnd melasa nebo cukrovd titina

— Syrovitka (pouze pro zemédélské producenty)

— Vyzivové piisady s vyjimkou chranéného methioninu, mocoviny a jejich derivata

— Zootechnické doplitkové latky.

Udrzovani ploch, na kterych se péstuji picniny

Dopliuje se zdkaz vysadby transgennich rostlin na vSech pozemcich zemédélského podniku, které produkuji mléko
urcené k vyrobé syru s chrinénym oznacenim ptvodu ,Brie de Meaux“ (tento zdkaz vysadby plati pro kazdy
rostlinny druh, ktery by mohl byt zvitatim v zemédélském podniku podén v krmivu, a pro kazdy druh plodin, ktery
by je mohl kontaminovat). Tim se udrZuje vazba na pidu a posiluje se tradi¢ni charakter vyzivy (60 % susiny celkové
krmné davky stdda ze zemédélského podniku).

Dopliuji se podminky pro rozstikdvani organickych hnojiv (minimdlni doba 30 dn mezi hnojenim organickym
hnojivem a senose¢i nebo pastvou, 21 dnt v ptipadé kompostu, sledovani kvality hnoje nezemédélského ptvodu,
podminky pro rozstiikdvani organickych hnojiv nezemédglského pivodu). Tim se zabrdni riziku kontaminace,
protoze ,Brie de Meaux“ se vyrabi ze syrového mléka.

Podminky vyroby

Ve specifikaci se dopliuji odstavce tykajici se pouzitého mléka, zpracovani (syfeni, tvarovani, odkapdvani, soleni,
suseni [ vysychdni), pfepravy pfed dozrdnim, zrdni a expedice.

Tato ¢dst je rovnéz doplnéna se zdmérem blize charakterizovat technologickou posloupnost vyroby syra ,Brie de
Meaux®. Jejim cilem je upfesnit postupy, které vychazeji z know-how chovatelii stanovenim rdmce cilovych hodnot,
které maji zarucovat specifi¢nost produktu.

Zpracovavané mléko

Dopliuje se maximalni lhiita pro sbér a pro zpracovani mléka: sbér maximdlné kazdych 48 hodin, maximdlné 36
hodin mezi sbérem mléka a ockovdnim, protoZe se jednd o syr vyrabény vyhradné ze syrového mléka a je nutné
omezit zhorSen{ kvality mléka.

Dopliuje se nésledujici:

— v pouzitém syrovém kravském mléce je normalizovin obsah tuku Cdste¢nym odstfedénim mléka pii teploté
maximalné 40 °C,

— mléko dozréva ve formé ptedezrani a/nebo zrdni. Doba predezravani je kratsi nez 48 hodin pfi maximdlni teploté
22 °C, pfi¢emz maximalni limit osiva je 3 % objemu zpracovavaného mléka; faze zrani je krat$i nez 2 hodiny pfi
maximalni teploté 37 °C,
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— byl vytvofen seznam povolenych slozek pro vyrobu jinych nez mléénych surovin: syfidlo, kultury bakterii,
kvasinek, plisni, jejichZ neskodnost je prokdzana, chlorid vapenaty a stil,

— je zakdzdno pouzivat tyto druhy mléka:
— rekombinované, rekonstituované, ziedéné, je zakazano ptidavat zejména susené mléko, s vyjimkou kvasnic,

— plné nebo ¢astecné zahustované, bez ohledu na postup (ultrafiltrace, mikrofiltrace nebo jind metoda). Pridavani
bilkovin je tedy zakdzdno; pouzit se muZe pouze syrové mléko, jehoz obsah tuku byl standardizovin
prostiednictvim odstfedéni.

Priprava kvasnic z praskového mléka je povolena, pticemz jejich podil nesmi pFekrocit 3 % objemu zpracovavaného
mléka.

Ockovani termofilnimi kulturami je zakdzdno, protoZze by to mélo vliv na organoleptické vlastnosti ,Brie de Meaux*.

Jednd se o soucasné know-how a postupy vyrobctt ,Brie de Meaux®.

Zpracovani
Dopliuje se nésledujici:

— aby byly zaruceny vlastnosti ,Brie de Meaux®, jsou zakdzany metody uchovavani surovin a polotovart pii teploté
pod 0 °C nebo v ochranné atmosféfe,

— béhem zpracovéni a zrdni se mohou pouzivat tradi¢ni materialy (dfevo, slima, rdkos) (jednd se zejména o police
pouzivané k odkapavani syra a jeho prevraceni béhem zrdni).

— Dopliiuje se odkaz na vypocet doby vyroby a zrani: jde o den syfeni.

