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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti 0 zmenu podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2014/C 356/11)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢clinku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) & 1151/2012 ().

ZIADOST O ZMENU
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (?)
ZIADOST O ZMENU V SULADE S CLANKOM 9
~COMTE*
ES &: FR-PD0O-0217-0116-30.6.2009
CHZO ( ) CHOP (X)
1. Polozka v Specifikdcii vyrobku, ktorej sa zmena tyka

— [ Nézov vyrobku

— X Opis vyrobku

— [ Zemepisnd oblast

— [ Dokaz o povode

— X Sposob vyroby:

— X Savislost

— X Oznacovanie

— 0O Vndtrostitne poziadavky
— O Iné [uvedte]

2. Druh zmeny (zmien)

— [0 Zmena jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— X Zmena $pecifikicie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny dokument ani
zhrnutie

— 0 Zmena $pecifikicie, ktord nevyzaduje zmenu uverejneného jednotného dokumentu [¢ldnok 9 ods. 3 naria-
denia (ES) & 510/2006]

— [0 Docasnd zmena $pecifikdcie vyplyvajica z uloZenia povinnych sanitdrnych alebo rastlinolekdrskych opa-
treni orgdnmi verejnej moci [¢ldnok 9 ods. 4 nariadenia (ES) ¢ 510/2006]

() U.v.EUL 343, 14.12.2012, s. 1. )
() U.v.EUL 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim (EU) ¢ 1151/2012.
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3. Zmena (zmeny)
3.1.  Zmena bodu 2: Opis vyrobku

Spresnila sa fiza zodpovedajiica opisu vyrobku. Zrusil sa vyraz ,vyzrdzany“ (pridanie syridla je opisané v bode
,Sposob vyroby*), ako aj mdlo presny vyraz ,pevny*.

Uréil sa maximélny obsah tuku s cielom predist nadbytku netradi¢ného tuku.

Sprisnilo sa vymedzenie rozmerov a hmotnosti na acely lepsej charakterizicie vyrobku.
V $pecifikacii sa vymedzilo nové balenie (strdhany).

Pridali sa organoleptické vlastnosti s cielom lepsie opisat vyrobok.

V tejto kapitole sa pripomina minimélna dizka zrenia.

3.2.  Zmena bodu 5: Sposob vyroby
5.1.  Vyroba mlieka

Doplnenie typov plemien (46 a 35) umoziiuje ulahcit kontrolu. Nahradenim byvalého ndzvu plemena ,Pie-Rouge
de IEst“ novym ndzvom ,franctizsky Simmental“ sa nemeni zoznam povolenych tradi¢nych plemien. Povolenie
vyrobkov pochddzajicich z krizencov tychto dvoch plemien (Montbéliarde a franctizsky Simmental), ktoré pred-
tym nebolo vyslovné, je teraz vyslovné.

Spresnili sa informdcie o vysievani lik s cielom podporit diverzifikovani fléru: ,Liky vysiate kratsie nez pit
rokov len jednou strukovinou, pripadne v kombindcii s jednou travou, si povolené maximalne na 15 % travnatej
plochy polnohospodarskeho podniku. Na opidtovné vysadenie ostatnych lik je povinné pouzit dlhotrvajice
zmesi pozostdvajice minimédlne z troch typov doplnkovych druhov: trdvy na kosenie, trdvy na pastvu
a strukoviny.”

Spresnenia o podmienkach hnojenia umozZiujii posilnif vizbu na tGzemie zachovanim prirodnej diverzifikovane;
flory a zamedzenim pridévania denaturacnych prisad.

,Mnozstvo minerdlneho dusikatého hnojiva nemoéze v rdimci polnohospodéarskeho podniku presiahnut priemernd
davku 50 jednotiek na hektdr trdvnatej plochy. Travnatd plocha sa nesmie spdsat ani kosit minimédlne mesiac po
aplikdcii organického hnojiva a minimélne tri tyZdne po aplikdcii kazdého minerdlneho hnojiva. Organické hno-
jiva povolené na travnatych plochich polnohospodarskeho podniku pochaddzaji z danej oblasti a patria medzi ne
len kompost, hnoj, mocovka a tekuté hnojivo. Musia spliat urcité podmienky.

3.2.1.

Je zakdzané pouzivat organické hnojivd pochddzajice zo zvierat kfmenych sildZovanym krmivom, ak neboli
predtym kompostované s cielom zabezpedit znicenie spér maslového kvasenia, kompost z rastlinného odpadu,
ak nepochddza z polnohospodirskeho podniku, kompost pochddzajiici zo spolo¢ného kompostovania rastlin-
ného odpadu okrem polnohospodarskeho spolocného kompostovania hnoja a rastlinného odpadu.

