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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 rezZimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2020/C 193/11)

Timto zvefejnénim se piizndvd pravo podat proti Zadosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (') do tf mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

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

Z4dost o schvileni zmény v souladu s €l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
»POULIGNY-SAINT-PIERRE“
EU ¢.: PDO-FR-0128-AMO03 - 24.12.2018
CHOP (X) CHZO ()
1. Seskupeni Zadatelis a opravnény zdjem

Syndicat des producteurs de Pouligny-Saint-Pierre

Adresa: Maison de l'agriculture, 65 avenue Gambetta, 36300 Le Blanc, Francie
Tel.: +33 254375213

Fax: +33 254370421

E-mail: syndicataocpouligny@sfr.fr

Sdruzeni se sklddd z producentt a zpracovatelt a md opravnény zdjem predlozit Zadost.

2. Clensky stit nebo treti zemé
Francie
3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)

O Nézev produktu
Popis produktu
Zemépisnd oblast
Dikaz pivodu

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Metoda produkce
Souvislost
Oznacovani

Jiné: vnitrostatni pozadavky, kontrola, kontaktni tidaje sdruzeni a piislu§ného atvaru ¢lenského stétu.

4, Druh zmény (zmén)

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

O 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 tiettho
pododstavce nafizeni (EU) €. 1151/2012

5. Zména (zmény)

5.1.  Popis produktu
Véta:

,Syr ,Pouligny-Saint-Pierre je vyrobeny vyhradné z koziho mléka. M tvar pyramidy, ¢tvercovou zdkladnu, forma
na jeho vyrobu md tyto rozméry: spodni strana zdkladny 6,5 cm, horni 2,5 cm.”

se nahrazuje timto:

,Syr ,Pouligny-Saint-Pierre” je syr zhotoveny vylu¢né z plnotu¢ného syrového koziho mléka, ma tvar $tihlé
pyramidy s pravidelnymi hranami a ¢tvercovou zdkladnou*

Povinnost pouzivat syrové mléko a plnotu¢né mléko posiluje souvislost se zemépisnou oblasti, protoZe se
zachovava pivodni mléénd fléra. S cilem popsat produkt se pyramida popisuje podrobnéji. Informace o velikosti
formy se presouvaji do kapitoly 5.3.4.

Véta:

,Ziskava se zejména z mlé¢né syfeniny.”

se méni takto:

,Ziskava se z mlécné syfeniny pomalym srdzenim a pfirozenym odkapavanim.”

Vyraz zejména je nadbytecny a proto se vypousti, syfenina je vzdy mléénd. Odkaz na pomalé srdZeni se pfesouvd
z kapitoly ,Metoda produkce®, protoZe nesouvisi s popisem produktu. Odkaz na pfirozené odkapavani odpovida
soucasné praxi, kterou se zachovavd struktura mlécné syteniny.

Véta:

,Syr je meékky, jemné slany a nevafeny, s plisni na povrchu.”

se méni takto:

,Syr je mékky, jemné slany. Na povrchu jsou povrchové plisné. Ktirka je zvrdsnénd, bilé az slonovinové barvy
s mramorovanim, mtiZe byt i namodrald.”

Popis vngjsiho vzhledu produktu se zlepsil s cilem lépe syr popsat. Nové znéni jasnéji popisuje vlastnosti syra.
Doplnuje se tato véta:

,PIi krdjeni je pevny. Vzhled fezu je &isty, rovnomérny, hladky, ma bilou barvu a mtze mit slonovinové odstiny.
Chut je vyvazend, bez nadmérné slanosti nebo kyselosti.

Vyznacuje se aromatickymi tony, ve kterych pfevladd mlé¢ny a kvasny charakter s kozimi, houbovymi a ofiskovymi
tony.

Syr md krémovou texturu a rozplyva se.”

Popis vngjsiho vzhledu tésta a chuti produktu se zlepsil s cilem lépe popsat vlastnosti syra. Toto nové znéni jasnéji
popisuje vlastnosti syra.
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Véta:

,Syr md minimélni obsah tuku v susiné 45 %. Susina mus{ mit hmotnost minimdlné 90 g na jeden syr.“
se nahrazuje timto:

,Prodava se ve dvou velikostech:

— ,Pouligny-Saint-Pierre“: s hmotnosti po ukoncen{ minimalni doby zrdni nejméné 250 gramd, jeho celkovy
suchy extrakt ¢ini nejméné 90 gramu na jeden syr;

— ,Pouligny-Saint-Pierre“ mensich rozmérti: o hmotnosti po ukonéeni minimalni doby zrdni nejméné 150 gramg,
jeho celkovy suchy extrakt ¢ini 55 az 85 grami na jeden syr.

Minimalni obsah tuku v susiné je 45 %.
Oba syry ,Pouligny-Saint-Pierre“ se kone¢nému spotiebiteli nabizeji a prodavaji po jednotlivych kusech.

V souladu s vnitrostatnim piedpisem a ve spojeni s nafizenimi (ES) ¢. 1107/96 a ¢. 1019/2009 existuje i maly syr
,Pouligny-Saint-Pierre*.

Jsou tedy mozné dvé velikosti produktu ,Pouligny-Saint-Pierre®, dopliiuje se jejich celkovd hmotnost na konci
minimdlni doby zrani.

Vyjadteni hmotnosti syra v susiné a stanoveni minimélniho obsahu susiny umoziiuje z prodeje vyloucit syry, které
jsou piilis malé (kvili chybé pfi formovéni) nebo prili§ vlhké (kvili nedostatecnému suseni nebo kvili pouziti pfilis
vlhké syfeniny).

Dopliije se, Ze se syry uvadéji na trh po kusech, tedy celé, protoze sdruzeni si nepteje, aby se syry proddvaly
krdjené. Krajeni syra ma totiZ negativni dopad na organoleptické vlastnosti (Zluknuti a zejména vysychdni tésta)
a u malych rozméra se tento vliv jesté zvyrazni.

V jednotném dokumentu se véty:

,MEkky, jemné soleny, nevafeny syr z plnotu¢ného koziho mléka, s plisni na povrchu, ve tvaru pyramidy
s ¢tvercovym pudorysem.

Syr ma minimdln{ obsah tuku v su$iné 45 %. SuSina musi mit hmotnost minimdlné 90 g na jeden syr.
nahrazuji vétami:

,Pouligny-Saint-Pierre” je syr zhotoveny vylu¢né z plnotuéného syrového koziho mléka, mé tvar §tihlé pyramidy
s pravidelnymi hranami a ¢tvercovou zdkladnou.

Ziskéva se z mlé¢né syfeniny pomalym srdZenim a pfirozenym odkapavanim.

