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VYKONAVACIE ROZHODNUTIE KOMISIE
zo 14. mdja 2019

o uverejneni Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny $pecifikicie vyrobku v zmysle ¢linku 53
nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) . 1151/2012 v Uradnom vestniku Eurdpskej iinie
v pripade nizvu ,,Banon“ (CHOP)

(2019/C 177/02)

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kva-
lity pre polnohospodarske vyrobky a potraviny ('), a najmd na jeho ¢ldnok 50 ods. 2 pism. a) v spojeni s ¢lankom 53
ods. 2,

kedze:
(1)  Franciizsko v stlade s ¢lankom 49 ods. 4 nariadenia (EU) ¢. 11512012 zaslalo Ziadost o schvélenie podstatnej

zmeny $pecifikdcie vyrobku s ndzvom ,Banon“ (CHOP).

(2) V stlade s ¢lankom 50 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 Komisia tito Ziadost preskiimala a dospela k zéveru, Ze
podmienky stanovené v uvedenom nariadeni st splnené.

(3) S ciefom umoznif poddvanie ozndmeni o ndmietke v zmysle ¢linku 51 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012 by sa
ziadost o schvdlenie podstatnej zmeny Specifikicie vyrobku v zmysle ¢linku 10 ods. 1 prveho pododseku
vykondvacieho nariadenia Komisie (EU) ¢. 668/2014 (3 vritane zmeneného jednotného dokumentu a odkazu na
uverejnenie pr1slusneJ $pecifikdcie vyrobku pre registrovany nizov ,Banon* (CHOP) mala uverejnit v Uradnom vest-
niku Eurdpskej tinie,

ROZHODLA TAKTO:
Jediny cldnok

Ziadost o schvélenie podstatne] zmeny spec1f1kac1e vyrobku v zmysle ¢lanku 10 ods. 1 prvého pododseku vykondva-
cieho nariadenia Komisie (EU) ¢. 668/2014 vratane zmeneného jednotného dokumentu a odkazu na uverejnenie prislus-
nej $pecifikdcie vyrobku pre registrovany nazov ,Banon“ (CHOP) sa nachddza v prilohe k tomuto rozhodnutiu.

V sulade s ¢lankom 51 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012 vznikéd uvere)nemm tohto rozhodnutia prévo podat do troch
mesiacov odo diia jeho uverejnenia v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie nimietku proti zmene uvedenej v prvom odseku
tohto ¢lanku.

V Bruseli 14. mdja 2019

Za Komisiu
Phil HOGAN

clen Komisie

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.

(*) Vykonavacie nariadenie Komisie (EU) ¢. 668/2014 z 13. jtina 2014, ktorym sa stanovujti pravidld uplatfiovania nariadenia Eur6p-
skeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 179,
19.6.2014, s. 36).
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PRILOHA

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNEJ ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s Elinkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»BANON“
EU ¢.: PDO-FR-0290-AMO02 - 10.1.2018
CHOP (X) CHZO ( )
1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem
Nézov: ,Syndicat Interprofessionnel de Défense et de Promotion du Banon*
Adresa:

570, Avenue de la libération
04100 Manosque
FRANCE

Tel. +33 492874755
Fax +33 492727313
E-mail: v.enjalbert@mre-paca.fr

Skupina pozostdva z vyrobcov mlieka, spracovatelov a Specialistov na zrenie syra, a preto je opravnend predlozit
Ziadost o zmeny Specifikdcie.

2. Clensky stét alebo tretia krajina
Franciizsko
3. Polozky v Specifikicii, ktorych sa zmena tyka
— X Nazov vyrobku
— X Opis vyrobku
— [X Zemepisnd oblast
— X Dékaz o povode
— X Spdsob vyroby
— X Savislost
— X Oznacovanie
— [X Iné: aktualizdcia kontaktnych tdajov kontrolného orgdnu a skupiny Ziadatelov, vnitrostitne poziadavky.

4. Druh zmeny (zmien)

— X Zmena 3pecifikicie vyrobku s registrovanym CHOP/CHZO, ktorG nemozno povazovat za nepodstatndi
v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012

— [0 Zmena S$pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP/CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny
dokument (ani rovnocenny dokument), ktorti nemoZno povazovat za nepodstatni v zmysle cldnku 53
ods. 2 tretieho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012

5. Zmena (zmeny)
5.1. Ndzov vyrobku

V polozke ,Nazov vyrobku“ sa toto ustanovenie:
,Vyrobok s chranenym oznacenim pdvodu uvedeny v tejto Specifikacii je: Banon'.
nahrdadza takto:

~,Banon®
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Vypusta sa tento odsek:

,Ndzov syra Banon‘ pochddza z ndzvu obce Banon, ktord sa nachddza v departemente Alpes-de-Haute-Provence,
miesta, kde sa od stredoveku konali trhy a obchodnd vymena.“

Oznacenie CHOP sa v tejto polozke $pecifikicie povazuje za dostatocné.

5.2. Opis vyrobku

Ustanovenie ,Kora pod listami je ZItd“ sa nahrddza ustanovenim ,Kora pod listami je It alebo zlatohnedd*.

Pokial ide o farbu kory pod listami, slovo ,zItd“ farba sa doplnilo o slovd ,alebo zlatohnedd“ s cielom lepsie cha-
rakterizovat vyrobok.

Doplita sa tento odsek:

,Je to syr charakteristicky ZivociSnymi ténmi, hlavne kozimi, ktoré ¢asto sprevadzaji ¢pavkové arémy alebo arémy
lesného porastu s jemnou doznievajicou horkostou. Jeho textira je jemnd a rozplyva sa v tstach.”