Syfeni

Véta:

,Mléko muize byt zahiivino pouze jednou a jen pfi syfeni na teplotu nepfekracujici 37 °C.”
se nahrazuje timto:

,Srazeni mléka se provadi pii teploté nejvyse 37 °C.“

V praxi se mléko nejprve ohfivé, aby se mohlo odstfedit, a poté se znovu zahfeje pro syfeni. Znéni tykajici se toho, ze
mléko mtze byt zahiivino pouze jednou, pfiemz primdrnim ucéelem bylo zachovat syrovost mléka, se proto
vypousti. Teplota ohfevu zlistava nejvyse 40 °C, aby bylo zaru¢eno pouziti syrového mléka.

Dopliuji se cilové hodnoty pro syfeni (pH nizsi nez 6,5 nebo kyselost vyssi nez 19 °D, teplota mléka nejvyse 37 °C,
doba srazeni kratsi nez 2 hodiny), nebot umozuji popsat technologickou posloupnost produkce ,Brie de Meaux*“.

Podobné se dopliiuje povaha syfidla. Pochdzi ze skotu, ¢imz se vylucuji syfidla rostlinného nebo mikrobidlniho
ptvodu. Dopliiuji se rovnéZ pouzivané ddvky: maximalni davka 28 mg na 100 1 mléka a maximalni koncentrace 750
g chymozinu na litr.

Vklddani do forem

Dopliuje se, Ze syfenina se ziskdvd v nddrzi a nelze v jejim piipadé provadét zadné vnéjsi zdsahy, s vyjimkou
vertikdlntho krdjeni nebo fezani a tvarovani pomoci lopatky na brie, coz odpovida horizontélnimu kréjeni. V piipadé
fezani se odstranuje nadbytecné oznaceni ,pomoci jediné Cepele®, protoZe Fezani z definice spocivd v krdjeni jednou
Cepeli nebo bfitvou.
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Je vysvétlena cilova hodnota spojend s timto krokem, aby ji bylo mozno épe charakterizovat: vzddlenost mezi dvéma
vertikdlnimi liniemi fezu je alesponl jeden centimetr. Vypousti se zdkaz od¢erpdvani, toto vyjasnéni je vzhledem k
popisu etapy tvarovéni zbytecné.

Za ticelem objektivnéjsi kontroly se pfiddvd tdaj o lhiité 15 minut mezi krdjenim a zacdtkem vkladdni do formy a
nahrazuje se jim kvalitativni vyraz ,pfed vystoupnutim syrovatky*“.

Kromé ¢asu mezi krdjenim a vkldddnim do forem se dopliiuje, Ze vklddani syfeniny do nadrze nelze pferusit: to ma
omezit odkapdvani v nddrZi se syfeninou, coz muiize ovlivnit vlastnosti syra, zejména jeho soudrznost. Za timto
tcelem se dopliuje, Ze vklddani do formy ru¢né po tenkych vrstvach pomoci lopatky na brie se musi provadét
najednou nebo s jedinou ndplni, to znamend, Ze dalsi plnéni je mozné teprve, jakmile syr za¢ne ve formé odkapdvat.

Byl doplnén popis lopatky na brie jako tradi¢niho néstroje, kruhové sbéracky o primeéru 28 az 32 cm s perforovanim
umoznujicim odtok syrovatky. Je pro ni charakteristickd rukojet, kterd pfe¢niva ptes kulatou ¢ast nastroje a smétuje
do jeho stiedu.

Odkapavan{

Dopliiuji se podminky, za kterych se provadi odkapdvani: formy umisténé na desce kryté sitem, pfi maximadlni teploté
30 °C. Syry se nejméné dvakrat otaci, aby se podpofilo jejich spontdnni odkapavani.

Solen{

Dopliiuje se hodnota pH syra dvacet ¢tyfi hodin po vyjmuti z formy. Tato hodnota nesmi pfesahnout 4,9, coz
umoziuje zajistit smiSeny mlécny charakter s prevazujicim syfidlem syru ,Brie de Meaux“.

Pfevoz pfed zranim

Dopliiuje se, Ze syry vyrobené pred méné nez 7 dny mohou byt odesldny do zafizeni, kde syr uzrdva. Dopliuji se
podminky pfepravy, aby vyvoj syrti nebyl na pfili§ dlouhou dobu pferusen: pfi teploté od 0 do 12 °C a maximaln{
dobé pfepravy 24 hodin. Kazda pfeprava del3i nez 24 hodin se musi pfipoéitat k minimélni lhité zrdni ¢inici 4 tydny.
Zrani

V zdjmu vétsi objektivity kontrol se dopliiuje, Ze doba zrdni v délce nejméné 4 tydnt se pocitd ode dne syfent, a ne ode
dne vyroby, coZ je pfesnéjsi.

