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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 ponohospodirske vyrobky a potraviny

(2018/C 135/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prvo vzniest ndmietku proti ziadosti podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

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

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s €linkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»BLEU DES CAUSSES“
EU &: PDO-FR-0108-AMO2 - 31.3.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1.  Skupina Ziadatelov a oprivneny zdujem

Syndicat du Bleu des Causses
BP 9 12004 Rodez Cedex
FRANCE

Tel. +33 565765353
Fax +33 565765300
E-mail: helene.salinier@lactalis.fr

Syndicat ,Bleu des Causses“ pozostiva z hospoddrskych subjektov spojenych s CHOP ,Bleu des Causses*
(vyrobcovia, zbera¢i mlieka, spracovatelia a prevadzky na dozrievanie syra) a md opravneny zdujem predlozit
ziadost.

2. Clensky stét alebo tretia krajina
Franciizsko
3. Polozky v Specifikdcii, ktorych sa zmena tyka
— [ Ndzov vyrobku
— [X Opis vyrobku
— X Zemepisnd oblast
— X Dékaz o povode
— [X Spdsob vyroby
— [J Savislost
. Oznacovanie
— Iné: kontrola, stvislost, kontrolné Strukttry

4.  Typ zmeny (zmien)

— X Zmena S$pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povaZovat za
nepodstatnti v zmysle ¢linku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

— [ Zmena S3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povaZovat za
nepodstatnti v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade
ktorej nebol uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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5. Zmena (zmeny)
Polozka ,,Opis vyrobku*

Pre vicsiu presnost sa dopliia opis vyrobku:

— aby sa predislo akymkolvek nejasnostiam, slovd ,syr z kravského mlieka“ sa nahrddzaja slovami ,syr vyrdbany
vyhradne z kravského mlieka“,

— doplna sa slovo ,syreného” ako odkaz na vyrobny postup,
— na opis cesta sa doplnaju slovd ,fermentovanym a solenym®.

Minimélny obsah tuku v syre po tplnom vysuseni sa zvy$uje na 50 gramov tuku na 100 gramov syra po Gplnom
vysuseni (t. j. 50 %) namiesto 45 % kvoli zvySeniu obsahu tuku v zlozeni mlieka a vyrobe syra ,Bleu des Causses*
z plnotu¢ného mlieka. Syry ,Bleu des Causses“ maju spravidla obsah tuku po dplnom vysuseni viac ako 50 %.

Vetou ,Bleu des Causses’ je syr vyrabany vyhradne z neodstredeného syreného kravského mlieka s nelisovanym,
tepelne neupravenym, fermentovanym a solenym cestom s modrou plesiiou, obsahujiicim najmenej 50 gramov
tuku na 100 gramov syra po uplnom vysuseni a ktorého obsah susiny nesmie byt niz$i ako 53 gramov na
100 gramov syra.“ sa preto nahrddza veta z platnej $pecifikdcie ,Bleu des Causses je syr z neodstredeného krav-
ského mlieka, s modrou plesiiou, nelisovany a nevareny s obsahom tuku 45 % v porovnani so susinou, pricom
obsah susiny je minimalne 53 gramov na 100 gramov syra“.

Priemer syra je vymedzeny minimdlnou hodnotou 19 centimetrov a maximalnou hodnotou 21 centimetrov.
Tymito hodnotami sa v zdujme spresnenia nahrddza vyjadrenie ,priblizne 20 cm*. Maximdlna vyska sa zvacsila
o dva centimetre na 12 centimetrov (namiesto 10) a rozsah hmotnosti sa mierne rozsiril: je stanoveny na 2,2 az
3,3 kilogramu namiesto 2,3 aZ 3 kilogramy. Tieto hodnoty presnejsie zodpovedajii skutocnym rozmerom syra.
Napokon sa dopliia, Ze syr md ,pravidelny tvar, aby sa predislo chybdm tvaru syrov.

Doplita sa opis chuti, cesta a textiiry: ,Cesto ma slonovinovobielu ucelent farbu, je mazlavé, jemné, s rovnomerne
rozlozenou plesiiou modrej az zelenej farby a moze obsahovat stopy otvorov po ihldch. Jeho textiira je mazlavd
a vla¢na. Chut je vyraznd, aromatickd, s typickymi arémami modrej plesne a moZe mat jemny ndznak horkosti bez
nadmernej pikantnosti ¢ slanosti“. Tento opis je ndpomocny pri organoleptickej analyze vyrobku v rdmci kontroly.

Dopliia sa veta ,Syr sa mozZe uvidzat na trh s chranenym oznacenim povodu Bleu des Causses aZ od sedemdesia-
teho diia po ddtume syrenia“ namiesto viet ,Celkové trvanie zrenia sa li$i v zavislosti od vyrobcu a prevadzky na
dozrievanie syra. Je to 70 az 130 dni“, ktoré sa uvadzali v polozke ,Sposob vyroby* platnej $pecifikdcie. Minimalne
obdobie, po uplynuti ktorého sa syr moze uvddzat na trh s CHOP, sa nemeni. Spresiiuje sa, Ze toto obdobie sa
pocita od datumu syrenia. Maximadlne trvanie zrenia 130 dni, ktoré bolo iba orienta¢né, sa vypusta.

Uvadza sa, ze ,Krdjanie syra ,Bleu des Causses’ je povolené, ak sa nenarusi jeho texttra. Syr ,Bleu des Causses' sa
moze uvadzat na trh v podobe zdmerne mechanicky nakrdjanych kusov“. So zretelom na neustdly vyvoj spésobov
konzumécie syra sa tymto ustanovenim spresiiuje rdimec na predchddzanie odchylkam, pokial ide o druh rezu.

