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Uverejnenie Ziadosti o zmenu a doplnenie podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 302/12)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zmenu a doplnenie podla ¢ldnku 7
nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po
uverejneni tejto Ziadosti.

ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
7ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE V SULADE S CLANKOM 9
~BEAUFORT*
ES &: FR-PD0-0217-0106-07.07.2009
CHZO () CHOP ( X))

1. Polozka v $pecifikicii vyrobku, ktorej sa zmena a doplnenie tyka:

— [0 Nézov vyrobku

— [ Opis vyrobku

— [X Zemepisnd oblast

— [0 Dokaz o povode

— [ Sposob vyroby

— [ Spojenie

— [ Oznacovanie

— [ Vndtrostitne poziadavky
— [ Iné (uved'te)

2. Druh zmeny a doplnenia (zmien a doplneni):

— [ Zmena a doplnenie jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— [ Zmena a doplnenie $pecifikdcie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny
jednotny dokument ani zhrnutie

— [ Zmena a doplnenie 3pecifikicie, ktord nevyzaduje zmenu a doplnenie uverejneného jednotného
dokumentu [¢lanok 9 ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

— [ Docasnd zmena a doplnenie Specifikdcie vyplyvajica z uloZenia zdviznych hygienickych alebo
rastlinolekdrskych opatreni zo strany verejnych orgdnov [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢.
510/2006]

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Zmena a doplnenie (zmeny a doplnenia):

. Vymedzenie zemepisnej oblasti:

Doplnenie zoznamu obci zemepisnej oblasti CHOP Beaufort o tieto obce alebo ¢asti obci: celé tizemie
obce Tours en Savoie a Montsapey (departmédn Savojsko), Cast tzemia obce Albertville (departmén
Savojsko), a to katastrdlne Gzemia E2, E3, E4.

Vysvetlenie:
Boli prijaté Ziadosti o zaclenenie do vyrobnej oblasti CHOP Beaufort.

Komisia odbornikov uskutocnila §tidiu, ktorej cielom bolo presnejsie opisat charakteristické znaky
vyrobnej oblasti. Vysledkom tejto Stidie bolo vypracovanie kritérii, ktoré umoznili vyhoviet niektorym
predlozenym Ziadostiam.

Znaky charakteristické pre oblast vyroby syra Beaufort mozno zhrnit takto.

Oblast tvori geologickd ¢ast vniitornych Alp, vyznacujiica sa podami krystalického typu, ktoré tvoria
ilovité pody a pddy sedimentdrneho typu. Otvorenost vysokohorskych poloh a Siroké svahy umoznili
vznik rozsiahlych travnatych ploch (pasienkov) v nadmorskej vyske od 1 500 do 3 000 metrov.

Této rozna droven nadmorskej vysky umoznuje rast trdvy bohatej na krmoviny pocas celého letného
obdobia od jiina do septembra.

Ludia zaviedli odstupniovany agrarny systém zaloZeny na vyuzivani tdolia uréeného najma na kosenie,
ktoré doplna vyuzivanie pasienkov na pasenie zvierat chovanych na mlieko. Ludia a zvieratd sa pocas
leta premiestiiuji za rastiicou travou do vyssie poloZenych oblasti.

Syr Beaufort je teda vysledkom prispdsobenia sa ¢cloveka nepriaznivym prirodnym podmienkam tohto
regionu Severnych Alp.

Napokon sa celd oblast vyroby vyznacuje tradi¢nou a stcasnou vyrobou plnotu¢ného lisovaného
a tepelne spracovaného syra.

Vyroba syra Beaufort je v tejto oblasti pisomne doloZend od 17. storocia.

O zacleneni navrhovanych tizemi do oblasti vyroby syra BEAUFORT sa rozhodlo az potom, ako bolo
overené, Ze spliiaji uvedené charakteristické znaky.