Dopliji se podminky zrdni v souladu se sou¢asnymi postupy:
— zréni rozdélené do dvou fazi: pocate¢ni zrani a zrdni,

— kazdé faze je popsdna teplotnim rozsahem (od 8 °C do 16 °C v pfipadé pocdte¢niho zrdni a od 4 °C do 14 °C v
piipadé zrani), vlhkosti (regulovatelna vlhkost u pocate¢niho zrani, od 80 do 98 % u zrdni) a dobou trvani (do 21
dni u pocitecniho zrni, nejméné do minimélni{ doby zrni u fize zréni),

— syry se obraceji nejméné jednou tydné, aby se zajistil homogenni vyvoj povlaku na povrchu syra,

— syry dozravaji nezabalené (zrani v boxu nebo v krabicce je zakdzdno) alespori do minimélni doby zrdni, aby se
vytvofily podminky vedouci k rozvoji povlaku a aby bylo mozné sledovat vyvoj syra,

— ve sklepé se se syry manipuluje ru¢né, nebot se mohou kvili svému plochému tvaru snadno poskodit.

Odesldni

Dopliiuje se, ze baleni nemtze probéhnout diive nez pted uplynutim minimdlni doby zrdni a nejvyse 10 dni pfed
odesldnim ze zafizeni, kde syry zraji, aby byly zaruceny optimalni podminky zrdni pro vyvoj aroma ,Brie de Meaux®,
nebot tento syr zraje tradiénim zptsobem, tj. nezabaleny, ve sklepé, na rozdil od vyroby jinych primyslovéjsich syra
typu brie, které jsou baleny ihned po vytvofeni povlaku a naddle se vyvijeji v chladicich komorach. Dopliuje se, ze
,Brie de Meaux“ je balen do papirového nebo plastového obalu, na sldimé nebo bez ni, a je expedovan v kartonové
nebo dfevéné krabici nebo ve vratnych obalech. Pouzity obal musi umoziiovat manipulaci se syrem, aniz by doslo k
jeho poskozeni.
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Tato pravidla se dopliiuji do bodu 3.5 jednotného dokumentu ,Zvlastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, balen{ atd.
produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev*.

5.5. ,,Souvislost*

Souvislost je piepracovdna v celém rozsahu, aby se jasnéji prokdzala souvislost mezi ,Brie de Meaux“ a jeho
zemépisnou oblasti, aniz by tim doslo ke zméné souvislosti. Pfi tomto prokazovani se klade diraz zejména na
podminky vyroby mléka umoziujici pouziti syrového mléka vhodného pro zpracovédni syrd, které vyzaduje
specifické know-how, jakoz i na podminky zrdni. V bodé ,specifi¢nost zemépisné oblasti“ se uvadgji prirodni faktory
zemépisné oblasti, jakoz i lidské faktory ve spojitosti s historii a zdiraznénim specifickych znalosti a dovednosti. V
bodé ,specifi¢nost produktu se zduraziiuji nékteré tidaje, které byly zahrnuty do popisu produktu. V bodé¢ ,Pfi¢innd
souvislost* se vysvétluji vzdjemné vlivy mezi ptirodnimi a lidskymi faktory a produktem.

Uvedend zména je provedena rovnéZ v jednotném dokumentu.

5.6. ,,Oznacovdni“
Vypousti se odkaz na logo INAO.
Vkl4dé se nova véta, kterd zni: ,Oznaceni Brie de Meaux’ zahrnuje:
— ndzev oznacent,
— logo Evropské unie pro CHOP.“
Uvedend zména je provedena rovnéz v jednotném dokumentu.

Dopliluje se, Ze ndzev oznaceni musi byt uveden pismem, jehoz velikost odpovidd nejméné dvéma tfetindm velikosti
nejvétsich pismen na etiketé, aby nazev znacky nebyl zbyte¢né zdtraziiovan na tkor ndzvu oznaceni.

Dopliiuje se, Ze pokud obchodni znacka neni obchodni znackou vyrobce nebo provozovny, kde syr dozrdvd, musi byt
na etiketé uvedeno jméno vyrobce nebo provozovny, kde syr dozrdva, aby bylo mozné zajistit sledovani vyrobkd a
informovéni spotfebitele.

Dopliuje se, Ze je zakdzdno uvadét jakékoli ptivlastky nebo jind oznaceni doprovazejici nazev chranéného oznaceni
ptivodu, s vyjimkou obchodnich znacek, aby nedochdzelo k neopodstatnénym tvrzenim, kterd by mohla uvést
spottebitele v omyl, pokud jde o vlastnosti ,Brie de Meaux“.

5.7. ,,Ostatni“
Je aktualizovana adresa p¥islusného organu ¢lenského statu.
Jsou aktualizovany kontaktni Gdaje seskupeni.

