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Uverejnenie Ziadosti o0 zmenu a doplnenie podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2012/C 352/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 5102006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

3.1.
3.1.1.

ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE V SULADE S CLANKOM 9
~EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL“
ES & FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
CHZO ( X ) CHOP ()

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

— [ Nézov vyrobku

— Opis vyrobku

— [0 Zemepisnd oblast

— [x] Dokaz o povode

— [X] Sposob vyroby:

— Spojenie

— Oznacovanie

— Vnditrostitne poziadavky

— [X] Iné (aktualizacia kontaktnych dajov zdruZenia Ziadatelov, kontrolnych $truktir a prislusného
organu ¢lenského stdtu.)

Druh zmeny a doplnenia (zmien a doplneni):

— [0 Zmena a doplnenie jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— [X] Zmena a doplnenie Specifikicie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny
jednotny dokument, ani zhrnutie

— [ Zmena a doplnenie $pecifikcie, ktord nevyzaduje zmenu a doplnenie uverejneného jednot-
ného dokumentu [¢ldnok 9 ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

— [0 Docasna zmena a doplnenie 3pecifikdcie, vyplyvajica z uloZenia zaviznych hygienickych
alebo rastlinolekdrskych opatreni zo strany verejnych orgdnov [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia
(ES) & 510/2006]

Zmena a doplnenie (zmeny a doplnenia):

Opis vyrobku:

Dozrievanie

Dozrievanie trvd 12 tyzdiov namiesto ,10 tyzdnov“. Vdaka tomuto dlhiemu dozrievaniu sa
zvyraznia $pecifickosti syra.

() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.1.2. Hmotnost

Hmotnost v rozpiti 60 kg az 130 kg sa kontroluje jednoduchsie, ako ked je stanovend ,priemernd
hmotnost 70 kg*.

3.1.3. Tuky

Uvedeny obsah je minimdlna hodnota, a nie pevne stanovend hodnota. Spresiiuje sa teda, Ze obsah
tuku predstavuje minimalne 45 % namiesto ,45 %"

3.14. Rozmery bochnika

Opis bochnika sa spresnil a uviedli sa ddaje o jeho rozmeroch: ,priemer 0,70 az Im“ a ,vyska
minimélne 14 cm®.

3.1.5. Hmota

Opis vlastnosti hmoty sa spresnil a uviedlo sa, Ze hmota je ,poddajnd a rozplyvajica sa na jazyku*.

3.1.6. Obchodnd tprava

Spresiiujii sa typy prezentdcie: syr vo forme celych bochnikov (...) alebo trojuholnikov, blokov,
kvadrov alebo porcii a kiiskov, pripadne miniporcii alebo vo forme strihaného syra namiesto ,syr
vo forme bochnika“. Takéto typy prezentdcil sa uvddzali v Specifikdcii Label rouge ¢. 04 — 79.

3.2.  Dokaz o povode:

Vysledovatelnost a postupy st spresnené.

3.3.  Spdsob wyroby:

3.3.1. Potrava dojnic
Do $pecifikdcie sa pridévaji podrobnosti o povolenych a zakdzanych krmivéich, ako aj povinnost
pastvy, ¢o umoziuje posilnit spojenie vyrobku s poévodom.

3.3.2. Frekvencia zberu mlieka

Po otestovani, z ktorého vyplynulo, Ze frekvencia zberu mlicka nemd Ziaden vplyv na $pecifickost

v«

vyrobku, sa tito frekvencia upravila: ,Zber mlieka minimélne kazdy druhy den“.

3.3.3. Vyroba syra

Pridali sa opatrenia upravujice rozlicné kroky pri vyrobe (trvanie, teplotu, ...) a pouzitelné zlozky
(kvasinky, syridlo) s cielom zlepsit dohlad nad etapami vyroby syra a nad tradi¢nymi metodami.

3.3.4. Kritéria senzorického hodnotenia

Priddvaju sa kritérid senzorického hodnotenia rozlicnych foriem prezenticie syra s cielom overit
$pecifické vlastnosti vyrobku.

3.4.  Spojenie:

Prepracovala sa kapitola ,spojenie s povodom* a rozdelila sa na 3 Casti: $pecifickost regionu est-
central, $pecifickost franctizskeho ementalu est-central a pricinna stvislost medzi zemepisnou oblastou
a Specifickostou vyrobku.

3.5.  Oznacovanie:

Kapitola ,Oznacovanie“ sa zjednodusila. Spresnilo sa, Ze nazov ,Emmental frangais est-central”
a eurdpske logo CHZO sa musia uviest pri oznacovani syrov urcenych na predaj spotrebitelom.