Spojenie so zemepisnym prostredim:

Ziadne zdsadné zmeny a doplnenia, Gprava podla nariadenia (ES) & 510/2006.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
,BEAUFORT*“
ES &: FR-PD0O-0217-0106-07.07.2009
CHZO () CHOP (X)
Nizov:

,Beaufort“

Clensky $tat alebo tretia krajina:

Franctizsko
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Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:

. Druh vyrobku:

Trieda 1.3 — syry

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

Beaufort je syr vyrdbany technolégiou lisovania a tepelného spracovania vylu¢ne zo surového syreného
plnotu¢ného kravského mlieka, ktoré sa tepelne upravuje, lisuje a soli v ndleve a ndsledne na povrchu,
a nechdva sa zrief najmenej 5 mesiacov. Hmota je poddajnd a vld¢na, slonovinovej az bledozltej farby
s pripadnymi horizontdlnymi puklinkami a malymi otvormi (,pavie okd“). Bochniky maji plochy tvar
s preliacenym obvodom, hmotnost 20 az 70 kilogramov, priemer 35 az 75 centimetrov a vysku 11 aZ
16 centimetrov, trend, ¢isti a pevnd koru rovnomernej Zltej az hnedej farby s obsahom minimdlne
48 % tuku na 100 gramov syra po Gplnom vysuseni, pricom celkovd hmotnost susiny na 100 gramov
syra nesmie byt nizsia ako 61 gramov na 100 gramov vyzretého syra.

Kazdy bochnik je oznaceny modrym kazeinovym stitkom, na ktorom je uvedené oznacenie jedine¢né
pre kazdd prevadzku.

Ak sa syr preddva v spotrebitelskom baleni, musi sa kazdy kus predévat s korou charakteristickou pre
toto oznacenie povodu; z kory sa viak moze odstranit maz. Oznacenie ,Beaufort” sa nesmie pouzivat,
ak sa syr preddva strihany.

Mlieko pouzivané na vyrobu musi pochddzat vylucne zo stdd dojnic miestnych plemien krdv Tarine
a Abondance, ktoré splitaji kritérid hlavného oddielu plemennej knihy, alebo ktorych pévod bol
osvedéeny na zdklade uznanych fenotypickych vlastnosti.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Na zlozZeni syra Beaufort sa podielaji tieto suroviny:

— surové plnotu¢né mlieko pochddzajice z neochladeného mlieka z jedného dojenia alebo zo zmesi
mlieka z dvoch dojeni, z ktorych jedno bolo odobrané neochladené 2 hodiny po nadojeni a druhé
bolo ochladené,

— syridlo pochddzajice z macericie slezu po prevareni. V pripade potreby je mozné doplnkovo
pouzit umelé syridlo,

— termofilné kvasnice tvorené najmi laktobacilmi. Dalsie varenie slezu slizi sicasne na kultivaciu
kvasnic a ziskanie syridla,

— sol dodand pri prvom 24-hodinovom nasoleni v néleve a ndsledne pri zreti,

— Syr je oznaceny modrym kazeinovym Stitkom a tdaje o vysledovatelnosti uvedené potravindrskym
atramentom.

Pouzitie akéhokolvek iného vyrobku v procese vyroby syra Beaufort je zakdzané.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu):

Krmivo dojnic ¢istych plemien Tarine a Abondance pozostdva:

— v zimnom obdob{ minimdlne z 13 kg sena, ktoré mozno doplnit 3 kg suSenej drvenej lucerny.
Doplnkové krmivo nesmie presiahnut 1/3 hmotnosti priemernej zdkladnej ddvky na stddo dojnic
v obdobi laktcie. Zlozené krmivd pochddzaji z vymedzenych druhov a odrod, ktoré neboli
geneticky modifikované a musia splnat tieto technické Specifické vlastnosti: 0,94 UFL, 123 PDIE
a 119 PDIN,
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— v letnom obdobi zo spdsanej travy. V ddoli méze doplnok krmiva rovnakého typu ako v zime
predstavovat pre kazdd kravu v obdobi lakticie v stdde dojnic v priemere 2,5 kg na dei. Na
pasienkoch je doplnok krmiva pre kazdi kravu v obdobi lakticie v stdde dojnic maximélne
1,5 kg na den,

— na jar a na jeseil je medzi oboma typmi zakladného krmiva dovolené 15-ditové prechodné
obdobie,

Krmivo, ktoré nepochddza z vyrobnej oblasti, mozno pouzit len ako doplnok. Minimdlne 75 %
z celkovej potreby sena a spdsanej travy pre stddo dojnic by malo pochddzat zo zemepisnej oblasti,
aby minimdlne 75 % produkcie mlieka pochddzalo z krmiva z oblasti.