Aplikovanie organickych hnojiv nepolnohospodarskeho povodu je povolené na plochich polnohospodirskeho
podniku, ale len v pripade okamzitého prekrytia podou.

Na trévnatych plochdch polnohospodarskeho podniku je mozné rozmetat len kompost pochddzajiici zo spolo¢-
ného kompostovania, ktorého minimdlne jednu tretinu tvori hnoj pochddzajici z polnohospodarskeho podniku.*

S cielom zachovat tradiciu pastvy sa doplfaji ustanovenia o kfmeni (,Systémy kfmenia zaloZené na celkovom
nulovom paseni st zakdzané. Doplnkové kimenie zelenym krmivom je obmedzené na jedno podanie krmiva
denne vo vegeta¢nom obdobi, pri¢om vyZiva z pastvy musi predstavovat minimdlne polovicu kazdodennej davky
objemového krmiva.“), ako aj povinnost pastvy, hned ako to umozni nosnost pody, a tak dlho, ako to umoziuja
klimatické podmienky, nosnost pody a pritomnost travy.



C356/56 [jradn}? vestnik Eur6pskej tinie 9.10.2014

Ustanovenia tykajice sa zdkazu GMO umozZiujii zachovat vizbu na dzemie.

Doplnili sa ustanovenia tykajiice sa mliekovej azitkovosti na hektdr trdvnatej plochy. Je obmedzend s cielom
zachovat prejav charakteristtk Gzemia v syre. ,Z dovodov stvisiacich so zachovanim kvality a osobitosti syra
Comté je obmedzend maximdlna mliekova Gzitkovost trdvnatych ploch a potencidlnych trévnatych ploch vyhra-
denych na kfmenie dojnic pre kazdy polnohospodarsky podnik na trovni, ktorti dosahovala v najlepsich rokoch
2008/2009 az 2012/2013, zvysenej o 10 %. V kazdom pripade tdto GZitkovost nemoze presiahnut 4 600 litrov
mlieka rocne na hektdr travnatej plochy alebo potencidlnej trdvnatej plochy.“ Zatazenie stida dojnic polnohospo-
ddrskeho podniku je obmedzené na 1,3 dobytcej jednotky (UGB)/ha s cielom zachovat vdzbu na tGzemie.

Ustanovenie tykajice sa fermentovanych krmiv (Polnohospodarsky podnik, ktory sa preorientuje na vyrobu syra
Comté, musi najskor prestat kimit svoje stddo dojnic fermentovanymi krmivami asponi pocas jedného roka)
umoziuje obmedzit rizikd kontamindcie baktériami maslového kvasenia. Spresnili sa podmienky spolo¢ného
ustajnenia stdd s cielom ulahcit kontrolu (stddo dojnic urcené na vyrobu syra Comté musi byt oddelené od ostat-
nych stad).

Zékaz podavania zmesi koncentrovaného krmiva so sekanym objemovym krmivom stddu dojnic umozriuje
obmedzif rizikd kontamindcie baktériami maslového kvasenia.

Dodrziavanie jednotlivych ustanoveni tykajicich sa vyZivy zahffia podmienku, Ze minimédlne 70 % vyzivy stdda
pochddza zo zemepisnej oblasti ... Doplnil sa rdmec kvality poddvaného krmiva: zoznam zakdzanych krmiy,
podmienky tykajice sa doplnkového kfmenia zelenym krmivom a podmienky podivania kfmnej repy, bud
z dovodu nepriaznivého vplyvu na vonu alebo chut mlieka, alebo z dovodu rizik kontamindcie baktériami
maslového kvasenia.

Pridané spresnenia umoziiuju predist kazdému doplnkovému krmivu, ktoré by mohlo znehodnotit alebo zmenit
vlastnosti mlieka, a tym aj syra.

S ciefom ulah¢it kontrolu sa spresnili podmienky poddvania doplnkovych krmiv. ,Podédvanie doplnkovych krmiv
(zrna, muky, pokrutin, suSenych rastlin vyprodukovanych mimo polnohospodarskeho podniku atd’.) je obme-
dzené v priemere maximalne na 1 800 kg/dojnica/rok na stddo. Ro¢nd spotreba doplnkového krmiva stada jalo-
vic sa vypocita podla pausdlu 500 kg na dobytc¢iu jednotku (DJ) jalovice.” Doplnili sa spresnenia o podmienkach
dojenia, ktoré maji vplyv na mlie¢nu fléru ,Pred zaloZenim zvizku sa zakazuje pouZivanie masti na dojenie
a oSetrenie strukov dezinfekénym pripravkom, v podobe vlhéenych obraskov, postreku alebo kazdého iného
postupu. Prvé streky sa musia vyliat. Mlieko sa nemoze dodat do vyroby skor nez osem dni po oteleni. Fungo-
vanie pristroja na dojenie, zariadeni na chladenie alebo ochladzovanie mlicka musi pravidelne kontrolovat kvalifi-
kovany technik. Okrem toho ,Pouzitie dezinfekénych prostriedkov na istenie, dezinfekciu alebo oplachovanie je
povolené len v nevyhnutnych pripadoch®.

