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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uvere]neme Ziadosti o schvilenie podstatnej zmeny spec1ﬁkac1e vyrobku podla ¢lanku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151 /2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2022/C 349/07)

Tymto uverejnenim sa poskytu e prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zmenu podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (*) do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

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

Ziadost o schvilenie zmeny v stilade &linkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
,,Salers*
EU &: PDO-FR-0134-AMO02 - 3. 8. 2021
CHOP (X) CHZO ()

1.  Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Comité Interprofessionnel des Fromages (CIF) — Medziodvetvovy vybor pre syry vyrobené v departemente Cantal
a syry vyrobené v zemepisnej oblasti oznac¢enia pévodu ,Cantal”

Adresa: 52 avenue des Pupilles de la Nation — BP 124 — 15001 Aurillac cedex
Tel. +33 471483994
E-mail: info@aop-cantal.com

Skupina pozostdva z polnohospodarskych vyrobcov a $pecialistov na zrenie syra, a preto je opravnend predlozit
ziadost o zmeny $pecifikicie.

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Franctizsko

3. Polozky v Specifikicii, ktorych sa zmena tyka
O  Nézov vyrobku
@  Opis vyrobku
Zemepisnd oblast
(x]

Dokaz o povode

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Sposob vyroby
Stvislost
Oznacovanie

Iné: kontaktné ddaje zodpovedného orginu v clenskom Stite a skupiny Ziadatelov, kontrolny orgén,
vnutrodtitne poziadavky

4. Typ zmeny (zmien)

0 Zmena Specifikicie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktort nemozno povazovat za nepodstatnd
v zmysle ¢ldnku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

Zmena $pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP/CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny dokument
(ani rovnocenny dokument), ktord nemozno povazovat za nepodstatnd v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 tretieho
pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

5. Zmena (zmeny)
5.1. Zmeny, ktoré majii vplyv na podstatné prvky

PoloZka ,,Opis vyrobku*

Minimalny obsah tuku na 100 gramov syra po tplnom vysuseni sa zniZuje zo 45 gramov (p6évodné ustanovenie) na
44 gramov. Minimdalna hmotnost syra sa znizuje z 35 kilogramov (p6vodné ustanovenie) na 30 kilogramov. Tieto
zmeny, zaregistrované nariadenim Komisie (ES) ¢. 828/2003 zo 14. mdja 2003 (%), st zahrnuté v $pecifikdcii vyrobku
avbode 3.2 jednotného dokumentu.

V 3pecifikécii vyrobku sa odkaz na homogénnost a hladkost hmoty syra ,Salers“ (pévodné ustanovenie) nahrddza
odkazom na jeho siefovani Struktaru, ktord je charakteristickd pre drvent a lisovand hrudu syra, s cielom presnejsie
opisat vzhlad hmoty.

V $pecifikdcii vyrobku sa odkaz na vyvoj farby kory, ,ktord sa meni zo sivobielej na okrovii s Cervenymi a oranZovymi
Skvrnami na povrchu” (pdvodné ustanovenie), nahraddza odkazom na farbu kéry ,zlatd aZ okrovd, pricom na jej povrchu sa
mozu objavit prirodné Cervené, oranZové a Zlté plesne“. Touto zmenou sa zahffia presnej$i a ucelenejsi opis vyrobku tak,
ako sa pontka spotrebitelovi.

V $pecifikicii vyrobku sa organolepticky opis vyrobku doplia pridanim kritéria na oznacenie kory privlastkom
(,pluzgierovitd“, t. j. posiata drobnymi bodovymi vydutiami oblého tvaru na povrchu) a opisu bohatych
a rozmanitych arém syra ,Salers”. ,Pluzgierovity” vzhlad koéry je charakteristickym vizudlnym identifikdtorom syra
,Salers“. Arémy syra ,Salers“ boli identifikované pocas ochutnévok a $tadii zaoberajticich sa senzorickymi analyzami.
Odrdzaji  rozmanitost kvetov na ldkach, mikrobiologické bohatstvo kazdej ,gerle® a charakteristické
polnohospodarske know-how kazdého vyrobcu, ktory zakazdym vyrobi jedinecny syr ,Salers*.

Ustanovenia vyplyvajice z tychto troch zmien sa uvddzaji v bode 3.2 jednotného dokumentu.

V $pecifikcii vyrobku a v bode 3.5 jednotného dokumentu sa doplia, Ze predbezne zabalené kusy syra musia mat
Cast s korou. To umoziiuje zarucit pritomnost charakteristického vizudlneho prvku oznacenia na vyrobkoch, ktoré sa
preddvaji nakrdjané a predbezne zabalené.