Minimélne 20 % rocnej spotreby sena pochddza zo zemepisnej oblasti.

Na ltkach sa dodrziava tradi¢ny chov stdda a rozmetania vykalov zvierat. Rozmetanie kalu z Cisticiek
odpadovych vod alebo inych produktov na likach, pastvindch a pasienkoch vyuzivanych vyrobcami
syra Beaufort je zakdzané.

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutochit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Produkcia mlieka, vyroba a dozrievanie v trvani minimédlne 5 mesiacov sa uskuto¢iiuje v zemepisnej
oblasti.

Osobitné pravidld pri krdjani, strihani, baleni atd':

Ak sa syr preddva v spotrebitelskom baleni, mus{ sa predévat s kusom kory charakteristickej pre toto
oznalenie povodu; z kory sa viak mozZe odstranit maz. Ak sa syr preddva strihany, nesmie byt na
fiom uvedené oznalenie ,Beaufort”.

Osobitné pravidld pri oznacovani:
Na etikete syrov s chranenym oznacenim povodu ,Beaufort” musi byt uvedeny ndzov oznalenia,

pricom velkost pisma musi zodpovedat minimdlne dvom tretindm najvicSicho pisma na etikete.

Pouzivanie akéhokolvek iného privlastku ¢i oznacenia spolu s tymto oznacenim povodu na etikete,
v reklame, faktirach ¢i obchodnych dokumentoch je zakdzané, s vynimkou:

— osobitnych obchodnych alebo vyrobnych znaciek,
— pojmov: ,été“ a ,chalet d’alpage”, ktorych pouzivanie je dovolené za tychto podmienok:

a) ,6té“ oznacenie mlie¢nych vyrobkov, vritane mlieka z vysokohorskych pasienkov, v obdobi od
juna do konca oktobra;

b) ,chalet d'alpage“ oznacenie pre letné vyrobky vyrdbané dvakrit denne na vysokohorskych
salaoch v nadmorskej vyske nad 1500 metrov podla tradicnych postupov, obsahujice
produkciu mlieka najviac jedného stdda na salasi.

Okrem modrého kazeinového $titku, jedine¢ného pre Beaufort, musia byt syry vyrdbané podla $peci-
fickych poziadaviek, ktoré si podmienkou pouzivania privlastku ,chalet d'alpage®, oznacené dalsim
kazefnovym S§titkom podla predchddzajiceho bodu. Takisto kazdy rok pred vystupom na pasienky
musia vyrobcovia pouZzivajiici oznalenie ,chalet d'alpage” zaslat Ndrodnému intitdtu pre chrinené
oznalenia povodu vyhldsenie, Ze budi dodrziavat uvedené $pecifické podmienky vyroby.

Ak sa syr preddva v spotrebitelskom baleni, musi sa preddvat s kusom kory charakteristickej pre toto
oznacenie povodu; z kory sa v§ak moze odstrdnit maz.

Oznacenie ,Beaufort” sa nesmie pouzivat, ak sa syr preddva strdhany.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Vyrobna oblast syra Beaufort sa rozprestiera v horskych oblastiach Beaufortain, Tarentaise a Maurienne.
Zahfna Cast departmdnu Savojsko a prilahld oblast v departmédne Horné Savojsko.
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Produkcia mlieka, vyroba a dozrievanie syra sa uskuto¢iiuje v zemepisnej oblasti, ktord zahffia Gizemie
tychto obct:

Departman Savojsko
Okres Albertville:

Kanton Albertville: Rognaix, La Bathie, Cevins, Saint-Paul-sur-Isére, Esserts-Blay, Tours-en-Savoie, Cast
obce Albertville na katastrdlnom dzemi E2, E3 a E4.

Kant6n Ugine: La Giettaz, Flumet, Notre-Dame-de-Bellecombe, Crest-Voland, Cohennoz, Saint-Nicolas-
la-Chapelle.

Kant6n Beaufort: Beaufort, Hauteluce, Queige, Villard-sur-Doron.

Kantén Bourg-Saint-Maurice: Bourg-Saint-Maurice, Les Chapelles, Montvalezan, Sainte-Foy-Tarentaise,
Séez, Tignes, Val-d'Isére, Villaroger.