Syr je mékky, jemné slany. Na povrchu jsou povrchové plisné. Kiirka je zvrasnénd, bilé az slonovinové barvy
s mramorovanim, mtZe byt i namodrald.

Na fezu je pevny. Vzhled fezu je ¢isty, rovnomérny, hladky, md bilou barvu a mtize mit slonovinové odstiny. Chut
je vyvazend, bez nadmérné slanosti nebo kyselosti.

Vyznacuje se aromatickymi tony, ve kterych prevladd mlé¢ny a kvasny charakter s kozimi, houbovymi a ofiskovymi
tony.

Syr md krémovou texturu a rozplyva se.
,Prodava se ve dvou velikostech:

— ,Pouligny-Saint-Pierre: s hmotnosti po ukonceni{ minimalni doby zrdni nejméné 250 gramd, jeho celkovy
suchy extrakt ¢ini nejméné 90 gramu na jeden syr;

— maly ,Pouligny-Saint-Pierre*: s hmotnosti po ukonéeni minimdlni doby zrdn{ nejméné 150 gramd, jeho celkovy
suchy extrakt ¢ini 55 aZ 85 gramu na jeden syr.

Minimalni obsah tuku v susiné je 45 %.

Syry ,Pouligny-Saint-Pierre” se kone¢nému spotiebiteli nabizeji a prodavaji po jednotlivych kusech.”

5.2.  Zemépisnd oblast
Ve specifikaci produktu se odstavec:

,Oblast vyroby zahrnuje nékolik obci departementu Indre (obvod Le Blanc), viz ¢l. 1 dekretu ze dne
29. prosince 1986.
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Kanton Bélabre: obce Mauvieres a Saint-Hilaire-sur-Benaize

kanton Blanc: vSechny obce

kanton Mézieres-en-Brenne: obec Azay-le-Ferron

kanton Tournon-Saint-Martin: v§echny obce.”

nahrazuje timto:

,Produkce mléka, vyroba a zrdni musi probihat v zemépisné oblasti, kterou tvoii tyto obce v departementu Indre (36):
Azay-le-Ferron, Le Blanc, Ciron, Concremiers, Douadic, Fontgombault, Ingrandes, Lingé, Lurais, Lureuil, Martizay,
Mauvieres, Mérigny, Néons-sur-Creuse, Pouligny-Saint-Pierre, Preuilly-la-Ville, Rosnay, Ruffec, Saint-Aigny, Saint-
Hilaire-sur-Benaize, Sauzelles, Tournon-Saint-Martin.*

V jednotném dokumentu se tento odstavec:

,22 obci z departementu Indre:

kanton Blanc a Tournon-Saint-Martin: viechny obce

kanton Bélabre: obce Mauvieres a Saint-Hilaire-sur-Bénaize

kanton Mézieres-en-Brenne: obec Azay-le-Ferron.”

nahrazuje timto:

,Produkce mléka, vyroba a zrani musi probihat v zemépisné oblasti, kterou tvoii tyto obce v departementu Indre (36):
Azay-le-Ferron, Le Blanc, Ciron, Concremiers, Douadic, Fontgombault, Ingrandes, Lingé, Lurais, Lureuil, Martizay,
Mauviéres, Mérigny, Néons-sur-Creuse, Pouligny-Saint-Pierre, Preuilly-la-Ville, Rosnay, Ruffec, Saint-Aigny, Saint-

Hilaire-sur-Benaize, Sauzelles, Tournon-Saint-Martin.*

V diivejsi specifikaci produktu byla zemépisnd oblast popsdna na zdkladé seznamu kantond, v nynéjsi specifikaci se
popisuje pomoci seznamu obci, coZ je pFesnéjsi. Zemépisna oblast se tim neméni. Plati to i pro jednotny dokument.

5.3.  Diikazy o tom, Ze produkt pochdzi z vymezené zemépisné oblasti
Odstavce:

,Kazdy producent mléka, kazdd zpracovatelskd provozovna a kazdd provozovna na zrdni syra musi vyplnit
,prohldseni o zpusobilosti“ zaregistrované ttvary INAO (francouzsky stdtni tstav pro oznaceni ptivodu), které
umoziiuje INAO identifikovat v§echny hospoddiské subjekty. Tyto subjekty musi pro potieby tstavu INAO
uchovévat zdznamy a veskerou dokumentaci pottebnou ke kontrole piivodu, jakosti a podminek produkce mléka
a syri.

V rdmci kontroly charakteristik produktu s chrdnénym oznacenim ptvodu se provadi analytickd a organoleptickd
kontrola, jeZ md zajistit jakost a typické vlastnosti kontrolovanych produkt.”

se nahrazuji timto:

,4.1.  Udaje o hospoddtskych subjektech
Vsechny hospodafské subjekty podilejici se na vyrobé zemépisného oznaceni ptvodu ,Pouligny-Saint-Pierre* musi

vyplnit prohldSeni o identifikaci, které se sdruzeni zasle nejméné dva mésice pfed zahdjenim piislusné ¢innosti
a které odpovida vzoru schvélenému feditelem tstavu Institut National de I' Origine et de la Qualité (INAO).

4.2, Oznamovaci povinnost
Oznamovaci povinnost nutnd pro znalost a sledovani produktd, jeZ maji byt uvddény na trh jako oznaceni pivodu:
kazdy rok pted 15. tnorem a podle vzoru schvéleného feditelem INAO:

— kazdy vyrobce, kazdy zpracovatel piedklddd sdruzeni ro¢ni prohldseni o produkci, v némz je podrobné
rozepsdna produkce ,Pouligny-Saint-Pierre” za jednotlivé mésice v uplynulém roce,
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— v piipadé zemédélskych podnikdi, které vyuzivaji sildz v provozech jinych nez je chov koz, sdéli producenti
kazdym rokem sdruzenf p¥itomnost sildze,

— kazdy zpracovatel, provozovna, v niZz syry zraji, ohlasi sdruZeni vSechny své producenty koziho mléka
a vSechny své producenty z fad farmafa a uvede jejich jména, adresy a sebrand mnozstvi.

4.3, Vedeni zdznami

4.3.1. Vysledovatelnost

Tyto udaje se zaznamendvaji v dokumentech o jednotlivych hospodaiskych subjektech:
Producent mléka:

— tydenni objemy mléka uréeného ke zpracovéani na ,Pouligny-Saint-Pierre*.