5.2. Preprava mlicka

Doplnili sa spresnenia o podmienkach skladovania mlieka, vzhladom na ich vplyv na mlie¢nu fléru ,Mlieko je
uskladnené bud na farme, vo vyrobnom podniku, alebo na zbernom mieste, t. j. na mieste, kam mlieko priamo
privazaja producenti. Dalsie medziskladisko nie je povolené.“ Vymedzili sa teploty skladovania mlicka ,musi byt
uskladnené pri teplote od 10 °C do 18 °C“. Zo skisenosti vyplyva, ze mlieko, ktoré nikdy nebolo ochladené na
menej nez 10 °C, umoziiuje lepsie zachovat osobitné organoleptické vlastnosti syra.

Pripomina sa, Ze syr Comté je mozné vyrdbat len zo zmesi mliek z viacerych polnohospodarskych podnikov.
Cieom je dodrzat tradiciu ,kolektivneho* vyrobku. Doplnili sa spresnenia podmienok oddelenia mlieka ur¢eného
na vyrobu syra Comté a ostatného mlieka.

5.3.  Spracovanie na syr

Vyrobny zévod, ako aj jeho vybavenie sii presne vymedzené. Lehota na syrenie bola upravend, aby sa ulahcila
kontrola. Namiesto ,syrenie sa uskuto¢iuje najneskor do 24 hodin po prvom dojeni“ sa navrhuje ,Syrenie sa
uskutociiuje najneskor: — pred poludnim, ak je prvé dojenie z rdna predchddzajiiceho diia; — pred polnocou, ak je
prvé dojenie z vecera predchddzajiceho dia.“ Spresnilo sa ustanovenie o zariadeniach na zohrievanie mlieka
doplnenim, Ze pristroj na zohrievanie nemd byt vybaveny oddelenymi komorami, ¢o umoziuje ulahcenie
kontroly.
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Pridalo sa presnejsie vymedzenie povolenych baktérii kvasenia a druhu pouziteIného syridla s cielom zachovat
osobitné vlastnosti vyrobku.

,Jedinymi vyrobnymi fdzami, pri ktorych je povolené pripravné plinovanie, st zohrievanie a lisovanie” a ,Vyroba
v uzavretych kadiach je zakdzand“. Spdsob vyroby totiz musi ostat manudlny, co umoziiuje zachovat prejavenie
odbornych znalosti syrara.

,Maximalna kapacita kadi je obmedzend na presypanie maximélne 12 syrov na kadu®, aby sa zachovala kvalita
SYTOv.

,V priebehu 24 hodin sa v tej istej kadi nemozu uskuto¢nit viac ako tri vyrobné cykly. Medzi kazdym vyrobnym
cyklom st povinné Cistenie kefou, umyvanie a oplachovanie kade®, aby sa umoznilo dostato¢né uvolnenie iénov
medi, ktoré st nevyhnutné pre vyber mikrofléry syra. Pokial ide o tlak pri lisovani, ,150 g/cm2“ sa nahradilo
,100 g/cm?“. Ide o opravu chyby v predchddzajiicej Specifikdcii.