Kantén Aime: Aime, Bellentre, La Cote-d’Aime, Granier, Landry, Macot-la-Plagne, Montgirod, Peisey-
Nancroix, Valezan.

Kantén Bozel: Les Allues, Bozel, Brides-les-Bains, Champagny-en-Vanoise, Feissons-sur-Salins,
Montagny, La Perriere, Planay, Pralognan—la—Vanoise, Saint-Bon-Tarentaise.

Kantén Modtiers: Aigueblanche, Les Avanchers-Valmorel, Le Bois, Bonneval, Feissons-sur-Isére,
Fontaine-le-Puits, Hautecour, Modtiers, La Léchére, Notre-Dame-du-Pré, Saint-Jean-de-Belleville, Saint-
Marcel, Saint-Martin-de-Belleville, Saint-Oyen, Salins-les-Thermes, Villarlurin.

Okres Saint-Jean-de-Maurienne:
Kantén Aiguebelle: Montsapey.

Kantén La Chambre: La Chambre, La Chapelle, Les Chavannes-en-Maurienne, Montaimont, Montgel-
lafray, Notre-Dame-du-Cruet, Saint-Alban-des-Villards, Saint-Avre, Saint-Colomban-des-Villards, Saint-
Etienne-de-Cuines, Saint-Frangois-Longchamp, Sainte-Marie-de-Cuines, Saint-Martin-sur-la-Chambre,
Saint-Rémy-de-Maurienne.

Kantén Saint-Jean-de-Maurienne: Albiez-le-Jeune, Albiez-Montrond, Le Chatel, Fontcouverte-la-Tous-
suire, Hermillon, Jarrier, Montricher-Albanne, Montvernier, Pontamafrey-Montpascal, Saint-Jean-
d’Arves, Saint-Jean-de-Maurienne, Saint-Julien-Mont-Denis, Saint-Pancrace, Saint-Sorlin-d’Arves, Villa-
rembert, Villargondran.

Kantén Saint-Michel-de-Maurienne: Orelle, Saint-Martin-d’Arc, Saint-Martin-de-la-Porte, Saint-Michel-
de-Maurienne, Valloire, Valmeinier.

Kantén Modane: Aussois, Avrieux, Fourneaux, Freney, Modane, Saint-André, Villarodin-Bourget.

Kantén Lanslebourg-Mont-Cenis: Bessans, Bonneval-sur-Arc, Bramans, Lanslebourg-Mont-Cenis, Lansle-
villard, Solliéres-Sardieres, Termignon.

Departman Horné Savojsko
Okres Bonneville:
Kanton Sallanches: obec Praz-sur-Arly.

Kantén Saint-Gervais-les-Bains: ¢ast obce Contamines-Montjoie, ktortl tvoria Styri pasienky, oznacené
na vypise z katastra takto: La Roselette, Les Besoéns, Les Tierces a Les Coins.
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Spojenie so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Prirodné prostredie oznacenia Beaufort sa vyznacuje prislusnostou k masivom vnutornej oblasti Alp,
ktoré charakterizuji:

— celistvé vynatorné masivy krystalického povodu, ako aj sedimentdrne horniny oblasti Briangonnaise,

— scasti vonkajSie masivy krystalického povodu, v ktorych sa vyskytuji mikké sedimentdrne horniny
typu bridlice, ako aj tvrdé krystalické horniny,

— nepritomnost tvrdych vipencovych ttesov na rozsiahlych tizemiach,

— ,mikké“ formy reliéfu, zvycajne charakterizované ilovitymi pédami braniacimi padaniu sutin vo
velkych kusoch,

— typické podnebie vnitornych a Strednych Alp, chrinené pred priamym vplyvom zdpadného
pradenia (zvycajne nizky dhrn zrdzok, viac svetla ako vo zvysnej Casti Severnych Alp), zodpove-
dajiice hranici vyskytu smrekovca a jej blizkemu okoliu.

Tento osobity regién sa vyznacuje rozsiahlymi pasienkovymi porastmi v nadmorskej vyske 1 500 az
3000 m (hlavny alpsky stupett), pre ktoré je typické rastlinstvo bohaté na dvojkli¢nolistové rastliny
dodévajiice pastvindm ,korenisty“ charakter. Tieto rozsiahle plochy a ich stupnovanie na Sirokych
svahoch predstavuji jednu z najpodstatnejsich charakteristik oblasti CHOP ,Beaufort*.