Zpracovatel:

— objemy mléka z kazdého odbéru,

— objemy mléka zpracovaného na ,Pouligny Saint-Pierre” za jeden den vyroby,

— mnozstvi vyrobenych syrii urcenych k vyrobé CHOP,Pouligny Saint-Pierre” za jeden den vyroby,
— pocet vyfazenych syra,

— pocet syri uvddénych na trh pod chrdnénym oznacenim ptvodu ,Pouligny Saint-Pierre.
Provozovna, v niZ syr zral:

— Mnozstvi a ptivod syri nakoupenych za tielem zrdni, které jsou uréené na oznaceni piivodu ,Pouligny-Saint-
Pierre*,

— mnozstvi dozralych a zabalenych syra ,Pouligny-Saint-Pierre®,
— pocet vyfazenych syra,
— pocet syrt uvddénych na trh pod chrdnénym oznacenim ptvodu ,Pouligny Saint-Pierre.

Tyto ddaje jsou doplnéné o &isla Sarzi umoznujici identifikaci a sledovani mléka a syrd, které jsou urcené na
oznaceni pivodu ,Pouligny-Saint-Pierre*.

4.3.2. Dodrzovani podminek produkce:
Producenti mléka zp¥istupni kontrolnim strukturdm zejména dokumenty urcené ke kontrole:
— zemépisné polohy hospodafstvi a jeho pozemki,

— plocha piirodnich nebo docasnych travnich porostti, obilovin, bilkovinnych plodin nebo olejnin urcenych ke
krmen{ koziho stdda,

— plochy ptirodnich nebo docasnych travnich porosti, obilovin, olejnin nebo bilkovinnych plodin uréenych pro
viechna stdda v podniku,

— ro¢ni zatizeni podniku chovajictho kozy nebo celkové zatizeni podniku, pokud mé nékolik stdd,
— ptvod, povaha a mnozZstvi krmiva nakoupeného pro kozi stido,

— paseni stdda koz,

— mnozstvi krmiv podané ro¢né kozimu stadu.

Zpracovatelé ajnebo podniky, v nichZ syr zraje, zpFistupni kontrolnim orgdnim zejména dokumenty urcené ke
kontrole:

— dodrzovani parametra vyroby stanovenych v kapitole 5,
— vedeni zdznamu syrarny.
Tyto dokumenty museji byt minimalné jednou denné aktualizovény.

Vyrobci z fad farméid, kteff prodévaji piimo, a ti, ktef{ dodavaji podnikiim, v nichz syry zraji, popisuji sviij zptsob
zpracovani a zaznamendvaji odchylky.
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5.4.

4.4.  Kontrola produktt

V rdmci kontroly charakteristik produktu s chrinénym oznacenim ptivodu se provadi namétkova analytickd
a organoleptickd kontrola, jez md zajistit jakost a typické vlastnosti kontrolovanych produktd.

Prohldseni o zputsobilosti se nahrazuje prohldsenim o identifikaci, které umoziuje urcit vyrobce, ktef chtéji
vstoupit do rezimu této vyroby.

Pro hospodatské subjekty se dopliuje povinnost vykazovani. Tyto zmény souviseji se zménami vnitrostatnich
pravnich a sprévnich pfedpist. Stanovuje se zejména identifikace hospodafskych subjektdl, na jejimz zdkladé se
subjektim vyda oprdvnéni, kterym se uzna jejich zptisobilost spliiovat pozadavky specifikace, jakoZz i prohlaseni
potiebnd ke znalosti a kontrole produktd s chrdnénym oznacenim pivodu urcenych k prodeji.

Popis metody produkce

Specifikace registrovand v souladu s nafizenim (ES) ¢. 1107/96 a nafizenim (ES) ¢. 1019/2009 nestanovi Zadnd
pravidla tykajici se produkce mléka, tato pravidla se tedy stanovuji v souladu se soucasnou praxi vyrobca.

Doplnuji se nové odstavce, které znéjt:

,5.1. Chov stada
Pojmem stddo koz se rozumi v§echny kozy, které se alespoii jednou okozlily.

Mléko pouzivané pii vyrobé pochazi ze stdd, ktera se sklddaji z plemen Alpine, Saanen a Poitevine, nebo z ki{Zeni
téchto plemen.

Maximalni zatiZeni je:

— u podniki specializovanych na chov koz 10 koz na jeden hektar skute¢né vyuzivany k pastvé a/nebo na vyrobu
krmiv, obilovin, bilkovinnych plodin a olejnin uréenych ke krmen{ koz,

— pokud jde o podniky s vicero stidy piezvykavct, 1,5 dobytéi jednotky na jeden hektar skutecné vyuZivany
k pastvé ajnebo na vyrobu krmiv, obilovin, bilkovinnych plodin a olejnin uréenych na krmeni danych stdd.

Jedna koza md k dispozici alespont 1,5 m? plochy na leZeni a na bézny metr krmného Zzlabu jsou povolené
maximalné 3 kozy.

Je povoleny posunuty vrh stad.”

PFiddvaji se ustanoveni tykajici se plemen koz a paseni koz (maximdlni zatiZeni, minimdlni plocha na kozu,
moznost posunutého vrhu).

Dopliuji se nové odstavce, které znéji:

,5.2.  Vyiiva zvifat

Zakazuje se krmeni, které se sklddd pouze ze slimy a koncentrovanych krmiv.

5.2.1. Krmivo

Zaklad krmné davky stdda pfedstavuji picniny. Celkovd ro¢ni ddvka musi obsahovat minimélné 660 kg susiny na
kozu produkujici mléko.

Krmiva se spdsaji, poddvaji se jako zelené krmivo ve formé sena nebo v susené podobé.
Povolené picniny jsou:

— trdva, seno, balené seno, seno s konzerva¢ni latkou, které pochdzi z pfirozenych nebo docasnych travnich
porosttl,

— jednoleté krmné plodiny,
— sldma z obilovin, lusténin nebo bilkovinnych plodin,

— trava poddvand jako zelené krmivo, sbirand a podavand rychle, spotiebovand do 24 hodin. Veskerd trva
nezkrmena do 24 hodin se mus{ ze Zlabti odstranit,
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— kofeny a hlizy,
— susené picniny: vojtéska,
— kukufice celd rostlina.

Mnozstvi poddvané dehydratované vojtésky nesmi prekrocit 12 % celkové ro¢ni krmné ddvky, coz ¢ini 132 kg
susiny na jednu kozu ur¢enou k produkci mléka.

Sldma pouzivand jako stelivo neni soucdsti krmné davky.

Kozy se mohou krmit balikovanym senem v mnozstvi 1 kg susiny denné na jednu kozu a, pokud balik obsahuje
alesponi 60 % susiny a pochazi z prvniho seceni krmnych ploch.