5.4. Zrenie

Frekvencia otdcania vo fize predchddzajiicej zreniu sa zrusila, lebo nebola prisposobend vetkym Sarziam. Vlast-
nosti bochnikov st velmi premenlivé najmi v zdvislosti od ro¢nych obdobi. Je potrebné, aby osoba, ktord md na
starosti zrenie syra, prejavila svoje odborné znalosti prispdsobenim frekvencie starostlivosti moznostiam schnutia
syra. Této starostlivost, prisposobend vo vacsine pripadov, nie je prisposobend v pripade bochnikov s najvacsim
obsahom vody, najmi v okrajovych castiach. V takychto situdcidch starostlivost skodi kvalite (hrozi popraskand
kora); je teda vhodnejsie nepondhlat sa so starostlivostou a pockat na zniZenie tejto vlhkosti. Dva tradi¢né
postupy solenia suchou solou a solného nalevu sa presne vymedzili, lebo sii podstatné na vytvorenie charakteri-
stickych vlastnosti syra Comté. ,Solenie suchou solou je mozné nahradit solnym ndlevom. V takom pripade sa
musi vloZenie do solného nélevu uskutocnit do 24 hodin po vybrati z formy a starostlivost o syr sa musi usku-
to¢nit v lehote maximdlne 48 hodin po vybrati zo solného nalevu.“ Stanovilo sa pouzitie medzindrodnej metddy
merania na urcenie indexu zrelosti. ,Proteolyza merand indexom minimalnej zrelosti, ako st nebielkovinové dusi-
katé latky, predstavuje minimdlne 15,5 % celkového obsahu dusikatych latok, stanovenim obsahu dusika Kjelda-
hlovou metédou. Pre syry s obsahom tuku v su$ine vy$$im ako 52 % musi byt tento podiel vyssi alebo rovny
17,5 %.“ Pridanie potreby merania a zaznamendvania vlhkosti vzduchu umoziiuje zjednodusit kontrolu.

5.5. Kréjanie a balenie

Vymedzil sa vyraz spotrebitelské balenie.

Stanovili sa podmienky strithania. Balenie malych porcii syra Comté, a najma strthaného, predstavuje riziko zne-
hodnotenia kvality vyrobku, a preto si vyZaduje osobitné odborné znalosti. Uréenie tychto prevddzkovatelov ako
baliarni umoziiuje podrobit ich prislusnym povinnostiam kontroly, a zabezpecit tak riadnu vysledovatelnost
v zdujme ochrany spotrebitela. ,Porcie nizsej jednotkovej hmotnosti ako 40 gramov alebo porcie uréené na stri-
hanie je mozné zbavit kory. V pripade velmi vlhkej alebo poskodenej kory sa odkornenie musi urobit hned po
rozkrojeni. V pripade zdravej kory sa musi uskuto¢nit do dsmich hodin po prvom rozkrojeni. Kusy bez kory sa
mozu skladovat na vzduchu maximélne 72 hodin; potom sa musia umiestnit do vakua. Uskladnenie vo vikuu
nemoze trvat dlhsie nez 15 dni.“

5.6. Technologické inovécie

Pridanie odseku umoziuje vymedzenie technologickych inovécii.

3.3.  Zmena bodu 6: Prvky odévodriujiice spojenie so zemepisnou oblastou

Polozka ,Spojenie so zemepisnym povodom” sa rozdelila na tri Casti: ,Specifickost zemepisnej oblasti®, ,$pecific-
kost vyrobku“ a ,pri¢inna suvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku*
v zdujme koherentnosti jednotného dokumentu. Této kapitola bola v zdujme lep$ej zrozumitelnosti prepisand.

3.4.  Zmena bodu 8: Specifické pravidld oznacovania

— Odstranenie loga INAO a nahradenie symbolom ,CHOP“ Eur6pskej tnie.

— Povinnost zreteného uvedenia mena a adresy vyrobcu alebo 0sdb, ktoré maji na starosti zrenie a spotrebitel-
ské balenie pre lepsiu informovanost spotrebitela.

— Velkost nazvu ,Comté“ (najmenej 2/3 velkosti ostatnych pismen), zdkaz doplnkovych pomenovani, opis iden-
tifikacnych znaciek.
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]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o0 ochrane zemepisnych oznaceni a oznaeni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (°)
,COMTE*
ES ¢.: FR-PDO-0217-0116-30.6.2009
CHZO ( ) CHOP (X)
1. Nizov

»Comté“

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Franctzsko

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

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

Comté je syr vyrdbany vylu¢ne z kravského mlieka, ktoré sa spractiva surové. Ide o tepelne spracovany, lisovany
syr soleny na povrchu alebo v slanom ndleve. V. momente uvedenia na trh po obdobi zrenia minimalne 120 dnf
je to syr slonovinovej az zltej farby zvycajne s ,otvorom*, ktory moze dosahovat velkost malej ceresne.

Syr Comté obsahuje minimdlne 45 gramov a maximdlne 54 gramov tuku na 100 gramov syra po dplnom vysu-
$eni a obsah su$iny by nemal byt nizsi ako 62 gramov na 100 gramov syra. Obsah soli nie je niZ$i nez
0,6 gramu chloridu sodného na 100 gramov syra. Obsah vody v odtu¢nenej hmote syra nie je vy3si ako 54 %.

Syr Comté sa predkladd spotrebitelom vo forme bochnika, ktory md hmotnost 32 — 45 kilogramov, priemer 55
— 75 centimetrov, rovni alebo mierne vypukld boénd stranu s vyskou 8 — 13 centimetrov, trend, pevnd a zrnitt
koru zlatozltej az hnedej farby. Hribka v strede bochnika neprekracuje vysku boénych stran upravend koeficien-
tom 1,4.