Na tychto pasienkoch sa rozvinuli pastevné postupy, ktoré tvoria jedinecny systém, a ¢i uz jednotlivo,
alebo vcelku sa nikde inde v Alpédch v takej miere nevyskytujd.

Tito organizdciu schematicky opisal M. DUBOIS (1996) na zdklade prac ARBOSA (1922), BLANCHARDA
(1938), a REFFAYA (1967).

,Na zaciatku 20. storocia existovali dva hlavné systémy polnohospodarskej organizacie:

— Vysokohorské oblasti, kde sa pod dohladom pastierov zhromazdoval velky pocet dojnic (50 az
viac ako sto), nevyhnutnych na vyrobu denného objemu velkych lisovanych tepelne upravovanych
Syrov.

— Horské oblasti nizsich poldh s rodinnou prevadzkou. Dojilo sa na salasi a hnoj sa potom rozha-
dzoval na Casti pasienkov v sikromnom vlastnictve, vyuzivané na pestovanie alebo na kosenie.
Mohlo dochddzat k presunom bud do vyssich nadmorskych vysok, alebo na druhy svah hory.
Dochddzalo k nim vSak omnoho menej ¢asto ako vo vysokohorskych oblastiach. Malé stida boli
strazené. Malé syry typu reblochon alebo tomme sa vyrdbali na salasi. Niekedy sa mlieko doddvalo
do fruitieres® (syrdrenskych druzstiev).

V Alpich sa chov hoviddzieho dobytka na mlieko udrzal iba v zdpadnej casti vdaka dostatocne
vlhkému podnebiu. Na pasienkoch v ostatnych castiach Alp sa od 60. rokov 20. storocia rozvijal
chov oviec a v mensom rozsahu chov koz.

Rozsiahlost pasienkov a vyznam chovnych prevadzok vo vyssich nadmorskych vyskach si aj
v stcasnosti typické pre zemepisnd oblast Beaufort. Chovné prevadzky vo vy$Sej nadmorskej vyske
regiénov zemepisnej oblasti redlne predstavuji 92 % prevddzok vo vysej nadmorskej vyske depart-
ménu Savojsko.

— Presuny stdd na velkych pasienkoch sa zachovali vdaka mobilnému dojaciemu zariadeniu, teda uz
sa neprestva celd prevadzka. Zachovali sa oba systémy vysokohorskych oblasti a horskych oblasti
niz8ich poloh, ¢o je obycajne naviazané na skutocnost, ¢i prevadzka vlastni alebo nevlastni mobilné
dojacie zariadenie, ktoré sa presiva kazdé 2 dni az kazdych 7 dni. No¢né ohrady sa budujy, ak je
na to Cas. Bezne sa eSte na salasi doji vo Val d’Arly a Maurienne.
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— Spracovanie na vysokohorskom pasienku je omnoho zriedkavejsie a nahradil ho rozvoj prevddzok
na spracovanie v Gdoli. Systém vysokohorskych pasienkov vSak v porovnani s ostatnymi systémami
spracovania mlieka stdle vyzaduje zna¢né zapojenie cloveka a umoZiiuje zachovanie malych
Struktdr, ktoré uz v nizindch zanikli.

V Beaufortain a Tarentaise e$te mozno pozorovat intenzivnu starostlivost: dojacie zariadenie sa niekedy
prestiva 2 razy za defl, pravidelne sa buduji docasné ohrady. Tieto pasienky so $irokym rozsahom
nadmorskej vysky a expozicie sa riadia principom ,nasledovania rastu travy“ a vyuzivanim rozloZenia
vegetacie.

Vysokohorské pasienky umoznili a stdle umoziiuji uvolnit pozemky v tdoli na kosenie a uskladnenie
zimného krmiva. Udolia s rovnymi pozemkami sena st na to mimoriadne vhodné.

Zlepsenie pozemnych komunikdcii prinieslo zdvazné zmeny v tejto rovnovéhe, spracovanie priamo na
vysokohorskych pasienkoch je uz zriedkavé, kedze mozno zvazat mlicko do tdolia. Udolie sa tak teraz
stalo miestom vyroby syrov, s vynimkou salaSov vyrabajticich Beaufort Chalet d’Alpage.