Silazovand trava a kukufice jsou ve vyZzivé stdda koz zakdzany. Pokud zemédélsky podnik pouziva sildz v jinych

provozech, nez je chov koz, skladuji producenti sildz mimo bézny vybéh koz a oddéluji ji od krmiva urceného pro
kozy.

5.2.2. Doplitkovd krmiva

Dopliikova krmiva pfedstavuji maximdlné 40 % krmiva koz urCenych k produkci mléka, tedy maximdlné 440 kg
susiny na kozu uréenou k produkci mléka za rok.

Obiloviny, bilkovinné plodiny a olejniny, nakupované koncentraty, pokrutiny pati{ do doplitkovych krmiv.
Doplriikova krmiva tvofi:

— obilnd zrna nezpracovand, lisovand nebo drcend,

— semena olejnin nezpracovand, lisovand nebo drcend nebo extrudovani,

— semena bilkovinnych plodin nezpracovand, lisovana nebo drcend,

— zrna a produkty ziskané zpracovanim obilovin,

— zrna a produkty ziskané zpracovanim olejnin na esencidlni oleje a rostlinné extrakty: pokrutiny a séjovy olej,
hréch, bob, vI¢i bob, len, fepka, slunecnice, vikev,

— produkty pochazejici z produkce cukru: suSend fepnd duznina, tekutd melasa z cukrové titiny nebo cukrové
fepy,

— ovoce,
— minerdly, stopové prvky, vitaminy, aromatické a dochucovaci latky.
Pouziti syrovatky pro krmeni stdda je v oblasti oznaceni povoleno, ale nezahrnuje se do vypoctu davky.

Jsou stanoveny seznamy povolenych krmiv a doplikovych krmiv; cilem je vymezit povahu poddvaného krmiva
a usnadnit kontrolu, ale téZ zakdzat poddvani krmiv, kterd maji negativni vliv na organoleptické vlastnosti syra.
K vyjddfeni organoleptickych vlastnosti syrt ,Pouligny-Saint-Pierre” pfispivd rozmanitost krmiv poddvanych
kozdm, zdkaz sildZe, vymezeni balikovéni a suSenych krmiv.

Dopliiuje se novy odstavec, ktery zni:

»,5.2.3. Pivod krmiva
Vsechny picniny zkrmované stddem pochdzeji ze zemépisné oblasti, vyjimkou je vojtéskovd moucka.

Dopliikova krmiva vyprodukovand v zemépisné oblasti predstavuji nejméné 15 % ro¢ni krmné davky kozy uréené
k produkci mléka, tedy nejméné 165 kg susiny nebo 195 kg syrového krmiva.

Krmiva vyprodukovand ve vymezené zemépisné oblasti (krmiva + dopliikovd krmiva) pfedstavuji nejméné 75 %
celkové ro¢ni krmné ddvky stada.”

Pravidla tykajici se pivodu potravin jsou uvedena ve specifikaci produktu s cilem posilit vazbu mezi produktem
a zemépisnou oblasti. Vzhledem k tomu, Ze zemépisnd oblast nemd dostatecné zemédélské zdroje na zajisténi
veskerého krmiva kozich stad, tvof{ krmivo vyprodukované v zemépisné oblasti (krmivo + koncentraty) nejméné
75 % susiny celkové ro¢ni krmné ddvky stada.”
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Dopliiuje se novy odstavec, ktery zni:

,5.2.4. Dalsi ustanovent tykajici se krmiva

Ke krmeni zvifat se sm&ji pouZzivat pouze rostliny, druhotné produkty a dopliikova krmiva netransgenniho ptvodu.
Vysadba transgennich rostlin je zakdzdna na vSech pozemcich zemédélského podniku, ktery produkuje mléko
uréené na vyrobu syra s CHOP ,Pouligny-Saint-Pierre“. 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.

Krmivo ziskané z geneticky modifikovanych organismil je zakdzané, aby se zachovala tradi¢n{ povaha produktu.”

Dopliiuje se novy odstavec, ktery zni:

,5.2.5. Hnojeni ploch, na kterych se péstuji picniny:

Povoleny jsou pouze tyto organické latky: hndj, kompostovany hntj, kejda, moctivka zemédélského ptvodu od
skotu, ovci, koz, koni, dribeZe a prasat; jakoz i vody odtékajici ze syrdren a mlékdren.”

Organickd hnojiva mohou zménit sloZeni travnatych porostli, vymezeni umoziuje udrzet rtiznorodost flory
a zachova souvislost se zemépisnou oblasti.

Jsou stanoveny seznamy povolenych krmiv a doplikovych krmiv; cilem je vymezit povahu poddvaného krmiva
a usnadnit kontrolu, ale téZ zakdzat poddvani krmiv, kterd maji negativni vliv na organoleptické vlastnosti syra.

V jednotném dokumentu se dopliuji tyto véty:

,Za i¢elem zajisténi tzké vazby mezi oblasti a produktem se v zemépisné oblasti produkuje nejméné 75 % susiny
z celkové ro¢ni krmné davky koz uréenych k produkci mléka. V zemépisné oblasti se totiZ nenachdzeji dostate¢né
zemédélské zdroje, aby bylo zajisténo veskeré krmivo kozich stad.

Celkova ro¢ni dévka na jednu kozu urcenou k produkci mléka se sklddd nejméné z 660 kg susiny krmiv, kterd se
daji spdsat, podédvat jako zelené krmivo, jako seno, v suSené formé (u vojtésky je mnozstvi omezeno na 132 kg
susiny za rok) nebo ve formé balené travy v mnozstvi maximélné 1 kg susiny na jednu kozu uréenou k produkci
mléka a den, pokud tento balik obsahuje alespori 60 % susiny a pochdzi z prvniho sedeni krmnych ploch.
Povolend krmiva jsou uvedena na seznamu povolenych latek.

SildZovand trdva a kukufice jsou ve vyzivé koz urenych k produkci mléka zakazény.

Dopliikova krmiva pfedstavuji maximdlné 40 % krmiva koz urcenych k produkci mléka, tedy maximdlné 440 kg
susiny ro¢né na kozu uréenou k produkci mléka.

Doplikova krmiva vyprodukovand v zemépisné oblasti pfedstavuji nejméné 15 % ro¢ni krmné dévky kozy uréené
k produkci mléka, tedy nejméné 165 kg susiny.

Povolend doplitkovéd krmiva jsou uvedena na seznamu povolenych latek.

Ke krmeni koz produkujicich mléko se sméji pouzivat pouze rostliny, druhotné produkty a dopliikova krmiva
netransgenntho pavodu. Vysadba transgennich rostlin je zakdzdna na vSech pozemcich zemédélského podniku,

“ o«

ktery produkuje mléko uréené na vyrobu syra s CHOP ,Pouligny-Saint-Pierre“.