Tieto spresnenia st vysledkom zdverov komisie pre organoleptické skasky vyrobku.
Tieto zmeny sa tieZ vykonali v jednotnom dokumente.

5.3. Zemepisnd oblast

V polozke ,Vymedzenie zemepisnej oblasti“ sa aktualizoval zoznam obci zemepisnej oblasti na zdklade zmien
nazvov urditych obci zemepisnej oblasti. Rozsah sa nement.

5.4. Dokaz o povode

Povinnost vedenia registra nakupovanych mnoZstiev mlieka sa vypusta, pokial ide o ,farmdrske* subjekty, pretoze
vnutro§titne predpisy im nepovoluji nakupovat mlieko. Této povinnost vSak zostdva pre ,nefarmdrske” subjekty.

5.5. Postup vyroby
— plemend koz:

Vypusta sa tento odsek:

,AZ do 31. decembra 2013 musia kozy plemien Communes Provengales, Roves, Alpines alebo krizencov tychto
plemien, ktoré st uréené na produkciu mlieka, predstavovat minimdlne 60 % kazdého stdda.”

Tento odsek:

,Od 1. janudra 2014 pochddza mlieko pouZivané na vyrobu syra Banon vylu¢ne z koéz plemien Communes
Provencales, Roves, Alpines a kriZencov tychto plemien.”

sa nahrddza odsekom:

,Mlieko pouZivané na vyrobu syra Banon pochddza vylu¢ne z koz plemien Communes Provengales, Roves, Alpines
a krizencov tychto plemien.”

Zavazné datumy uvedené v $pecifikdcii sa vypustili, pretoZe uz uplynuli.
Tieto ustanovenia sa takisto vypustili zo zhrnutia.

— minimdlna doba pastvy a minimdlna doba, pocas ktorej musia kozy ndjst svoje objemové krmivo na pastvu:

Tento odsek:

,Kozy sa musia pravidelne pdst na liikach a pastvinich tejto oblasti aspori 210 dni v roku.”
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sa nahrddza odsekom:

,Kozy sa musia pravidelne past na liikach a pastvindch zemepisnej oblasti aspont 210 dni v roku.”
Slova ,zemepisnd oblast“ s presnejsie ako ,oblast“ a umozujii ulahit kontrolu.

Tdto zmena sa tieZ uvddza v jednotnom dokumente.

Ustanovenia

,Pastva musi predstavovat vacSinu krmiva najmenej pocas styroch mesiacov v roku.”

,Kozy sa musia pravidelne pdst na liikach a pastvindch zemepisnej oblasti aspori 210 dni v roku.”
sa teda jedenkrdt vypustili.

Minimélna doba pastvy, ako aj minimélna doba, pocas ktorej musia kozy ndjst svoje objemové krmivo na pastvu,
uvedené dvakrat v $pecifikdcii, sa vyptstaji s cielom zamedzit opakovaniu.

Tieto zmeny sa tieZ vykonali v jednotnom dokumente.

— obmedzenie poddvania potravy pri kfmnom Zlabe:

Veta

,Poddvanie potravy do kfimneho Zzlabu je ro¢ne a kazdodenne obmedzené.”

sa vypusta, lebo v tejto vete sa neuvadzaji Ziadne maximélne hodnoty obmedzenia uz uvedeného v Specifikacii.
Tdto zmena sa tieZ vykonala v jednotnom dokumente.

— doplnkové kimna davka:

Doplitajti sa slovd ,alebo vedlajsi produkt obilnin®, aby sa nevylicili kfimne zmesi, na etikete ktorych sa uvidza, ze
obsahujt obilniny a vedlajsie produkty obilnin.

Tdto zmena sa tieZ uvddza v jednotnom dokumente.

— obmedzenie nakupov krmiva pochddzajiceho z regiénov mimo zemepisnej oblasti:

Vypusta sa veta ,Takisto je obmedzeny aj ndkup krmiva nepochddzajiceho z danej oblasti., kedZze nemd cielova

hodnotu a neuvddza sa v nej skutkovy prvok, pokial ide o obmedzenie. Obmedzenie ndkupov krmiva pochddzaji-
ceho z regiénov mimo zemepisnej oblasti totiz inak vymedzuje toto ustanovenie platnej Specifikicie:

,Podiel krmiva a suSenej lucerny pochddzajicich mimo zemepisnej oblasti je obmedzeny na 250 kg suroviny na
dospeld kozu ro¢ne.”

Toto ustanovenie sa tiez vypusta v jednotnom dokumente.

— podmienka dennej dévky susenej lucerny:

Toto ustanovenie:

,Podiel suSenej lucerny sa obmedzuje na 400 g suroviny na dospelt kozu denne pri minimdalne 2 ddvkach, pricom
celkové obmedzenie predstavuje 60 kg suroviny na dospeltl kozu ro¢ne.”
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sa nahrddza takto:

,Podiel suSenej lucerny sa obmedzuje na 400 g suroviny na dospelt kozu denne, pricom celkové obmedzenie pred-
stavuje 60 kg suroviny na dospelii kozu ro¢ne.”

Povinnost rozdelit susent lucernu na dve ddvky sa vypusta, pretoze malé rozdelené mnozstvd neoddvodnuji toto
opatrenie (ktoré sa zaviedlo, lebo prili§ velké mnozstvo obsahu dusika moZe sposobit zdvazné metabolické
ochorenie, alkal6zu.)

Tdto zmena sa tieZ vykonala v jednotnom dokumente.

