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Uvere]nenle 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

(C[2024[674)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla cldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 () do troch mesiacov od datumu tohto uverejnenia.

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
,Gamoneu | Gamonedo*
EU &: PDO-ES-0308-AMO1 - 17. 9. 2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny ziujem
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida Gamoneu [regula¢nd rada pre CHOP ,Gamoneu“]
Adresa: Plaza de Camila Becefia, Bajo, 33550, Cangas de Onis, Asturias
Telef6n: +34 985947554
E-mail: info@dopgamoneu.com

Webové sidlo: www.dopgamoneu.com

2. Clensky $tét alebo tretia krajina
Spanielsko

3. Polozka v $pecifikdcii vyrobku, ktorej sa zmena tyka (zmeny tykajd)
Nézov vyrobku
Opis vyrobku

B

Zemepisnd oblast

=)

Dokaz o povode

B

Sposob vyroby

Stvislost

O

Oznacovanie

B

=]

Iné [uvedte]
— Platné prévne predpisy
— Kontrolny orgdn

— Overovanie stladu so $pecifikdciou vyrobku

4, Druh zmeny (zmien)

Zmena Specifikicie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorii nemozno povaZovat za
nepodstatnd, v sdlade s ¢ldinkom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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5.1.

5.2.

5.2.1.

O  Zmena $pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny jednotny
dokument (ani rovnocenny dokument), ktord nemozno povazovat za nepodstatnd, v stlade s clinkom 53
ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) €. 11512012

Zmena (zmeny)

Tieto zmeny boli navrhnuté s cielom zabezpecit, aby sa v Specifikdcii vyrobku uvddzal skuto¢ny ndzov vyrobku,
a zaroven zaviest zmeny tykajice sa rozsahu zemepisnej oblasti, zoznamu plemien, ktorych mlieko sa pouziva,
stravy, ktorou sa kimia hospoddrske zvieratd, aby sa zabezpecilo prezitie tychto plemien, fyzikdlnych vlastnosti
syrov s CHOP, procesov, ktoré skutocne prebiehajii pri vyrobe, a nalasovani jednotlivych fiz, kontrolného
orgdnu, tradiénych vyrazov pouzivanych pre tento vyrobok, pravidiel oznacovania a platnych pravnych
predpisov. Cielom tychto zmien je posilnit stivislost medzi vyrobkom a miestnou oblastou bez toho, aby sa
stratila autentickost, kvalita a vlastnosti kone¢ného vyrobku.

Oddiel A. NAZOV VYROBKU

Naézov, ktory sa v sticasnosti v astirskej jazykovej verzii pi§e ,Gamoneu*, bol zmeneny na ,Gamonéu“ a $panielska
jazykova verzia ,Gamonedo“ bola z textu odstranend. Tato zmena sa vykonala vSade, kde sa v $pecifikdcii vyrobku
uvddza ndzov vyrobku.

Vysvetlenie: Nazov vyrobku sa zmenil z ,Gamoneu* na ,Gamonéu* (s dfzfiom na ,e“) viade tam, kde sa
v $pecifikdcii vyrobku uvadza, pretoZe tento pravopis sa stanovuje v zdkonnom dekréte 8/2009 zo 4. februdra
2009, ktorym sa ustanovuji Gradné ndzvy obci okresu Cangas de Onis (kod ndzvu obce 12/03/01). KedZe ndzov
,Gamonéu“ je uznanym ndzvom, $panielska verzia ,Gamonedo* bola vypustend, pretoZe sa povazuje za zastarand
a nie je to ndzov pouzivany pre obec, podla ktorej znie ndzov chraneného oznacenia.

Platné pravne predpisy:

— Zékonny dekrét 8/2009 zo 4. februdra 2009, ktorym sa ustanovujii tradné nazvy obci okresu Cangas de Onis.

Oddiel B. OPIS VYROBKU

Vymedzenie
Tento text:

Je to mastny, zrely syr s prirodnou kdrou, mierne zaildeny s miernym modrasto-zelenym vykvetom plesne Penicillium okolo
okrajov, vyrobeny zo surového kravského, ovcieho a kozieho mlieka, pripadne zo zmesi dvoch alebo troch typov uvedenych
mliek.

sa meni takto:

Je to mastny, zrely syr s prirodnou kérou vyrobeny zo surového kravského, ovcieho alebo kozieho mlieka, pripadne zo zmesi
dvoch alebo troch typov uvedenych mliek.

Vysvetlenie: Ide o zmeny znenia.

Pouzitie zluCovacej spojky ,a“ v zozname typov mlieka v sG¢asnom zneni naznacuje, Ze syry sa vyrdbaji zo
vietkych troch typov, zatial ¢o v samotnom vymedzeni sa uvddza, Ze sa mozu vyrdbat z mlieka jedného druhu
alebo zo zmesi dvoch alebo troch typov. Nahradenie zluCovacej spojky ,a“ vylu¢ovacou spojkou ,alebo” to
objasiiuje a je v stlade s tymto vymedzenim. S cielom zohladnit spravne taxonomické nazvoslovie a zabezpecit
konzistentnost v celej Specifikacii vyrobku sa rod Penicillium teraz pise s velkym zaciatoénym pismenom.

KedZe senzorické vlastnosti sa vymedzujii neskor v texte, slovd ,mierne zaddeny“ a ,s miernym modrasto-
zelenym vykvetom plesne Penicillium okolo okrajov* boli z vymedzenia vyrobku vypustené, aby sa predislo
opakovaniu a aby to ¢itatela nemiatlo.
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5.2.2.

Plemend
Tento text:
Syr ,Gamoneu | Gamonedo“ sa musi vyrdbat z mlicka druhov a rds, ktoré patria medzi:

— Kiavy: Frisona (frizske), Asturiana de los Valles (z Astiirskeho tidolia), Pardo Alpina (Spanielske hnedé) a kriZzence medzi
tymito rasami.

— Owce: Lacha (Lacho), Carranzana (Vasca Carranzana), Milschalfe (vichodofrizske) a krizence medzi tymito rasami.

— Kozy: Alpino-Pirenaic (alpsko-pyrenejské), Picos de Europa, Murciano-Granadina (z Murcie-Granady), Saanen a kriZence
medzi tymito rasami.

sa men{ takto:
Syr ,Gamonéu* sa musi vyrdbat z mlieka druhov a plemien, ktoré patria medzi:

— Kravy: Frisona (frizske), Asturiana de los Valles (z Astirskeho tidolia), Asturiana de la Montafia (astdrske
horské), Parda (hnedé), Parda de Montafia (horské hnedé), Fleckvieh, Jersey a kriZence medzi tymito
plemenami.

— Owce: Lacha (Lacho), Carranzana (Vasca Carranzana), Milchschaf (vichodofrizske), Assaf a kriZence medzi tymito
plemenami.

— Kozy: Cabra Alpina (alpské), Cabra Pirenaica (pyrenejské), Murciano-Granadina (z Murcie-Granady), Saanen,
Malagueiia (z Mdlagy), Florida (floridsko-sevillské), Cabra del Guadarrama (z Guadarramy), Bermeya
a krizence medzi tymito plemenami.

Vysvetlenie: Pozaduje sa zaradenie plemien koz Mélaga, Florida Sevillana, Guadarrama a Bermeya, pretoze vSetky
maji spoloéné genealogické korene s alpskymi a pyrenejskymi plemenami (uvedené v oficidlnom katalogu
plemien ministerstva polnohospodérstva, rybolovu a vyzivy), pricom za ich spolo¢ného predka sa povazuje
Capra aegagrus. Odkaz na ,Picos de Europa“ bol vypusteny, aby sa predislo opakovaniu, kedZe toto plemeno nie je
uvedené v oficidlnom kataldgu plemien a uZ sa nepovazuje za samostatné plemeno pyrenejskych koz.

KedZe tieto plemend koz maji spolo¢ny genealogicky povod a produkujii mlieko s podobnymi vlastnostami,
organoleptické ani kvalitativne znaky syra (bielkoviny, vitaminy, tuky, enzymy, laktéza atd.) nie si tymto
pridavkom vyrazne ovplyvnené. Genetika novych plemien md len velmi maly vplyv na vlastnosti kone¢ného

vyrobku.

Pokial' ide o ovce, plemeno Assaf bolo zaradené, pretoze bolo vyslachtené zo samcov plemena Milchschaf
(vychodofrizske), ktoré uz bolo uvedené v $pecifikdcii vyrobku. Po kontrole prislusnej literatiry sa ,Milschalfe*
opravilo na ,Milchschaf*.

Zmena v plemendch hovidzieho dobytka sa pozaduje preto, lebo plemeno ,Pardo Alpina“ ($panielske hnedé) uz
nie je uznané, takZe zoznam bol zmeneny tak, aby zahfial dve plemend z neho odvodené, ,Parda“ (hnedé)
a ,Parda de Montafa“ (horské hnedé). Obe plemend s uvedené v oficidlnom katalogu plemien ministerstva
polnohospodarstva, rybolovu a vyZivy.

O zaradenie plemena Asturiana de la Montafia (astdrske horské) sa poziadalo, pretoze ide o ohrozené povodné
plemeno, ktoré mé spolo¢ny povod a vyvoj s plemenom Asturiana de los Valles, kedZe patri do skupiny plemien
znamych ako tronco castafio (gastanovo sfarbené plemeno), je eurdpskeho povodu a mohlo byt prinesené
v dosledku keltskych vpadov. V Astiirii a Ledne bolo vidy vyrazne zastipené az do polovice 20. storocia, ked sa
jeho pocetnost znizila prakticky na nulu v désledku masového dovozu zahrani¢nych plemien. Zaciatkom
80. rokov 20. storocia sa zacali podnikat kroky na obnovu a zlep$enie tohto plemena a bolo zalozené zdruZenie
chovatelov. Jeho zaradenie do zoznamu plemien by pomohlo zachovat toto povodné plemeno ako zdroj
potrebny na vyrobu syrov v oblasti vyroby.