Dopliuje se novy odstavec, ktery zni:

»5.3  Zpracovani syra:

5.3.1. Sbér mléka

Mléko pouzivané pi vyrobé Pouligny-Saint-Pierre je plnotuéné kozi mléko, nestandardizované
a nehomogenizované.

Kozi mléko se nezpracovavd, nic se do néj nepfiddvé ani se z néj neodstraiiuje, kromé téchto kroki:
— ochlazeni na teplotu vhodnou ke konzervovani,

— filtrace za Gcelem odstranéni makroskopickych necistot,
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Pouzivané kozi mléko pochdzi nejvice:

— u Pouligny-Saint-Pierre a malého farmafského Pouligny-Saint-Pierre: maximédlné z 2 po sobé ndsledujicich
dojeni 1 den od produkee,

— u Pouligny-Saint-Pierre a malého mlééného Pouligny-Saint-Pierre: maximalné ze 4 po sobé nasledujicich dojeni
2 dny od produkce.

Jedno dojeni denné je povolené béhem ti{ poslednich mésict laktace.”
Doplriuji se podminky skladovdni v zemédélském podniku s cilem zachovat kvalitu mléka a zamezit ristu
psychotropnich organizmti, které brani ristu ptirozené mlé¢né flory. Fyzické zpracovani se striktné omezuje na

metody, které nemaji vliv na kvalitu mléka.

Produkce syrového mléka je povinnd, aby se uchovala kvalita mléka, zejména organoleptické vlastnosti a ptivodni
fléra, ¢imz se posili souvislost se zemépisnou oblasti.

Doplriuje se novy odstavec, ktery zni:

,5.3.2. Piprava mléka:
mléko se pouzivad v syrovém stavu. Pokud to je nutné, lze jej pied syfenim ohtt na teplotu, ktery nepfesahuje 22 °C.

Aby se urychlilo zréani, pfidavd se do mléka mléény kvdsek nebo syrovitka pochdzejici z pfedchoziho srdzeni
s cilem

Pred srdZenim se mléko pfipravuje a zraje maximalné 24 hodin po poslednim dojeni.“

Dopliiuji se parametry pi{pravy mléka, aby se zabrénilo rozvoji nezddouci flory, kterd by ovlivnila zrdni syra a jeho
pozadovany vzhled.

Véta:
,Po syfeni se mléko nechdvd na 20 az 30 hodin srazit v zdvislosti na obdobi (zpomalené, polo mlé¢né srazeni).”

se nahrazuje timto:

»5.3.3. Syfeni a srdZeni:

Srdzeni trvd nejméné 18 hodin po syfeni.

Minimdlni doba srdzent je zkrdcena o 2 hodiny (z 20 na 18 hodin), aby bylo mozné pfizpiisobit popis zptisobu
vyroby syra skutecné vyrobé, kterd se kviili praktické organizaci price soustfeduje do Ctyfiadvacetihodinového
rytmu. Ze stejného diivodu se rusi maximalni doba trvani 30 hodin.

Dopliiuje se tato véta:

,Syfeni se provadi za pouziti syfidla pfi teploté mléka mezi 18 a 22 °C.“

Dopliuji se parametry faze syfeni a sriZent, aby se sladily se sou¢asnymi postupy.

Dopliuje se tato véta:

,Predbézné odkapavani je zakdzdno.”

Predbézné odkapdvani vede k naruseni struktury syfeniny, které neni{ v souladu s popisem produktu.

Véta:

,Pokud se syfenina rozpadd na malé kousky, vloZi se do formy, aby vznikla homogenn{ hmota s jemnymi zrnky*.
se nahrazuje timto:

,Silné platky (o rozméru 100 mm na 100 mm) a vertikdlni platky syfeniny jsou povolené.”

Diky krajeni syfeniny na silné platky je mozné kontrolovat hydrataci syfeniny v okamziku plnéni do formy.

Popis formy:

Véta:

,Forma m4d tyto rozméry: spodni strana zdkladny ¢ini 6,5 cm, horni 2,5 cm.”
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se nahrazuje timto:

,Minimdln{ rozméry forem na syry Pouligny-Saint-Pierre a na malé syry Pouligny-Saint-Pierre:
mensi strana: 30 mm,

tihel mezi dnem a okrajem formy musi byt mezi 102 °a 107 °.“

Rozméry forem se neméni, maji stejné rozméry, jaké jsou uvedeny ve francouzském znéni ve spojeni s nafizenim
(ES) €. 1107/96 a nafizenim (ES) ¢. 1019/2009. Jsou vyjadfeny odlisné, aby presnéji popisovaly tvar pyramidy,
ktery ma forma, resp. syr. Tyto cilové hodnoty se vztahuji na ob¢ velikosti ,Pouligny-Saint-Pierre*.

Dopliuje se novy odstavec, ktery zni:

,5.3.4. Tvarovani, odkapdvani a soleni:

Jedinymi povolenymi nastroji pro plnéni do forem jsou nabéracky nebo rovnocenné nastroje o objemu mensim nez
2 litry.

Jedinymi ndstroji povoleny pro plnéni do forem jsou nabéracky nebo rovnocenné néstroje o objemu mensim nez
2 litry, aby se zachoval tradi¢ni charakter tvarovani a soleni a aby se respektovala struktura syfeniny.

Véty:

,Na vrchol pyramidy se nesmi objevit trhliny, otvory nebo otvory a nerovnosti.“ Syfenina ztistavd zhruba 24 az
36 hodin ve formdch, z kterych se poté vyklopi a nasoli*

se nahrazuji vétami:
,Jsou povoleny jednoduché nebo viceticelové syrafské formy a ndstavce.

Po naplnéni do forem se syfenina zarovndvd s pouzitim syfeniny z téhoz dne vyroby a spodni strana syri se
uhlazuje stérkou nebo $pachtli.

Odkapévani probihd spontdnné. Trvd 24 az 48 hodin po zahdjeni tvarovani. Teplota mistnosti se pohybuje mezi
18a24°C*

Aby se zachovalo tradi¢ni tvarovani, popisuje se metoda podrobnéji.

Kromé toho se délka odkapavéni prodlouzila z ptivodnich 36 hodin na maximalni délku 48 hodin, aby bylo mozné
piizplsobit popis zptisobu vyroby syra skute¢né vyrobg, kterd se kvili praktické organizaci price soustteduje do
¢tyfiadvacetihodinovych blokd.