3.6.  Vwitrostdtne poZiadavky:

Hlavné body pri kontrole, ako aj metédy hodnotenia sa spresnili v 3pecifikdcii. Neuvddzaja sa
v jednotnom dokumente.
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]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
~EMMENTAL FRANCAIS EST-CENTRAL*
ES & FR-PGI-0117-0180-28.06.2011
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazov:

,Emmental frangais est-central®

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:

Franctizsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:
Trieda 1.3: Syry

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

Syr zo surového kravského mlieka, lisovany, tepelne spracovany a soleny, s otvormi, ktorych velkost
moze byt rozna — od velkosti Cere$ne po velkost orecha, s minimdlnym obsahom tuku v susine 45 %,
pricom hmotnost susiny na 100 g syra predstavuje minimélne 62 g. Hmota je poddajna a rozplyvajtica
sa na jazyku. Korka je tvrdd a suchd zlatozltej aZ svetlohnedej farby. Dozrieva minimdlne pocas 12
tyzdiiov odo dia vyroby az do dna, ked sa vyberd z pivnic sliziacich na dozrievanie.

Na trh sa uvddza vo forme:

— celych bochnikov (s hmotnostou 60 az 130 kg, priemerom 0,70 metra aZz 1 meter a minimdlnou
vyskou okraja: 14 centimetrov) alebo trojuholnikov (1/4 bochnika; 1/8 bochnika; ...), blokov
a kvadrov alebo

— porcii a kaskov alebo
— miniporcii alebo
— strahany.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Mlieko musi pochddzat z vymedzenej zemepisnej oblasti, pretoze charakteristiky lik a miestnej mikro-
fléry mlieka majii zdsluhu na $pecifickej chuti syra. Mlicko sa musi pouzivat surové, aby sa zachovala
povodnd prirodzend mikrofléra mlieka.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Stddo sa kfmi trdvou a senom a musi sa pdst minimdlne 5 mesiacov, aby sa udrzala spojitost s likami
zemepisnej oblasti. Fermentované vyrobky st vylacené, aby sa vyhlo kontamindcii maslovymi bakté-
riami, ktoré by mohli ovplyvnit vlastnosti syra.

3.5. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vyroba mlieka, spracovanie na syr a dozrievanie sa uskuto¢fiujii vo vymedzenej zemepisnej oblasti, aby
sa zachovala dloha miestnych mikroflor v $pecifickosti syra. DIhym dozrievanim sa hmota vyrobku
stava jemnejSia a chuf vyrazne ,ovocnd*“.
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3.6. Osobitné pravidld pri krdjani, strihani, baleni atd.:

3.7. Osobitné pravidld pri oznacovani:

Nézov ,Emmental francais est-central“ a eurdpske logo CHZO sa musia uviest pri oznacovani syrov
uréenych na predaj spotrebitelom.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Zemepisnd oblast zahffia tieto departementy: Ain, Cote d’Or, Doubs, Haute-Marne, Haute-Sadne,
Haute-Savoie, Isere, Jura, Rhone, Sadne-et-Loire, Savoie, Territoire de Belfort, Vosges.

5. Spojenie so zemepisnou oblastou:
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti:

Region Franciizska ,est-central” (stredny vychod) sa skladd z troch horskych oblasti (Vogézy — Jura —
Severné Alpy). Ndro¢né geografické a klimatické podmienky tohto regionu si pricinou $pecializovania
sa na chov hovidzieho dobytka na mlieko, ¢o umoznilo vyuzit potencidl jeho lik na produkciu trévy
a sena. Tdto $pecializdcia sa prejavila najmd prostrednictvom spracovania mlieka na syry vo forme
velkych bochnikov, lisované a tepelne spracované.

V stredoveku priniesla technika vyroby velkych bochnikov syra riesenie na uchovanie velkého mnoz-
stva letného mlieka na zimné obdobie.

KedZe si vyroba tychto syrov vyzadovala ¢oraz vacsie mnozstvd mlieka (az 900 litrov mlieka na jeden
bochnik ementélu), vyrobcovia sa zdruzili do druzstiev, kde zhromazdovali svoje mlieko. ,est-central®
je region syrarenskych druzstiev ,fruitieres.

Faktory vyuzitia: z historického hladiska vzhladom na fakt, Ze si miesta vyroby izolované a podnebie
v zime velmi drsné, okruhy zberu mlieka st kratke, vdaka ¢omu sa zachovali mnohé syrdrne na celom
tzemi ,est-central®. Syrdrne s v plnej miere stcastou regiondlneho dedi¢stva vzhladom na ich tzke
prepojenie s danym tzemim a prispievaji k hospodarskej a spolocenskej ¢innosti vo vidieckych
obciach stredného vychodu Franctzska.