PoloZka ,,Strucné vymedzenie zemepisnej oblasti“

Odseky ,Oblast vyroby zahftia region ndhornych plosin Causses, t. j. Cast departementu Aveyron a susedné departe-
menty Lot, Lozere, Gard a Hérault, ktoré maji povahu vapencovych plosin Causses“ a ,Zrenie syrov prebicha
v prirodnych jaskyniach oblasti Causses, ktoré sa nachddzaji v zemepisnej oblasti ohranicenej kanténmi Campagnac,
Cornus, Millau, Peyreleau, Saint-Affrique (Aveyron), obcou Treves (Gard) a obcou Pégairolles-de-I'Escalette (Hérault)*
$pecifikdcie a suvisiace odseky zverejneného zhrnutia sa vypustaji a nahrddzaji odsekmi ,Produkcia mlieka, vyroba,
zrenie a dozrievanie syrov Bleu des Causses' sa uskuto¢niujii v zemepisnej oblasti tvorenej mozaikou Gtvarov z magma-
tickych, metamorfnych alebo vdpencovych hornin. Vapencové ndhorné plosiny Causses st charakteristickym krajin-
nym prvkom tohto tzemia. SG vynimoéné prirodnymi jaskyfiami s trhlinami ,fleurines’, ktoré umoziiuji prirodzent
reguldciu ich vlhkosti a vetrania. Tieto dutiny s obzvlast vhodné na zrenie syra ,Bleu des Causses’, ktoré sa v oblasti
vykonava uz dlho* a ,Zemepisnd oblast chrdneného oznacenia Bleu des Causses’ zahffia takmer cely departement
Aveyron a Cast departementov Lot, Lozére, Gard a Hérault®, ktoré st presnejSie a umoziujii stru¢ne predstavit zeme-
pisni oblast, ktorej charakteristickym prvkom st vapencové plosiny Causses. Hranice zemepisnej oblasti sa nemenia.



17.4.2018 Uradny vestnik Eurépskej tinie C135/13

S cielom presne a jednozna¢ne opisat zemepisnt oblast sa v $pecifikicii uvddzaji obce, ktoré ju tvoria. Tymto
opisom sa preberd opis stru¢nejSie uvedeny v uverejnenom zhrnuti. Uvedenou redakénou dpravou sa poukazuje na
opomenutie v opise zemepisnej oblasti v platnej Specifikdcii. Chybalo totiz pit obci departementu Aveyron
nachddzajicich sa v strede zemepisnej oblasti: Druelle-Balsac, Luc-la-Primaube, Le Monastere, Olemps
a Sainte-Radegonde. Tieto obce sa dopliajii do Specifikicie. Ide o opravu administrativnej chyby, ktorou sa
nespochybriuje spojenie medzi vyrobkom a jeho zemepisnym pévodom.

PoloZka ,,Dékaz o tom, Ze vyrobok pochddza z uvedenej zemepisnej oblasti“
Povinné vyhldsenia

Stanovilo sa vyhldsenie o identifikdcii hospoddrskych subjektov ako ndhrada vyhldsenia o sposobilosti. Identifikdcia
hospodarskych subjektov je podmienkou pre vydanie osvedéenia, ktorym sa uznd ich schopnost plnit poziadavky
$pecifikicie oznacenia, ktorého vyhody chct vyuzivat.

Stcasne sa doplfiaji predbezné vyhldsenia o neplinovanej vyrobe a obnove vyroby, vdaka ktorym mozno
uskuto¢nit presné monitorovanie hospodarskych subjektov, ktoré by sa chceli prechodne stiahnut z oznacenia
povodu, ¢im sa ulahdi riadenie oznacenia pdvodu, najmi pokial ide o kontroly vyroby a organoleptické analyzy.

Dopliia sa obsah a podmienky predkladania vyhldseni potrebnych na spoznanie a kontrolu vyrobkov uréenych na
predaj s chranenym oznacenim pdévodu. Umoziuji skupine zabezpecit kontrolu chrdneného oznacenia.

Registre

Doplita sa zoznam registracii, ktoré musia hospoddrske subjekty vykonat, aby sa zjednodusila kontrola
vysledovatelnosti a vyrobnych podmienok vymedzenych v $pecifikdcii.

Polozka ,,Spésob vyroby vyrobku*
Vyroba mlicka

Dopliia sa vymedzenie stida dojnic. Ide o ,vietky dojnice a jalovice urcené na obnovu stida nachddzajiice sa
v polnohospodarskom podniku“, pricom sa spresnilo, Ze ,dojnice sii laktujiice zvieratd a nelaktujice zvieratd*
a ,jalovice sii zvieratd medzi odstavenim a prvym otelenim“. Cielom tohto vymedzenia je jasne urcit, na ktoré
zvieratd sa odkazuje v $pecifikdcii prostrednictvom pojmov ,stddo dojnic“, ,dojnice” a ,jalovice®, aby sa predislo
akejkolvek zdmene a zjednodusili sa kontroly.

Kedze platnd $pecifikicia neobsahuje Ziadne ustanovenie tykajiice sa povodu kimnej ddvky dojnic, doplha sa
ustanovenie, v ktorom sa stanovuje, Ze ,najmenej 80 % zdkladnej kfmnej ddvky (vyjadrenej ako susina) musi pocha-
dzat zo zemepisnej oblasti v priemere za rok pre vietky dojnice, aby sa posilnila stvislost so zemepisnou
oblastou. Uvedend hrani¢nd hodnota 80 % sa vymedzuje kvoli klimatickym vlastnostiam zemepisnej oblasti ,Bleu
des Causses“ (vysusujuca, lahko ndchylnd na suchd).

Dopliia sa opis zloZenia zdkladnej kimnej ddvky dojnic. Ide o ,vsetky rastlinné krmivé, s vynimkou rastlin z celade
kapustovité vo forme zelenych krmiv*. Rastliny z ¢elade kapustovité sa nesmii pouZivaf, pretoZe maji negativny
vplyv na organoleptické vlastnosti mlieka (chut kapusty).

Takisto sa doplna, Ze ,Mimo obdobia pasenia predstavuje seno prinajmensom 3 kilogramy susiny na kazdd dojnicu
na den“. Toto ustanovenie sa doplia o vetu ,Pod senom sa rozumie pokosend a usuSend trava s minimdlnym
obsahom susiny vy3sim ako 80 %“. Uvedené vymedzenie je ndpomocné v ramci kontroly.