O zaradenie plemien hovidzieho dobytka Fleckvieh a Jersey sa Ziadalo z dévodu, Ze majt spolo¢né genealogické
korene s plemenom ,Parda“, kedZe vietky pochddzajii z plemena Bos taurus.

KedZe tieto kravy maji spolo¢ny genealogicky povod, ich mlieko md podobné vlastnosti, takze organoleptické,
fyzikdlne a chemické vlastnosti syra nie st vyrazne ovplyvnené pridanim tychto plemien.
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5.2.3.

5.2.4.

S ciefom posudit vplyv zaradenia tychto plemien na vlastnosti konecného vyrobku vymedzené v Specifikdcii
vyrobku sa uskutocnila Stidia (prilozend k tejto Ziadosti s referenénym ¢islom 20190201) s ciefom zistit, ¢i
pouzitie mlieka krdv plemena Fleckvieh, oviec plemena Assaf alebo koz plemena Malaga alebo Florida Sevillana
ovplyvnilo chemické a organoleptické vlastnosti vysledného syra s CHOP ,Gamonéu®. Tato $tidia zahfiala
testovanie vzoriek syrov vyrobenych registrovanymi vyrobcami syrov z mlieka tychto plemien, pricom sa
zabezpedilo, Ze syry sa vyrdbali, spractivali a dozrievali za podmienok stanovenych v $pecifikdcii vyrobku. Tieto
vzorky sa analyzovali v astirskom medziodvetvovom laboratériu pre mlieko a agropotravindrske vyrobky
(senzorické testy), ktoré md skdsenosti s testovanim CHOP ,Gamonéu®, a v laboratériu ALCE Calidad (fyzikdlne
a chemické testy), ktoré je akreditovanym skaSobnym laboratériom parametrov potrebnych pre tdto tidiu.
Z vysledkov tychto testov vyplyva, Ze pouzitie mlieka plemien uvedenych v tejto zmene v rovnakom pomere, aky
sa bezne pouziva pri vyrobe syra, nemd Ziadny vplyv na fyzikilne, chemické a organoleptické vlastnosti syra,
pretoZe plemend s podobnym genealogickym povodom produkuji mlieko s podobnymi vlastnostami a pretoze
vlastnosti vyrobku st spojené s miestnym prostredim a so spdsobom vyroby.

Literattira

— Gabriel E. Fernandez de Sierra, Silvia Addn Belmonte, Marfa E Camacho Vallejo, Agueda L. Pons Barro, Cecilio
J. Barba-Capote, Jordi Jordana Vidal, Pilar Zaragoza, Inmaculada Martin Burriel, José M. Le6n-Jurado, Sergio
Nogales-Baena, Ana Cabello-Salinas, Pablo Gdmiz-Ramirez, Juan M. Micheo Puig, Javier Pleguezuelos,
Montserrat Vidilla Gil, Pere M. Parés Casanova, Irina Kucherova a Juan V. Delgado Bermejo (2016).
Biodiversidad caprina en Espafia [Biodiverzita Spanielskych koz].

— Herrera Garcfa, M., Pefia Blanco, F., Pezzi Ceretto, M. A. a Rodero Serrano, E. (1998). La cabra Malaguefia en la
Bibliografia [Kozy z Malagy v literattre].

— Mendizdbal Aizpuru, J. A., Ibarbia Barreras, J. R. a Etxaniz Makazaga, ]. M. (2005). Aportaciones a la historia de la
raza vacuna pirenaica. Paradigma de la Zootecnia espafiola. Prispevky k historii plemena hovidzieho dobytka
Pirenaica. Paradigma $panielskej Zivo¢i$nej vyroby]. Archivos de zootecnia [Archiv chovu zvierat], 54 (205).

— Katedra Zivo¢i$nej vyroby, Univerzita v Ledne, 24071-Le6n (2012). Programa de mejora de la raza bovina parda
[Program zlepSovania plemena hnedého hovidzieho dobytka].

— Oficidlny kataldég plemien ministerstva polnohospodarstva, rybolovu a vyZzivy: https:/[www.mapa.gob.es/es|
ganaderia/temas|zootecnia/razas-ganaderas|razas/.

Odkazy na kontroly vyrobkov

Z oddielu B. Opis vyrobku sa vypustil tento text a presunul sa do oddielu D. Dékaz o tom, Ze vyrobok pochddza
z danej oblasti:

Chovy hospoddrskych zvierat, ktoré produkujii mlieko pouzivané na vyrobu syra ,Gamoneu | Gamonedo®, musia byt pod
dohladom regulacnej rady na iicely zdpisu do prislusnych registrov.

Vysvetlenie: Dovodom tejto zmeny je novd Struktira Specifikicie vyrobku v silade s nariadenim Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky
a potraviny.

Odkazy na spdsob vyroby vyrobku
Z oddielu B. Opis vyrobku sa vypustili tieto odseky a presunuli sa do oddielu E. Sposob vyroby:

Regulacnd rada musi podporovat’ zavddzanie technik zameranych na zlepSenie mnoZstva a kvality mlieka produkovaného
stddami dobytka. [...]

Dojenie sa musi vykondvat s pouZitim najlepSej moznej techniky na ziskanie Cistého, hygienického mlieka s nizkym poctom
choroboplodnych zdrodkov, pricom sa musia zohladnit platné predpisy. [...]

Ak sa mlieko musi zozbierat a prepravit na iné miesto, musia sa pri tomto procese dodrZiavat dobré hygienické normy vrdtane
pouzivania chladiacich nddrzi alebo akéhokolvek iného systému, ktory zabratiuje zhorSeniu kvality mlieka. [...]
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5.2.5.

Regulacnd rada musi podporovat zavedenie stimulov pre chovy, ktoré instalujii zariadenia na dojenie, chladenie, konzervovanie
a prepravu mlieka alebo modernizujii svoje existujtice zariadenia.

Vysvetlenie: Dovodom tejto zmeny je novd Struktdra Specifikdcie vyrobku v silade s nariadenim Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky
a potraviny.

Vypusta sa toto ustanovenie:

Mlieko, ktoré sa md pouzit na vyrobu syrov s CHOP, sa musi po nadojeni chladit a uschovdvat v chlade aZ do zaciatku vyroby
syra.

Vysvetlenie: Pravidld skladovania surového mlieka mozno ndjst v kapitole I oddiele IX bode II Casti B ods. 2 a 4
nariadenia (ES) ¢. 853/2004. Opis uvedeny v sucasnej $pecifikicii vyrobku je nepresny, pretoZe sa v om
nestanovujui poZiadavky na teplotu. Toto pravidlo nie je Specifickou poZiadavkou na vyrobnt metédu, ktorou

vyrobok ziskava ur¢ité vlastnosti. Jeho vypustenim sa opis vyrobnej metddy stdva strucnejsi, pretoZe neobsahuje
poziadavky, ktoré st uz stanovené v platnych pravnych predpisoch.

Literatiira

— Nariadenie Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 z 29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuja osobitné
hygienické predpisy pre potraviny Zivo¢iSneho povodu

Fyzikdlne vlastnosti

Tento text:

Aby sa syry mohli kvalifikovat ako syry s CHOP, musia mat tieto fyzikdlne viastnosti:
— valcovity tvar s vyrazne plochymi licnymi stranami,

— vy$ka od 6 do 15 cm,

— priemer od 10 do 30 cm,

— hmotnost od 0,5 do 7 kg,

— tenkd kora vytvorend pocas tidenia, farba spdlend okrovd s Cervenkastymi, zelenymi a modrastymi odtienkami; v syrovej
hmote sa v blizkosti kdry nachddza vykvet plesne Penicillium.

sa meni takto:

Syry s CHOP musia mat tieto fyzikdlne vlastnosti:
— valcovity tvar s vyrazne plochymi licnymi stranami,
— vy$ka od 6 do 18 cm,

— priemer od 10 do 35 cm,

— hmotnost od 0,5 do 10 kg,

— tenkd kora vytvorend pocas tdenia, farba spdlend okrovd s cervenkastymi, zelenymi a modrastymi odtienkami, moznd
pritomnost vykvetu plesne Penicillium v syrovej hmote v blizkosti kory.

.....

porciovat, a to podla pravidiel pre CHOP ,Gamonéu“ doteraz nebolo mozné. K tejto Ziadosti o zmenu
$pecifikdcie vyrobku bola pripojend $tddia (referencné ¢islo 20190201), ktorej ciefom bolo zistit vplyv vyroby
testovanie vzoriek syrov s hmotnostou 8 —10 kg vyrobenych registrovanymi vyrobcami syrov, priom sa
zabezpecilo, Ze syry sa vyrdbali, spractivali a dozrievali za podmienok stanovenych v $pecifikdcii vyrobku. Tieto
vzorky sa analyzovali v astGrskom medziodvetvovom laboratériu pre mlieko a agropotravindrske vyrobky
(senzorické testy), ktoré ma skisenosti s testovanim CHOP ,Gamonéu*, a v laboratériu ALCE Calidad (chemické
testy), ktoré je akreditovanym skiiobnym laboratériom parametrov potrebnych pre tiito stiidiu. Z vysledkov tejto
stadie vyplyva, Ze hotovy vyrobok moze vézit viac ako 7 kg — a az 10 kg — bez toho, aby sa zmenili chemické
a organoleptické vlastnosti. Tdto zmena nemd Ziadny vplyv na zdkladné vlastnosti a autentickost vyrobku s CHOP.
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5.2.6.