Podnebné faktory: pre horské oblasti regiénu ,est-central® s charakteristické dlhé a drsné zimy, teplé
a relativne suché letd, ako aj vysoky objem zrdzok s vysokym poctom dni, ked pr3i. Takéto podnebie
mé mimoriadne priaznivy vplyv na produkciu trdvy a sena vysokej kvality (bohaté na bielkoviny a na
mastné kyseliny). Charakteristiky mlieka pochddzajiiceho z travinovych pastvin regiénu ,est-central® sa
vyznacuju vy$sim obsahom bielkovin ako na ostatnom tzemi Franctizska. Ide o charakteristiku, ktord
je nevyhnutnd na vyrobu syra.

Botanické a agronomické faktory: pre liky stredného vychodu Franctizska je charakteristickd velkd
botanickd a mikrobidlna rozmanitost. Tdto rozmanitost sa zachovdva vdaka pouzivanym agrono-
mickym postupom. Zachovdvanie tradiénych cyklov pastvy a spracovavania sena prispieva k zachovaniu
biodiverzity ldk, ale aj k zachovaniu mikrobidlnej biodiverzity mlieka.

5.2. Specifickost vyrobku:

Ementdl zo stredného vychodu Franctzska sa vyznaluje typicky propiénovym kvasnym profilom,
zredukovanou lipolyzou a intenzivnejSou proteolyzou ako francizske tepelne spracované ementdly
vyrobené mimo regionu ,est-central®.

Vzhladom na kvalitu mlieka a existenciu zredukovanej lipolyzy vyplyvajiicej z podmienok skladovania
mlieka nedochddza k maslovej fermentdcii, o umozniuje dlhsie dozrievanie a lepsie uchovédvanie
vyrobku.
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5.3.

Pokial ide o chut, je hodnotend ako intenzivnejsia a hlavne ovocnejsia ako chut franctizskych tepelne
spracovanych ementélov vyrobenych mimo tohto regiénu.

Intenzivnej$ia proteolyza sposobend dlh$im dozrievanim v stlade s tradiciou tohto regionu je vysvet-
lenim typickej chuti a poddajnejsej konzistencie hmoty.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Specifickd kvalita syra ,Emmental francais est-central* spociva v potrave dojnic a v povinnej pastve
(minimélne 5 mesiacov), ¢im vznikd jeho tzke prepojenie s jednotlivymi dzemiami tvoriacimi regién
Lest-central“, Prevaznd Cast zdkladnej potravy dojnic pochddza z oblasti vyroby: v lete trdva, v zime
seno su$ené a zbierané podla tradicie — pochddzajice priamo z farmy. Prepojenie s miestnou oblastou
je o to silnejsie, Ze sa nedovoluje pouzivat fermentované krmivo (sildZ; previazané baliky sena), ani
doplnkové krmivo na béze vonnych bylin (hlibovitd zelenina; ...), aby fermentované vyrobky nesp6-
sobili maslovii fermentdciu a kyslost v mlieku a potom v syre a aby vonné byliny nezapricinili aromy
a vone neprijemné pre spotrebitela. Tieto opatrenia st kIa¢ové pre dlhodobé dozrievanie v pivniciach
(minimdlne 12 tyzdiiov oproti 6 tyzdiiom pri $tandardnych franctizskych ementéloch) podla tradicie.

Fléra liik a najmid mikroflora mlieka ovplyviuji organoleptické vlastnosti syra ,Emmental frangais est-
central’, kedZe sa vyrdba zo surového mlieka.

Osobitné know-how umoznujice vyrobu syra ,Emmental francais est-central® spo¢iva v dlhodobom
dozrievani (minimalne 12 tyzdriov) podla regiondlnej tradicie. Dvandsttyzdiové dozrievanie predsta-
vuje spolu s prirodzenymi vlastnostami pouzitého mlieka hlavny faktor, ktory ovplyviiuje profil syra
,Emmental frangais est-central“: bochnik s Cistou, prirodzenou, tvrdou, hladkou, suchou, neposkode-
nou, neprepichnutou korkou bez skvin, svetlozltej farby, viac menej vypuklého tvaru podla obchod-
ného miesta urcenia vyrobku. Hmota je jednotnej farby, jemnd a poddajnd. Chut je vyraznd a ovocnd.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPEmmentalFrancaisEstCentralV2.pdf
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