Zavidza sa povinnost pdst laktujice dojnice najmenej 120 dni v roku spolu s ustanovenim, v ktorom sa stanovuje
minimélna plocha 30 4rov na kravu k dispozicii na pasenie v priemere za obdobie pasenia. Dalej sa doddva, ze
L,pastviny st pristupné pre zvieratd“. Cielom tychto podmienok je posilnit Glohu pastvy vo vyzive dojnic a posilnit
tak stivislost so zemepisnou oblastou.
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Zavidzaji sa podmienky kfmenia jalovic a krdv stojacich nasucho: ,Najmenej jeden mesiac pred laktdciou sa
jalovice a kravy stojace nasucho privezii do polnohospoddrskeho podniku, pricom ich strava musi vtedy
zodpovedat ustanoveniam uvedenym v tejto $pecifikdcii, ktoré sa vztahuji na vyzivu laktujicich dojnic®. Tieto zvie-
ratd maji najmenej jeden mesiac na adaptdciu, kym sa ich mlieko pouzije na vyrobu syra ,Bleu des Causses”.

Zavidza sa zdkaz chovu dojnic bez pristupu na pasu, aby sa zarucila stvislost s Gizemim prostrednictvom vyzivy
zvierat.

Dopliia sa ustanovenie, ktorym sa obmedzuje pouZivanie doplnkovych krmiv a doplnkovych litok na 1800 kg
susiny na jednu dojnicu ro¢ne v priemere v celom stdde dojnic s cielom predist tomu, aby tieto krmivd pred-
stavovali prili§ velky podiel vo vyzive. Okrem toho, suroviny povolené v doplnkovom krmive podédvanom dojni-
ciam a povolené doplnkové latky musia byt uvedené na pozitivnom zozname, ktory je nevyhnutny pre lepsie riade-
nie, garanciu a kontrolu vyzivy.

Dopliia sa ustanovenie, ktorym sa zakazujii GMO vo vyZive zvierat a v polnohospodarskych plodindch s cielom
zachovat tradi¢ny charakter vyzivy.

Mlieko na spracovanie

V tejto stvislosti sa vkladajii tieto ustanovenia: ,Po dojeni sa mlieko skladuje v ochladzovanej nadrzi“ a ,Mlieko po
prvom dojeni sa nesmie skladovat dlhsie ako 48 hodin“. Cielom tohto spresnenia je predist zhorSeniu kvality
mlieka.

Doplna sa, Ze ,Prelievanie cisterien do staciondrnych nadrzi sa musi povinne uskutocnit v zemepisnej oblasti ozna-
enia povodu®. Cielom tohto ustanovenia je zarucit vysledovatelnost zozbieraného mlieka a ulah¢it kontrolu.

Ked7e platnd pecifikdcia neobsahuje Ziadne ustanovenie v tejto oblasti, dopliia sa vetou ,mlieka pouzité na vyrobu
syra Bleu des Causses’ moZu byt surové alebo tepelne oSetrené“. Okrem toho, ako doplnok k opisu vyrobku,
v ktorom sa uvddza, ze ,Bleu des Causses' je syr vyrdbany vyhradne z neodstredeného kravského mlieka“, sa
doplia, Ze ,na vyrobu syra sa pouZiva plnotu¢né mlieko nestandardizované, pokial ide o tuk a bielkovinové latky
a nehomogenizované“. Zodpoveda to dlhoro¢nej praxi odetrovania mlieka na vyrobu syra ,Bleu des Causses*.

Vyroba

Zavéadza sa maximalny ¢as 36 hodin medzi prijatim mliecka do spracovatel'skej prevadzky a jeho syrenim, aby sa
predislo zhor3eniu kvality suroviny.

Teplota syrenia sa mierne zvySuje a pre vacsiu presnost sa ohrani¢uje minimalnou hodnotou 31 °C a maximélnou
hodnotou 35 °C, namiesto slov ,,priblizne 30 °C“. Teplota syrenia md velky vplyv na aktivitu syridla a jej nastavenie
v rozmedzi ,31 °C - 35 °C*, ktoré zodpovedd obvykle pozorovanym teplotim, je dolezitym parametrom ovlddania

vyroby.

Specifikuje sa, Ze syrenie sa musi vykondvat ,vyhradne syridlom®, namiesto viet ,Zrdzanie sposobuje syridlo”
a ,Syrenie mlieka sa musi{ vykondvat vyhradne syridlom*. Ide len o formdlnu zmenu, kedZe tradi¢nd metdda zrdza-
nia mlieka syridlom je potvrdend.

S cielom spresnit vyznam sa slovd ,ktorych neskodnost bola preukdzand pouzivanim“ dopliaji za slovd ,neskodné
kultdry baktérii, kvasiniek, plesni®.

Podrobnejsie sa opisujt kroky krdjania a mieSania syreniny po zrdZani, ako ndhrada za vetu ,Syrenina sa nakrdja na
kocky, potom nasleduje mie3anie a fiza odlezania“:

— Doplia sa velkost zrna po krdjani so stranami velkymi 1 aZ 3 centimetre,

— Zavédza sa potreba ziskania ,obaleného“ zrna, kedZe tento prvok je neskor dolezity pri tvorbe otvorov v syre:
,obalené“ zrnd syreniny totiZ zostdvaji v Case tvarovania oddelené,
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— Zavadza sa informdcia o odkvapkédvani v kadi afalebo na odkvapkavacej podlozke pred tvarovanim. Tymto
krokom sa eliminuje ¢ast srvatky pred tvarovanim bez pomliazdenia zfn syreniny.