Dalsia pozadovand zmena spociva v tom, Ze pritomnost vykvetu plesne Penicillium je skor moznostou ako
stanovenou poziadavkou, pretoZe tento vykvet je Casto volnym okom neviditelny. Ucelom tejto zmeny je
zabezpedit, aby sa huba mohla v jaskyniach nadalej prirodzene a spontdnne vyvijat, a nie aby sa Penicillium
pridavalo umelo, ¢o sposobuje zmeny farby.

T4to zmena nie je v rozpore s oddielom Sivislost: je mozné pozorovat rast plesne Penicillium spolu s inymi hubami
a kvasinkami, ktoré dodévaji celkovému vyrobku charakteristickii farbu a chut. Modrasto-zeleny vykvet na
okrajoch vSak nie je vzdy viditelny, napriek tomu, Ze sa huba stile podiela na procese zrenia a doddva syru
charakteristicka chut a $pecifickd farbu. Modrasto-zelend farba vykvetu sa méze menit v zdvislosti od rychlosti
rastu a koexistencie inych hiib a kvasiniek.

Senzorické viastnosti

Tento text:

Syr md tieto senzorické vlastnosti:

— Syrovd hmota je tvrdd alebo polotvrdd, pevnd a sypkd, ndhodne posiata malymi ockami.

— Syr md vo vniitri bielu alebo Zltkasti farbu s miernym modrasto-zelenym vykvetom na okrajoch. Charakteristickym
znakom je farba kory: pri tdeni ziskava syr odtieri spdlenej okrovej farby a ndslednym zrenim v jaskyni alebo v pivnici sa
na fiom vytvdrajii huby, ktoré mu doddvajii Cervenkasté, zelenkasté a modrasté odtienky.

— Prevldda jemne dymovd a mierne pikantnd chut, ktord v tstach rozvija maslové tény a zanechdva pretrvdvajiicu dochut
lieskového orecha.

— Voria je Cistd, prenikavd, s jemnym nddychom dymu, ktory sa zintenziviiuje so zrenim syra.
sa meni takto:

Syr musi mat tieto senzorické vlastnosti:

— Syrovd hmota je tvrdd alebo polotvrdd, pevnd a sypkd, ndhodne posiata malymi ockami.

— Syr md vo vniitri bielu alebo Zitkastii farbu s moZnym miernym modrasto-zelenym vykvetom na okrajoch.
Charakteristickym znakom je farba kory: pri tdeni ziskava syr odtiefi spdlenej okrovej farby a ndslednym pobytom
v jaskyni alebe——piviiet sa na fiom vytvarajd huby, ktoré mu méZu doddvat cervenkasté, zelenkasté a modrasté
odtienky.

— Previdda jemne dymovd a mierne pikantnd chuf, ktord v istach rozvija maslové tény a zanechdva pretrvdvajicu
orieskovi dochut, mozno po lieskovom orechu.

— Voria je Cistd, prenikavd, s jemnym nddychom dymu, ktory sa zintenziviiuje so zrenim syra.

Vysvetlenie: Tdto zmena spociva v tom, Ze pritomnost vykvetu plesne Penicillium a sfarbenie kory st skor
dosledkom moznosti rastu hiib nez stanovenych poziadaviek, pretoze takéto vykvety sii Casto volnym okom
neviditelné. Ucelom tejto zmeny je zabezpecit, aby sa huba mohla v jaskyniach nadalej prirodzene a spontinne
vyvijat, a nie aby sa Penicillium priddvalo umelo, o sposobuje zmeny farby.

Tato zmena nie je v rozpore s tvrdeniami uvedenymi v pévodnom oddiele Sivislost (procesy tidenia a zrenia, pricom
do zrenia sa zapdjajii len huby a kvasinky, ktoré sa prirodzene nachddzajii v prostredi, kde prebieha proces affinage, najmd
Penicillium: v jeho pritomnosti sa na syre vytvdra vykvet, ktory mu doddva charakteristickii farbu a chut), pretoZe zatial ¢o
je mozné pozorovat rast plesne Penicillium, ktoré dodéva celkovému vyrobku charakteristickti farbu a chut,
modrasto-zeleny vykvet na okrajoch nie je vzdy viditelny. Charakteristickd farba a chuf sa vymedzuja
v oddiele B Specifikdcie vyrobku.

Tato zmena je v stilade so stvislostou, na ktorej bola zaloZend povodnd registrécia.

Odkaz na pivnicu bol takisto opraveny s cielom zabezpecit trvalé zachovanie vyrobnej met6dy. Zatial ¢o pojem
L,pivnica“ (bodega) sa v stiCasnosti pouZiva na oznalenie akéhokolvek zariadenia, kde prebieha affinage, syr
s CHOP ,Gamonéu” ziskava svoje organoleptické vlastnosti len v dosledku zrenia v jaskyniach, ktoré maji iné
podmienky prostredia — z hl'adiska vlhkosti, teploty a mikrobioldgie — ako priemyselné syrarne. Preto sa v zdujme
zachovania vlastnosti vyrobku odstrdnil vyraz ,pivnica“ a ponechal sa len vyraz ,jaskyna“, aby sa predislo
pripadnym nespravnym interpretdcidm.
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5.4.1.1.

Dalgia zmena sa tyka opisu senzorickych vlastnosti vnimanych v Gstach (chuf). V zdujme uvedenia objektivnejsej
poziadavky, ktort moze vyskolend degusta¢nd komisia posudit pri roznej intenzite, bol navrhnuty presnejsi opis:
Lpretrvavajica orieskovd dochut, mozno po lieskovom orechu®. Tym sa v senzorickych vlastnostiach zachovéva
odkaz na lieskovy oriesok — ako priklad orieskovej chuti.

Oddiel C. ZEMEPISNA OBLAST
Tento text:

Zemepisnd oblast zahfiia obce Cangas de Onis a Onis v autonémnom spolocenstve Astiiria. Tdto oblast z velkej Casti patri do
severozdpadnej Casti ndrodného parku Picos de Europa.

Vsetky procesy vyroby syra ,Gamoneu | Gamonedo“ — vyroba mlieka, vyroba a zrenie syra — sa uskutociiujii vo vymedzenej
zemepisnej oblasti, ktoril tvoria obce Cangas de Onis a Onis.

Tieto obce sa nachddzajii vo vychodnej Casti Astiirie. Rozprestierajii sa na ploche 28 817 hektdrov, pricom 10 365 hektdrov
tejto plochy sa vyuziva ako pasienky.

V zemepisnej oblasti sa nachddza 4 220 chovnych krdv, 7 206 chovnych oviec a 3 224 chovnych dojnic plemien hovidzieho
dobytka, oviec a koz, ktoryich mlieko je vhodné na vyrobu tohto syra.

Tieto dva okresy patria do Astiirskeho knieZatstva, geografického a historického regidnu v severnom Spanielsku, ktory sa v roku
1982 stal autonémnym spolocenstvom s hlavnym mestom Oviedo.

sa menf takto:

Zemepisnd oblast zahffia obce Cangas de Onis a Onis v autonémnom spolocenstve Astiiria. Tdto oblast z velkej Casti patri do
severozdpadnej Casti ndrodného parku Picos de Europa.

Vsetky procesy vyroby syra ,Gamonéu“ — vyroba mlieka, vyroba a zrenie syra — sa uskutociiujii vo vymedzenej zemepisnej
oblasti, ktorti tvoria obce Cangas de Onis a Onis.

Tieto obce sa nachddzajii vo vychodnej Casti tizemia.

Vysvetlenie: Nasledujtice informdcie tykajiice sa velkosti zemepisnej oblasti a poctu chovnych samic boli vypustené,
pretoZe st nepresné a neaktudlne a neodrazaja sicasna realitu produkcie syra s CHOP ,,Gamonéu*:

Rozprestierajii  sa na ploche 28 817 hektdrov, pricom 10365 z tejto plochy sa vyuZiva ako pasienky.

V zemepisnej oblasti sa nachddza 4 220 chovnych krdv, 7 206 chovnyjch oviec a 3 224 chovnych dojnic plemien hovidzieho
dobytka, oviec a koz, ktoryich mlieko  je vhodné na vyrobu tohto syra.

Tieto dva okresy patria do Astiirskeho knieZatstva, geografického a historického regiénu v severnom Spanielsku, ktory sa v roku
1982 stal autonémnym spolocenstvom s hlavnym mestom Oviedo.

Zemepisnd oblast stanovend v $pecifikdcii vyrobku sa tymto vypustenim nijako nemen.
Literatdira
— https:/[www.cangasdeonis.com/geografia

— Integrovany systém vysledovatelnosti hospodarskych zvierat https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas|
trazabilidad-animal/registro/

Oddiel D. DOKAZ O TOM, ZE VYROBOK POCHADZA Z DANEJ OBLASTI
Odkazy na konkrétne dokumenty regulacnej rady a delegované vilohy

Tento text — prvy odsek oddielu D — bol vypusteny:

S cielom overit, i vjrobok pochddza z vymedzenej zemepisnej oblasti a Gi spliia pozZiadavky stanovené v nariadeni o CHOP
a v tomto dokumente, musi regulacnd rada vykondvat pravidelné kontroly chovov hospoddrskych zvierat a syrdrni podla
postupov stanovenych v prirucke kvality a postupov.
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Vysvetlenie: Touto zmenou sa zostladuje text s normou UNE-EN ISO/IEC 17065. Zmena odrdza delegovanie tloh
na kontrolny orgén. V nariadeni Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012
o systémoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky a potraviny sa Vyzaduje, aby kontroly dodrziavania
$pecifikdcii vyrobkov vykondvali prislusné organy alebo kontrolné orgdny posobiace ako certifika¢né orgny pre
vyrobky. Od uverejnenia regiondlneho zdkona o kvalite potravin, systémoch kvality a priamom predaji
potravindrskych vyrobkov (zdkon 2/2019 autonémneho spoloenstva Astdria z 1. marca 2019) a pri
uplatiiovani jeho ¢lanku 36 sa kontrolné ¢innosti musia delegovat na kontrolny orgdn a regulaénd rada nie je
kontrolnym orgdnom.