V polozce tykajici se odkazt na kontrolni struktury se aktualizuje ndzev a kontaktni tidaje tfednich orgdnd. Tato
polozka uvadi kontaktni ddaje piislusnych francouzskych kontrolnich organd: Institut de l'origine et de la qualité
(INAO - Nérodn{ institut pro ptivod a kvalitu) a Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la
répression des fraudes (DGCCRF — Generdlni feditelstvi pro hospodafskou soutéz, spotiebu a potirdni podvodd).
Dopliiuje se, ze ndzev a kontaktni Gdaje certifika¢ntho orgdnu jsou k dispozici v sidle INAO a v databazi Evropské
komise.

V polozce tykajici se vnitrostatnich pozadavki se dopliiuje tabulka obsahujici hlavni body, které je tieba zkontrolovat,
a zptisob jejich hodnoceni.
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]EDNOTNY DOKUMENT
,BRIE DE MEAUX*
EU &: PDO-FR-00110-AMO1 - 26. z4¥i 2018
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev

,Brie de Meaux*

2. Clensky stit nebo treti zemé

Francie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Tfida 1.3 Syry

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
,Brie de Meaux“ je mékky syr vyrobeny ze syrového kravského mléka.
Doba zrani je nejméné Ctyfi tydny ode dne syfeni.

Syr md tvar plochého vélce. Tvaruje se ve formdch vélcovitého tvaru o vnitinim priméru 36 az 37 centimetrd. ,Brie
de Meaux“ ma tenkou bilou kirku potazenou plisni a posetou Cervenymi prouzky nebo skvrnami; syrovd hmota je
homogenni.

Po 4 tydnech zréani je syr ,Brie de Meaux“ ze Ctvrtiny uzrdly (minimalné 25 % vysky). Md mlé¢nou chut, kterd maze
byt mirné sland s nddechem hotkosti. Mezi 4. a 6. tydnem pomalu zraje, od kraji do stfedu, konzistence se méni z
lamavé na pruznou. Aroma se vyviji postupné. Po 6 az 8 tydnech je ,Brie de Meaux“ prozrély az ke stfedu a jeho
konzistence je pruznd; md jemné aroma smetany, masla a liskovych ofigka.

Obsahuje nejméné 45 grama tuku na 100 gramt celkové susiny a nejméné 44 grami susiny na 100 gramu syra
uvadéného na trh.

Hmotnost syra se pohybuje mezi 2,6 a 3,3 kilogramy.
Porcovani ,Brie de Meaux“ lze provést pouze na poloviny nebo porce (do $picky, ze stiedu k okraji), po uplynuti
minimdlné ¢tyf tydnd zrdni.

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

Nejméné 85 % susiny celkové krmné davky stdda pochdzi ze zemépisné oblasti, z toho nejméné 60 % z vlastniho
zemédélského podniku.

Zemédélské podniky jsou podniky s rostlinnou i Zivo¢isnou vyrobou, které proto maji k dispozici rizné plodiny, jez
lze pouzit ke krmeni stdda. Krmné koncentraty, které jsou zdroji dusiku, viak k pokryti potfeb dojnic produkujicich

mléko ¢asto nepostaluji. Chovatelé proto pouzivaji krmivo nepochdzejici z oblasti, a to v celkové vysi maximalné
15 % susiny celkové krmné davky.

Zékladni krmivo pro dojnice tvoii nejméné 3 slozky. Skldda se nejméné ze 2 kilogramti susiny ziskané z fepné pulpy
nebo krmné fepy a nejméné 4 kilogramd travni susiny, z nichZ nejméné 2 kilogramy pochézeji z krmné lusténiny.

Hlavn{ krmivo nesmi s vyjimkou trdvy pfekrocit 60 % zdkladni krmné ddvky vyjadiené v susiné.
U aktivnich dojnic na pastvé se toto pravidlo 3 slozek nepouzije, jsou-li splnény tyto podminky:

— Obdobi pastvy: aktivni dojnice se pasou nejméné 150 dni v roce. Kazda aktivni dojnice na pastvé md k dispozici
nejméné 20 ardi.

— Mimo obdobi pastvy: krmnd ddvka musi obsahovat nejméné 3 kg travni susiny. Hlavni krmivo nesmi s vyjimkou
travy prekrocit 70 % zdkladni krmné davky vyjadrené v susing.
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Podavan{ krmnych koncentrti je omezeno na 2 000 kg susiny na dojnici ro¢né.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Ve vymezené zemépisné oblasti probihd produkce mléka a vyroba syril i jejich zrdni.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjent, strouhdni, balent atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Baleni pfed expedici nemtize probéhnout difve nez po uplynuti minimélné ¢tyt tydnt ode dne syfeni. Syr musi byt
odesldn z vyrobny do 10 dnti od data balen{ (zabaleni, oznaceni a tiprava syra pro prodej).