Polozka ,,Zemepisnd oblast“

Hranice zemepisnej oblasti sa z celého departementu Cantal a kanténov hraniciacich s niektorymi susednymi
departementmi (povodné ustanovenie) zuzujii na Cast departementu Cantal a niektoré kantény a obce susednych
departementov. Tato zmena, zaregistrovand nariadenim Komisie (ES) ¢. 828/2003, je zahrnutd v Specifikdcii vyrobku
v podobe zoznamu obci alebo asti obci aktualizovaného na administrativnom zédklade z roku 2020. Je zahrnutd aj
v bode 4 jednotného dokumentu.

@ U.v.ESL120,15.5.2003,s. 3.
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5.2. Zmeny, ktoré nemajii vplyv na podstatné prvky

PoloZka ,,Opis vyrobku*

V 3pecifikdcii vjrobku sa doplita, Ze syr ,Salers je vyrobeny zo surového, plnotucného kravského mlieka
(neupraveného, pokial ide o tuky a bielkoviny). Vyroba zo surového mlieka uz bola podmienkou vyroby v platnej
Specifikdcii vyrobku, odteraz sa uvadza aj v opise vyrobku, pretoZe je dolezitym prvkom 3pecifickosti syra ,Salers.
Toto ustanovenie sa uvddza aj v bode 3.3 jednotného dokumentu.

\% spec1f1kac11 vyrobku sa doplia, Ze syr ,Salers* md pevnii hmotu. Oznacenie ,mierne vyduty syr sa nahrddza
oznacenim ,syr vyznalujuci sa miernym vydutim na oboch koncoch®. Dopliia sa, ze hmotnost syra je vyjadrend po
minimalnom case zrenia, ktory sa pocita tri mesiace odo diia umiestnenia syra do formy. Dopliia sa minimalny obsah
susiny (58 %). Vietky tieto zmeny $pecifikdcie vyrobku umoziuji presnejsi a ucelenejsi opis vyrobku, ¢o je uzitocné
pri kontrole. Ustanovenia vyplyvajice z tychto zmien sa uvddzajia v bode 3.2 jednotného dokumentu.

V $pecifikicii vyrobku sa vyputstaji Gdaje o priemere syra. PovaZovalo sa za vhodnejsie vymedzit rozmer formy
v polozke tykajicej sa sposobu vyroby v Specifikdcii vyrobku. Tieto ustanovenia nie si zahrnuté v jednotnom
dokumente.

V $pecifikdcii vyrobku sa vypusta odkaz na smotanovu farbu hmoty, pretoze uvedenie $kily farieb od slonovinovej az
po slamovozltd, ktoré je uz zahrnuté v 3pecifikdcii vyrobku, postacuje na opis vyrobku. V bode 3.2 jednotného
dokumentu sa doplfia presnejsi opis farby hmoty slonovinovej az slamovozltej farby.

Polozka ,,.Dékaz o pévode*

V nadviznosti na vyvoj vnitrostatnych zakonov a pravnych predpisov sa do $pecifikicie vyrobku doplfaji rozne
odseky s cielom opisat ohlasovacie povinnosti previdzkovatelov a registre, ktoré treba viest, ako aj postupy kontroly
a identifikdcie vyrobku. Tieto informdcie ulah¢uji kontroly stladu so 3pecifikiciou vyrobku a vysledovatelnost
vyrobkov. Tieto zmeny nie st zahrnuté v jednotnom dokumente.

Sposoby identifikicie syra uvedené v kapitole ,Oznacovanie” platnej $pecifikdcie vyrobku sa vypustaji a nahrddzaji sa
v kapitole ,Dokaz o tom, Ze vyrobok pochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti“ $pecifikdcie vyrobku, a to
poskytnutim informécie o identifikdcii syra prostrednictvom identifika¢nej znacky pripevnenej pocas umiestiovania
syra do formy a vymedzenej vo Vnﬁtr0§tétnych pravnych predpisoch. Tento predpis je pristupny vSetkym
prevadzkovateflom a uvddza sa v fiom presny opis zloZenia identifikacnej znacky a informécie, ktoré obsahuje.
Okrem toho sa doplia, Ze na kazdom syre sa uvedie den (znizorneny ddtumom v danom roku) umiestnenia syra do
formy, pretoZe tito informdcia je uZito¢nd na tcely vysledovatelnosti a monitorovania vyrobku.