Zmeny kontrolnych povinnosti regula¢nej rady
Tento text:
Toto sti zdkladné poZiadavky, ktoré potvrdzujii pévod vyrobku a ktoré musi overit regulacnd rada:

— Kvalita mlieka pouzivaného na vyrobu syrov s CHOP sa overuje odberom vzoriek na analyzu obsahu tuku, bielkovin,
beztukovej susiny, poctu somatickych buniek, bakterioldgie, nepritomnosti inhibitorov a bodu mrazu (kryoskopia).

— Mlieko pouzivané na vyrobu tohto syra musi pochddzat z povolenych chovov hospoddrskych zvierat uvedenych v registri
chovov regulacnej rady a musi sa ziskavat vhodnymi postupmi chovu a dojenia v siilade s nariadenim o CHOP a tymto
dokumentom.

— Prostrednictvom monitorovania a certifikdcie musi regulacnd rada kontrolovat, ¢i mlieko aj postupy pouzivané na jeho
ziskanie splfiajii stanovené normy.

— Syrdrne, v ktorych sa vyrdbajii syry s CHOP, musia mat povolenie regulacnej rady a musia byt zapisané v prislusnom
registri, pricom musia splfiat minimdlne poZiadavky a prejst kontrolami stanovenymi v nariadeni o CHOP, v prirucke
kvality a postupov a v tomto dokumente.

— Regulacnd rada vo svojej certifikacnej oblasti zodpovedd za kontrolu toho, Ze syry dosahujii Standard kvality, ktory sa
vyZaduje na udelenie CHOP. Len syry, ktoré spliiajii kritérid kvality stanovené v nariadeni regulacnej rady a v tomto
dokumente, mozu byt klasifikované ako syry s pozadovanym Standardom kvality.

— Regulatnd rada musi dohliadat na proces identifikdcie vyrobkov a certifikdcie ich povodu a zabezpecovat ho
prostrednictvom identifikdcie, zapecatenia a pouZivania ocislovanych znaciek vydanych radou, na ktorych je uvedené
vlastné logo vyrobku s CHOP.

— Regulacnd rada musi vykondvat aj pravidelné kontroly chovov hospoddrskych zvierat a syrdrni, aby sa zabezpecilo, Ze
nadalej spliiajii podmienky, za ktorych boli certifikované, a obnovit ich povolenie pouzivat chrinené oznacenie povodu
,Gamoneu | Gamonedo*.

sa menf takto:

Toto sii zdkladné poziadavky, ktoré potvrdzujii povod vyrobku a ktoré musi overit kontrolny organ:

— Kvalita mlieka pouzivaného na vyrobu syrov s CHOP.

— Mlieko pouzivané na vyrobu musi pochddzat z povolenych chovov hospoddrskych zvierat uvedenych v registri chovov
regulacnej rady a musi sa ziskavat vhodnymi postupmi chovu a dojenia v stilade s tymto dokumentom.

— Prostrednictvom monitorovania a certifikdcie musi kontrolny orgdn kontrolovat, ¢i mlieko aj postupy pouzivané na
jeho ziskanie splfiajii stanovené normy.

— Syrdrne, v ktorych sa vyrdbajii syry s CHOP, musia mat povolenie regulacnej rady a musia byt zapisané v prislusnom
registri, pricom musia splfiat minimdlne poZiadavky a prejst kontrolami stanovenymi v tomto dokumente.

— Kontrolny organ zodpovedd za kontrolu toho, Ze syry dosahujii Standard kvality, ktory sa vyZaduje na udelenie CHOP.
Len syry, ktoré splfiajii kritérid kvality stanovené v tomto dokumente, mozu byt klasifikované ako syry s poZadovanym
Standardom kvality.

— Kontrolny orgin musi dohliadat na proces identifikdcie vyrobkov a certifikdcie ich pévodu. Na vsetkych
vyrobkoch musi byt zobrazend certifikacnd znacka a vlastné logo vyrobku s CHOP.
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— Kontrolny organ musi vykondvat aj pravidelné kontroly chovov hospoddrskych zvierat a syrdrni, aby sa zabezpeilo,
Ze nadalej splfiajii podmienky, za ktorych boli certifikované, a obnovit ich povolenie pouzivat chrdnené oznacenie povodu
~Gamonéu®,

Vysvetlenie: Touto zmenou sa zostladuje text s normou UNE-EN ISO/IEC 17065. Zmena odrdza delegovanie tiloh
na kontrolny orgén. V nariadeni Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012
o systémoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky a potraviny sa vyzaduje, aby kontroly dodrziavania
$pecifikdcii vyrobkov vykondvali prislusné organy alebo kontrolné organy posobiace ako certifikacné organy pre
vyrobky. Od uverejnenia regiondlneho zdkona o kvalite potravin, systémoch kvality a priamom predaji
potravindrskych vyrobkov (zdkon 2/2019 autonémneho spoloenstva Astdria z 1. marca 2019) a pri
uplatiiovani jeho ¢lanku 36 sa kontrolné ¢innosti musia delegovat na kontrolny orgdn a regulaénd rada nie je
kontrolnym orgdnom.

Vsetky odkazy na nariadenie o CHOP boli vypustené na zdklade predpokladu, Ze pri uplatneni jednotného
zru$ovacieho ustanovenia zdkona 2/2019 autonémneho spolocenstva Astiria (zrusenie prdvnych predpisov)
uvedené nariadenie, ktoré je v tomto pripade nariadenim rady, prestane po uverejneni nového statiitu rady platit.

Odber vzorick mlieka na analytické testovanie uz nebude povinny. Specifikicia vyrobku neobsahuje Ziadne
poziadavky na obsah tuku, bielkovin, beztukovej susiny, pocet somatickych buniek, bakterioldgiu, nepritomnost
inhibitorov alebo bod mrazu, pretoZe kontroly kontrolného organu na zdklade vzoriek sa neriadia Ziadnymi
parametrami. V tomto pripade sa kvalita mlieka riadi prislusnymi pravnymi predpismi a prevddzkovatel je
zodpovedny za preukdzanie siladu so zdkonmi platnymi pre jednotlivé druhy hospodarskych zvierat. Od
kontrolného orgdnu sa pozaduje, aby mal zavedené mechanizmy na overenie vniitorného kontrolného systému
prevadzkovatela, ktoré nemusia nevyhnutne zahffiat odber vzoriek.

Zlepsila sa aj formuldcia, aby sa predislo nesprdvnemu vykladu, pokial ide o zodpovednost za kvalifikdciu
a identifikdciu vyrobkov: Kontrolny orgdn musi dohliadat na proces identifikdcie vyrobkov a certifikdcie ich pévodu. Na
vsetkych vyrobkoch musi byt zobrazend certifikacnd znacka a vlastné logo vyrobku s CHOP.

Desiaty odsek bol vypusteny. Znel takto:

Aby sa zabezpecilo, Ze syry majii Specifické vlastnosti, ktoré sa vyZadujii na udelenie CHOP, a Ze boli vyrobené v siilade
s priruckou kvality a postupov, nariadenim o CHOP a tymto dokumentom, regulacnd rada musi odobrat vzorky surovin
z chovov hospoddrskych zvierat a vzorky vyrobkov zo syrdrni podla stanoveného postupu, frekvencie a intenzity.

Vysvetlenie: Touto zmenou sa zostladuje text s normou UNE-EN ISO/IEC 17065. Zmena odrdza delegovanie tiloh
na kontrolny orgén. V nariadeni Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012
o systémoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky a potraviny sa vyzaduje, aby kontroly dodrziavania
$pecifikdcif vyrobkov vykondvali prislusné organy alebo kontrolné organy posobiace ako certifikacné organy pre
vyrobky. Od uverejnenia regiondlneho zdkona o kvalite potravin, systémoch kvality a priamom predaji
potravindrskych vyrobkov (zdkon 2/2019 autonémneho spoloenstva Astdria z 1. marca 2019) a pri
uplatiiovani jeho ¢lanku 36 sa kontrolné ¢innosti musia delegovat na kontrolny orgdn a regulaénd rada nie je
kontrolnym orgdnom.

Zmeny kontrolnych povinnosti regula¢nej rady

Text sa meni takto:

Kontroly zavedené kontrolnym orgdnom musia byt navrhnuté tak, aby zarucovali kvalitu a povod syrov s CHOP.
Vyrobcom syrov, ktorych vjrobky splfiajii stanovené podmienky, vydd kontrolny orgdn certifikdt o akreditdcii.

Kontrolny orgdn poskytne certifikovanym vyrobcom syrov tolko ocislovanych certifikacnych znaciek, kolko potrebujii na
zdklade poctu kvalifikovanych syrov.
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Vysvetlenie: Touto zmenou sa zostladuje text s normou UNE-EN ISO/IEC 17065. Zmena odrdZza delegovanie tiloh
na kontrolny orgén. V nariadeni Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012
o systémoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky a potraviny sa vyZaduje, aby kontroly dodrziavania
Specifikdcii vyrobkov vykondvali prislusné orgdny alebo kontrolné orgdny posobiace ako certifika¢né organy pre
vyrobky. Od uverejnenia regiondlneho zdkona o kvalite potravin, systémoch kvality a priamom predaji
potravindrskych vyrobkov (zdkon 2/2019 autonémneho spoloenstva Astdria z 1. marca 2019) a pri
uplatiiovani jeho ¢lanku 36 sa kontrolné ¢innosti musia delegovat na kontrolny orgdn a regulaénd rada nie je
kontrolnym orgdnom.