Syr Comté sa moZe spotrebitelom predkladat aj v podobe baleni porciovaného alebo strithaného syra.

Chut syra Comté je komplexnd. Hoci je vieobecny senzoricky rozsah rovnaky pre vsetky bochniky, mozno tvrdit,
Ze neexistuji dva Gplne totozné bochniky syra Comté. Pri syre Comté bolo identifikovanych Sest hlavnych skupin
ar6m (ovocnd, mlie¢na, prazend, rastlinnd, zivocisna, korenistd), ktoré zahffiaji viac nez 90 odtiefiov.

3.3.  Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Mlieko, ktoré sa pouziva na vyrobu syra Comté, musi pochddzat vylu¢ne od stdd dojnic plemena Montbéliarde
(typ plemena 46) alebo plemena franctizsky Simmental (typ plemena 35), alebo krizencov tychto dvoch plemien
s osved¢enou pribuznostou.

Mlieko musi byt zozbierané z okruhu ohraniceného priemerom maximdlne 25 kilometrov. Toto ustanovenie, tym
ze obmedzuje dlzku prepravy, chrani mlieko pred Strukturdlnym znehodnotenim sposobenym prepravou. Umoz-
fiuje tak spracovanie mlieka za podmienok stanovenych v $pecifikdcii (surové mlieko), ktorych cielom je podpo-
rit rozvoj endogénnej mliecnej flory.

Na zachovanie kvality a osobitosti vyrobku bola stanovend maximélna mliekova uzitkovost na hektdr potencidlne
travnatej plochy.

Pokial ide o spracovanie mlieka, na zarucenie kvality vyrobku je maximalna kapacita kadi obmedzend na presy-
panie maximdlne 12 syrov na kadu. V priebehu 24 hodin sa nemézu uskutocnif viac nez tri vyrobné cykly v tej
istej kadi.

() Nahradené nariadenim (EU) & 1151/2012.
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3.4.  Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

S cielom zabezpecit tzke prepojenie medzi krajom a vyrobkom prostrednictvom Specifickej vyzivy zo zemepis-
nej oblasti st doplnkové krmivd obmedzené na 1 800 kg na dojnicu ro¢ne. V polnohospodarskom podniku musi
byt G¢inne vyuzivand zatrdvnend plocha minimdlne 1 hektdr na dojnicu. Pasenie je povinné tak dlho, kym to
umoziiujd klimatické podmienky, nosnost pody a pritomnost trdvy. Vsetky tieto ustanovenia zahifiaji pod-
mienku, Ze minimalne 70 % krmiva stdda pochddza zo zemepisnej oblasti. Zdkladnd kfmna ddvka dojnic poché-
dza v plnej miere zo zemepisnej oblasti.

S cielom chrénit tradi¢nd pastvu sa pocas vegetaéného obdobia zakazuji prevddzkové systémy, pri ktorych sa
vietko krmivo dopravuje priamo do kimneho Zlabu, a pasenie musi ostat dominantné.

Fermentované krmivo v sildZovanej alebo nesildZovanej forme je pre vyzivu stida dojnic zakdzané po cely rok
v dosledku technologickych rizik pri vyrobe a dozrievani syrov spojenych s tymito postupmi.

Vo vyzive stida dojnic sa povoluji len suroviny a doplnkové krmivd pochddzajice z produktov bez genetickej
Upravy, aby sa zachoval tradi¢ny charakter vyzivy.

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

Produkcia mlieka, vyroba a zrenie syrov sa uskuto¢fiuji v zemepisnej oblasti.

3.6.  Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

Krdjanie a balenie porcif syra Comté nadvizuje na fizu zrenia. VyZaduje si osobitné odborné znalosti a md
priamy a isty vplyv na kvalitu vyrobku, kedZe je potrebné roztriedit bochniky a odstranit tie, ktoré nie st vhodné
na spotrebitelské balenia. Tieto podmienky tak umoziuji ¢o najlepsie dodrzat optimdlne podmienky ochrany
syra nad ramec jeho prezenticie v bochnikoch a zabezpecit fyzick a organoleptickd celistvost syra Comté pre
spotrebitela.

Tieto dovody potvrdzujii v pripade spotrebitel'ského balenia potrebu krdjania afalebo strithania v zemepisnej
oblasti.