,Brie de Meaux“ je balen do papirového nebo plastového obalu, na slimé nebo bez ni. Je expedovan v kartonové nebo
dievéné krabici nebo ve vratném obalu.

3.6. Zylastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Nézev oznaceni pivodu pismeny o velikosti nejméné dvou tietin nejvétsich pismen uvedenych na etiketé.

Pokud obchodni znacka neni obchodni znackou vyrobce nebo provozovny, kde syr dozrdvd, musi byt na etiketé
uvedeno jméno vyrobce a misto vyroby nebo jméno odbornika na zrani a provozovny, kde syr dozrava.

Na etiketé, v reklamé, na fakturdch nebo obchodnich dokumentech je zakdzano uvadét jakékoli piivlastky nebo k
oznaceni pfipojovat jakdkoli slova, s vyjimkou zvldstnich obchodnich nebo vyrobnich znacek.

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti
Department Aisne (02): Chezy-sur-Marne;
Departement Aube (10):

Okres Nogent-sur-Seine: vechny obce;

Allibaudieres, Arcis-Sur-Aube, Arrembecourt, Aubeterre, Aulnay, Avant-Les-Ramerupt, Bailly-Le-Franc, Balignicourt,
Betignicourt, Blignicourt, Braux, Brillecourt, Chalette-Sur-Voire, Champigny-Sur-Aube, Charmont-Sous-Barbuise,
Chaudrey, Chavanges, Coclois, Courcelles-Sur-Voire, Dampierre, Dommartin-Le-Coq, Donnement, Dosnon, Feuges,
Grandville, Herbisse, Isle-Aubigny, Jasseines, Joncreuil, Lassicourt, Le Chene, Lentilles, Lesmont, Lhuitre, Longsols,
Magnicourt, Mailly-Le-Camp, Mesnil-La-Comtesse, Mesnil-Lettre, Molins-Sur-Aube, Montmorency-Beaufort,
Montsuzain, Morembert, Nogent-Sur-Aube, Nozay, Ormes, Ortillon, Pars-Les-Chavanges, Planty, Poivres, Pouan-Les-
Vallees, Pougy, Ramerupt, Rances, Rosnay-Lhopital, Saint-Christophe-Dodinicourt, Saint-Etienne-Sous-Barbuise,
Saint-Leger-Sous-Margerie, Saint-Nabord-Sur-Aube, Saint-Remy-Sous-Barbuise, Semoine, Soulaines-Dhuys, Torcy-Le-
Grand, Torcy-Le-Petit, Trouans, Vaucogne, Vaupoisson, Verricourt, Villeret, Villette-Sur-Aube, Villiers-Herbisse,
Vinets, Voue, Yevres-Le-Petit;

¢ast obce: Aix-Villemaur-Palis;
Departement Loiret (45):

Bazoches-Sur-Le-Betz, Chantecoq, Chateau-Renard, Chevannes, Chevry-Sous-Le-Bignon, Chuelles, Corbeilles,
Courtemaux, Courtempierre, Courtenay, Dordives, Douchy-Montcorbon, Ervauville, Ferrieres-En-Gatinais, Fontenay-
Sur-Loing, Foucherolles, Girolles, Gondreville, Griselles, Gy-Les-Nonains, La Chapelle-Saint-Sepulcre, La Selle-En-
Hermoy, La Selle-Sur-Le-Bied, Le Bignon-Mirabeau, Louzouer, Melleroy, Merinville, Migneres, Mignerette, Nargis,
Pers-En-Gatinais, Prefontaines, Rozoy—Le-Vieil, Saint-Firmin-Des-Bois, Saint-Germain-Des-Pres, Saint-Hilaire-Les-
Andresis, Saint-Loup-De-Gonois, Sceaux-Du-Gatinais, Thorailles, Treilles-En-Gatinais, Trigueres;

Departement Marne (51):