V ramci zlep$enia formuldcie sa pojem ,prevadzkovatel“ zmenil na ,vyrobca syra®, pricom pri prevadzkovateloch,
ktori vyrdbaji mlieko, sa pouziva pojem ,vyrobcovia“ a pri prevadzkovateloch, ktori vyrdbajii a kvalifikuja
vyrobok, sa pouZiva pojem ,vyrobcovia syrov*.

5.1.4.5. 14. odsek a tabulka Rozpis kontrol boli vypustené. Odsek, ktory sa vypusta, znie takto:

V uvedenej tabulke sti zhrnuté kontroly, ktoré musi regulacnd rada vykonat u prevddzkovatelov, aby sa uistila, Ze syry, ktoré sa
majii preddvat ako syry s CHOP ,Gamoneu | Gamonedo®, skutocne pochddzajii zo zemepisnej oblasti. Tieto kontroly sa musia
vykonat osobne a spocivajii vo vizudlnej kontrole, preskiimani dokumentov a odobrati vzoriek.

Vysvetlenie: Touto zmenou sa zostladuje text s normou UNE-EN ISO[IEC 17065. Zmena odrdza delegovanie tloh
na kontrolny orgén. V nariadeni Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012
o systémoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky a potraviny sa vyZaduje, aby kontroly dodrziavania
Specifikdcii vyrobkov vykondvali prislusné orgdny alebo kontrolné orgdny posobiace ako certifika¢né organy pre
vyrobky. Od uverejnenia regiondlneho zdkona o kvalite potravin, systémoch kvality a priamom predaji
potravindrskych vyrobkov (zdkon 2/2019 autonémneho spoloenstva Astdria z 1. marca 2019) a pri
uplatiiovani jeho ¢lanku 36 sa kontrolné ¢innosti musia delegovat na kontrolny orgdn a regula¢nd rada nie je
kontrolnym orgdnom. Kontroly opisané v tomto oddiele maji stvislost s povinnostami, ktoré v minulosti mala
regula¢nd rada ako orgdn zodpovedny za kontrolu, & syry dosahuji pozadovany $tandard kvality. Tieto kontroly
viak nie s v sdlade s pokynmi uvedenymi v norme UNE-EN ISO/IEC 17065. Tabulka neobsahuje ziadne
$pecifické poziadavky, ktoré ma vyrobok splitat, ale skor obsahuje stihrn jednotlivych poloziek kontrolného
zoznamu.

5.1.4.6. Zmeny kontrolnych povinnosti regula¢nej rady a vypustenie odkazov na konkrétne dokumenty rady
Tento text:

Aby sa umoznila kontrola procesov vyroby syra a aby sa v pripade potreby preukdzal pévod a kvalita vyrobku s CHOP, musia
prevddzkovatelia chovov hospoddrskych zvierat a syrdrni vyplnit potrebné dokumenty, ktoré umoznia overit vsetky poziadavky
uvedené v tomto dokumente.

Tieto dokumenty a zdznamy musi kontrolovat regulacnd rada.

V siilade so vsetkymi uvedenymi poZiadavkami sa chrdnené oznacenie povodu ,Gamoneu [ Gamonedo moZe pouZivat len pre
syry, ktoré boli vyrobené z mlieka, ktoré bolo vyprodukované v registrovanyich chovoch hospoddrskych zvierat, v syrdrfiach
registrovanych regulacnou radou v silade s pravidlami stanovenymi v tomto dokumente, v nariadeni o CHOP a v prirucke
kvality a postupov a ktoré regulacnd rada skontrolovala a potvrdila prostrednictvom stanovenych kontrol.

Regulacnd rada moZe na zdklade stanovenyich postupov v ktoromkolvek Stddiu oznacit vyrobok alebo postupy pouZité na jeho
vyrobu za nevyhovujiice.

sa menf takto:

Aby sa umoznila kontrola procesov vyroby syra a aby sa v pripade potreby preukdzal pévod a kvalita vyrobku s CHOP, musia
prevddzkovatelia chovov hospoddrskych zvierat a syrdrni vyplnit potrebné dokumenty, ktoré umoznia overit vsetky poZiadavky
uvedené v tomto dokumente. Tieto dokumenty a zdznamy musi kontrolovat kontrolny organ.
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V sillade so vsetkymi uvedenymi poZiadavkami sa chrdnené oznacenie povodu ,Gamonéu” moZe pouZivat len pre syry, ktoré
boli vyrobené z mlicka, ktoré bolo vyprodukované v registrovanych chovoch hospoddrskych zvierat, v syrdrfiach registrovanych
regulachou radou v sillade s pravidlami stanovenymi v tomto dokumente, v nariadeni o CHOP a v prirucke kvality a postupov
a ktoré kontrolny organ skontroloval a potvrdil prostrednictvom stanovenych kontrol.

Kontrolny orgdn moZe na zdklade stanovenych postupov v ktoromkolvek Stddiu vyhldsit vyrobok alebo postupy pouzité
na jeho vyrobu za nevyhovujtice.

Vysvetlenie: Touto zmenou sa zostladuje text s normou UNE-EN ISO/IEC 17065. Zmena odraZza delegovanie tiloh
na kontrolny orgén. V nariadeni Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012
o systémoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky a potraviny sa vyzaduje, aby kontroly dodrziavania
$pecifikdcii vyrobkov vykondvali prislusné organy alebo kontrolné organy posobiace ako certifikacné organy pre
vyrobky. Od uverejnenia regiondlneho zdkona o kvalite potravin, systémoch kvality a priamom predaji
potravindrskych vyrobkov (zdkon 2/2019 autonémneho spoloenstva Astdria z 1. marca 2019) a pri
uplatiiovani jeho ¢ldnku 36 sa kontrolné ¢innosti musia delegovat na kontrolny orgdn a regulacnd rada nie je
kontrolnym orgdnom.

Vsetky odkazy na nariadenie o CHOP boli vypustené na zdklade predpokladu, Ze pri uplatneni jednotného
zru$ovacieho ustanovenia zdkona 2/2019 autonémneho spolocenstva Astdria (zrusenie prdvnych predpisov)
uvedené nariadenie, ktoré je v tomto pripade nariadenim rady, prestane po uverejneni nového statiitu rady platit.

Kontroly surovin
Tento text:

Musi sa kontrolovat, ¢i mlieko, ktoré sa pouZiva pri vyrobe, pochddza vylucne z chovov hospoddrskych zvierat, ktorym bolo
udelené povolenie a ktoré sii zapisané v registri regulacnej rady a pod dohladom regulacnej rady.

Ak vyrobcovia syra ziskavajii tiito surovinu od viastnych hospoddrskych zvierat, musia sa skontrolovat ich zdznamy o vyrobe
syra a dokumenty z registra hospoddrskych zvierat, aby sa zabezpeilo, Ze deklarované mlieko zodpovedd ich stddu.

Ak vyrobcovia syra ziskavajii mlieko z inych chovov, musia sa kontrolovat ich zdznamy o vyrobe syra a dokumentdcia, ktord
spolahlivo dokazuje, odkial mlieko pochddza. Vyrobca syra musi mat doklad o doddvke mlieka, v ktorom sa uvddza chov
povodu, ddtum a Cas nacerpania, objem doddvky, vozidlo a vodic. Zdrojom informdcii na vyplnenie dokladu o doddvke musi
byt kniha jdzd doddvkového vozidla, ku ktorej musi mat regulacnd rada pristup. K tejto dokumentdcii musi byt priloZend
prislusnd faktira a doklad o zaplateni za dodané mlieko a musi byt zaznamenand v povinnych zdznamoch o vyrobe syra.

sa menf takto:

Musi sa kontrolovat, ¢i mlieko, ktoré sa pouZiva pri vyrobe, pochddza vylucne z chovov hospoddrskych zvierat, ktorym bolo
udelené povolenie a ktoré sii zapisané v registri regulacnej rady a pod dohladom regulacnej rady.

Chovy hospoddrskych zvierat, v ktorych sa vyrdba mlieko na vyrobu syra ,Gamonéu*, musia byt pod
dohladom regulacnej rady na ticely zdpisu do prislusnych registrov.

Ak vyrobeovia syra ziskavajii tiito surovinu od viastnych hospoddrskych zvierat, musia sa skontrolovat ich zdznamy o vyrobe
a dokumenty z registra hospoddrskych zvierat, aby sa zabezpecilo, Ze deklarované mlieko zodpovedd ich stddu.

Ak vyrobcovia syra ziskavajii mlieko z inych chovov, musia sa kontrolovat ich zdznamy o vyrobe syra a dokumentdcia, ktord
spolahlivo dokazuje, odkial mlieko pochddza.

Vysvetlenie: Odsek, ktory sa zacina slovami ,Chovy hospoddrskych zvierat...“, bol do tohto oddielu presunuty
z oddielu B. OPIS VYROBKU.
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Navrhované zmeny odkazov na rézne zdznamy odrdzaji skutocnost, Ze v sicasnosti, ked je vyrobok certifikovany
podla normy UNE-EN ISO/IEC 17065, sa predpokladd, Ze vyrobcovia syra musia mat zavedené tieto alebo iné
zdznamy na Ucely internej kontroly, ktorymi mozu kontrolnému orgdnu preukazat, Ze spliiaji poZziadavky
Specifikdcie vyrobku, priom nie je potrebné konkrétne uvddzat ndzov alebo format tychto zdznamov.