Ustanovenia tykajiice sa embosovanych odtlackov identifikujacich syry, ktoré boli zahrnuté do kapitoly
,Oznacovanie* nariadenim Komisie (ES) ¢. 828/2003, sa prestivaji do kapitoly ,Dokaz o tom, ze vyrobok pochddza
z vymedzenej zemepisnej oblasti* $pecifikdcie vyrobku a doplnajii sa s cielom uviest, Ze na syre sa pri jeho uloZeni do
formy umiestiiuji rozne peciatky a Ze vyobrazenie hldv krdv plemena Salers v pripade syrov vyrobenych vylu¢ne
z mlieka krdv plemena Salers sa v ¢ase uvedenia na trh vykondva atramentovym vanktsikom alebo bavlnenou
tkaninou. Okrem toho sa dopliia rozmer a usporiadanie vyobrazeni hldv krdv plemena Salers. Tieto spresnenia st
uzitoéné pri kontrole a umoziujii jednotnd prezentdciu vyrobkov.

Do bodu 3.6 jednotného dokumentu o oznacovani sa doplhajii odseky tykajice sa identifikicie syrov
prostrednictvom identifika¢nej znacky, embosovaného odtlacku, na ktorom je dvakrdt uvedeny ndzov oznacenia,
a v pripade syrov vyrobenych vylu¢ne z mlieka krav plemena Salers prostrednictvom peciatky so slovami ,tradition
Salers, ako aj vyobrazenia hldv krdv plemena Salers. V rovnakom bode jednotného dokumentu sa uvddza moznost
opatrit syry peciatkou so slovami ,Ferme de...“ s cielom identifikovat farmu.
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Pravidla distribicie a odoberania identifika¢nych znaciek a peciatok st uvedené v $pecifikdcii vyrobku, aby sa
zabezpecilo ich dobré riadenie. Stanovuje sa v nich, Ze identifikacné znacky a peciatky sa distribuuji vetkym
vyrobcom, ktori dodrziavaju $pecifikdciu vyrobku, a odoberaji sa v pripade odnatia alebo pozastavenia akreditacie
vyrobcu alebo vyradenia syra. Tdto zmena nie je zahrnutd v jednotnom dokumente.

Polozka ,,Spdsob vyroby*

V S$pecifikdcii vyrobku sa uvddzaji mnohé body tykajice sa spdsobu vyroby s cielom lepsie opisat podmienky
produkcie mlieka a spracovania syra ,Salers“ pri dodrZani tradi¢nych postupov.

Podpolozka ,Produkcia mlieka“

Ustanovenie, v ktorom sa uvddza, Ze syr ,Salers* sa vyrdba od 15. aprila do 15. novembra a ked st zvieratd vonku na
pastvindch, zavedené nariadenim Komisie (ES) ¢. 828/2003, sa v $pecifikdcii vyrobku doplna pridanim informdcie, Ze
syr ,Salers” sa vyrdba v polnohospoddrskom podniku z mlieka, ktoré sa produkuje na mieste. Nahrddza odkaz na
polnohospodarsku vyrobu v pastierskej kolibe len od 1. mdja do 31. oktdbra uvedend v kapitole ,Stvislost so
zemepisnym prostredim“ platnej $pecifikdcie vyrobku. Pastierske koliby, tradi¢né miesta vyroby na letnych pasiach,
boli postupne opustené z dovodu vyvoja podnikovych $truktir a ich modernizicie. Tito zmena nie je zahrnutd
v jednotnom dokumente.

V $pecifikdcii vyrobku sa na ulahcenie kontroly doplfa odkaz, ktory sa md zohl'adnit pri vymedzeni stida jedného
podnikuy, t. j. jedine¢né identifika¢né ¢islo vydané departementdlnym tstavom pre chov. Tato zmena nie je zahrnutd
v jednotnom dokumente.

Pravidld kfmenia dojnic sa v Specifikacii vyrobku doplfaji spresnenim zlozenia zékladnej kimnej ddvky dojnic
(vylucne spdsanou trdvou zo zemepisnej oblasti) a obmedzenim doplnkov vyzivy na 25 % susiny v krmive. Tieto
ustanovenia sa uvadzaji v bode 3.3 jednotného dokumentu. Zabezpecuje sa nimi, aby krmivo dojnic pochddzalo
z aspon troch §tvrtin zo zemepisnej oblasti. Niektoré doplnkové krmivd nemusia pochddzat zo zemepisnej oblasti
z dovodu terénu, klimatickych podmienok a nadmorskej vysky, ktoré neumoziuja ich pestovanie.

Okrem toho krmivé povolené na doplnenie zdkladnej kfmnej davky dojnic st vymedzené v pozitivnom zozname
v $pecifikdcii vyrobku, ¢o umoziiuje lepsie riadit, zarucit a kontrolovat kimenie. Odkaz na tento pozitivny zoznam
sa uvadza v bode 3.3 jednotného dokumentu.