Allemanche-Launay-Et-Soyer, Ambrieres, Anglure, Anthenay, Arrigny, Arzillieres-Neuville, Bagneux, Bannay,
Baslieux-Sous-Chatillon, Baudement, Baye, Beaunay, Belval-Sous-Chatillon, Binson-Et-Orquigny, Blaise-Sous-
Arzillieres, Boursault, Brandonvillers, Breban, Chaltrait, Champaubert, Champlat-Et-Boujacourt, Champvoisy,
Chapelaine, ~Chatelraould-Saint-Louvent, Chatillon-Sur-Broue, Chatillon-Sur-Marne, Clesles, ~Coizard-Joches,
Conflans-Sur-Seine, Congy, Corbeil, Corribert, Courjeonnet, Courtagnon, Courthiezy, Cuchery, Cuisles, Dormans,
Drosnay, Ecollemont, Esclavolles-Lurey, Etoges, Ferebrianges, Festigny, Giffaumont-Champaubert, Gigny-Bussy,
Granges-Sur-Aube, Hauteville, Humbauville, Igny-Comblizy, Jonquery, La Caure, La Celle-Sous-Chantemerle, La
Chapelle-Lasson, La Chapelle-Sous-Orbais, La Neuville-Aux-Larris, La Ville-Sous-Orbais, Landricourt, Le Baizil, Le
Breuil, Les Rivieres-Henruel, Leuvrigny, Lignon, Marcilly-Sur-Seine, Mareuil-En-Brie, Mareuil-Le-Port, Margerie-
Hancourt, Margny, Marsangis, Montmort-Lucy, Nanteuil-La-Foret, Nesle-Le-Repons, Oeuilly, Olizy, Orbais-L'abbaye,
Outines, Passy-Grigny, Pleurs, Potangis, Pourcy, Reuil, Saint-Cheron, Sainte-Gemme, Sainte-Marie-Du-Lac-Nuisement,
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Saint-Just-Sauvage,  Saint-Martin-D’ablois, ~ Saint-Ouen-Domprot,  Saint-Quentin-Le-Verger, ~ Saint-Remy-En-
Bouzemont-Saint-Genest-Et-Isson, Saint-Saturnin, Saint-Utin, Saron-Sur-Aube, Sompuis, Somsois, Suizy-Le-Franc,
Talus-Saint-Prix, Troissy, Vandieres, Verneuil, Villers-Sous-Chatillon, Villevenard, Villiers-Aux-Corneilles, Vincelles,
Vouarces;

Kanton Sezanne-Brie et Champagne: viechny obce;
Departement Haute-Marne (52):
Kantony Saint-Dizier-1, Saint-Dizier-3, Wassy: viechny obce;

Aingoulaincourt, Annonville, Bayard-Sur-Marne, Chamouilley, Chevillon, Cirfontaines-En-Ornois, Domblain,
Echenay, Effincourt, Eurville-Bienville, Fays, Fontaines-Sur-Marne, Germay, Germisay, Gillaume, Lezeville, Magneux,
Maizieres, Mertrud, Montreuil-Sur-Thonnance, Narcy, Noncourt-Sur-Le-Rongeant, Nully, Osne-Le-Val, Pansey, Paroy-
Sur-Saulx, Poissons, Rachecourt-Sur-Marne, Roches-Sur-Marne, Sailly, Saint-Dizier, Saudron, Sommancourt,
Thonnance-Les-Moulins, Tremilly, Troisfontaines-La-Ville, Valleret;

¢ast obce: Epizon
Departement Meuse (55):
Okres Bar-le-duc: vSechny obce;

Ancemont, Aubreville, Baudremont, Belrain, Bonnet, Bouquemont, Bovee-Sur-Barboure, Boviolles, Brabant-En-
Argonne, Brocourt-En-Argonne, Broussey-En-Blois, Chauvoncourt, Chonville-Malaumont, Clermont-En-Argonne,
Courcelles-En-Barrois, Courouvre, Cousances-Les-Triconville, Dagonville, Dombasle-En-Argonne, Dompcevrin,
Dugny-Sur-Meuse, Erneville-Aux-Bois, Fresnes-Au-Mont, Froidos, Futeau, Gimecourt, Grimaucourt-Pres-Sampigny,
Heippes, Jouy-En-Argonne, Julvecourt, Koeur-La-Grande, Koeur-La-Petite, Lahaymeix, Landrecourt-Lempire,
Laneuville-Au-Rupt, Lavallee, Le Claon, Le Neufour, Lemmes, Lerouville, Les Islettes, Les Paroches, Les Souhesmes-
Rampont, Levoncourt, Lignieres-Sur-Aire, Longchamps-Sur-Aire, Marson-Sur-Barboure, Meligny-Le-Grand, Meligny-
Le-Petit, Menil-Aux-Bois, Menil-La-Horgne, Naives-En-Blois, Nancois-Le-Grand, Neuville-En-Verdunois, Neuvilly-En-
Argonne, Nicey-Sur-Aire, Nixeville-Blercourt, Osches, Pierrefitte-Sur-Aire, Rambluzin-Et-Benoite-Vaux, Rarecourt,
Recicourt, Recourt-Le-Creux, Reffroy, Rupt-Devant-Saint-Mihiel, Saint-Andre-En-Barrois, Saint-Aubin-Sur-Aire,
Saint-Joire, Sampigny, Saulvaux, Sauvoy, Senoncourt-Les-Maujouy, Sivry-La-Perche, Souilly, Thillombois, Treveray,
Vadelaincourt, Vadonville, Ville-Devant-Belrain, Villeroy-Sur-Meholle, Ville-Sur-Cousances, Villotte-Sur-Aire, Void-
Vacon, Woimbey;