5.1.4.8. Kontroly vyroby syra
Tento text:

Pri kaZdej vyrobe syra musia mat vyrobcovia syra zdznamy, v ktorych sa uvddza pévod a mnoZstvo pouzitého mlieka a celkovy
pocet vyrobenych syrov, ako aj rozdelenie tohto poctu podla formdtu, ak sa vyrobilo viac ako jeden formdt, a jasnd identifikdcia
vyrobnej ddvky alebo ddvok vyrobenych v rdmci tejto vyroby. Tieto zdznamy musia umoznit identifikdciu kaZdého syra alebo
Sarze, ktoré sa nachddzajii kdekolvek v zariadeni kedykolvek pocas kazdej z fdz po vyrobe syra, t. j. pocas tidenia, zrenia
a skladovania pred expediciou. Regulacnd rada overi spravnost tychto zdznamov vykonanim kontroly na mieste, aby zistila, ¢i
informdcie v nich uvedené zodpovedajii zdsobdm skutocne skladovanym v réznych castiach syrdrne.

sa menf takto:

Pri kaZdej vyrobe syra musia mat vyrobcovia syra zdznamy, v ktorych sa uvddza povod a mnoZstvo pouzitého mlieka a celkovy
pocet vyrobenych syrov, ako aj rozdelenie tohto poctu podla formdtu, ak sa vyrobilo viac ako jeden formdt, a jasnd identifikdcia
vyrobnej ddvky alebo ddvok vyrobenych v rdmci tejto vyroby. Tieto zdznamy musia umoznit identifikdciu kazdého syra alebo
Sarze, ktoré sa nachddzajii kdekolvek v zariadeni kedykolvek pocas kazdej z fdz po vyrobe syra, t. j. pocas tdenia, zrenia
a skladovania pred expediciou. Kontrolny orgdn overi existenciu tychto zdznamov vykonanim kontroly na mieste, aby sa
zistilo, ¢i informdcie v nich uvedené zodpovedajii zdsobdm skutocne skladovanym v roznych Castiach syrdrne.

Vysvetlenie: Regula¢nt radu nahradil kontrolny orgén ako orgdn zodpovedny za tieto kontroly a slovo ,spravnost”
sa zmenilo na objektivnejsi pojem ,existencia“. Tito zmena bola poZadovand s cielom prispdsobit text
poziadavkdm nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a zdkona 2/2019 autonémneho spolocenstva Astdria.

5.1.4.9. Kontroly ozna¢ovania a expedicie
Tento text:

V zdznamoch sa musi uvddzat sivislost medzi etiketami, syrmi, na ktorjch oznacenie boli pouZité, a Sarzami, z ktorych tieto
syry pochddzajil. Vetky zdsoby uskladnené v sklade pred expediciou sa musia takisto zaznamenat a identifikovat bez ohladu
na to, ¢i boli oznacené. Nakoniec sa v zdznamoch o vyrobe syra musi uviest konecné miesto urcenia vyrobenych syrov
a vyrobca syra musi mat k dispozicii doklady preukazujiice uvedené miesto urcenia, konkrétne prijmové doklady a faktiry za
kazdii odoslanti zdsielku, do ktorych mozZe nahliadnut regulacnd rada.

sa menf takto:

V zdznamoch sa musi uvddzat, ktoré certifikaéné znacky oznacuja ktoré syry a Sarze povodu tychto syrov. Vsetky zdsoby
uskladnené v sklade pred expediciou sa musia takisto zaznamenat a identifikovat bez ohladu na to, ¢ boli oznacené. Nakoniec
sa v zdznamoch o vyrobe syra musi uviest konecné miesto urcenia vyrobenych syrov a vyrobca syra musi mat k dispozicii
doklady preukazujiice uvedené miesto urcenia, konkrétne prijmové doklady a faktiry za kazdii odoslanii zdsielku, do ktorjch
moZe nahliadnut kontrolny organ.

Vysvetlenie: Regula¢nt radu nahrddza kontrolny orgdn ako orgdn zodpovedny za tieto kontroly a ,etikety” sa majt
zmenit na ,certifikacné znacky, aby sa zabrdnilo zdmene. Tdto zmena bola pozadovand s cielom prispdsobit text
poziadavkdm nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a zdkona 2/2019 autonémneho spolocenstva Astdria.

Literattra

— Zékon o kvalite potravin, systémoch kvality a priamom predaji potravindrskych vyrobkov (zdkon 2/2019
autonémneho spolocenstva Astdria z 1. marca 2019, uverejneny vo vydani ¢. 47 Uradného vestnika Astdrie
8. marca 2019).
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5.5.

— Pravne predpisy o kvalite mlieka:

https:/[www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/Higiene-de-la-produccion-
primaria-ganadera/calidad-de-la-leche-letra-q/

Oddiel E. SPOSOB VYROBY

Strava zvierat
Prvy, druhy a treti odsek:

Syr ,Gamoneu |/ Gamonedo“ sa musi vyrdbat zo surového kravského, ovcieho alebo kozieho mlieka, pripadne zo zmesi dvoch
alebo troch typov uvedenych mlick, ktoré sa ziskavajii z hospoddrskych zvierat kimenych prirodnymi zdrojmi regionu v siilade
so Specifickymi tradiciami spojenymi so zemepisnymi a sociologickymi faktormi, ktoré sii jedinecné pre danii oblast.

Zdkladom stravy hospoddrskych zvierat je celorocnd pastva, ktord je doplnend domdcou krmovinou vo forme cerstvo pokosenej
trdvy a sena.

Hoci krmivo pre zvieratd musi pochddzat z vymedzenej zemepisnej oblasti, v pripade nedostatku domdcej krmoviny v chove
hospoddrskych zvierat, zvycajne v dosledku poveternostnych podmienok, sa mozu pouzivat obilné a strukovinové koncentrdty.

Treba rozlisovat podla druhov hospoddrskych zvierat a rocného obdobia. KedZe ide o horskii oblast, podnebie zohrdva doleZitii
ilohu pri uréovani sposobu kfmenia hospoddrskych zvierat krmovinou. V tradicnom systéme striedania sa na jar kosi
krmovina z niz'inn)?ch pasienkov a zvieratdm sa poddva Cerstvd, pripadne, o je este lepSie, zvieratd sa na tjchto pasienkoch
samy pasii a tie isté pasienky sii neskdr v lete zdrojom sena. Vo vysocine je obvyklym spdsobom kimenia priama pastva.
Sposob a dizka kimenia hospoddrskych zvierat tymito pnrodnyrm zdrojmi zdvisi od poveternostnych podmienok pocas roka,
na zdklade ktorjch sa predizuje alebo skracuje Cas, ktory mozZu zvieratd strdvit na vysokohorskych pasienkoch.

sa zmenili takto:

Syr ,Gamonéu® sa musi vyrdbat zo surového kravského, ovcieho alebo kozieho mlieka, pripadne zo zmesi dvoch alebo troch
typov uvedenych mliek, ktoré sa ziskavajii z hospoddrskych zvierat kimenych najma prirodnymi zdrojmi regionu v sitlade so
Specifickymi tradiciami spojenymi so zemepisnymi a sociologickymi faktormi, ktoré sii jedinecné pre danii oblast.

Zdkladom stravy hospoddrskych zvierat je celorocnd pastva, ktord je doplnend domdcou krmovinou vo forme Cerstvo pokosenej
trdvy a sena.

Hoci krmivo pre zvieratd musi pochddzat z vymedzenej zemepisnej oblasti, pri uréitych fyziologickych podmienkach,
ako je lakticia, alebo v pripade nedostatku domdcej krmoviny v chove hospoddrskych zvierat, zvycajne v dosledku
poveternostnych podmienok, je povolené kfmenie inymi krmivami. Aby sa zabezpelilo, Ze nebude
ovplyvnend sivislost so zemepisnou oblastou, krmivo pochddzajice spoza hranic vymedzenej
zemepisnej oblasti nesmie v nijakom pripade prekrodit 50 % susiny za rok.

Vysvetlenie: Tato zmena objastiuje poZiadavky tykajiice sa stravy zvierat, ktord zohrdva rozhodujicu dlohu pri
vyrobe tohto syra. Pojem ,obilné a strukovinové koncentrdty” sa zmenil na pojem ,krmivo*, ktory sa pouziva
v sucasnych pravnych predpisoch. Zmena, ktord umoziuje, aby sa kfmenie krmovinou dopliialo aj inym
krmivom, ak si to stav zvierata vyZzaduje, napriklad pocas lakticie, sa povazuje za absoldtne nevyhnutnd. Cielom
tohto rozsirenia okolnosti, za ktorych sa uplatiiuje vynimka z pravidla, je zabezpecit dobré Zivotné podmienky
zvierat bez toho, aby sa zmenili zdkladné vlastnosti alebo autentickost Vyrobku s chrdnenym oznacenim p6vodu,
a zéroven zabezpecit stlad s delegovanym nariadenim (EU) ¢. 664/2014 v tom zmysle, Ze podiel krmiv
pochddzajicich spoza hranic vymedzenej zemepisnej oblasti nesmie prekrocit 50 %, aby nebola ovplyvnend
savislost.

Literattra

— Delegované nariadenie Komisie (EU) . 664/2014 z 18. decembra 2013, ktorym sa doplna nariadenie
Europskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012, poklal ide o stanovenie symbolov Unie pre chrdnené
oznacenia povodu, chrdnené zemepisné oznacenia a zarucené tradi¢né $peciality a pokial ide o urcité pravidld
tykajiice sa ur¢ovania povodu, urcité procesné pravidld a ur¢ité dodato¢né prechodné pravidla.