Podpolozka ,Spracovanie syra“

Ked7e syr s CHOP ,Salers* sa vyrdba vyhradne v polnohospodérskom podniku, v $pecifikdcii vyrobku sa doplna zakaz
zdruZovania vyrobnych prevddzok medzi viacerymi polnohospodarskymi podnikmi, aby sa posilnila skutoc¢nost, ze
syr sa vyrdba v polnohospoddrskom podniku, ktory je miestom, kde sa pouziva tradi¢né know-how na vyrobu tohto
CHOP. Této zmena nie je zahrnutd v jednotnom dokumente.

Povinnost vyroby z plnotu¢ného mlieka sa v $pecifikacii vyrobku dopliia spresnenim, Ze mlieko je ,neupravené, pokial
ide o tuky a bielkoviny“, aby sa zabezpecilo, Ze sa nevykonaju postupy Standardizdcie mlieka. Ustanovenie vyplyvajice
z tejto zmeny je zahrnuté v bode 3.3 jednotného dokumentu.

Povinnost okamzite uskladnit mlieko v ,gerle® (drevend nddoba valcovitého tvaru alebo tvaru zrezaného kuzela
s roznym objemom) pocas dojenia je uvedend v 3pecifikicii vyrobku s ciefom formalizovat tradi¢né postupy
a zabezpecit ich zachovanie. ,Gerle” je tradi¢nd nddoba, ktord zabrauje prili§ rychlemu a prili§ velkému ochladeniu
mlieka, ¢im sa zarucuje dobrd teplota pre zrdZanie. Okrem toho zabezpefuje naockovanie mlieka prirodnou
mliekarenskou kultdrou. Tdto zmena nie je zahrnutd v jednotnom dokumente.

V $pecifikacii vyrobku sii uvedené viaceré ustanovenia na reguldciu postupov spracovania a pouzivania prisad pre syry
v stilade so sti¢asnymi postupmi: pozitivny zoznam povolenych primesi alebo pomocnych latok alebo prisad do
mlieka pri vyrobe a pocas vyroby syra; zdkaz zhustovania mlieka Ciastonym odstranenim vodnatej Casti pred
koaguldciou; zdkaz uchovdvania mliecnych surovin, vyrobkov pocas vyroby, syreniny a Cerstvého syra
prostrednictvom ich udrziavania pri minusovej teplote; zdkaz uchovédvania cerstvych syrov v modifikovanej
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atmosfére. Cielom tychto spresneni je zabrdnit tomu, aby sa buddcimi neregulovanymi postupmi zmenili vlastnosti
syra ,Salers“. Tieto zmeny nie st zahrnuté v jednotnom dokumente.

Podrobny opis faz vyroby syra ,Salers“ (uvedenych v nariadeni Komisie (ES) ¢. 828/ 2003) je uvedeny v $pecifikdcii
vyrobku tak, Ze nahrddza stru¢ny opis v platnej $pecifikdcii vyrobku. Sii opisané takto: syrenie v ,gerle* (teplotny
rozsah, Vyhradne pouzitie syridla, ¢as tuhnutla) krdjanie a zber syreniny (Cas, metdda, ndstroje, ciel); prvé lisovanie
(metdda, néstroj, ciel); okyslovanie a zrenie (dlzka, ael) drvenie a solenie v hmote (met6da, obsah soli, dlzka, ciel);
umiestnenie syra do formy (metdda, zloZenie a rozmery formy) lisovanie (nastroj, dizka, metéda). Regulac1a tychto
tikonov poméha zachovat kvalitu syrov a know-how syrdrov. Uvedenymi upresneniami sa nemeni sposob vyroby
vyrobku, ale umoziuje sa jeho presnejsi opis, a teda zaznamenanie tradi¢nych postupov. Tieto zmeny nie si
zahrnuté v jednotnom dokumente.

Podpolozka ,Zrenie®

V $pecifikicii vyrobku sa doplia, Ze minimalna dizka zrenia sa pocita odo dfia umiestnenia syra do formy. Toto
spresnenie je uzito¢né pre kontrolu. Uvddza sa aj v bode 3.2 jednotného dokumentu.

Teplotné podmienky, vlhkost a starostlivost pocas obdobia zrenia (pravidelné obracanie a natieranie), zaregistrované
nariadenim Komisie (ES) ¢. 8282003, st zahrnuté v $pecifikacii vyrobku. Nie st zahrnuté v jednotnom dokumente.

Podobne ako v podpolozke tykajiicej sa spracovania syra sa v $pecifikdcii vyrobku uvadza ustanovenie na regulaciu
pouzivania oetreni a prisad pre syry v silade so sicasnymi postupmi: tyka sa to zdkazu uchovévania zrejicich syrov
v modifikovanej atmosfére. Tito zmena nie je zahrnutd v jednotnom dokumente.