Aj ked pivnice priamo na pasienkoch umoznuji zaciatok zretia, dalsie zretie zabezpecuje $pecializo-
vany persondl v tdoli.

Specifickost vyrobku:

Medzi lisovanymi tepelne spracovanymi syrmi md syr Beaufort uz ddvno jedine¢né postavenie. Pri
polnohospoddrskom prieskume v roku 1929 sa oznacenie Beaufort jednoznacne odliSilo od ostatnych
syrov typu gruyere. ,Lesny inspektor uviedol, ze Gruyere de Beaufort sa preddva pod ndzvom Beaufort,
a nie jednoducho pod ndzvom Gruyere, a toto oznacenie umoziiuje preddvat ho drahsie.”

Toto odliSenie nachddzame aj na strankach venovanych vyrobe syra typu gruyére v Savojsku, ktorych
autorom je riaditel syrdrskej $koly v Bourg-Saint-Maurice. V tivode piSe: ,Syr Gruyére sa vyrdba vylu¢ne
vo Franctizsku vo vychodnych departménoch a v departménoch Jura, Doubs, Horné Savojsko, Savojsko
z Ciastocne odstredeného kravského mlieka.” Dalej uvaddza, ze hlavné strediskd vyroby v Savojsku sa
nachddzaji v okresoch Albertville a Chambéry ,kde sa vyrdba takmer vyluéne gruyere Emmental
a Comté. V dalsich regiénoch Savojska, v tidoliach Beaufort, Haute-Tarentaise a Maurienne, sa vyrdba
$pecidlny, velmi charakteristicky syr typu gruyere Beaufort’, ktory sa vyrdba spracovanim plnotu¢ného,
teda neodstredeného mlieka. Tento druh syra sa vyrdba najmé na pasienkoch vo Vysokohorskych
oblastiach v nadmorskej vyske 1 500 az 2 000 metrov*. Dalej priamo spomina ndzov Beaufort,
ked uvddza, ze tento syr z vysokohorskych pasienkov ]e ,zvany Beaufort”. Gruyére z Beaufortain,
vysoko ceneny turistami, ktorych prichddza ¢oraz viac, teda ziskava $pecifické oznacenie Beaufort. Ako
jeho $pecifickost sa uvddza vyroba na vysokohorskych pasienkoch; spdsob vyroby, ku ktorého zaniku
uz v inych ¢astiach Alp prispeli syrarenské druzstva.

V roku 1945 sa vyhldskou ¢. 45-1245, ktord obsahuje charakteristiku v3etkych franctizskych syrov,
prizndva oznalenie ,Beaufort” syrom ,lisovanym, tepelne spracovanym, solenym, so suchou kérou,
vyrdbanym vyluéne z kravského mlieka ... vyrobnad oblast je vymedzend na departmdny Savojska
a Horného Savojska.”

Este v stcasnosti sa Beaufort odlisuje od ostatnych lisovanych, tepelne spracovanych syrov najma:
— vyrobou zadinajiicou hned po ukonéeni dojenia zo surového plnotuéného mlieka,

— pouzivanim drevenej formy zvanej ,formovaci kruh®, v ktorej sa obvod syrového bochnika prelia-
Cuje,

— tradiénymi postupmi spracovania (pouZivanie pripravy prirodnych kvasnic, formovania syra
v Tanovych platnach a kruhu na Beaufort, vyZadujiiceho obracanie pocas lisovania),

— hmotou bez otvorov alebo takmer bez otvorov.
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5.3. Priama stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo

Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Osobitné vlastnosti prostredia opisané v bode 6-1 maji za dosledok velmi bohaty rastlinny Zivot
a velkd rozmanitost vyskytujicich sa rastlinnych spolocenstiev. Sii tu zastiipené vietky fytosociologické
spolocenstvé trdvnatych ploch a vresovisk vyuzivanych ako vysokohorské pasienky.