—  zakdzané krmiva:

Odsek:

,Zakazujl sa sildiZované krmivd a krmivd v podobe sena, kapustovité rastliny a iné rastliny a semend, ktoré by
mohli sposobit zla chut mlieka.”

sa nahrddza odsekom:
,Zakazuju sa siliZované krmiva, krmivd v podobe sena a kapustovité rastliny.”

KedZe cielovd hodnota ,a iné rastliny a semend, ktoré by mohli spdsobit zli chut mlieka“ nie je dost presnd, aby ju
bolo mozné lahko kontrolovat, tito veta sa vypusta.

Této zmena sa tieZ vykonala v jednotnom dokumente.

— zavedenie zdkazu GMO:

Dopliia sa tento odsek:

,VyZiva zvierat mozZe obsahovat len rastlinné krmivd, vedlajsie produkty a doplnkovi potravu, ktoré pochddzaji
z netransgénnych produktov. Zakazuje sa vysddzanie geneticky modifikovanych plodin na vietkych plochich
polnohospodirskeho podniku zameraného na produkciu mlieka, ktoré je urc¢ené na vyrobu CHOP ,Banon*“. Tento
zdkaz sa vztahuje na vsetky rastlinné druhy, ktoré by sa mohli stat sicastou krmiva dojnic v polnohospodérskom
podniku a na v3etky plodiny, ktoré by mohli tieto rastliny kontaminovat.

Tymto ustanovenim mozno zachovat tradi¢ny charakter potravy na jednej strane a tradi¢né metédy vyzivy zvierat
na strane druhe;j.

Toto ustanovenie sa tieZ dopliia v jednotnom dokumente.

— povod potravy:

Do jednotného dokumentu sa doplia tento odsek: ,Pokial ide o povod potravy, vzhladom na prirodné faktory
zemepisnej oblasti je vyroba koncentrdtov ndroénd a vyroba krmiva obmedzend. KedZe sa povod koncentrdtov
nespresiiuje, mézu pochddzat z regiénov mimo zemepisnej oblasti. Zdkladnd kfmna dévka pochddza hlavne zo
zemepisnej oblasti, ale kozdm moZno davat seno, ktoré pochddza z regiénov mimo zemepisnej oblasti. Z obme-
dzenia mnoZstva koncentrdtov a obmedzenia mnoZstva sena, ktoré mozu pochddzat z regiébnov mimo zemepisnej
oblasti, vyplyva, Ze vicsia Cast krmiva pochddza z danej oblasti. Podiely, ktoré mozu pochddzat z regiénov mimo
zemepisnej oblasti, predstavujii na kozu a na rok:

— 250 kg suroviny krmiva a suSenej lucerny, t. j. priblizne 213 kg susiny (190 kg krmiva s priemernym obsahom
susiny 84 % zodpovedd 160 kg susiny a 60 kg susenej lucerny s priemernym obsahom susiny 89 % zodpovedd
53 kg susiny),

— 250 kg susiny koncentritov (zodpovedd 270 kg suroviny) z regiénov mimo zemepisnej oblasti na kozu a na
rok.

S ohladom na to, Ze koza prijme v priemere 1 100 kg potravy ro¢ne, tak podiel potravy s povodom v zemepisnej
oblasti predstavuje najmenej 58 % (susiny).
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Tymto doplnenim do jednotného dokumentu mozno dokézat, Ze vicSina potravy pre kozy pochddza zo zemepis-
nej oblasti. Tato potrava nemoéZe tplne pochddzat z danej oblasti z dovodu prirodnych faktorov uvedenych v bode
,Stvislost so zemepisnou oblastou*.

— teplota a doba syrenia:

Odsek:

,Zakazuje sa akdkolvek fyzikdlna alebo chemickd tprava okrem filtrécie, ktorou sa majii odstrdnit makroskopické
necistoty, ochladenia na kladnd teplotu na t¢el konzervdcie a ohrievania mlieka pred syrenim najviac na 35 °C.“

sa nahrddza odsekom:

,Zakazuje sa akdkolvek fyzikdlna alebo chemickd Gprava okrem filtricie, ktorou sa maji odstranit makroskopické
necistoty, ochladenia na kladna teplotu na téel konzervicie a ohrievania mlieka pred syrenim.

KedZe sa rozsah teploty syrenia presne stanovuje v Specifikcii registrovanej v stlade s nariadenim (EU)
¢. 12112013 z 28. novembra 2013 (od 29°C do 35°C) a kedZe je spracované mlieko surové kozie mlieko,
informdcia tykajiica sa teploty ohrievania sa vypusta, lebo je zbyto¢nd: ide o ohrievanie mlieka pre fizu syrenia
(teplota je uz stanovend).

Ustanovenie:
,Pokial ide o vyrobu mlieka, syrenie sa uskuto¢fiuje najviac 4 hodiny po zbere mlieka z posledného dojenia.”
sa nahrddza takto:

,Pokial ide o vyrobu mlieka, syrenie sa uskuto¢iiuje najneskoér 18 hodin po dodani mlieka do syrdrne a pred
poludnim nasledujiceho diia po zbere mlieka z posledného dojenia.”

Pokial ide o vyrobu mlieka, doba syrenia sa meni, aby podniky mohli prisposobit svoju organizciu vzhladom na
trvanie zberu mlieka a na mensi objem mlieka spracovaného pri kazdom syreni. Sticasnd schéma zberu totiz zava-
dza zber mlieka v noci. Zber mlieka z posledného dojenia sa uskuto¢ni priblizne o 2.30 hod. réno a vietko zozbie-
rané mlieko sa upravuje syridlom vo velkej kadi (1 000 litrov) od 6.30 hod. Z dévodu zniZenia poctu uvedenych
chovatelov a malych objemov je vSak vhodné obmedzit pricu v noci a umoznit syrenie mlieka od 8.00 hod.
v menSom mnoZstve (v kadiach s objemom 80 1), o moze predlZit operdciu aZ do obeda.