Polozka ,,Siivislost'

Polozka ,Suvislost so zemepisnou oblastou” 3pecifikdcie vyrobku sa tplne prepracovdva tym, zZe sa v platnej
Specifikdcii vyrobku nahrddzaju polozky ,Histéria“ a ,Stvislost so zemepisnym prostredim“ s cielom jasnejsie
zdoéraznit dokaz stivislosti medzi syrom ,Salers“ a jeho zemepisnou oblastou bez toho, aby sa zmenila podstata
stvislosti. Tento dokaz zdoraziuje najmé vyrobu syra pocas obdobia pastvy krdv na travnych porastoch v prevazne
sopecnom teréne zo surového mlieka z polnohospoddrskeho podniku s pouzitim $pecifickych zariaden{ a tradi¢nych
metod. Odkaz na vyrobu v pastierskych kolibdch sa zasadzuje vylu¢ne do historického kontextu.

Nové znenie stvislosti uvedené v $pecifikdcii vyrobku sa zahffia v bode 5 jednotného dokumentu.

PoloZka ,,Oznacovanie*

V $pecifikacii vyrobku sa dopifia minimdlna velkost ndzvu na etikete tak, aby ho spotrebitel bol schopny okamzite
identifikovat. V $pecifikacii vyrobku sa zdroven doplna, Ze nizov oznacenia povodu a symbol CHOP Eurdpskej tinie
st umiestnené v tom istom zornom poli, a to vidy s cielom umoznit spotrebitelom lahs$iu identifikdciu. Tieto
ustanovenia sa uvadzaji v bode 3.6 jednotného dokumentu.

V $pecifikicii vjrobku a bode 3.6 jednotného dokumentu sa doplia odsek, v ktorom sa zakazuje pouzivanie
akychkolvek privlastkov alebo inych Gdajov sprevddzajicich ndzov oznalenia povodu na etikete, v reklame, na
faktarach alebo v obchodnych dokumentoch s vynimkou 3pecidlnych obchodnych zndmok alebo ochrannych
znaciek a slov ,tradition Salers*, aby sa predislo nepravdivym tvrdeniam, ktoré mozu spotrebitela uviest do omylu.

5.3. Redakcné zmeny

V polozke ,Zodpovedny orgdn v ¢lenskom State” Specifikdcie vyrobku sa aktualizuji kontaktné ddaje zodpovedného
orgdnu.

V polozke ,Skupina ziadatelov* $pecifikicie vyrobku sa aktualizuje ndzov, kontaktné Gdaje a zloZenie skupiny.
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Tieto informdcie nie s zahrnuté v jednotnom dokumente.

“ o

V polozke ,Zemepisnd oblast* $pecifikcie vyrobku a bode 3.4 jednotného dokumentu sa dopliia zoznam vsetkych
faz, ktoré sa uskuto¢iiuji v zemepisnej oblasti.

V polozke ,Zemepisnd oblast“ $pecifikcie vyrobku sa doplfia ddtum vymedzenia zemepisnej oblasti (15. jina 1999).
Zoznam obci v doplnenej zemepisnej oblasti sa vypractiva na zdklade tGiradného zemepisného kédexu z roku 2020.
Doplna sa, Ze kartografickd dokumentdcia zndzorfujlica zemepisnd oblast je k dispozicii na webovom sidle INAO.
Tieto zmeny nie st zahrnuté v jednotnom dokumente.

V polozke ,Odkazy na kontrolny orgdn“ v $pecifikdcii vyrobku sa vypasta odkaz na schvalovacie postupy pre mlie¢ne
vyrobky, ktoré sa stali bezpredmetnymi. Nahrddza sa informdciami o prislusnych vnuatrostatnych kontrolnych
organoch. Tieto ustanovenia nie st zahrnuté v jednotnom dokumente.

I PRY o) AP ST PRI I AU AV S

V polozke ,Oznacovanie” $pecifikdcie vyrobku sa vypustaji odkazy na logo ,INAO® a na skratku ,INAO*, pretoZe sa
stali bezpredmetnymi. Nie st zahrnuté v jednotnom dokumente.

V polozke ,Vnitrodtitne poziadavky“ v Specifikicii vyrobku sa vypusta odkaz na vnuatrostitny dekrét

o kontrolovanom oznaceni povodu a dopliia sa tabulka s hlavnymi bodmi kontroly, ich referenénymi hodnotami
a metddou hodnotenia. Tieto ustanovenia nie s zahrnuté v jednotnom dokumente.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Salers*
EU &: PDO-FR-0134-AMO02 - 3. 8. 2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazov (ndzvy)

LSalers®

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Franctzsko

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
,Salers“ je tvrdy, lisovany a tepelne neupravovany syr vyrdbany z kravského mlieka.