— Lasanta, T. (2010). Pastoreo en dreas de montafia: Estrategias e impactos en el territorio [Pasenie v horskych
oblastiach — stratégie a vplyv na miestnu oblast]. Estudios geogrdficos [Geografické stadie], 71(268), 203 — 233.
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— Vlida autonémneho spolocenstva Astdria, ministerstvo vidieka a rybolovu, generalne riaditel'stvo pre lesnicku
politiku (2011), El Monte en Asturias [Lesy v Asttirii].

5.5.2.  Tradi¢né oznacenie del Valle
Stvrty, piaty a Siesty odsek tohto oddielu $pecifikdcie vyrobku boli vypustené. Znejt takto:

Tradicné oznacenia ,del Valle“ (z tddolia) a ,del Puerto” (z horského priesmyku) sa pouZivajii na vyjadrenie rozdielnych
postupov chovu pouZivanych v niZindch a vo vysocindch. Syr ,Del Puerto” sa vyrdba z mlieka hospoddrskych zvierat, ktoré sa
celé leto pdsli na vysokohorskych trdvnatych porastoch, pricom ho zahnali len na dojenie a potom vrdtili na pasienky. Pocas
tohto obdobia je pastva jedinym spdsobom kimenia zvierat: ich strava sa nedoplfia, pretoZe na liikach je zvycajne k dispozicii
dostatok krmoviny a nie je mozné dopravit na takéto tazko dostupné miesta dalSie krmivo. Nie je tu ani moZnost ustajnenia
hospoddrskych zvierat — nie sil tu Ziadne stajne a ani sa nemoZu stavat, pretoZe tieto pasienky podliehajii ochrane Zivotného
prostredia. Podmienky, v ktorjch sa tento vysokohorsky chov vykondva, znamenajii, Ze Cas, ktory zvieratd strdvia na tychto
pasienkoch, moZe byt kratsi alebo dlhsi v zdvislosti od pocasia, pretoZe pocasie ovplyviiuje mnoZstvo dostupnej krmoviny
a teploty urcujii, ako dlho sa moZu hospoddrske zvieratd drZat vonku.

Oznacenie ,Valle“ sa vztahuje na tradiciu niZinného chovu, pri ktorom krmivo pre kravy pochddza z ik nachddzajiicich sa
v blizkosti obyvanyich oblasti a v pripade extrémnych poveternostryjich podmienok majii zvieratd pristup k tikrytu. Zvieratd sa
kfmia aj domdcim senom a, ako uz bolo uvedené, ich strava sa moze prileZitostne dopliat obilnymi a strukovinovymi
koncentrdtmi.

Pokial ide o rozne druhy oviec a koz, ich vyZiva je zaloZend predovsetkym na pastve na najvyssich trdvnatych porastoch pocas
neskorej jari, leta a zaciatkom jesene, vSetko v zdvislosti od poveternostnych podmienok. Ked sti poveternostné podmienky
najnepriaznivejSie, zvieratd sa pasi na najniZSie poloZenyich lhikach a ich strava sa dopliia senom nasusenym pocas leta.

Hovidzi dobytok sa kfmi z litk nachddzajiicich sa v blizkosti obyvanych oblasti a v zime sa jeho strava dopliia senom
a obilim. Niektori chovatelia prestvajii svoje kravy pocas leta na vysokohorské pasienky.

22.a 23. odsek tohto oddielu $pecifikdcie vyrobku boli vypustené. Znejii takto:

,Gamoneu* del Valle/,Gamonedo* del Valle [z iidolia]: vyrobeny v niZindch vymedzenej zemepisnej oblasti, ktord patri do obci
Cangas de Onis a Onis.

V tdoliach nie je produkcia ovplyvnend sezénnostou, pretoZe chov hospoddrskych zvierat je poloextenzivny a vyuZiva sa pri
fiom systém, ktory sa zameriava prevaZne na pastvu.

Vysvetlenie: Namiesto tradicného oznacenia del Valle sa bude pouzivat nizov ,Gamonéu*, takze vietky poziadavky,
ktoré uz boli stanovené v $pecifikdcii vyrobku pre verziu del Valle, sa teraz vztahuji na syr ,Gamonéu“. Touto
navrhovanou zmenou sa nemenia vlastnosti vyrobku, ale spresiiujti sa doteraz pouzivané tradi¢né oznacenia.

Literattra

— Zékonny dekrét 8/2009 zo 4. februdra 2009, ktorym sa ustanovuji tradné nazvy obci okresu Cangas de Onis.

5.5.3.  Spdsob vyroby
Tieto odseky boli presunuté z oddielu B. Opis vyrobku:

Regulacnd rada musi podporovat zavddzanie technik zameranych na zlepSenie mnoZstva a kvality mlieka produkovaného
stddami dobytka.

Dojenie sa musi vykondvat s pouzitim najlepSej moznej techniky na ziskanie cistého, hygienického mlieka s nizkym poctom
choroboplodnych zdrodkov, pricom sa musia zohl'adnit platné predpisy.

Ak sa mlieko, ktoré sa md pouZit na vyrobu syrov s CHOP, nepouzije okamZite, musi sa po nadojeni chladit, pripadne
uschovdvat v chlade aZ do zaciatku vyroby syra.

Ak sa mlieko musi zozbierat a prepravit na iné miesto, musia sa pri tomto procese dodrZiavat dobré hygienické normy vrdtane
pouzivania chladiacich nddrzi alebo akéhokolvek iného systému, ktory zabratiuje zhorSeniu kvality mlieka.
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Regulacnd rada musi podporovat zavedenie stimulov pre chovy, ktoré instalujii zariadenia na dojenie, chladenie, konzervovanie
a prepravu mlieka alebo modernizujii svoje existujtice zariadenia.

Vysvetlenie: Dovodom tejto zmeny je novd Struktdra Specifikdcie vyrobku v stlade s nariadenim Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky
a potraviny. V rdmci tejto novej Struktdry obsahu $pecifikdcie vyrobku bola vykonand aj tito zmena: ,Mlieko,
ktoré sa mé pouzit na vyrobu syrov s CHOP, sa musi po nadojeni chladit a uschovavat v chlade az do zaciatku
vyroby syra“ sa zmenilo na ,Ak sa mlieko, ktoré sa md pouzit na vyrobu syrov s CHOP, nepouZije okamZite,
musi sa po nadojeni chladit, pripadne uschovévat v chlade az do zaciatku vyroby syra“. Toto spresnenie sa
doplnilo pre pripady, ked sa mlieko neskladuje, ale pouziva hned po nadojeni. Mlieko urcené na vyrobu
mlie¢nych vyrobkov podlieha podmienkam stanovenym v platnych pravnych predpisoch vrtane kralovského
dekrétu 752/2011 z 27. méja 2011, ktorym sa ustanovuju zdkladné pravidld kontroly, ktoré musia dodrziavat
prevadzkovatelia v sektore surového ovcieho a kozieho mlieka.

Literattira

— Krélovsky dekrét 1728/2007 z 21. decembra 2007, ktorym sa ustanovuji zdkladné pravidld kontroly, ktoré
musia dodrziavat prevddzkovatelia v sektore mlieka a ktorym sa meni krdlovsky dekrét 217/2004 zo
6. februdra 2004, ktorym sa upravuje identifikdcia a registrdcia prevddzkovatelov, prevadzok a kontajnerov
zapojenych do sektora mlieka a evidencia pohybu mlieka

— Krélovsky dekrét 752/2011 z 27. mdja 2011, ktorym sa ustanovuju zdkladné pravidld kontroly, ktoré musia
dodrziavat prevddzkovatelia v sektore surového ovéieho a kozieho mlieka

Proces syrenia
Deviaty odsek:

Mlieko z povolenych chovov hospoddrskych zvierat nachddzajiicich sa v oblasti vyroby sa riadne vychladené doddva do syrdrne,
kde sa podrobi procesu syrenia.

Syrenie — tento proces sa musi uskutocnit prostrednictvom zrdzania kyseliny mliecnej, ktoré sa katalyzuje pomocou Zivocisneho
syridla alebo inych enzymov zrdzajiicich mlieko, ktoré sii osobitne povolené regulacnou radou, v sprdvnej ddvke, aby proces
syrenia trval aspofi jednu hodinu. Mlieko musi mat v Case syrenia a pocas celého procesu teplotu 24 — 30 °C.

sa menf takto:

Mlieko z povolenych chovov hospoddrskych zvierat nachddzajticich sa v oblasti vyroby sa doddva do syrdrne, kde sa podrobi
procesu syrenia.

Syrenie sa musi uskutocnit prostrednictvom zrdZania kyseliny mliecnej, ktoré sa katalyzuje pomocou Zivocisneho syridla alebo
inyich povolenyich enzjmov zrdZajiicich mlieko, v sprdvnej ddvke, aby proces syrenia trval aspori jednu hodinu. Mlieko musi
mat v Case syrenia a pocas celého procesu teplotu 22 — 30 °C.