Podla autorov DORIOZ a kol. (2000) ,ide o desat rastlinnych spolocenstiev, celkovo zahfiajicich viac
nez 250 az 300 druhov rastlinnych foriem. Pédne kontrasty a vzdjomné posobenie pody a postupov
vysvetlujii tito velkd rozmanitost rastlinného pokryvu (DORIOZ 1995; INRA, 1994). Poda sa velmi
rychlo meni rddovo v desiatkach metrov, podla trvania snehovej pokryvky, miestneho podlozia, smeru
toku a obehu vody na svahoch a, napokon, podla uhla sklonu skdl, z jedného svahu na druhy v rdmci
toho istého pohoria (DORIOZ a VAN OORT, 1991). Vysledkom takejto premenlivosti je velmi rozmanitd
ponuka krmovin v tej istej oblasti, dokonca v priebehu jedného dna pasenia, z celej skily typov
prostredia, od vdpnomilnych pastvin po acidofilné, od xerofytov po vodomilné (LEGROS a kol.,
1987; DORIOZ, 1995).”

V neddvnej $tadii (BORNARD a BASSIGNANA, 2001a a 2001b), Cemagref v Grenoble rozlisil 19 typov
roznych trdv v zévislosti od agronomického vyuzivania vo Val d’Aoste. V savislosti s niektorymi typmi
trdv autori uvadzaji analégiu s vlhkymi travnatymi plochami vonkajsich Severnych Alp na jednej
strane (BORNARD a DUBOST, 1992, BRAU-NOGUE, 1996) a s travnatymi plochami vntatornych juznych
francizskych Alp (JOUGLET, 1999).

Pokial ide o chutové vlastnosti, tak ako je stredomorskd fléra povestnd svojimi aromatickymi vofiami
a chutami, rastlinstvo vysokohorskych pasienkov, vzhladom na relativne obmedzeny thrn zrazok, ako
v pripade vnitornych Alp, pontika zjavne aromaticki zmes, ktorej vysledkom st $pecifické a velmi
typické chufové vlastnosti syra Beaufort (DUMONT a ADDA, 1978, BUCHIN a kol., 1999; ASSELIN a kol.,
1999, in DORIOZ a kol., 2000).

Niektori chovatelia sa Casto domnievajii, ze v spoloenstvich ,snehovych vylezisk“ typickych pre
prostredie s pretrvavajiicou snehovou pokryvkou, s druhmi, ako je Ligusticum mutellina, rastie trdva,
ktord md mimoriadne priaznivy vplyv na kvalitu syra (PARTY, 1995).

Pastevny systém je zaloZzeny na vyuZzivani tohto bohatého rastlinstva stddami miestnych plemien Tarine
a Abondance chovanych podla pastevnych postupov dokonale prisposobenych prostrediu. Od roku
1963 E. QUITTET uvadzal tento opis: ,plemeno Tarine sa vyznacuje pozoruhodnou vytrvalostou
a odolnostou v tych najdrsnejsich zivotnych podmienkach, prevazne vyplyvajiicich zo sposobu Zivota
(letné pobyty na pasienkoch v nadmorskej vyske 1 500 az 2 000 metrov). Dlho si zachovéva dobri
formu napriek pravidelnému oteleniu. Ma pozoruhodnii schopnost vyuzit objemové krmivd v zimnom
obdobi, pricom dojivost zostdva primerand... Tarine je skveld dojnica do drsného podnebia.”

Spracovanie ,teplého mlieka“ umoziuje zachovat povodnii kvalitu mlieka a je v dokonalom stlade
s vyrobou plnotu¢ného, neodstredeného syra pri pouziti prirodnych kvasnic. PouZzivanie vypuklej
kruhovej formy umoziuje prisposobit vyrobu znacne premenlivym mnoZzstvim vyprodukovaného
mlieka na vysokohorskych pasienkoch, udrzat teplotu vnitri syra pri lisovani, stabilizovat tvar boch-
nika... Zretie v studenej pivnici — fdza podstatnd pre kvalitu syra — najpresnejsie zodpovedd klima-
tickfm podmienkam miesta vyroby a je v dokonalom stlade s vyrobou plnotu¢ného syra.

Vyrobné a spracovatel'ské postupy spolu predstavujii uceleny systém, ktory je spaty so $pecifickymi
vlastnostami vyrobku a vdaka ktorému sa aromatickd rozmanitost dand $pecifickym rastlinstvom
prejavuje v koneénom vyrobku.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢ 510/2006]

http:/fwww.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/CDCAOP/CDCBeaufort.pdf
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