M tvar valca vyznacujlci sa miernym vydutim na oboch koncoch s hmotnostou 30 az 50 kilogramov po ¢ase zrenia,
ktoré trvd minimdlne tri mesiace odo diia umiestnenia syra do formy.

Hmota m4 slonovinovi az slamovozltd farbu. Struktira je siefovand, charakteristickd pre drvent a lisovant hrudu
syra.

Suchd, pluzgierovitd kora md zlatd az okrovii farbu, priom na jej povrchu sa mozu objavit prirodné Cervené,
oranzové a ZIté plesne.

Syr ,Salers” sa vyznacuje bohatostou a Sirokou skdlou arém s prevahou mlie¢nych (maslo, fermentovand smotana),
zeleninovych (cibul'ova zelenina, trdva, seno), ovocnych ténov (citrusy, orechy, lieskové oriesky).

Syr obsahuje najmenej 44 gramov tuku na 100 gramov syra po tplnom vysuseni. Celkovd hmotnost susiny nesmie
byt mensia ako 58 gramov na 100 gramov vyzretého syra.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
Zékladnd kfmna dévka dojnic pochddza zo zemepisnej oblasti a pozostdva vyhradne zo spdsanej travy.

Doplnenie zédkladnej kfmnej davky dojnic je obmedzené na 25 % susiny v krmive. Povolené sii len suroviny uvedené
v pozitivnom zozname.

Tymito ustanoveniami sa zabezpecuje, aby krmivo dojnic pochddzalo z aspon troch stvrtin zo zemepisnej oblasti.
Niektoré doplnkové krmivd nemusia pochddzat zo zemepisnej oblasti z dévodu terénu, klimatickych podmienok
a nadmorskej vysky, ktoré neumoznuju ich pestovanie.

Syry sa vyrdbaju vyluéne zo surového, plnotu¢ného kravského mlieka, ktoré je neupravené, pokial ide o tuky
a bielkoviny.

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

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

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

V pripade, Ze sa syr predava po predbeznom zabaleni, jednotlivé kusy musia obsahovat povinne ¢ast kory, ktord je
charakteristickd pre toto oznacenie povodu.

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

Okrem povinnych ddajov stanovenych predpismi o oznacovani a obchodnej tprave potravin musi etiketa syrov
s oznacenim pdvodu ,Salers” obsahovat v tom istom vizudlnom poli:

— ndzov oznacenia povodu uvedeny pismom, ktorého velkost zodpovedd minimédlne dvom tretindm velkosti
najvicsieho pisma na etikete,

— symbol CHOP Eurépskej tnie.

Identifikdcia syrov sa zabezpecuje identifikacnou znackou umiestnenou na syre a embosovanym odtlackom, na
ktorom je dvakrdt uvedeny ndzov oznalenia, na jednej strane syra. Vietky syry mozu okrem toho obsahovat
embosovany odtlacok na jednej strane syra so slovami ,Ferme de...“ s cielom identifikovat farmu.

Syry ,Salers®, vyrobené zo spracovaného mlieka zo stad, ktoré pozostavaji vylu¢ne z krdv plemena Salers, obsahuju aj
embosovany odtla¢ok na bo¢nej strane syra so slovami ,tradition Salers” a vyobrazenim hldv krav plemena Salers.

Okrem predpisanych oznaceni vztahujiicich sa na vetky syry je zakdzané uvadzat akékolvek privlastky alebo iné
udaje sprevadzajice toto chranené oznalenie povodu na etikete, v reklame, na faktirach alebo v obchodnych
dokumentoch s vynimkou:

— $pecidlnych obchodnych zndmok alebo vyrobnych znaciek,

— slov ,tradition Salers®.

4, Struné vymedzenie zemepisnej oblasti
Departement Aveyron:
Obce zahrnuté do zemepisnej oblasti vcelku: Brommat, Lacroix-Barrez, Mur-de-Barrez, Taussac, Thérondels.
Departement Cantal:
Kantény zahrnuté do zemepisnej oblasti veelku: Mauriac, Murat, Naucelles, Riom-¢s-Montagnes.