V pripade spotrebitelského balenia,

— bochniky sa mozu krdjat v lehote maximélne 15 celych dni nasledujicich po dni vybratia z pivnice, kde
prebieha zrenie. Polas tejto lehoty musia byt uskladnené pri teplote 4°C — 8°C a vlhkosti vzduchu
maximdlne 85 %,

— porcie niz$ej jednotkovej hmotnosti ako 40 gramov alebo porcie urcené na strihanie je mozné zbavit kory.
V pripade velmi vlhkej alebo poskodenej kory sa odkornenie musi urobit hned po rozkrojeni. V pripade
zdravej kory sa musi uskuto¢nit do dsmich hodin po prvom rozkrojeni. Kusy bez kory sa mozu skladovat na
vzduchu maximdlne 72 hodin; potom sa musia umiestnit do vdkua. Uskladnenie vo vikuu neméze trvat
dlhsie nez 15 dni,

— na krdjacej a baliacej linke nesmie stcasne prebiehat Ziadny tkon s inym vyrobkom, ako je oznacenie Comté.
Krédjanie a strithanie si mozné mimo zemepisnej oblasti, ak sa uskuto¢iiuji pred ocami spotrebitela.

3.7.  Specifické pravidld oznacovania

Stitok kazdého syra s chrdnenym oznacenim povodu ,Comté* musi obsahovat ndzov oznacenia uvedeny pisme-
nami, ktorych velkost zodpovedd aspoi dvom tretindm velkosti najvdcsich pismen, ktoré sa nachddzaji na
oznaceni.

Na stitku sa musi nachddzat symbol ,CHOP“ Eurépskej tinie. Takisto sa na nom moZe uviest ,chrdnené oznacenie
povodu*.

Vyrobca alebo osoby, ktoré majii na starosti zrenie alebo spotrebitel'ské balenie, musia zretelne uviest svoje meno
a adresu, ktord sa musi povinne nachddzat v danej oblasti.

Pouzitie akéhokolvek privlastku alebo iného oznacenia spojeného s uvedenym chrdnenym oznacenim sa zakazuje
na §titku, v reklame, na faktdrach alebo v obchodnej dokumentacii, okrem osobitnych obchodnych alebo vyrob-
nych znaciek.
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Na syroch preddvanych s oznacenim pévodu ,Comté“ musia byt uvedené stanovené identifikatné znacky. Na
kazdom bochniku musi byt najmi na bo¢nej strane pred opustenim pivnice, kde dozrieva, umiestnend identifi-
ka¢nd paska zelenej alebo tehlovohnedej farby. Kazdd zabalend porcia musi byt oznacend logom ,Comté clochet-
tes vertes“. Pre spotrebitelské porcie st na prednej strane povinné logo ,Comté clochette verte* a pomenovanie

Y7

,Comté“ pismenami, ktorych velkost zodpovedd asponi dvom tretindm velkosti najvacsich pismen, s kédom farby
zelend Pantone 349C.

Ked sa bochnik preddva vcelku, musi sa na bo¢nej strane pod identifikaénou pdskou nachddzat kazeinovy Stitok
zelenej farby elipsovitého tvaru s tymito ndpismi vytlacenymi ¢iernou farbou: Franctzsko, Comté, ¢islo vyrob-
ného zdvodu a mesiac vyroby. Den vyroby musi byt uvedeny na kazeinovom stitku umiestnenom v blizkosti
zeleného kazeinového $titka.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Ohranicenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast sa rozprestiera na izemi tychto obci:
Departement Ain:

kantény Bellegarde-sur-Valserine, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey, Hauteville-Lompnes, Izernore,
Lhuis, Nantua, Oyonnax, Poncin, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel a Treffort-Cuisiat: vietky obce;

kantén Ambérieu-en-Bugey: obce Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambronay, Bettant a Douvres;
kantén Coligny: obce Bény, Coligny, Domsure, Pirajoux, Salavre, Verjon a Villemotier;

kantén  Collonges: obce  Chézery-Forens, Collonges, Confort, Farges, Lancrans, Léaz, Péron
a Saint-Jean-de-Gonville;

kantén Ferney-Voltaire: obce Sergy a Thoiry;

kantén Gex: obce Cessy, Crozet, Divonne-les-Bains, Echenevex, Gex, Grilly, Lélex, Mijoux a Vesancy;

kanton Lagnieu: obce Ambutrix, Lagnieu, Saint-Sorlin-en-Bugey, Sault-Brénaz, Souclin, Vaux-en-Bugey a Villebois;
kantén Pont-d’Ain: obce Druillat, Journans, Neuville-sur-Ain, Pont-d’Ain, Saint-Martin-du-Mont a Tossiat.
Departement Doubs:

kantény Amancey, Audeux, Baume-les-Dames, Besangon, Boussieres, Clerval, Levier, Maiche, Marchaux, Montbe-
noit, Morteau, Mouthe, Ornans, Pierrefontaine-les-Varans, Pontarlier, Quingey, Roulans, Le Russey, Saint-Hippo-

lyte a Vercel-Villedieu-le-Camp: v3etky obce;

kantén Hérimoncourt: obce Autechaux-Roide, Blamont, Dannemarie, Ecurcey, Glay, Pierrefontaine-les-Blamont,
Roches-1és-Blamont a Villars-lés-Blamont;

kanton Isle-sur-le-Doubs: obce Hyémondans a Lanthenans;

kanton Pont-de-Roide: obce Dambelin, Feule, Goux-lés-Dambelin, Neuchatel-Urtiere, Noirefontaine, Péseux, Pont-
de-Roide, Remondans-Vaivre, Rosiere-sur-Barbéche, Solemont, Valonne, Villars-sous-Dampjoux a Vernois-
lés-Belvoir;

kantén Rougemont: obec Rillans.

Departement Jura:

vetky obce s vynimkou obci kanténu Chemin.

Departement Sadne-et-Loire:

kanton Beaurepaire-en-Bresse: obce Beaurepaire-en-Bresse, Sagy, Saillenard a Savigny-en-Revermont;

kantén Cuiseaux: obce Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse a Joudes;

kantén Pierre-de-Bresse: obce Beauvernois, Bellevesvre, Fretterans, Mouthiers-en-Bresse a Torpes.

Departement Haute-Savoie:

kanton Seyssel: obce Challonges iba parcely ¢. 562 a) a 563 a) oddielu A Siesteho hérku.
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5. Savislost so zemepisnou oblastou
5.1.  Specifickost zemepisnej oblasti
5.1.1. Prirodné faktory

Zemepisnt oblast tvori oblik pohoria Jura, stistava vapenatych plosin a predizend Cast na malej Casti pohranicnej
niziny.

Prislusné polnohospodarske regiony sa vyznacuji nizkou tGrodnostou pddy a vyznamnym reliéfom, ako aj vape-
natou a molasovou povahou geologického podlozia.

Celd oblast sa vyznacuje klimou kontinentdlneho a zdroven severného typu s velkymi vykyvmi teploty medzi
zimou a letom a zrdzkami, ktoré st napriek rozdeleniu pocas celého roka velmi vydatné v lete, a nizkou celoro¢-
nou priemernou teplotou (napriek velkym letnym hord¢avam) a velkym poctom mrazivych dni.

Ide o horské alebo podhorské prostredie, velmi dazdivé, s roénym tihrnom zrdzok, ktory nikdy nie je nizsi nez
900 mm a zvyCajne dosahuje viac ako 1 000 mm. Toto mnozstvo zrdzok je velké uz v nizkej nadmorskej vyske
a zvy$uje sa smerom do vnitra pohoria. Sezénne rozloZenie sa vyznacuje chybajiicim obdobim sucha.

Na tomto tzemi sa rozprestieraji lesy, tvorené spolovice smrekom, a pastviny. Osobitné geoklimatické pod-
mienky oblasti (silné zrazky, chybajiice letné sucho, vdpenaté podlozie) st velmi priaznivé na tvorbu kvalitného
trdvnatého porastu. Umoziiuji totiz rozvoj prirodnych lik s velmi bohatou flérou (najmi dvojkli¢nolistovych
rastlin) a s osobitnou vdpencovou flérou.

5.1.2. Ludské faktory

V tomto prostredi priaznivom na pastvu sa uprednostiuje tento sposob chovu dojnic tak dlho, kym to umoz-
fju klimatické podmienky, nosnost pédy a pritomnost trdvy. Chovatelia vybrali plemeno Montbéliarde, prispd-
sobené podmienkam prostredia, ktoré predstavuje takmer sto percent stid dojnic zemepisnej oblasti. Zachovava
sa extenzivne obhospodarovanie lik (obmedzenie zatazenia, dusika, koncentrdtov ...). Zemepisnd oblast md
okrem toho osobitti ,syrdrsku kultiru“. Je zaloZend na spoloénom vyuzivani mlieka na vyrobu syra vo velkom
rozsahu a vdaka nej sa vytvorila velkd solidarita a pravidld spolunaZivania.

Od 11. storocia sa totiz chovatelia tejto oblasti zdruzili, aby kazdy denn zozbierali mlieko vyprodukované ich
jednotlivymi stddami s cielom vyrdbat bochnik velkych rozmerov. Vyrobcovia si este aj dnes vo velkej vacsine
organizovani v druzstvich a zhromazduji mlieko vo vyrobnom zdvode nazyvanom ,fruitiére” (syrare).