— fdza formovania

Odsek:

,2Formovanie sa vykondva priamo po vyrobe srvitky. Syry sa formuji rucne v nddobdch na odkvapkanie syra.
Pouzitie rozdelovaca a multi-foriem sa povoluje. Zakazuje sa akdkolvek forma mechanického formovania.“

sa nahrddza takto:

,2Formovanie sa vykondva priamo po vyrobe srvitky. Syry sa formuji rucne v nddobdch na odkvapkanie syra.
Pouzitie rozdelovaca a multi-foriem sa povoluje s technickou pomocou formovania (zdviha¢ kade, dopravnik).
Zakazuje sa akykolvek sposob tplného mechanického formovania, zdsah ¢loveka je povinny pri rozdelovani syre-
niny do multi-foriem.”

Aby sa vyrobcovia mohli prisposobit novym postupom, spresiiuje sa, Ze mechanickd pomoc sa povoluje pocas
fazy formovania (zdviha¢ kade, dopravnik), ale zdsah c¢loveka je povinny pri rozdelovani syreniny do foriem:
akykol'vek sposob tplného mechanického formovania je zakdzany.

— fdza odkvapkavania a vyberania z formy

Odsek:

,Odkvapkdvanie sa vykonava pri teplote najmenej 20 °C. Syr sa vyberie z formy 24 az 48 hodin po formovani.”
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sa nahrddza takto:

,Odkvapkavanie sa vykondva pri teplote najmenej 20 °C a musi trvat najviac 18 az 48 hodin po formovani. Syr sa

vyberie z formy len na konci tejto fizy. Syry sa potom susia/vysiSaji pri teplote najmenej 13 °C pocas aspon

24 hodin.“

V stilade s know-how sa doplnila doba trvania kazdej fizy (od 18 do 48 hodin v pripade odkvapkdvania, najmene;j

24 hodin v pripade suSenia/vysusania), ako aj teplota susenia (najmenej 13°C) s cielom regulovat postupy

vyrobcov.

— doba trvania naloZenia do slaného nélevu

Doba trvania naloZenia do slaného nalevu sa vypusta tak, aby ju vyrobcovia mohli prispdsobit podla koncentricie

pouzitého slaného ndlevu s ciefom ziskat rovnaky vysledok.

— fdza dozrievania

Odsek:

,Dozrievanie s trvanim najmenej 15 dni po syreni prebicha v zemepisnej oblasti v dvoch krokoch:

— Pred obalenim syr bez korky dozrieva 5 az 10 dni po syreni pri teplote najmenej 8 °C. Syr musi mat po tejto
faze jednoliaty povlak s dobre usadenou flérou na povrchu, tenkou korkou svetlokrémovej farby a poddajnou
hmotou v strede.

— Po obaleni syr dozrieva aspont 10 dni pod listami pri teplote od 8 do 14 °C. Miera vlhkosti musi byt vyssia
ako 80 %.

sa nahrddza takto:

,Dozrievanie s trvanim najmenej 15 dni po syreni prebieha v dvoch fizach:

— pred obalenim syr bez korky dozrieva 5 az 10 dni po syreni pri teplote najmenej 8 °C. Po tejto faze musi mat
jednoliaty povlak s dobre usadenou flérou na povrchu,

— po obaleni syr dozrieva aspoit 10 dni pod listami pri teplote od 8 do 14 °C. Po tejto fize md syr tenkd korku
krémovozltej alebo zlatohnedej farby. Miera vlhkosti musi byt vyssia ako 80 %.

Odkaz na zemepisnt oblast sa vypustil, lebo v tejto Casti Specifikdcie je zbyto¢ny. Opis korky sa presunul za opis

parametrov fazy dozrievania a zosuladil sa s polozkou tykajiicou sa opisu vyrobku. Opis hmoty sa vypusta, lebo

toto kritérium, ktoré si vyzaduje krdjanie syra, sa v tomto §tadiu nekontroluje.

Odsek:

,Pred umiestnenim pod listy mozno syry ponorit do vinneho destildtu alebo destilitu z hroznovych vyliskov.

sa nahrddza takto:

,Pred umiestnenim pod listy mozno syry ponorit do vinneho destilatu alebo destildtu z hroznovych vyliskov alebo

naparif vo vinnom destildte alebo destildte z hroznovych vyliskov.”

Okrem postupu ponorenia vo vinnom destilite alebo destilite z hroznovych vyliskov sa doplnil postup

naparovania s vinnym destilitom alebo destilitom z hroznovych vyliskov, pricom obidva tieto postupy prindsaji

porovnatelné vysledky.
5.6. Stvislost

Polozka ,Prvky, z ktorych vyplyva stivislost so zemepisnym prostredim” sa celd prepisala s cielom jasnejsie zdoraz-
nif dokaz suvislosti medzi syrom ,Banon“ a jeho zemepisnou oblastou bez toho, aby sa podstatne zmenila
suvislost a vypustili prvky. Tymto dokazom sa zdoraziiuje najmi stvislost medzi zemepisnym prostredim
stredomorského typu priaznivého na chov koz a praktizovanie pastierstva, a osobitnym know-how na vyrobu
a zrenie, ktoré je potrebné na vyrobu syra ,Banon®.
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V prvej Casti sa opisuje ,Specifickost zemepisnej oblasti“ a uvddzajii sa prirodné faktory zemepisnej oblasti, ako aj
Tudské faktory, pricom sa zdoraziiuje Specidlne know-how na chov koz a vyrobu syrov.