Obce zahrnuté do zemepisnej oblasti veelku: Arches, Arnac, Arpajon-sur-Cére, Aurillac, Ayrens, Badailhac, Brezons,
Carlat, Cézens, Cros-de-Ronesque, Cussac, Ferrieres-Saint-Mary, Giou-de-Mamou, Gourdieges, Jaleyrac, Jou-sous-
Monjou, Lacapelle-Barres, Lascelle, Malbo, Mandailles-Saint-Julien, La Monselie, Le Monteil, Narnhac, Nieudan,
Pailherols, Paulhac, Paulhenc, Pierrefort, Polminhac, Raulhac, Saint-Cirgues-de-Jordanne, Saint-Clément, Saint-
Etienne-de-Carlat, Saint-Jacques-des-Blats, Saint-Martin-sous-Vigouroux, Saint-Santin-Cantalés, Saint-Simon, Saint-
Victor, Sainte-Marie, Sourniac, Thiézac, Valuéjols, Vebret, Velzic, Vézac, Vic-sur-Cére, Yolet, Ytrac.
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Ciasto¢ne zahrnuté obce: Mentiéres (sek B1 ¢.° 122 a 146; tisek ZM ¢.°25, 29, 33 a 40; Gisek ZP ¢.°13, 14, 22, 23,27,
29, 30 a 31; asek ZK ¢.°3, 40 a 41); Neuvéglise-sur-Truyere ((Gzemie delegovanych obci Neuvéglise a Oradour); Saint-
Flour (Gsek AE ¢.°110, 112 az 114, 116 a 117; isek AH ¢.°380); Saint-Mamet-la-Salvetat (isek B2 ¢.°281, 282 a 286);
Vieillespesse (Gsek C2 ¢.°100, 102 a 117; tsek ZX ¢.°20); Ydes (Gsek AP ¢.°222).

Departement Correze:
Obec zahrnutd do zemepisnej oblasti veelku: Rilhac-Xaintrie.

Ciasto¢ne zahrnuta obec: Pandrignes (Gsek B3 ¢. 513, 514, 531, 534 a 538, 543, 545, 547, 557, 559, 560, 564, 565,
568,569,572,573,577,578, 872,891, 896).

Departement Haute-Loire:
Ciasto¢ne zahrnutd obec: Lubilhac (Gsek E2 ¢.°277, 289 a7z 291, 471, 480, 483, 484, 492, 520, 900).
Departement Puy-de-Dome:

Obce zahrnuté do zemepisnej oblasti vcelku: Anzat-le-Luguet, Besse-et-Saint-Anastaise, La Bourboule, Chambon-sur-
Lac, Chastreix, Compains, Egliseneuve-d’Entraigues, Espinchal, La Godivelle, Laqueuille, Mazoires, Mont-Dore, Murat-
le-Quaire, Picherande, Roche-Charles-la-Mayrand, Saint-Alyre-és-Montagne, Saint-Donat, Saint-Genes-Champespe,
Saint-Pierre-Colamine, Saint-Sauves-d’Auvergne, Saint-Victor-la-Riviere, Tauves, La Tour-d’Auvergne, Valbeleix.

Ciastocne zahrnutd obec: Sayat (Gsek AO ¢.°19, 20, 33 a 226).

5. Savislost so zemepisnou oblastou

,Salers“ je syr s velkym aromatickym bohatstvom spojenym s jeho vyrobou pocas obdobia pastvy krdv na trdvnych
porastoch v prevazne sope¢nom teréne vyrobeny zo surového mlieka z polnohospodarskeho podniku. Pri vyrobe sa
pouzivaji aj $pecifické zariadenia (,gerle®, lis na syr) a tradiné metddy, vdaka ktorym syr ,Salers* ziskava
charakteristicka truktiru a koru, ako aj trvanlivost.

Zemepisnd oblast oznacenia povodu ,Salers* celkovo zodpovedd masivu Cantal, ktorého vrchol Plomb du Cantal sa
vypina vo vyske 1 855 m. Podnebie je horské, vlhké a chladné s vysokymi zrdzkami presahujicimi 1 000 mm rocne.
Pody st prevazne sope¢ného povodu a maji dobri schopnost zadrziavat vodu, ¢o ma priaznivy vplyv na vyznamny
a nepretrzity rast travy od jari do jesene.

Trava tak pokryva prevaznu Cast polnohospodarskeho tzemia. Sope¢ny terén bohaty na kyselinu fosfore¢ntl, draslik
a hor¢ik v kombindcii s vysokymi zrdzkami prispieva k rozvoju bohatych trdvnych porastov, na ktorych rastie
prirodzend, pestrd, povodnd a aromatickd flora s rastlinami, ako je koprovnik Stetinolisty, alchemilka ¢i lipkavec

syridlovy.