Césti obci: Bannoncourt, Belleray, Bislee, Boncourt-Sur-Meuse, Commercy, Dieue-Sur-Meuse, Euville, Han-Sur-Meuse,
Maizey, Mecrin, Les Monthairons, Ourches-Sur-Meuse, Pagny-Sur-Meuse, Pont-Sur-Meuse, Saint-Mihiel, Sorcy-Saint-
Martin, Tilly-Sur-Meuse, Troussey, Troyon, Verdun, Vignot, Villers-Sur-Meuse;

Departementy Seine-et-Marne (77), Hauts-de-Seine (92), Seine-Saint-Denis (93), Val-de-Marne (94) a mésto PafiZz (75):
vSechny obce;

Departement Yonne (89):

Brannay, Champigny, Chaumont, Cheroy, Courtoin, Cuy, Dollot, Domats, Evry, Foucheres, Gisy-Les-Nobles, Jouy, La
Belliole, Lixy, Michery, Montacher-Villegardin, Nailly, Piffonds, Pont-Sur-Yonne, Saint-Agnan, Saint-Martin-Du-Tertre,
Saint-Serotin, Saint-Valerien, Savigny-Sur-Clairis, Vallery, Vernoy, Villeblevin, Villebougis, Villemanoche, Villenavotte,
Villeneuve-La-Dondagre, Villeneuve-La-Guyard, Villeperrot, Villeroy, Villethierry, Vinneuf.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Ptirodni oblast Brie, kolébka ,Brie de Meaux®, kterd se ¢aste¢né rozklada v Ile-de-France a v Champagne mezi tidolimi
Marny a Seiny, se vyznacuje tim, Ze je vhodnd pro produkci obilovin a zdroveri zahrnuje ¢st patizské aglomerace.

[ kdyz se oblast produkce ,Brie de Meaux“ pozdéji rozsifila i mimo piirodni oblast Brie, zemépisnd soudrznost ziistala
zachovana. Zemépisnd oblast CHOP ,Brie de Meaux“ je tedy soustfedéna v povodi horniho a stfedniho toku Seiny a
zahrnuje Fe¢isté vétsiny hlavnich p¥itokd této Feky (Loing, Yonne, Aube, Marne a jejich pFitokd). Krajinu zemépisné
oblasti tvoii rozsahlé ndhorni plosiny. V diisledku nepropustnosti podlozi nedochdzi k pronikdni vody a krajina je
tvarovdna nékolika Gdolimi.

Néhorni plosiny pokryté spraem jsou trodné a p¥{znivé pro rostlinnou vyrobu. Jilovitd ibo¢i mirné svazitych adoli
jsou méné vhodnd pro péstovani obilovin, ale rozklddaji se na nich stejné jako na dné tdoli louky vhodné pro pastvu.

Historicky se na ndhornich plosindch péstovaly obiloviny, zatimco chov hospodafskych zvifat probihal v tidolich a na
stranich, kde se nachdzi mésto Meaux.
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V 18. stoleti agronomové doporucili nahradit pti rotaci (stiidavy osevni postup po tfech letech) na docasnych
travinnych porostech thor lusténinami. Tento postup vedl kromé piiznivych d¢inkd na produkci obilovin i k
produkci velkého mnozstvi krmiva pouzivaného ke krmeni zvitat.

Od té chvile se nékteti péstitelé obilovin v Brie zaméfili na smiSenou rostlinnou a zivocisnou vyrobu. Oblast Brie se
tim nestala specializovanou slechtitelskou zdkladnou, specifi¢nosti mistniho systému je zaclenéni chovu do rotace,
kterd je primarné zaméfena na produkci obilovin. Sldma z této rozsdhlé produkce obilovin se pouzivala jako stelivo
pro krévy.

S rozvojem odvétvi vyroby alkoholu a cukrovarnictvi se daleZitou zakladni soucdsti smiSené rostlinné vyroby v Brie
stalo také péstovani cukrové fepy. Vedlejsi produkty spotiebovaval dobytek, coz bylo povazovino za nejlepsi zptsob
vyuziti toho, co zemédélci produkovali a co nebylo mozné proddvat na trhu.

V krmivu stdd se proto objevovalo velké mnozstvi vedlejsich obilnych produkti (sldma, plevy a otruby), stejné jako
Srot a fepa.

Zjevnym cilem nadprodukce mléka bylo zpracovani syrti, protoZe oblast Brie jiz méla v tomto odvétvi vybornou
povést a diky své blizkosti k Pafizi méla k dispozici velké odbytisté.