Dopliiuje se tato véta:

,S vyjimkou velkého ¢tverce zdkladny, ktery Ize nasolit hned po vyrovnéni, se syry soli na sucho do 12 hodin po
vyklopeni z formy.”

Dopliiuje se metoda soleni, postupy odpovidaji postuptim vyrobctl.

Dopliiuje se tato véta:

»5.3.5. SuSeni:

Po nasoleni se syry susi po dobu 24 az 96 hodin v susdrng, kde se udrzuje teplota mezi 12 a 16 °C s relativni
vlhkosti mezi 75 az 95 %.“

Suseni nebylo popsédno ve specifikaci produktu zapsané podle v souladu s nafizenimi (ES) ¢. 1107/96 a
¢.1019/2009, dopliuje se proto, Ze po nasoleni se syry susi v souladu se zavedenou praxi a s ohledem na vyznam,
jaky suseni md na vysledné organoleptické vlastnosti produktu.

Doplriuje se véta:
,Pii teploté umoziiujici pfirozené zrani.”

se nahrazuje timto:

»5.3.6. Zrani:

Zréni probihd v oddélené susdrné oddélené od susici mistnosti. Teplota v susdrné se pohybuje mezi 9 a 16 °C
s relativni vlhkosti od 75 do 95 %.
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V piipadé syrti zpracovavanych na farmé a sbiranych specialistou na zrani syrt se syry skladuji a pfepravuji pfed
solenim pfi teploté mezi 7 a 10 °C. Sbér syra se uskutectiuje maximalné 72 hodin po ukonceni odkapéavani.

Kdyz syry opousti susdrnu, maji vytvarovanou karku, na povrchu je lehce pokrytd povrchovymi plisnémi, které
jsou viditelné pouhym okem.”

Podminky zrdni v susdrné se doplriuji proto, aby se popsaly soucasné postupy.
Véta:

,Doba zrani v oblasti produkce trvd nejméné 10 dni.“

se nahrazuje timto:

,Syr ,Pouligny-Saint-Pierre” se vyjme ze su§drny nejdiive 10. den od syfeni a k prodeji je nabizen nejdfive 11. den
od syfeni.

Syr ,Pouligny-Saint-Pierre* malych rozmért se vyjme ze sudrny nejdiive 9. den od syfen{ a k prodeji je nabizen
nejdiive 10. den od syfeni.

S cilem usnadnit kontrolu se dopliiuje, Ze doba zréni se pocitd ode dne syFeni.
Pro maly ,Pouligny-Saint-Pierre“ se doba zrdni snizuje o jeden den kvili jeho mensi velikosti, diky niz zraje rychleji.

Dopliiuje se, Ze syry sméji byt uvddény na trh nejdiive jeden den po minimdlni dobé zrdni, aby se zajistilo, Ze bude
zachovdn typicky vzhled syra.

Véta:

,Uchovévani Cerstvych syrt a syrti v procesu zrdni v ochranné atmosfére je zakdzano.”

se méni takto:

,Uchovévani Cerstvych syrt, syri v procesu zrani a zralych syri v ochranné atmosféfe je zakdzano.”

Dopliiuje se, Ze ani zralé syry se nesm&ji uchovavat v ochranné atmosféfe, aby se zachovaly jejich organoleptické
vlastnosti.

5.5.  Souvislost

Polozka ,Souvislost se zemépisnou oblasti“ byla zcela pfepracovéna s cilem zfetelnéji poukdzat na souvislost mezi
syrem ,Pouligny-Saint-Pierre” a jeho zemépisnou oblasti, aniz by se souvislost podstatné zménila. Klade se daraz
zejména na podminky vyroby mléka umoznujici pouziti syrového mléka vhodného pro zpracovini syrti, coz
vyzaduje specifické know-how, jakoZ i na podminky zrdni. V bodé ,specifi¢nost zemépisné oblasti“ se uvadéji
pifrodni faktory zemépisné oblasti, jakoz i lidské faktory, pficemz jsou piipomenuty historické souvislosti
a zduraznény specifické znalosti a dovednosti. V bodé ,specifi¢nost produktu” se zdtiraziiuji nékteré tidaje, které
byly zahrnuty do popisu produktu. V bodé ,Pfi¢innd souvislost” se vysvétluji vzdjemné vlivy mezi pfirodnimi
a lidskymi faktory a produktem. Vypousti se odkaz na bilou barvu soli, protoze ve specifikaci produktu neni
uvedena.

Uvedend zména je provedena rovnéz v jednotném dokumentu.

5.6.  Zvldstni prvky v oznacovdni
Vkladaji se tyto véty:

,Kromé toho muzZe etiketa obsahovat ndzev oznaceni ptivodu doplnény slovem ,petit* (maly) u syrit s velikosti
definovanou v bod¢ 2.

Aniz jsou dotéeny platné pfedpisy tykajici se vSech syri a bez ohledu na vyse uvedeny pojem, je na etiketdch,
v reklamé, na fakturdch nebo obchodnich dokumentech zakdzdno uvadét jakékoli piivlastky nebo k oznaceni
piipojovat jakékoliv doplitkové oznaceni s vyjimkou zvlastnich obchodnich nebo vyrobnich znacek.

Uvedeni symbolu CHOP Evropské unie je povinné.
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Aktualizovala se ¢ast o Stitcich s cilem zohlednit vyvoj vnitrostatnich a evropskych pravnich pfedpisti.
V jednotném dokumentu se dopliuji tyto véty:

,Kromé toho muze etiketa obsahovat ndzev oznaceni ptivodu doplnény slovem ,petit* (maly) u syrit s velikosti
definovanou v bodg 2.

Aniz jsou dotéeny platné piedpisy tykajici se viech syrt a bez ohledu na vyse uvedeny pojem, je na etiketdch,
v reklamé, na fakturdch nebo obchodnich dokumentech zakdzdno uvadét jakékoli ptivlastky nebo k oznaceni
piipojovat jakékoliv doplitkové oznaceni s vyjimkou zvldstnich obchodnich nebo vyrobnich znacek.

Uvedeni symbolu CHOP Evropské unie je povinné.”

5.7.  Dalsi zmény
Je aktualizovadna adresa ptislusného orgdnu ¢lenského stitu.

V polozce tykajici se odkazi na kontrolni subjekty se aktualizuje ndzev a kontaktni ddaje Gfednich orgdnd. Tato
polozka uvadi kontaktni tidaje piislusnych francouzskych kontrolnich orgdnd: Institut de I'origine et de la qualité
(INAO - Stétni institut pro ptvod a kvalitu) a Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la
répression des fraudes (DGCCRF — Generalni feditelstvi pro hospodaiskou soutéz, spotfebu a potirdni podvoda).
Dopliiuje se, Ze nazev a kontaktni tidaje certifika¢niho organu jsou k dispozici v sidle INAO a v databdzi Evropské
komise.