V druhej ¢asti sa opisuje ,Specifickost vyrobku, pricom sa zdoraziuji zavedené prvky v opise vyrobku.
Nakoniec, v poslednej casti sa uvddza ,Pricinnd savislost®, t. j. interakcie medzi prirodnymi a ludskymi faktormi
a vyrobkom.
Integrita stvislosti uvedenej v Specifikdcii vyrobku s oznacenim CHOP sa uvddza v bode 5 jednotného dokumentu.
5.7. Oznacovanie
V polozke ,Specifické pravidld oznacovania“ sa slovo ,oznacovanie” tykajiice sa syrov vypusta, lebo tito polozka
a vo vSeobecnosti tato $pecifikicia sa tyka len syrov s oznacenim povodu; ide teda o zbytocné slovo.
Této zmena sa tieZ vykonala v jednotnom dokumente.
5.8. Dalsie zmeny
V polozke ,Skupina Ziadate[ov* sa aktualizovali kontaktné Gdaje skupiny.
V polozke ,Odkazy tykajice sa kontrolnych orgdnov“ sa aktualizoval ndzov a kontaktné tidaje oficialnych orgdnov.
V tejto polozke sa uvadzaji kontaktné tidaje prislusnych franciizskych orgdnov zodpovednych za kontrolu: Institut
National de l'origine et de la Qualité (Ndrodny institit pre osved¢ovanie povodu a kvality — INAO) a Direction
générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (Generdlne riaditelstvo pre
hospodarsku sitaz, spotrebu a boj proti podvodom — DGCCREF). Dopliiajii sa informdcie, Ze ndzov a kontaktné
tdaje certifika¢ného orgdnu st k dispozicii na webovom sidle intitiitu INAO a v databdze Eurépskej komisie.
Aktualizovala sa tabulka s hlavnymi bodmi, ktoré maji byt predmetom kontroly s ohladom na zavedeni zmenu
(zruSenie maximaélnej teploty ohrievania), a doplnil sa hlavny bod, ktory md byt predmetom kontroly v sulade
s platnou $pecifikdciou, pokial ide o druh mlieka (surové a plnotu¢né, neupravené, pokial ide o bielkoviny a tuky).
]EDNOTNY" DOKUMENT
»Banon“
EU &: PDO-FR-0290-AMO2 - 10. 1. 2018
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazov (ndzvy)
~Banon*
2. Clensky stit alebo tretia krajina
Franctizsko
3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

3.2

Trieda 1.3. Syry

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Banon® je mikky syr, ktory sa vyrdba zo surového plnotucéného kozieho mlieka. Ziskava sa rychlym zrdzanim
(zrazanie syridlom). Zrely syr sa obali (Cize sa cely zabali do listov) hnedymi prirodnymi listami gaStanu a previaze
prirodnou rafiou, ktord vytvori 6 az 12 licov.
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Po najmenej 15 dioch dozrievania, z ktorych 10 prebicha pod listami, je hmota syra Banon homogénna,
smotanovd, jemnd a poddajnd. Kora pod listami je Zltd alebo zlatohneda. Je to syr charakteristicky Zivocisnymi
tonmi, hlavne kozimi, ktoré Casto sprevadzaju ¢pavkové arémy alebo arémy lesného porastu s jemnou doznieva-
jicou horkostou. Jeho textira je jemnd a rozplyva sa v tstach. Priemer syra s listami sa pohybuje od 75 do 85 mm
a jeho vyska je od 20 do 30 mm. Cistd hmotnost syra ,Banon* bez listov je po dozreti od 90 do 110 g.

Syr obsahuje najmenej 40 gramov susiny na 100 gramov syra a 40 gramov tuku na 100 gramov syra po Uplnom
vysuseni.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Zékladnd dennd kimna davka koz pochddza vyhradne z prislusnej zemepisnej oblasti. Kozy ziskavaji potravu
vyhradne pasenim sa na likkach afalebo na pastvindch alebo prijimajii susené krmivo zo strukovinovych rastlin
alalebo z trdvy a/alebo z volne rasticich rastlin uchovanych v dobrych podmienkach.

Kozy musia byt na liikach afalebo pastvindch hned, ako to klimatické podmienky a stav vegetdcie umoznujii. Musia
sa pravidelne pést na likach a pastvindch zemepisnej oblasti aspoii 210 dni v roku.

Pasti sa:

— na pastvinach, ktoré tvoria volne rastiice jednorocné alebo viacrocné druhy, najmi stromy, kroviny alebo travy,
— na trvalych likach s povodnou flérou,

— na docasnych likach s trdvami, so strukovinami alebo zmieSanymi druhmi.

Pastva musi predstavovat vicsinu krmiva najmenej pocas $tyroch mesiacov v roku.

Pocas obdobia, ked sa musi kfmna ddvka zabezpecovat hlavne prostrednictvom pastvy, nie je pridavok sena vyssi
ako 1,25 kg suroviny denne na dospelt kozu.

Pridavok sena nie je vy3$3i ako 600 kg suroviny na dospeld kozu rocne.
Podavanie zeleného krmiva do kfmneho Zlabu sa povoluje len 30 dni ro¢ne, ktoré nesmii nasledovat za sebou.

Podiel kimnych doplnkov sa obmedzuje na 800 g suroviny na dospelt kozu denne, pricom celkové obmedzenie
predstavuje 270 kg suroviny na dospeld kozu rocne.