ST

Veta ,Zmes syreniny a srvatky sa tvaruje a odkvapkdva dva az $tyri dni, priom sa niekolkokrdt denne otdca“ sa
nahrddza tymito podrobnej$imi ustanoveniami:

2

— ,Zmes syreniny a srvatky sa tvaruje. Pri vkladani do formy sa méze premiesat“: Tymito Gkonmi sa maji zrnd
syreniny znovu rozptylit,

— ,Tvarovanie sa musi zacat najskor jeden a pol hodiny a najneskor tri hodiny po syreni“. Tymto ustanovenim sa
spresiiuji Casové hranice, po prekroceni ktorych prestdva byt interval syrenia a tvarovania optimdlny pre
vyrobu syra ,Bleu des Causses®,

— ,Nasleduje samovolné odkvapkédvanie bez lisovania. Syry sa pravidelne otdcaji, aby sa dosiahlo pozadované
odkvapkévanie, a to v miestnosti, ktorej teplota sa pohybuje v rozmedzi 15 az 22 °C a pocas 36 az 72 hodin
od zaciatku tvarovania“. Tieto presnejsie ustanovenia zodpovedaji vyrobnej praxi. Ohrani¢enie parametrov
teploty a trvania odkvapkavania je dolezité pre kontrolu krivky okyslenia syra ,Bleu des Causses, ktoré nastava
vo vybranej bakteridlnej flore syra.

;

Doplna sa ustanovenie ,Teplota syrov vo forme sa ndsledne nastavuje na solenie v trvani 15 az 30 hodin
v miestnosti s teplotou od 7 °C do 14 °C* Tito fiza nastavenia teploty na solenie umozZiiuje postupne zniZovat
teplotu syrov a zabezpecuje prechod medzi krokmi odkvapkavania a solenia.

Veta ,Po vybrati z formy sa soli hrubou solou” sa nahrddza odsekom ,Po vybrati z formy sa vykondva solenie
v miestnosti s teplotou od 7 °C do 14 °C. Vykondva sa bud ru¢ne alebo mechanicky povrchovym nandsanim soli
v dvoch krokoch: solenie jednej strany a boku, ndsledne solenie druhej strany a opdt solenie boku. Namacanie
v slanom néleve je zakdzané“. Tym sa spresiiuje spOsob a teplota solenia. Solenie je vdaka svojej selektivnosti nevy-
hnutnym krokom pre rast plesne Penicillium roqueforti v syre ,Bleu des Causses”. Okrem toho, kedZe sa méze pouZi-
vat hrubd aj jemnd sol bez toho, aby bol rozdiel poznatelny na trovni vyrobku, spresnenie tykajiice sa pouzivania
Jhrubej” soli sa vypusta. Zdkaz namécania v slanom ndleve sa uvddza vyslovne.

Zaviedli sa ustanovenia ,Prepichovanie sa uskuto¢iiuje v jaskyni alebo syrarni medzi piatym a dvandstym diiom od
datumu syrenia, aby sa v syre vytvorili vetracie otvory. Cas medzi prepichovanim a umiestnenfm syrov do jaskyne
nesmie prekroCit pat dni“ a veta ,Po umiestneni do jaskyii sa syry prepichuji, aby sa v nich vytvorili vetracie
otvory“ sa vypusta. Tieto zmeny umozZnuja:

— Na jednej strane lepsie vymedzit Cas prepichovania, kedZe sa nevykondva systematicky pri umiestneni do jas-
kyne: moZe sa vykonat aj v syrarni,

— Na druhej strane ohranicit interval medzi syrenim a prepichovanim, pre lepsi opis procesu vyroby vyrobku,

— A nakoniec spresnif maximdlny ¢as medzi prepichovanim a umiestnenim syrov do jaskyne. KedZe pre-
pichovanie umoziuje prenikanie kyslika do cesta, je dolezité, aby sa syry umiestnili do jaskyne najneskor do
piatich dni, aby sa umoznil rast plesne Penicillium roqueforti v optimalnych podmienkach.

Zrenie a dozrievanie

KedZe odstrafiovanie povrchovej soli pred umiestnenim do jaskyne nie je systematicky nevyhnutné, dopina sa, ze
tento krok je ,nepovinny*.

Slova ,prirodné jaskyne urc¢ené na zrenie nachddzajiice sa vo vymedzenej oblasti“ sa nahrddzaji slovami ,prirodné
jaskyne vapencovych plosin Causses, prirodzene vetrané Cerstvym a vlhkym vzduchom cez prirodné vépencové
trhliny nazyvané fleurines s cielom poskytnit podrobny opis prirodnych jaskyn s poukdzanim na osobitny sys-
tém vetrania prirodnymi trhlinami nazyvanymi ,fleurines. Odkaz na vymedzent oblast, v ktorej sa nachadzaja
jaskyne, sa vypusta, lebo kroky, ktoré sa uskuto¢iiuji v zemepisnej oblasti si uz uvedené v kapitole ,Vymedzenie
zemepisnej oblasti*.
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Ustanovenie, v ktorom sa uvddza, Ze syry si umiestnené na roStoch, sa vypusta, lebo moZu existovat rozne
sposoby rozmiestnenia syrov v jaskyni, pricom toto ustanovenie nemd Ziadny vplyv na vyrobok.

Veta ,Syry zreju desat dni za pristupu vzduchu pri teplote 8 az 13 °C v zavislosti od ro¢ného obdobia“ sa nahradza
vetou ,S cielom umoznif optimalny rast plesne Penicillium roqueforti sa syry nechavaja zriet nezakryté a za pristupu
vzduchu pocas najmenej 12 dni od ich umiestnenia do jaskyne*:

— Uvddza sa, Ze syry st pri zreni v prirodnej jaskyni nezakryté, t. j. bez obalu, ¢o je dolezité pre rast plesne
Penicillium roqueforti,

— Slové ,desat dni“, ktoré nie si dostatocne presné, sa nahrddzajii vymedzenim minimdlneho ¢asu 12 dni od
umiestnenia do jaskyne. Tento Cas zodpoveda praxi zrenia v jaskyni v teplom obdobi (v chladnom obdobi sa
¢as zrenia v prirodnej jaskyni predlZuje)

— Ustanovenie, v ktorom sa uvadza, Ze teplota prirodnej jaskyne je stanovend medzi 8 az 13 °C, sa vypusta. Tento
teplotny parameter nemozno predpisat, lebo zdvisi od prirodzeného vetrania prostrednictvom trhlin ,fleurines®,
ktoré sa meni podla klimatickych podmienok vonkajsieho prostredia.