V polozce tykajici se vnitrostdtnich pozadavkd se dopliiuje tabulka obsahujici hlavni body, které je t¥eba
zkontrolovat, a zptisob jejich hodnoceni.

]EDNOTNY DOKUMENT
, POULIGNY-SAINT-PIERRE“
EU &: PDO-FR-0128-AMO03 - 24.12.2018
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev CHOP

,Pouligny-Saint-Pierre*

2. Clensky stit nebo treti zemé
Francie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1.  Druh produktu (podle p¥ilohy XI)
Ttida 1.3 Syry

3.2.  Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Syr ,Pouligny-Saint-Pierre” je syr zhotoveny vylu¢né z plnotu¢ného syrového koziho mléka, ma tvar $tihlé
pyramidy s pravidelnymi hranami a étvercovou zakladnou. Ziskdva se z mlééné syfeniny pomalym sraZenim
a ptirozenym odkapdvanim. Syr je mékky, jemné slany.

Pokud jde o vzhled, vyskytuji se na ném povrchové plisné. Kirka je zvrasnénd, bilé az slonovinové barvy
s mramorovanim, miiZe byt i namodrald.

Pii krdjeni je pevny. Vzhled fezu je ¢isty, rovnomérny, hladky, ma bilou barvu, miiZe mit slonovinové odstiny. Syr
mé krémovou texturu a rozplyva se.

Chut je vyvdzend, bez nadmérné slanosti nebo kyselosti. Vyznacuje se aromatickymi tény, ve kterych pfevladd

mléény a kvasny charakter s kozimi, houbovymi a ofi$kovymi tény.
Prodava se ve dvou tvarech:

— ,Pouligny-Saint-Pierre“ s hmotnosti po ukonéeni minimdlni doby zrdni nejméné 250 gramd, jeho celkovy
suchy extrakt ¢ini nejméné 90 gramd;

— maly ,Pouligny-Saint-Pierre* s hmotnosti po ukonceni minimalni doby zrani nejméné 150 gramd, jeho celkovy
suchy extrakt ¢inf 55 az 85 gramd.
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Miniméln{ obsah tuku v su$iné je 45 %.

Syr ,Pouligny-Saint-Pierre” se vyjme ze susirny nejdfive 10. den od syfeni a k prodeji je nabizen nejdiive 11. den od
syfeni.

Maly syr ,Pouligny-Saint-Pierre“ se vyjme ze susirny nejdfive 9. den od syfeni a k prodeji je nabizen nejdfive 10. den
od syfeni.

Syry se kone¢nému spottebiteli nabizeji a prodévaji po jednotlivych kusech.

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

Za Gicelem zajisténi Gzké vazby mezi oblasti a produktem se v zemépisné oblasti produkuje nejméné 75 % susiny
z celkové ro¢ni krmné ddvky koz urcenych k produkci mléka. V zemépisné oblasti se totiz nenachdzeji dostatecné
zemédélské zdroje, aby bylo zajisténo veskeré krmivo kozich stad.

Celkovd ro¢ni ddvka na jednu kozu ur¢enou k produkei mléka se sklddd nejméné z 660 kg susiny krmiv, kterd se
daji spdsat, podavat jako zelené krmivo, jako seno, v susené formé (u vojtésky je mnozstvi omezeno na 132 kg
susiny za rok) nebo ve formé balené trdvy v mnoZstvi maximélné 1 kg susiny na jednu kozu uréenou k produkci
mléka a den, pokud tento balik obsahuje alespon 60 % susiny a pochdzi z prvniho seeni krmnych ploch.
Povolend krmiva jsou uvedena na seznamu povolenych latek.

SildZovand trdva a kukufice jsou ve vyZivé koz urcenych k produkci mléka zakdzany.

Doplitkova krmiva pfedstavuji maximdlné 40 % krmiva koz uréenych k produkci mléka, tedy maximalné 440 kg
susiny ro¢né na kozu uréenou k produkci mléka.

Doplitkova krmiva vyprodukovand v zemépisné oblasti pfedstavuji nejméné 15 % ro¢ni krmné davky kozy urcené
k produkci mléka, tedy nejméné 165 kg susiny.

Povolend doplitkovd krmiva jsou uvedena na seznamu povolenych latek.

Ke krmeni koz produkujicich mléko se sméji pouzivat pouze rostliny, druhotné produkty a doplikova krmiva
netransgenntho pavodu. Vysadba transgennich rostlin je zakdzdna na viech pozemcich zemédélského podniku,
ktery produkuje mléko ur¢ené na vyrobu syra s CHOP ,Pouligny-Saint-Pierre“.

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

Produkce mléka, vyroba a zrdni syrt probihd v zemépisné oblasti vymezené v bod¢ 4.

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

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

Oznacovani syrt obsahuje ndzev oznaceni pivodu ,Pouligny-Saint-Pierre” uvedeny tu¢né, jehoz velikost odpovidd
alespont dvéma tietindm nejvétsich pismen, kterd se nachdzeji na etiketé. Kromé toho mtize oznaceni obsahovat
ndzev oznaceni ptivodu doplnéné slovem ,maly* u syrti s velikost{ uréenou v bodé 2.

Aniz jsou dotleny platné piedpisy tykajici se vSech syr a bez ohledu na vyse uvedeny pojem, je na etiketdch,
v reklamg, na fakturdch nebo obchodnich dokumentech zakdzdno uvadét jakékoli piivlastky nebo k oznaceni
piipojovat jakékoliv doplitkové oznaceni s vyjimkou zvldstnich obchodnich nebo vyrobnich znacek.

Uvedeni symbolu CHOP Evropské unie je povinné.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti
Produkce mléka, vyroba a zrdni syrt probihd v zemépisné oblasti, kterou tvoii tyto obce v departementu Indre (36):
Azay-le-Ferron, Le Blanc, Ciron, Concremiers, Douadic, Fontgombault, Ingrandes, Lingé, Lurais, Lureuil, Martizay,

Mauvieres, Mérigny, Néons-sur-Creuse, Pouligny-Saint-Pierre, Preuilly-la-Ville, Rosnay, Ruffec, Saint-Aigny, Saint-
Hilaire-sur-Benaize, Sauzelles, Tournon-Saint-Martin.
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5. Souvislost se zemépisnou oblasti

,Pouligny-Saint-Pierre“ je syr vyrobeny ze syrového kozitho mléka, ma tvar pyramidy, zvrdsnénou kirku
slonovinové nebo namodralé barvy, kterd se ziskavd pomalym srazenim mlé¢né syteniny. Ta se vyrdbi ockovanim
mléénym kvaskem nebo syrovitkou z pfedchoziho sraZeni. Syr ma krémovou texturu a rozplyvéa se. V jeho
aromatickych tonech pfevlddd kvasny charakter, coz souvisi jednak s pravidly pro krmeni stdd s pfevahou krmiva
z dané oblasti, ale i se specifickymi znalostmi syrait a specialisti na zrdni syra.