Ro¢nt doplnkovi kfmnu ddvku musi tvori minimélne 60 % obilnin alebo vedlajsich produktov obilnin. Podiel
susenej lucerny sa obmedzuje na 400 g suroviny na dospelt kozu denne, pricom celkové obmedzenie predstavuje
60 kg suroviny na dospeli kozu rocne.

Podiel sena a suSenej lucerny pochddzajiicich mimo zemepisnej oblasti je obmedzeny na 250 kg suroviny na
dospeld kozu rocne.

Zakazuju sa sildZované krmivd, krmivd v podobe sena a kapustovité rastliny.

Vyziva zvierat moZe obsahovat len rastlinné krmivd, vedlajsie produkty a doplnkovil potravu, ktoré pochddzaja
z netransgénnych produktov. Zakazuje sa vysddzanie geneticky modifikovanych plodin na vsetkych plochdch
polnohospodarskeho podniku zameraného na produkciu mlieka, ktoré je uréené na vyrobu CHOP Banon. Tento
zdkaz sa vztahuje na vsetky rastlinné druhy, ktoré by sa mohli stat sicastou krmiva dojnic polnohospodarskeho
podniku a na v3etky plodiny, ktoré by mohli tieto rastliny kontaminovat.

Krmovindrska plocha polnohospodirskeho podniku urcend pre stddo koéz musi predstavovat minimdlne 1 hektdr
prirodnej afalebo umelo vytvorenej liky na 8 koz a 1 hektdr vonkajsicho vybehu na 2 kozy.

Pokial ide o povod potravy, vzhladom na prirodné faktory zemepisnej oblasti je vyroba koncentritov ndrocnd
a vyroba krmiva je obmedzend. KedZe sa povod koncentritov nespresiiuje, moéZu pochddzat z regiénov mimo
zemepisnej oblasti. Zdkladnd kfmna ddvka pochddza hlavne zo zemepisnej oblasti, ale kozdm mozno dévat seno,
ktoré pochddza z regiénov mimo zemepisnej oblasti.
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Z obmedzenia mnozstva koncentrdtov a obmedzenia mnoZstva sena, ktoré mozu pochddzat z regiénov mimo

Podiely, ktoré moézu pochadzat z regiénov mimo zemepisnej oblasti, totiz predstavuji na kozu a na rok:

— 250 kg suroviny krmiva a suSenej lucerny, t. j. priblizne 213 kg susiny (190 kg krmiva s priemernym obsahom
susiny 84 % zodpovedd 160 kg susiny a 60 kg susenej lucerny s priemernym obsahom susiny 89 % zodpovedd
53 kg susiny),

— 250 kg susiny koncentrdtov (zodpovedd 270 kg suroviny) z regiénov mimo zemepisnej oblasti na kozu a na
rok.

S ohladom na to, Ze koza prijme v priemere 1 100 kg potravy rocne, tak podiel potravy s pévodom v zemepisnej
oblasti predstavuje najmenej 58 % (susiny).

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyroba mlieka, vyroba a zrenie syrov sa uskuto¢niujii v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na kazdom preddvanom syre sa nachddza individudlna etiketa s ndzvom oznacenia povodu, ktorého pismo je
minimdlne také velké ako akékolvek iné pismo na etikete.

Na etikete syrov s chranenym oznacenim pévodu ,Banon“ sa musi nachddzat symbol CHOP Eurépskej tnie.
Nézov ,Banon“ sa musi povinne nachddzat na faktdrach a obchodnych dokladoch.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnil oblast tvoria tieto obce:

Departement Alpes-de-Haute-Provence (04)

Obce zahrnuté do zemepisnej oblasti: Aiglun, Allemagne-en-Provence, Archail, Aubenas-les-Alpes, Aubignosc,
Banon, Barras, Beaujeu, Bevons, Beynes, Bras-d’Asse, Brunet, Céreste, Champtercier, Chateaufort, Chateauneuf-
Miravail, Chateauneuf-Val-Saint-Donat, Chateauredon, Clamensane, Cruis, Curel, Dauphin, Digne-les-Bains, Draix,
Entrepierres, Entrevennes, Esparron-de-Verdon, Estoublon, Fontienne, Forcalquier, Hautes-Duyes, La Javie, La Motte-
du-Caire, Lardiers, La Rochegiron, Le Brusquet, Le Castellard-Mélan, Le Castellet, Le Chauffaut-Saint-Jurson, LEscale,
Les Omergues, U'Hospitalet, Limans, Malijai, Mallefougasse-Auges, Mallemoisson, Mane, Marcoux, Mézel, Mirabeau,
Montagnac-Montpezat, Montfuron, Montjustin, Montlaux, Montsalier, Moustiers-Sainte-Marie, Nibles, Niozelles,
Noyers-sur-Jabron, Ongles, Oppedette, Peipin, Pierrerue, Pierrevert, Puimichel, Puimoisson, Quinson, Redortiers,
Reillanne, Revest-des-Brousses, Revest-du-Bion, Revest-Saint-Martin, Riez, Roumoules, Sainte-Croix-a-Lauze, Sainte-
Croix-du-Verdon, Saint—]étienne—les—Orgues, Saint-Jeannet, Saint-Julien-d’Asse, Saint-Jurs, Saint-Laurent-du-Verdon,
Saint-Maime, Saint-Martin-de-Bromes, Saint-Martin-les-Eaux, Saint-Michel-I'Observatoire, Saint-Vincent-sur-Jabron,
Salignac, Saumane, Sigonce, Simiane-la-Rotonde, Sisteron, Sourribes, Thoard, Vacheres, Valbelle, Valernes, Villemus,
Volonne.