Veta ,Ndsledne sa o€isti povrchova vrstva a syr sa zabali do $pecidlneho obalu a potom sa uloZi do chladiarne, kde
pokracuje zrenie bez pristupu vzduchu® sa nahrddza vetami ,Syr sa ndsledne zabali do samostatného, neutrdlneho
a docasného obalu (tento tikon sa nazyva ,plombage’ (plombovanie) a umiestni sa do chladiacej komory, kde
pokracuje faza dozrievania bez pristupu vzduchu. Teplota v tejto miestnosti nesmie byt niZsia ako — 4 °C, ani vyssia
ako +4°C“

— KedZze Cistenie povrchovej vrstvy pred zabalenim nemusi byt systematické, lebo nemd vplyv na vlastnosti syra,
ustanovenie ,Ndsledne sa ocisti povrchovd vrstva“ sa vypusta,

— Pojem ,3pecidlneho obalu“ sa nahrddza presnej$im opisom obalu, ktory je samostatny, neutrdlny (t. j. iba so
zdznamom nevyhnutnym na vysledovatelnost) a docasny, pricom tento tikon sa nazyva ,plombage*,

— Faza ,zrenia v chladiarni“ sa teraz oznacuje technickej§imi a presnejsimi terminmi ,dozrievanie v chladiacej
komore*, ktoré prebieha bez pristupu vzduchu.

— Specifikuje sa teplotny rozsah tejto fazy dozrievania (od — 4°C do +4°C) pre lepsie vymedzenie podmienok
vyroby syra ,Bleu des Causses”.

Dopliia sa, Ze ,syry nemozu opustit miestnost na dozrievanie pred uplynutim 70 dni alebo po uplynuti 190 dni
od ditumu syrenia“. Touto vetou sa nahrddza veta ,Celkové trvanie zrenia sa li§i v zdvislosti od vyrobcu
a prevadzky na zrenie syra. Je to 70 az 130 dni, ktord bola menej presnd. Maximdlne celkové trvanie zrenia
130 dnf sa vypusta. Namiesto toho sa vymedzenim maximalneho trvania 190 dni od ddtumu syrenia v chladiacej
komore zarucuje dodrzanie organoleptickych vlastnosti vyrobku.

Zékaz uchovdvania Cerstvych syrov a zrejiicich syrov v modifikovanej atmosfére sa rozsiruje na dozrievajice syry,
lebo uchovévanie v modifikovanej atmosfére nie je zlucitelné s procesom dozrievania.

Vety ,Po vybrati sa syry umiestnia do miestnosti na odlezanie na $tyri aZ Sest dni. Potom sa ocistia na povrchu
a roztriedia sa podla kritéril hmotnosti, formédtu a kvality* sa vypustaji. Kroky umiestiiovania do miestnosti na
odlezanie (miestnost, v ktorej sa syry skladuji po opusteni miestnosti na dozrievanie, kde ¢akaji na zabalenie),
¢istenia povrchu a roztriedenia podla kritéril hmotnosti, formdtu a kvality sa v zdvislosti od potrieb syrdrne nemu-
sia vykondvat systematicky, pri¢om to nemd vplyv na osobitné vlastnosti vyrobku.

PoloZka ,,Oznacovanie*

Povinnost umiestnit na etiketu logo ,INAO“ sa vypusta a zavadza sa povinnost uvddzat symbol CHOP Eurdpskej
Unie.
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S ciefom spresnit tdaje, ktoré sa mozu uvadzat spolu s ndzvom oznacenia, sa doplia tito veta: ,Okrem predpisa-
nych oznaceni vztahujicich sa na vietky syry je zakdzané uvddzat akékolvek privlastky priamo sprevidzajice
ndzov oznacenia na §titkoch, v reklame, na faktirach alebo v obchodnych dokumentoch, s vynimkou 3pecidlnych
ochrannych zndmok alebo vyrobnych znaciek a informécie ,zrejici v prirodnych jaskyniach®. Ide predovsetkym
o moznost odkazovat na zrenie v prirodnych jaskyniach, ¢o je jednou z osobitosti syra ,Bleu des Causses*.

Iné

V podpolozke ,Kontroly vyrobku“ sa dopliia, Ze analytickd a organolepticka skiiska vyrobku ,sa vykonava v stilade
s postupmi opisanymi v plane kontroly na vzorke syrov, v pripade ktorych uplynulo od ditumu syrenia aspon
70 dni“. Tieto informdcie st pouzité v plane kontroly chréneného oznacenia pévodu vypracovaného kontrolnym
organom.

Polozka ,Prvky, z ktorych vyplyva stvislost so zemepisnym prostredim” sa preformulovala a rozdelila na tri Casti
s cielom lepsie vyzdvihnit jednotlivé prvky tvoriace stvislost so zemepisnym prostredim. V Casti ,Specifickost
zemepisnej oblasti“ sa uvddzaji prirodné faktory s doérazom na erdziu vipencovych plosin Causses, ktord je
povodcom jaskyn a trhlin ,fleurines®, ako aj ludské faktory so zhrnutim histérie a poukdzanim na $pecifické know-
how vyrobcov syra ,Bleu des Causses“ (vratane adaptacie chovu hovidzieho dobytka tizemiu, vyrobe z plnotu¢ného
mlieka, mie$ania syrovych zfn vo vyrobnej kadi, odkvapkavania bez lisovania, prepichovania, zrenia v prirodnej
jaskyni a dozrievania bez pristupu vzduchu). V ¢asti ,3pecifickost vyrobku“ sa aktualizuji prvky uvedené v opise
vyrobku. V bode ,pri¢innd suvislost“ st vysvetlené interakcie medzi prirodnymi faktormi, ludskymi faktormi
a vyrobkom.