Zemépisna oblast se nachdzi na zdpadé departementu Indre v okoli vesnice Pouligny-Saint-Pierre a celd oblast je
souddsti pfirodniho parku Parc naturel Régional de la Brenne. Jednd se o jedine¢ny region tvofeny jurskymi
jilovito-vdpencovymi planinami. Na severu region ohranic¢uji vlhké oblasti ptirodniho parku Brenne a na
jihozédpadé udoli feky Creuse. Region se oproti okolnim oblastem vyznacuje teplej$im a sussim mikroklimatem.

Mistni jedine¢né klima a geologie stoji za vznikem rozmanité flory, jejiz soucasti jsou tie$né, viesovisté, vonné
druhy rostlin, ostnaté kefe, duby, kopysnik, vojtéska.

Na jilovito-pis¢itych ptidich oblasti Brenne rostou piirodni louky s pozdnimi travinami, v ddoli feky Creuse je
piscitd puda, kterd v 1été vysychd, a dafi se na ni spiSe porosttim z trav a luskovin.

Vsechny tyto pfirodni faktory vysvétluji, Ze v urcitém obdobi obyvatelé tohoto regionu chovali kozy — venkovska,
nendro¢nd zvifata, ptezdivand kravy chudych.

Kozi farmy byly ptivodné velmi malé a jednotlivi farmdfi si vyrabéli jen nékolik syrt pro vlastni spotfebu. Postupné

zalali syry odebirat specialisté na zrani syrii, nechdvali je susit a zdsobovali jimi trhy v PafiZzi, Limoges, Chateauroux,
Blois a Lyonu.

Naésledné se produkce strukturovala: chovy se zvétsily a syry ze syrového mléka a na ptevazné na zdkladé mlécné
syfeniny zacali odebirat ve vétsim specialisté na zrdni syra. Syr ,Pouligny-Saint-Pierre“ se v roce 1972 stal prvnim
kozim CHOP, které bylo ve Francii uznano.

Oblast md pomérné slaby zemédélsky potencidl, ale chovatelé koz jeji zdroje azZ do dne$nich dni maximalné
vyuzivaji na krmivo pro stdda koz. Zavedli systém krmeni, ktery kombinuje rozmanitost dostupnych piirodnich
zdrojii (produkce krmiva, paseni, poddvand triva, produkce obilovin a lu$ténin) a spolu se soucasnymi
chovatelskymi postupy umoziuje lépe kontrolovat kvalitu zpracovdvaného mléka (obsah tuku a proteind,
pfirozend flora mléka).

Vyrobci syri pouzivaji pii vyrobé zlepSeni kvality zpracovavaného mléka specifické know-how, zejména tim, Ze
zachovavaji mistni mikrobiologickou fléru. Specialisté na zran{ syri disponuji znalostmi a dovednostmi, které jim
umoziuji kontrolovat riist povrchové flory za presné stanovené teploty, vihkosti a délky zrdni.

Veskeré lidské faktory v zemépisné oblasti tedy pietrvaly az do dnesnich dnda.

Pokud jde o typické rysy syru ,Pouligny-Saint-Pierre®, jedna se o syr zhotoveny vyluéné z plnotu¢ného syrového
koziho mléka, ma tvar §tihlé pyramidy s pravidelnymi hranami. Kiirka je zvrdsnénd, bilé az slonovinové barvy
s mramorovanim, miiZe byt i lehce namodrald. Chut je vyvdzend, bez nadmérné slanosti nebo kyselosti. Syr md
krémovou texturu a rozplyva se. Vyznacuje se aromatickymi tony, ve kterych pfevlddd mlécny a kvasny charakter
s kozimi, houbovymi a ofiskovymi tény.

Souvislost mezi specifickymi vlastnostmi produktu a p¥{rodnimi a lidskymi faktory v zemépisné oblasti je zaloZena
pfedevsim na podnebi a geologii — diky nim jsou totiZ v oblasti Brenne v 1été suché ptidy a nejlep$im moznym
vyuzitim dlouho bylo, a i dodnes je, péstovani krmiva. To je zdkladem rozmanité stravy koz a pfispivd k typickym
vlastnostem syra ,Pouligny-Saint-Pierre“. Chovatelé z oblasti Brenne vyuzivali riznorodou ptidu svého regionu tim
nejlep$im moznym zpusobem a uméli vyrdbét kvalitni kozi mléko, které se pouzivalo na vyrobu syrt ptivodné
urcenych k domdci spottebg.

Prévé omezeni této produkce, kterd na farmach pavodné probihala, vysvétluji, Ze se pouzivalo syrové a plnotu¢né
mléko a mlé¢nd technologie.
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Producenti také vyvinuli zvlastni syraiskou formu, jejiz pyramidovy tvar mél tidajné ptipominat zvonici kostela
v Pouligny-Saint-Pierre. PouZitim pyramidové formy ziskd syr svou jedine¢nou podobu, kterd je dileZitou soucdsti
jeho vizudln{ identity a hraje zdsadni roli ve vytvafeni jeho textury. Formovani mlééné syfeniny v této tradi¢ni
syraiské formé spolu se soucasnymi vyrobnimi postupy odvozenymi z tradi¢ntho know-how piivodné zacali
pouzivat farmdfi a dnes je pouzivaji vsichni (ockovani mlécnou startovaci kulturou nebo syrovitkou
z pfedchoziho srdzeni, formovéni syfeniny nabérackou o malém objemu, pfirozené a pomalé odkapavani, soleni
na sucho). To vSe umoziiuje ziskat strukturovanou a dobfe odkapanou syfeninu, kterd syru dodd typickou
krémovou texturu a rozplyvavy charakter. Textura a vyvazené chutové vlastnosti a aromatické tony, ve kterych
pfevladd mlécny a kvasny charakter s kozimi, houbovymi a ofiskovymi tény, vznikaji diky peclivému zrdni po
dobu nejméné 10 dni (9 dndi u malého ,Pouligny-Saint-Pierre”), béhem néhoZz se mize vytvofit zvrasnéna kirka
slonovinové nebo namodralé barvy.

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

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-PoulStPierre-050919.pdf
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