Syry vyrobené v zemepisnej oblasti boli zndme uz v obdobi Rimskej riSe a po stdrocia urcovali Zivotny rytmus na
vidieku. Syr ,Salers®, ziskavany hlavne pocas letnej pastvy dobytka, sa vyrabal v ,pastierskych kolibach®, tradi¢nych
kamennych stavbach, ktoré slizili zaroven ako obydlie, vyrobnd prevddzka a pivnica, z mlieka krdv dojenych dvakrat
denne a kimenych na vysoko poloZenych pastvindch bohatych na réznoroda fléru. Na jeseni sa syry vyrobené na
pastvindch vo v3eobecnosti predavali obchodnikom v ddoliach, ktori nechali syry dalej zriet vo svojich pivniciach
a potom ich predavali sprostredkovatelom, ktori ich prepravovali na miesta spotreby. Vyroba syra ,Salers” bola teda
prostriedkom na dlhé uchovanie a prenos mlieka.

Nézov ,Salers” bol uznany ako oznacenie povodu dekrétom z 21. decembra 1961.

Casom sa zachovali zdsady vyroby syra ,Salers* v polnohospodarskom podniku len pocas obdobia pastvy s pouzitim
tradi¢nych technik a zariadeni.

Dnes sa teda syr ,Salers“ vyrdba v polnohospodarskom podniku zo surového mlieka krdv z jedného stada po dojeni
od 15. aprila do 15. novembra, ked st zvieratd na pastvindch.
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Zrézanie mlieka prebieha v drevenej nddobe nazyvanej ,gerle®. Syrenina sa krdja a potom niekolkokrat lisuje v lise na
syt, aby sa odstrédnilo ¢o najviac srvatky a zvysil sa podiel susiny. Ziskany syr sa potom niekolko hodin nechd odstat,
aby sa okyslil a zrel. Potom sa rozdrvi a nasoli v hmote. Po fize zrenia v soli sa ru¢nym vtli¢anim umiestni do formy.
Tento syr sa potom postupne lisuje, a to priblizne dva dni, pricom sa pravidelne obracia, aby sa umoznilo
odkvapkavanie.

Syr zreje najmenej tri mesiace odo diia umiestnenia do formy. Zrenie prebieha v chladnych a vlhkych pivniciach,
pri¢om syry sa pravidelne obracaju a natieraju.

,Salers“ je velky syr s hmotnostou 30 az 50 kg s vysokym obsahom suSiny najmenej 58 %, ktory sa vyrdba
v polnohospodarskom podniku zo surového mlieka a zreje najmenej tri mesiace. Jeho tepelne neupravovand lisovand
hmota md siefovanti struktiru a jeho kora ma pluzgierovity vzhlad.

Vdaka staroénym postupom a know-how tradi¢né metédy produkcie mlieka, vyroby a zrenia syra ,Salers“ umoziiuji
ziskat trvanlivy syr s velkym aromatickym bohatstvom a rozmanitostou s prevahou mlie¢nych, zeleninovych
a ovocnych ténov.

Vlastnosti sopecnych pod v danej zemepisnej oblasti v kombindcii s vysokymi zrdzkami zabezpecuji hojny
a nepretrzity rast travy od jari do jesene. Pri vyrobe syra ,Salers*, ktord je obmedzend na obdobie pastvy dojnic, sa ¢o
najviac vyuziva tento zdroj: kravy sa kimia spdsanou travou, konzumuji pestra a aromatickd fléru, ktord prispieva
k voni mlieka a ndsledne syra ,Salers®, ktory sa z neho ziskava.

racovanim surového mlieka bezprostredne po dojeni sa zachovava bakteridlna mikrofléra mlieka, ¢o takisto
Sp h lieka bezprostredne po doj h bakteridl krofl liek. takist
prispieva k aromatickému bohatstvu syra ,Salers*.

,Gerle®, v ktorej prebichajii prvé tkony spracovania mlieka aZ do krdjania syreniny, mé pre $pecifickost syra ,Salers*
zdsadny vyznam z dovodu mikrobidlnej ekoldgie umoznenej drevom, z ktorého je vyrobend. Zabezpecuje
naockovanie mlieka prirodnou mliekarenskou kultirou $pecifickou pre kazdi vyrobnd prevadzku, ¢o doddva syru
jedine¢nu chut.

DIlhé okyslovanie a zrenie syra podporuje rozvoj mlie¢nych fermentov pritomnych v mlieku.

Odkvapkavanie syra lisovanim v lise na syr a nasledné natlacenie syra do formy umoznuje ziskat lisovand, tepelne
neupravovant hmotu s vysokym obsahom susiny, a tym zabezpecit dobré uchovévanie syra.

Drvenim syra medzi dvoma lismi hmota ziskava siefovana Struktaru.

Posobenim mikroorganizmov a enzymov pritomnych na povrchu a vo vnitri syra vznikd pocas zrenia celd skdla
arém. Vdaka starostlivosti pocas tohto obdobia syr ,Salers” ziskava svoju charakteristickti pluzgierovitii koru.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/[document_administratif-f9c3c64b-069f-4206-94d4-402bd9601d5e
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