S cielom aktualizovat informdcie o kontrolnych orgdnoch sa menia ndzvy a kontaktné ddaje oficidlnych
kontrolnych organov.

Dopliia tabulka s hlavnymi bodmi, ktoré treba kontrolovat, a relevantnd metédu ich hodnotenia v stlade s plat-
nymi vnatrodtatnymi predpismi.
]EDNOTNY’ DOKUMENT
,BLEU DES CAUSSES*
EU &: PDO-FR-0108-AMO2 - 31.3.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazov (ndzvy)

,Bleu des Causses*

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Franctizsko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

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

,Bleu des Causses“ je syr vyrdbany vyhradne z neodstredeného syreného kravského mlieka s nelisovanym, tepelne
neupravenym, fermentovanym a solenym cestom s modrou plesiiou, obsahujici najmenej 50 gramov tuku na
100 gramov syra po Gplnom vysuseni a ktorého obsah susiny nesmie byt niz$i ako 53 gramov na 100 gramov
syra.

Uvddza sa na trh v tvare plochého valca pravidelného tvaru s priemerom 19 — 21 cm, vyskou 8 — 12 cm
a hmotnostou 2,2 - 3,3 kg.

Povrch syra je Cisty, bez nadbyto¢nej mazlavej vrstvy a bez Skvin.

Cesto mé slonovinovobielu ucelenti farbu, je mazlavé, jemné, s rovnomerne rozlozenou plesiiou modrej az zelenej
farby a moze obsahovat stopy otvorov po ihldch. Jeho textdra je mazlavd a vla¢na.



C135/18 Uradny vestnik Eurépskej tinie 17.4.2018

Chut je vyraznd, aromatickd, s typickymi arémami modrej plesne a moze mat jemny ndznak horkosti bez nadmer-
nej pikantnosti ¢i slanosti.

Syr sa moZe uvddzat na trh s chrdnenym oznacenim pévodu ,Bleu des Causses” aZ po uplynuti 70 dni od ddtumu
syrenia.

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

Najmenej 80 % zakladnej kimnej davky (vyjadrenej ako sus$ina) musi pochddzat zo zemepisnej oblasti v priemere
za rok pre vietky dojnice.

Zékladna davka dojnic sa skladd zo vSetkych rastlinnych krmiv, s vynimkou rastlin z ¢elade kapustovité vo forme
zelenych krmiv.

Mimo obdobia pasenia predstavuje seno prinajmensom 3 kilogramy susiny na kazdd dojnicu na def. Pod senom sa
rozumie pokosend a usuSend trdva s obsahom suiny najmenej 80 %.

V obdobi dostupnosti trdvy je pasenie dojnic v Case laktdcie povinné vidy, ked to klimatické podmienky
umoziuji. V kazdom pripade pasenie nemoéze trvat menej ako 120 dni rocne.

Podiel doplnkovych krmiv a doplnkovych latok je v priemere pre vietky dojnice obmedzeny na 1 800 kg susiny na
jednu dojnicu ro¢ne v celom stdde dojnic.

Z predchddzajicich ustanoveni vyplyva, Ze najmenej 56 % suiny z celkovej ro¢nej kimnej davky poddvanej dojni-
ciam sa vyprodukuje v zemepisnej oblasti. VSetky krmivd a predovSetkym doplnkové krmivd nemusia nevyhnutne
pochddzat zo zemepisnej oblasti, lebo pod vhodnych na pestovanie plodin je malo a klimatické podmienky spolu
s reliéfom zavlaZovanym dazdom a suchymi vidpencovymi plosinami obmedzuji ich produkciu.

Doplnkové krmivd a doplnkové latky urcené pre dojnice mozu obsahovat len suroviny a doplnkové latky uvedené
na pozitivnom zozname.

Vyziva zvierat moZe obsahovat len rastlinné krmiva, vedlajsie produkty a doplnkovii potravu, ktoré pochddzaji
z netransgénnych produktov. Vysadba transgénnych plodin je zakdzand na v3etkych plochich polnohospodarskeho
podniku zameraného na produkciu mlieka uréeného na spracovanie v rdmci chrdneného oznalenia povodu ,Bleu
des Causses“. Tento zdkaz sa vztahuje na vsetky rastlinné druhy, ktoré by sa mohli stat sicastou krmiva zvierat
polnohospodarskeho podniku a na vietky plodiny, ktoré by mohli tieto rastliny kontaminovat.

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

Produkcia mlieka, vyroba syra, jeho zrenie a dozrievanie sa uskuto¢nujii v zemepisnej oblasti.

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

Kréjanie syra ,Bleu des Causses“ je povolené, ak sa nenarusi jeho texttra. Syr ,Bleu des Causses” sa moze uvadzat
na trh v podobe timyselne nakrédjanych kusov.

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

Oznacenie kazdého syra obsahuje ndzov oznalenia povodu ,Bleu des Causses” uvedeny pismenami, ktorych
velkost zodpovedd aspont dvom tretindm najvacsich pismen, ktoré sa nachddzaji na oznaceni.

Nezavisle od predpisaného oznacenia vztahujiceho sa na vietky syry je pouzitie akéhokolvek iného privlastku
priamo sprevadzajice ndzov chrineného oznacenia pévodu zakdzané na Stitkoch, v reklame, na faktiirach alebo
v obchodnych dokumentoch, s vynimkou $pecidlnych ochrannych zndmok alebo vyrobnych znaciek a informécie
,zrejuci v prirodnych jaskyniach®.
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4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisna oblast ,Bleu des Causses“ tvor{ mozaika ttvarov z magmatickych, metamorfnych alebo vapencovych
hornin. Vépencové ndhorné plosiny Causses st charakteristickym krajinnym prvkom tohto tzemia. St vynimocné
prirodnymi jaskynami s trhlinami ,fleurines®, ktoré umozfiuji prirodzend reguldciu vlhkosti a vetrania. Tieto
dutiny sa obzvldst vhodné na zrenie syra ,Bleu des Causses®, ktoré sa v oblasti vykondva uz dlho.