Syr Brie se vyrdbél v zemédglskych hospodafstvich, velikost forem odpovidala mnozstvi mléka, které bylo v
hospodafstvi k dispozici. Na konci 19. stoleti ovlddli vyrobci pouzivani syfidla, jez bylo do té doby ponékud
nahodilé, a technologie vyroby se specializovala: syr ,Brie de Meaux“ velkého formdtu se vyrdbél za pouziti
technologie srazeni syfidlem a mensi syry za pouziti mlé¢né technologie.

Vyrobci také vyuzili prace Emila Duclauxe a Georgese Rogera, ktefl v roce 1897 poprvé izolovali ze syru brie
Penicillium candidum a vypracovali Rogerovu metodu naockovani syrt specidlnimi kvasnymi kulturami.

Cést vyroby mléka v oblasti Brie, kterd téZila z blizkosti PafiZe a ze zlepseni podminek dopravy, se orientovala na
prodej konzumniho mléka a Cerstvych produktt. Od poloviny 19. stoleti t&zili specialisté na zrdni syra ze zlepSeni
silni¢ni sité a vystavby Zeleznice; téchto komunikaci vyuzivali k dodavani svych produktt, ale také ke koupi erstvych
nezrajicich syra ,frais de sel“ vyrdbénych ve vychodni ¢asti patizské panve, aby vykompenzovali pokles produkce v
departementu Seine a Marne. Nechavali je dozrat a prodavali je jako ,Brie de Meaux®.

Zpusob vyroby s pouzitim syfidla totiZ umozriuje ziskat soudrznou syfeninu, kterd dobfe sndsi pfepravu, zatimco
syfenina mlé¢ného typu je ve stadiu ,frais de sel“ drobiva a kich¢i. Vyroba syri se rozvijela v departementech Marne,
Haute-Marne a Meuse.

V soucasné dobé se tato know-how stéle pouzivaji: mléko produkované v zemépisné oblasti, které md relativné nizky

obsah tuku a vysoky obsah bilkovin, je vhodné pro vyrobu syru.

Technika vyroby se pfili§ nezménila: pfidava se velkd davka syfidla, takze se rychle vytvoi{ syfenina (syfenina vznikla
srdzenim syfidlem). Syfenina se krdji a pomoci lopatky na brie se rychle ru¢né vklddd do formy.

,Brie de Meaux“ je mékky syr vyrobeny ze syrového kravského mléka s plisni na povrchu.
Vyrabi se ve valcovych formdch o priméru 36 az 37 centimetri a md tvar kulatého dortu.

Po 4 tydnech zrdni ma ,Brie de Meaux® mlé¢nou chut, kterd mize byt mirné sland s nddechem hotkosti. Mezi 4. a 6.
tydnem pomalu zraje, od kraji do stiedu, konzistence se méni z ldmavé na pruznou. Aroma se vyviji postupné. Po 6
az 8 tydnech je prozrily az ke stiedu a jeho konzistence je pruznd; md jemné aroma smetany, mésla a liskovych
ofiska.

V této oblasti zaméfené na péstovani obilovin pouzivaji podniky, které se vénuji smiSené rostlinné a Zivocisné vyrobg,
lusténiny, fepu a Sirokou $kalu vedlejsich produktii z fepy a obilovin jako krmivo pro stdda. Diky tomuto krmeni
zaloZenému na vedlejsich produktech mad mléko relativné nizky obsah tuku, ale je bohaté na bilkoviny, a je proto
vhodné pro vyrobu syra. Ustdjeni krav na slimé kromé toho umoziiuje udrzovani mikrobidlniho ekosystému, ktery
méd vliv na pfirozenou fléru syrového mléka. Specifikem produkce syra ,Brie de Meaux“ je vedle podminek krmeni
krav také vyhradni pouZivani syrového mléka, coz vyZzaduje know-how, které vyvinuli a naddle udrzuji vyrobci této
zemépisné oblasti.
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Tyto dovednosti ptivodné vyvinuté v hospodafstvich, kde se pouzivaly vyrobni postupy vyZzadujici jednoduché
vybaveni a jen malé mnozstvi Casu, ilustruje zejména zpusob syfeni umoZiiujici ziskat pevnou syfeninu vhodnou pro
vyrobu syrii ve formdch velkého priméru, ptizptisobeni krdjeni vlastnostem syteniny a pouZzivani lopatky na brie ke
vklddani do forem. Odkapavani tohoto typu syfeniny se provadi pfirozené, aniz by bylo nutné ji na jemno kréjet, a
proto se kréji nebo feze nahrubo a poté se ru¢né vklddd do forem v tenkych vrstvich pomoci lopatky na brie.

Diky péci vénované syriim od nasoleni na sucho a béhem celého procesu zréni se projevi specifické aroma ,Brie de
Meaux".

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDCBrieMeaux190320.pdf
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