Obce &iastocne zahrnuté do zemepisnej oblasti: Chateau-Arnoux-Saint-Auban, Ganagobie, Gréoux-les-Bains, La
Brillanne, Les Mées, Lurs, Manosque, Montfort, Oraison, Peyruis, Valensole, Villeneuve, Volx.

OhraniCenie zemepisnej oblasti tychto obci sa nachddza v planoch predlozenych na mestskych/obecnych dradoch
prislusnych obci.

Departement Hautes-Alpes (05)

Barret-sur-Méouge, Bruis, Chanousse, Val Buéch-Méouge (ide o tzemie byvalej obce Chateauneuf-de-Chabre),
Eourres, Etoile-Saint-Cyrice, Garde-Colombe, La Piarre, Laragne-Montéglin, Le Bersac, L'Epine, Méreuil, Montclus,
Montjay, Montmorin, Montrond, Moydans, Nossage-et-Bénévent, Orpierre, Ribeyret, Rosans, Saint-André-de-
Rosans, Sainte-Colombe, Sainte-Marie, Saint-Pierre-Avez, Saléon, Salérans, Serres, Sigottier, Sorbiers, Trescléoux.
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Departement Drome (26)

Aulan, Ballons, Barret-de-Lioure, Eygalayes, Ferrassieres, Izon-la-Bruisse, Laborel, Lachau, La Rochette-du-Buis,
Mévouillon, Montauban-sur-'Ouvéze, Montbrun-les-Bains, Montfroc, Montguers, Reilhanette, Rioms, Saint-Auban-
sur-I'Ouveze, Séderon, Vers-sur-Méouge, Villebois-les-Pins, Villefranche-le-Chateau.

Departement Vaucluse (84)

Aurel, Auribeau, Buoux, Castellet, Gignac, Lagarde-d’Apt, Monieux, Saignon, Saint-Christol, Saint-Martin-de-
Castillon, Saint-Trinit, Sault, Sivergues, Viens.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Koliskou syra ,Banon“ je Horné Provensdlsko (la Haute-Provence) v okoli obce Banon. Ide o oblast suchého
stredohoria, ktorti tvoria kopce a ndhorné roviny so stredomorskym podnebim.

Tato oblast sa vyznacuje nedostatkom vody, pricom podzemné vody sa nachddzajii vo velkej hibke a v ramci
povrchovych vod sa zrazky vyskytujii len vynimocne a vel'mi nepravidelne a pr3i najmi na jesefi a na jar, zatial ¢o
v lete badat silny nedostatok zrdzok.

Oblast vyroby syra ,Banon“ charakterizujii len malo tGrodné pody, najmid vdpencové, ktoré maji mimoriadnu
schopnost absorbovat zrazky.

Ide o prostredie, v ktorom sa striedaji lesné vegetdcie s obcasnym vyskytom stromov, ako sii borovica Aleppo,
dub, krucinka, zimozeleri a vonné rastliny, s rozptylenymi lesnymi porastmi a krovinami a kultGrami, ktoré sa
prisposobili drsnému provensalskemu prostrediu strednych nadmorskych vysok. Toto suché a slnecné prostredie,
ktoré je vSak v zime Casto dost studené, poskytuje pre stdda koz vhodny priestor na vybeh.

Vdaka prirodnym podmienkam tohto regiénu je hospodirstvo tejto oblasti naklonené najmid pastierstvu
a pestovaniu s nizkou vynosnostou.

Pre chovatelov st pasienky a kfmne plochy zdkladom pre potravu koz. Chovatelia zaviedli osobitny systém vyroby,
ktory kombinuje tdto rozmanitost prirodnych zdrojov. V rdmci pastvy sa kombinuja tri typy zdrojov: prirodné
laky, lesy a strukoviny bohaté na dusik. Vicsina chovatelov straZi svoje kozy, a vdaka tomu moéze podla spdsobu
obzivy na prirodnych pasienkoch a v zdvislosti od ro¢ného obdobia doplnif ich vyZivu pasenim sa na likach
s vi¢encom vikolistym a lucernou.

Provensdlsko sa nachddza v oblasti tzv. kultGry zrdZania syridlom, na rozdiel od severného Francuzska, kde
dominuje ,mlie¢na kultira“ (pomalé vyzrdzanie priblizne 24 hodin). UZ v 15. storoc{ sa krdlovi Renému pondkli
ytieto malé makké syry, vyrobené pomocou syridla“. Odkaz na syridlo je jasny.

Nédoby s perforovanymi stenami tradiéne pouZzivané v Provensdlsku majii siroké otvory, ktoré znamenajt, Ze syre-
nina sa vyzrazala syridlom (mlie¢na syrenina by z takychto nadob vytiekla).

Obalovanie syra Specifické pre syr ,Banon“ md okrem toho dva ciele: na jednej strane ide o konzerva¢nd techniku
a na druhej strane o vyrobnt techniku. Ide o spracovanie Cerstvého syra, pri ktorom sa zdroveni zohladiuje
problém uchovania a zlepSenia syra.

Spracovanie tohto vyrobku spociva najmd v zabaleni do gastanovych listov. Tento sposob poznamenal prechod od
povodného syra na syr ,Banon“. Tieto listy slizia ako izoldcia od vzduchu a zohravaji dlohu pomocného
prostriedku, kedze umoziujii rozvoj aromatickych vlastnosti tohto syra.

Hoci so syrom moze byt spojenych viacero rastlin (vini¢, gastan, platan, lieskovy orech), prave gastanové listy su
najvhodnejsie z dovodu pevnosti ich Struktdry a ich taninovych vlastnosti.