Zemepisnd oblast oznacenia péovodu ,Bleu des Causses“ zahifia takmer cely departement Aveyron a Cast departe-
mentov Lot, Lozeére, Gard a Hérault. Rozprestiera sa na tomto Gizemi:

Dapartement Aveyron

Kantény Aveyron et Tarn, Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Ceor-Ségala, Enne et Alzou, Lot et Dourdou, Lot et
Montbazinois, Lot et Palanges, Lot et Truyére, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-Lévezou, Raspes et
Lévezou, Rodez-1, Rodez-2, Rodez-Onet, Saint-Affrique, Tarn et Causses, Vallon, Villefranche-de-Rouergue,
Villeneuvois a Villefranchois.

Obce Campouriez, Cassuéjouls, Condom-d’Aubrac, Curieres, Florentin-la-Capelle, Huparlac, Laguiole, Montézic,
Montpeyroux, Saint-Amans-des-Cots, Saint-Chély-d’Aubrac, Saint-Symphorien-de-Thénieres, Soulages-Bonneval.

Departement Gard

Obec Tréves.

Departement Hérault

Obec Pégairolles-de-I'Escalette.

Departement Lot

Kant6ny Cahors-1, Cahors-2, Cahors-3, Causse et Vallées, Luzech, Marches du Sud-Quercy.

Obce Boissieres, Le Boulvé, Boussac, Calamane, Cales, Cambes, Cassagnes, Catus, Cceur-de-Causse, Corn, Crayssac,
Duravel, Durbans, Espére, Flaujac-Gare, Floressas, Francoules, Gignac, Gigouzac, Ginouillac, Grézels, Les Junies,
Labastide-du-Vert, Lacapelle-Cabanac, Lachapelle-Auzac, Lagardelle, Lamothe-Cassel, Lamothe-Fénelon, Lanzac,
Lherm, Livernon, Loupiac, Mauroux, Maxou, Mechmont, Montamel, Montcabrier, Montfaucon, Montgesty,
Nadaillac-de-Rouge, Nuzéjouls, Payrac, Pescadoires, Pontcirg, Prayssac, Puy—I’Evéque, Reilhac, Reilhaguet, Le Roc,
Saint-Chamarand, Saint-Cirq-Souillaguet, Saint-Denis-Catus, Saint-Martin-le-Redon, Saint-Matré, Saint-Médard,
Saint-Pierre-Lafeuille, Saint-Projet, Saux, Séniergues, Sérignac, Soturac, Soucirac, Souillac, Touzac, Ussel, Uzech, Le
Vigan, Vire-sur-Lot.

Departement Lozére

Kantény La Canourgue, Chirac, Saint-Chély-d’Apcher.

Celkovo zahrnuté obce: Allenc, Antrenas, Aumont-Aubrac, Badaroux, Les Bessons, Brenoux, Le Buisson, Chadenet,
Chaulhac, La Chaze-de-Peyre, La Fage-Saint-Julien, Fau-de-Peyre, Fraissinet-de-Fourques, Gatuziéres, Hures-la-Parade,
Ispagnac, Javols, Julianges, Lanuéjols, Le Malzieu-Forain, Le Malzieu-Ville, Marvejols, Mas-Saint-Chély, Mende,
Meyrueis, Montbrun, Les Monts-Verts, Paulhac-en-Margeride, Quézac, Recoules-de-Fumas, Le Rozier, Saint-Bauzile,
Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Laurent-de-Muret, Saint-Léger-de-Peyre, Saint-Léger-du-Malzieu, Saint-Pierre-de-
Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Saint-Privat-du-Fau, Saint-Sauveur-de-Peyre, Sainte-Colombe-de-Peyre, Sainte-
Hélene, Vebron.

Ciasto¢ne zahrnuté obce: Cans-et-Cévennes (len na tzemi delegovanej obce Saint-Laurent-de-Tréves), Florac-Trois-
Rivieres (len na tzemi delegovanej obce Florac).

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Zemepisnd oblast oznacenia povodu ,Bleu des Causses* sa nachddza na juhovychodnom konci Centrdlneho masivu.
Jej hranice st vymedzené horskymi pasmami na severe, vychode a juhu oblasti: Monts d’Aubrac na severe, Marge-
ride a Cévennes na vychode a Monts de Lacaune na juhu. Zdpadnd hranicu tvori vychodny koniec Akvitinskej
panvu. Tunaj$ia krajina je teda rozmanitd a je pre nu charakteristicky najmi rad skalnatych vapencovych
nahornych plosin, ktoré sa nazyvaji Causses.
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Erézia, predovSetkym hydraulickd, stoji za vznikom krasovych dutin. V tychto velkych vyhfbeninich vo
vapencovom podlozi plodin Causses sa nachddzaji mnohé ,fleurines®, t. j. trhliny, cez ktoré pradi chladny a vlhky
vzduch. Vonkajsi vzduch, ktory vstupuje do podzemia mnohymi povrchovymi trhlinami, naberd vlhkost a ochla-
dzuje sa pri kontakte s vlhkymi skalnymi stenami alebo podzemnymi vodami. Hustne a mé prirodzenti tendenciu
pradit spodnymi otvormi, t. j. cez trhliny ,fleurines® v jaskyniach. Cim je vonkajsi vzduch suchsf a teplejsi, tym je
uvedeny pohyb aktivnejsi a teplota v jaskyni nizsia.

Podnebie je dané najmid ocednskymi a stredomorskymi vplyvmi. Vplyv horského podnebia Centrdlneho masivu sa
prejavuje aj na severnom okraji zemepisnej oblasti a na vrcholoch. Miestami réznorody reliéf a vystavenie oblasti
vetrom sposobujil kontrast medzi dazdivej$im reliéfom a suchsimi vapencovymi plosinami. Celd zemepisnd oblast
sa vyznacuje vysokym podielom slne¢ného svitu, vo vieobecnosti viac ako 2 000 hodin za rok. Polnohospodarske
podniky zamerané na produkciu mlieka sa nachddzaju v prevazne nizkych a suchych oblastiach s vdpencovymi
podami, ako aj velkym podielom skalného podlozia alebo slienito-vdpencovych a pieskovcovych pod, na ktorych je
mozné pestovat travu a kukuricu.