Tradi¢né postupy pri vyrobe tohto syra pretrvali az do sticasnosti v oblasti chovu dobytka obhospodarovanim
pastvin a suSenim pokosenej trdvy a v oblasti vyroby znalostou spravneho momentu krdjania syreniny, jej pre-
mieSavania a zohrievania, ako aj presypania, lisovania a solenia, fizy predchddzajicej zreniu a zrenia.

5.2.  Specifickost vyrobku

Comté je syr zo surového kravského mlieka, lisovany, tepelne spracovany, ktory méd formu velkého bochnika
s priemerom 55 — 75 centimetrov, s dlhym obdobim zrenia, vdaka ¢omu ide o trvanlivy syr.

Syr Comté md nizky obsah tuku, ¢o ho odli§uje od inych lisovanych, tepelne upravenych syrov.

Obsah susiny nie je niz§i ako 62 gramov na 100 gramov syra a obsah vody v odtu¢nenej hmote syra nie je vyssi
ako 54 %.

Obsah soli nie je niz3i nez 0,6 gramu chloridu sodného na 100 gramov syra.

Chut syra Comté je komplexnd. Hoci je vSeobecny senzoricky rozsah rovnaky pre vSetky bochniky, mozno tvrdit,
7Ze neexistuju dva dplne totozné bochniky syra Comté. Bolo identifikovanych $est hlavnych skupin arém (ovocna,
mliecna, praZend, rastlinnd, Zivo¢i$na, korenistd), ktoré zahffiajii viac nez 90 odtiefiov.
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5.3.  Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou
akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Préve v tomto ndro¢nom prostredi, ktoré tvoria lesy a pastviny, kde nebolo mozné rozvinit iné zdroje, sa presa-
dili velké tvrdé syry. Pre ludi usadenych na tomto tzemi bola vyroba trvanlivého syra jedinym sposobom pri-
pravy trvanlivej potraviny na zdklade vyuzitia hojnosti letného mlieka, ktord vydrzi pocas dlhych zim. Chovatelia
v tejto oblasti teda vybrali plemeno kravy osobitne prisposobené podmienkam prostredia a vyrobe $pecifického
syra. Mlieko bolo zozbierané v syrdrfiach s cielom vyrdbat syr velkych rozmerov a s dlhou trvanlivostou, ktory
umoznil zhodnotit bohatstvo tejto krajiny za hranicami danej oblasti. Vyber tepelne upraveného syra umoznil
bohaty vyskyt dreva na kiirenie v blizkom okoli.

Zachovanie charakteristickych vlastnosti lik v chuti syrov podporujii osobitné odborné znalosti v kazdej etape
pripravy vyrobku.

V prvom rade ma vel'mi bohaté fléra spojend s prirodnym prostredim zemepisnej oblasti velmi priaznivy vplyv
na rozvoj aromatického zlozenia syrov. Tdto rozmanitost sa zachovdva z dovodu extenzivneho obhospodarova-
nia lik chovatelmi. Tento tizky vztah medzi rozmanitostou flory a bohatou arémou syra Comté sa okrem iného
preukazal v dvoch vedeckych $tadidch v roku 1994. Z hladiska vyroby zniZeny obsah tuku umozZiuje zabranit
chuti lipolyzy a posilnit Specifické arémy syra Comté. Minimélny obsah susiny a maximdlny obsah vody v odtuc-
nenej hmote syra umoziiuje obmedzit nadbytok vody v syre a podporuje prejavenie ardm. Minimalny obsah soli
tiezZ umozZnuje lepsie vyniknutie arém. PoZiadavka otvorenych kadi umoziiuje zachovat uplatnenie syrdrskych
zrucnosti, ako je znalost spravneho momentu krdjania syreniny alebo momentu presypania. A napokon, osoba,
ktord ma na starosti zrenie syra, vyuZziva svoje odborné znalosti a citlivo prispdsobuje podmienky zrenia kazdej
SarZe. Aromaticky vyraz syra podnecovany prirodnymi faktormi prostrednictvom travy a mikrobidlneho ekosy-
stému je Gplny az po dlhom obdobi zrenia, ktorého priebeh je podporeny smrekovymi doskami, ktoré st oso-
bitne prisposobené zreniu syra Comté. Vyroba syra Comté umoznuje zachovat tradi¢né polnohospodarske ¢in-
nosti a velkou mierou sa podiela na rovnovihe miestneho hospodarstva.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) & 510/2006 (4]

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCComte.pdf

(*) Pozri pozndmku pod ¢iarou €. 3.
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