Histéria syra ,Banon“ siaha az do konca 19. storo¢ia. Na tejto pode s velmi slabym polnohospodérskym poten-
cidlom sa rolnici snazili ¢o najlepsie vyuzit skromné prirodné zdroje tohto prostredia: rozne druhy plodin sa
pestovali na niekolkych kiaskoch trodnej pody a v najpustejSich Castiach lesa a krajiny sa zberalo drevo, lovila
zverina, zberali huby, lesné plody, hluzovky a levandula. Okrem prasata a niekolkych kusov hydiny chovala kazda
rodina aj malé stdido domdcich oviec a koz, teda zvierat, ktoré sa doplnali ako v teréne (kedZe boli najlep$im
spdsobom zuzitkovania okolitého tizemia a lesnych porastov), tak aj z hladiska ich hospodarskeho vyuzitia. Zatial
o ovce sa vyuzivali na miso, kozy ako ,kravy chudobnych® sa vyuzivali na produkciu mlieka. Toto mlieko slizilo
v Cerstvom stave najmd ako obZiva pre rodiny, ale takisto sa z neho vyrdbal syr, ¢o bol jediny sposob, ako bolo
mozné zachovat jeho vyzivova hodnotu bez ¢asového obmedzenia.
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Najskor sa syr vyrdbal pre domdce vyuzitie, postupom casu sa v dosledku nadbytku vyroby zrodila jeho obchodnd
hodnota. Tento nadbytok vyroby sa preto zacal predavat na miestnych trhoch.

Préve obec Banon, hlavné miesto tohto kanténu a geograficky stred krajin Lure a Albion a krizovatka dolezitych
spojovacich ciest, sa stala najvyznamnej$im miestom trhov a jarmokov, na ktorom sa predavali syry.

Prvd zmienka o obalenom kozom syre spojenom s ndzvom ,Banon“ sa nachddza v knihe ,Cuisiniére provencale*
(Provensalska kucharka), ktorti v roku 1886 napisal Marius MORARD.

Povojnové obdobie je poznacené progresivnym zavddzanim technického pokroku do sposobov vyroby syra.
Doméca vyroba sa zacina $pecializovat na chov stdd koz: na zaciatku sa syr vyrdbal na obZivu rodiny a aZ potom
sa preddval. Neskor sa syr zacal vyrdbat najmd na tcely predaja (iba nadbytok je uréeny na obzivu rodiny).

Podla $tadie od J. M. MARIOTTINIHO s ndzvom ,A la Recherche d'un fromage: Banon éléments dhistoire et
d’ethnologie” (Patranie po syre: historia a etnologia syra Banon) bol syr Banon vidy syrom vyrdbanym zrdzanim
a zostal jednym zo vzdcnych syrov, ktoré sa doteraz vyrdbaji podla tejto techniky.

,Banon“ je mikky syr, ktory sa vyrdba zo surového plnotu¢ného kozieho mlieka. Ziskava sa rychlym zrdzanim
(zrdzanie syridlom alebo technika jemnej syreniny). Zrely syr sa obali, ¢iZe sa cely zabali do hnedych prirodnych
listov gatanu a previaze prirodnou rafiou, ktord vytvori 6 az 12 lacov.

,Banon“ sa vyznacuje tymito vlastnostami:
— krémovozltd alebo zlatohneda kora pod listami,
— textira hmoty je jemna a rozplyva sa v ustach,

— Zivodisne tony, hlavne kozie, ktoré Casto sprevddzaji ¢pavkové arémy alebo arémy lesného porastu s jemnou
doznievajicou horkostou.

Zemepisnt oblast ovplyviiuje Stredozemné more, ako aj mélo Grodné, najmi vipencové pody, ktoré st najcastejsie
v jednej rovine a nezadrziavajii vodu. Vdaka tomu ju tvori vegetdcia stredomorskej lesostepi, ktord je zloZzend
z porastov krucinky, hlohu, trnky, cisty, borievky, levandule, saturejky, tymianu... a gastanov. Ide o vhodné prostre-
die na chov koz a pastierstvo.

Technika jemnej syreniny je spojend s klimatickymi podmienkami (vysokd teplota a sucho okolitého podnebia).
V tomto regiéne je bez osobitnych technickych prostriedkov nemozné vychladit mlieko a potom ho uchovavat pri
nizkej teplote potrebnej na ¢innost mlie¢nych baktérii bez toho, aby mlieko rychlo skyslo. Je preto potrebné
aktivovat zrdzanie mlieka, tzn. jeho koagulaciu, a to vdaka syridlu.

Vdaka obalovaniu syra je mozné pokryt cely potravindrsky rok, a to najmd pocas zimného obdobia, ked st kozy
bez mlieka.

Syr ,Banon“ je vysledkom kombindcie v3etkych tychto faktorov: chudobné prostredie, ktoré je vsak priaznivé na
extenzivny chov koz, vdaka tomu, Ze ho clovek zhodnocuje, teplé a suché podnebie, ktoré prirodzene vedie

k postupu zrdZzania syridlom a technika spracovania (obalovanie), ktord umoziiuji dlhodobé uchovavanie syrov.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-3ab11b39-00cf-48{7-a2b3-ac5¢71b90836


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-3ab11b39-00cf-48f7-a2b3-ac5e71b90836

	VYKONÁVACIE ROZHODNUTIE KOMISIE zo 14. mája 2019 o uverejnení žiadosti o schválenie podstatnej zmeny špecifikácie výrobku v zmysle článku 53 nariadenia Európskeho parlamentu a Rady (EÚ) č. 1151/2012 v Úradnom vestníku Európskej únie v prípade názvu „Banon“ (CHOP)