Syr ,Bleu des Causses“ sa vidy vyrdbal v oblasti vapencovych plosin Causses, ktoré sa rozprestierajii v departe-
mente Aveyron a susednych departementoch. Vyroba syra ,Bleu des Causses” sa rozvinula najmi po prijati zdkona
z 26. jila 1925, ktorym sa v obci Roquefort zakazuje vyroba a zrenie syrov, ktoré nie st vyrobené z ovcicho
mlieka (t. j. aj syrov z kravského mlieka). Tento krok mal za nasledok vznik odvetvia vyroby syra s modrou
plesiiou z kravského mlieka. Tento syr, ktory sa najskor nazyval ,Bleu de I'Aveyron®, bol vymedzeny dekrétom
v roku 1945. Dekrétom z 21. maja 1979 bol uznany ako chrdnené oznacenie povodu ,Bleu des Causses”.

V oblasti, v ktorej prevldda chov oviec, sa chov hovidziecho dobytka udrzal vdaka krmovindm adaptovanym na
podu a podnebie zemepisnej oblasti, ktoré predstavuji 80 % zdkladnej kfmnej davky dojnic.

V stcasnosti sa pri vyrobe syra ,Bleu des Causses“ vyuZziva osobitné know-how. Pouziva sa plnotucné
nehomogenizované mlieko. Po nakrdjani sa zrnd syreniny mie$aji vo vyrobnej kadi, aby sa ,obalili“ t. j. aby sa
pokryli tenkou vrstvou zabranujiicou ich vzdjomnému zlepeniu pocas tvarovania. Po vloZeni do formy sa syr nechd
samovolne a bez lisovania odkvapkat, vdaka ¢omu sa zachovd odstup medzi zrnami. Prepichovanim pomocou
zvizkov ihiel pred zrenim v prirodnej jaskyni sa vytvdraji vzduchové kominy, ktoré umoziuji prenikanie kyslika
do cesta.

Syr sa potom nechd zriet vo vlhkej prirodnej jaskyni, ktord je vetrand cez prirodné trhliny ,fleurines, ¢im sa
umozni rast plesne Penicillium roqueforti. Po dostatoénom rozvoji plesne sa pristipi k takzvanému ,plombage”
(plombovaniu) syra, ¢o znamend, Ze syr sa zabali do samostatného obalu, aby sa mohlo uskutoc¢nit dozrievanie bez
pristupu vzduchu.

,Bleu des Causses* je syr z plnotu¢ného kravského mlieka s cestom slonovinovobielej ucelenej farby a rovnomerne
rozlozenou plesiiou modrozelenej farby. Jeho textiira je mazlavd a vld¢na.

Chut je vyraznd, aromatickd, s typickymi arémami modrej plesne a moZze mat jemny naznak horkosti bez nadmer-
nej pikantnosti ¢i slanosti.

Uznanie syra s modrou plesiou ,Bleu des Causses” vyrdbaného z kravského mlieka je vysledkom organizicie sku-
piny Tudi, ktori chceli zhodnotit produkciu kravského mlieka v oblasti, kde prevldda chov oviec, a zareagovat tak
na prisne pravidld upravujtce vyrobu syra s modrou plesiiou Roquefort vyrdbaného z ov¢ieho mlieka.

Pri vyrobe syra ,Bleu des Causses” sa vyuZiva know-how vyvinuté v zemepisnej oblasti, vdaka ktorému mozno
vyrobit syr so slonovinovobielym cestom a rovnomerne rozloZzenou plesiiou. Pouzitie plnotu¢ného
nehomogenizovaného mlieka prispieva k zafarbeniu cesta. ,Obalovanim“ zfn syreniny v kadi, samovolnym
odkvapkdvanim bez lisovania a prepichovanim sa v syrovom ceste vytvdraji pravidelné otvory, ktoré st miestom
rastu plesne Penicillium roqueforti pri zreni, vdaka ¢omu mozno dosiahnut jej rovnomerné rozmiestnenie.

Zrenie syra ,Bleu des Causses” je tizko spité so zemepisnou oblastou vdpencovych plosin Causses, kde sa naché-
dzaja jaskyne s prirodnymi trhlinami ,fleurines®, ktorych existencia stivisi s geologickou formaciou pody. Vdaka
trhlindm ,fleurines®, ktoré sa vytvorili prirodzene v priebehu ¢asu vo vdpencovom podlozi typickom pre Causses,
vznikd medzi povrchom plosin a podzemnymi jaskyfiami pradenie vzduchu prindsajiice chlad a vlhkost. Toto pri-
denie vzduchu poméha vytvorit priaznivé prostredie pre rast plesne Penicillium roqueforti vo vnutri syra. Tato pleseni
je zodpovednd za modrozelené mramorovanie syra ,Bleu des Causses*.
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Dozrievanie bez pristupu vzduchu, ktoré nastupuje po zreni v prirodnej jaskyni, spomaluje rast plesne Penicillium
roqueforti, priom aktivita enzymov (proteolyza a lipolyza) modze pokracovat. Prave pocas tejto fizy ziskava syr
svoju mazlavi a vld¢nu Struktiru, typické arémy syra s modrou plesiiou, straca horkost a naopak ziskava vyrazni
a aromatickd chut.

Hlavné organoleptické vlastnosti syra ,Bleu des Causses” sii teda z velkej Casti vysledkom posobenia plesne Penicil-
lium roqueforti pocas zrenia v prirodnej jaskyni a pocas dozrievania.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

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

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-4a26bad1-2827-4edb-b58e-b06c876{6781/
telechargement
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