Vysvetlenie:

Odkaz na regula¢ni radu, ktord povoluje enzymy zrdZajice mlieko alebo Zzivocisne syridlo, bol odstrdneny.
Povodne sa stanovilo, Ze enzymy na zrdZzanie mlieka a syridlo musia byt osobitne povolené regula¢nou radou,
pretoze nedostatok tychto vyrobkov znamend, Ze bez vniitornej reguldcie by prevadzkovatelia mohli v dosledku
nedostato¢nej informovanosti pouzivat zakdzané latky alebo ldtky, ktoré by mohli predstavovat riziko pre
spotrebitelov. Prevadzkovatelia sii teraz zodpovedni za aspekty bezpecnosti potravin svojich vyrobkov a vdaka
skutocnosti, Ze v sticasnosti existuje ovela viac etablované odvetvie dodédvajice technologické pomocné ltky, ako
st enzymy na zrazanie mlieka a syridld, majii pristup k Sirokej $kdle vyrobkov, ktoré st regulované velmi prisnymi
pravnymi predpismi. Tdto povinnost autorizdcie sa preto nepovazuje za relevantnd pre ilohu regula¢nej rady ako
riadiaceho orgdnu, pretoZe by tdto tlohu vykondvala len tak, Ze by schvalovala akikolvek litku povolend podla
platnych pravnych predpisov, takze pokracovanie v tejto povinnosti by pre riadiaci orgdn znamenalo len dalsiu
administrativu bez akejkolvek hodnoty alebo zaruky pre kone¢ny vyrobok.

ELL http://data.europa.eueli/C/2024/67 4/oj

15/29



SK U.v. EU C, 12.1.2024

Dalgia navrhovand zmena sa tyka opisu procesu syrenia a jej cielom je vyhntf sa opakovaniu informécii
uvedenych predtym v oddiele B, ako aj zabezpecit, aby text odrazal teploty skutoéne zaznamenané pocas vyroby
syra Gpravou teplotného rozsahu, v ktorom sa musi mlieko pocas syrenia udrziavat. Zmena sa tyka dolnej
hodnoty tohto rozsahu — ide o dpravu s nizkym rizikom a malymi dosledkami. Rozsirenim rozsahu zniZenim
dolnej hranice sa opis tohto procesu zostladuje so siicasnou praxou a vyrobcom syra sa umoZiiuje pouzivat
tradi¢né, konzervativne met6dy syrenia bez akéhokolvek vplyvu na kvalitu suroviny, a teda aj na koneény
vyrobok. Nejde o zvysenie teploty, ktoré by mohlo viest k denaturdcii, a teda ovplyvnit senzorické vlastnosti
vyrobku.

Literatdra
— Battro, P. (2010). Quesos artesanales [Remeselné syry], vydalo Editorial Albatros.

— Navarro, Andrés. La Elaboracion: Coagulacion de la Leche [Vyroba syra — syrenie mlieka]: http://asociaciondeque
serosartesanos.com/asturias/el-queso/la-elaboracion/coagulacion-de-la-leche/

— Nariadenie Eur6pskeho parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 zo 16. decembra 2008 o pridavnych ltkach
v potravinch.

— Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 z 28. janudra 2002, ktorym sa ustanovujd

vieobecné zdsady a poziadavky potravinového préva, zriaduje Eurépsky trad pre bezpecnost potravin
a stanovujt postupy v zélezitostiach bezpecnosti potravin

5.5.5.  Velkost nakrdjanej tvarohovej hmoty
10. odsek:

Krdjanie: Po zrazeni mlicka sa tvarohovd hmota niekolkokrdt opatrne rozkrdja, aZz kym z tvarohu nevzniknii malé kiisky
s velkosfou 5 aZ 15 mm. Potom sa scedi srvdtka.

sa menf takto:

Krdjanie: Po zrazeni mlicka sa tvarohovd hmota niekolkokrdt opatrne rozkrdja, aZ kym z tvarohu nevzniknii malé kiisky
s velkostou priblizne 5 az 15 mm. Potom sa scedi srvdtka.

Vysvetlenie: Zdmerom uvedenia miery popri zmienke o ,malych kiskoch” nakrdjaného tvarohu bolo poskytnat
predstavu o tom, ¢o sa povazuje za ,malé“. Slovo ,priblizne“ sa vlozilo preto, aby sa pri zachovani pévodného
ciela, ktorym bolo uviest velkost, vyrobcovia syra nemuseli zatazovat tilohou merat reprezentativnu vzorku

kaskov tvarohovej hmoty pomocou meradiel, kedZe rozdiel niekolkych milimetrov v oboch smeroch by nemal
ziadny vplyv.

5.5.6.  Zasolenie
12. odsek:

Zasolenie: Proces zasolenia spociva v tom, Ze sa hornd a spodnd strana syra na 24 hodin (hornd strana) a 48 hodin (spodnd
strana) pokryje chloridom sodnym.

sa menf takto:

Zasolenie: Proces zasolenia spociva v tom, Ze sa hornd a spodnd strana syra na 6 az 72 hodin po vytvarovani pokryje
chloridom sodnym.

Vysvetlenie: Tato navrhovand zmena 11. odseku prisposobuje Casy solenia vyrobe vacsich syrov, ktoré pozaduje
restauracné odvetvie.

Literattira

— Navarro, Andrés. La Elaboracion: Coagulacion de la Leche [Vyroba syra — syrenie mlieka]: http://asociaciondeque
serosartesanos.com/asturias/el-queso/la-elaboracion/coagulacion-de-la-leche/
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5.5.7.

Oprava chyb

V opise fazy tdenia bol chybne uvedeny termin Penicilliun opraveny na Penicillium s cieflom zjednotit pouZivant
terminoldgiu.

Zrenie
14.a 15. odsek:

Udenie: Po vybrati z foriem sa syry vyiidia. Trvanie a intenzita tidenia sa musi prisposobit prevlddajicim podmienkam
prostredia, priCom sa musi zabezpecit, aby sa syry dostatoche vysusili a vytvorila sa na nich kora spdlenej okrovej farby takej
konzistencie, ktord umozZni vniknutie Penicillium pocas zrenia, a zdroveri sa musi zabezpecit, aby syry ziskali svoju
charakteristickii jemnii dymovii chut, ktord vSak nesmie prevlddat. Na tidenie sa musi pouZivat jaseriové drevo (Fraxinus
excelsior), vresovec (Erica sp.), buk (Fagus sylvatica) alebo iné domdce druhy tvrdého dreva.

Zrenie: Syry musia prejst procesom zrenia vo vdpencovych jaskyniach alebo pivniciach, v ktorych sii také podmienky, aby sa
mohli rozviniif ich charakteristické vlastnosti, s priemernou teplotou 10 °C a priemernou vihkostou 90 %. Syry musia zriet
najmenej dva mesiace od ddtumu vytvorenia tvarohovej hmoty. Penicilliun musi vnikniit do syra a rozsirit sa v casti hmoty,
ktord je najblizsie ku kore, ¢im syr ziskava charakteristické modrasto-zelené sfarbenie na okrajoch.

sa menf takto:

Zrenie: Syry musia zrief najmenej dva mesiace (tri mesiace v pripade syrov s hmotnostou nad 7 kg) od
ditumu vytvorenia tvarohovej hmoty. Pocas tohto obdobia sa musia uskutocnit tieto procesy:

Udenie: Po vybrati z foriem sa syry vyiidia. Trvanie a intenzita tidenia sa musi prisposobit prevlddajicim podmienkam
prostredia, pricom sa musi zabezpecit, aby sa syry dostatocne vysusili a vytvorila sa na nich kora spdlenej okrovej farby takej
konzistencie, ktord umozni vniknutie plesne Penicillium pocas zrenia, a zdrovefi sa musi zabezpecit, aby syry ziskali svoju
charakteristicki jemnii dymovii chut, ktord vSak nesmie previddat. Na tidenie sa musi pouZivat jasefiové drevo (Fraxinus
excelsior), vresovec (Erica sp.), buk (Fagus sylvatica) alebo iné domdce druhy tvrdého dreva.

Zrenie v jaskyniach: Syry musia prejst procesom zrenia vo vdpencovych jaskyniach, v ktorych sii také podmienky, aby sa mohli
rozviniit ich charakteristické vlastnosti. Priemernd teplota v jaskyniach nesmie presiahnut 12 °C a priemernd relativna vihkost
nesmie klesniit pod 85 %. Tento proces dozrievania v jaskyniach trvd minimdlne 30 dni.

Pocas tohto obdobia sa syry musia podla potreby otdcat a Cistit, aby sa mohli rozvinit ich Specifické viastnosti. To zahtfia aj
zabezpecenie a podporu rozvoja charakteristickych plesni a kvasiniek, ktoré musia pochddzat z priestorov, v ktorych syr
dozrieva, a v Ziadnom pripade sa nesmii pridat do mlieka. Kora, ktord sa vytvori pocas tdenia, umoZiiuje, aby pleseri
Penicillium pomaly vnikla do syra a pripadne sa rozsirila v Casti hmoty, ktord je najblizsie ku kore, ¢im syr ziskava
charakteristické modrasto-zelené sfarbenie na okrajoch.

Vysvetlenie: Navrhované zmeny opisu procesu zrenia spocivaji v zachovani minimalneho ¢asu zrenia stanoveného
v stcasnej verzii Specifikdcie vyrobku — dva mesiace od ditumu vytvorenia tvarohovej hmoty — a v jej
predlzeni o dalsich 30 dni pre syry s hmotnostou vy$Sou ako 7 kg, ako sa zavddza dalSou zo zmien v tejto
ziadosti. Text sa ma zdroven zmenit tak, aby bolo jasnejsie, Ze zrenie sa za¢ina v okamihu vytvorenia tvarohu
a zahfiia fdzu ddenia aj €as stridveny v jaskyni.

V opise procesu zrenia v jaskyni sa maji upravit relativne priemerné teplotné podmienky a vlhkost, ktoré sa
vyzaduja v jaskyniach pocas procesu zrenia, ako aj minimalny ¢as, ktory musia syry stravit v jaskyni. Na podporu
tejto zmeny je v prilohe prilozend $tidia, ktord sa zaoberala teplotnymi podmienkami a vlhkostou v deviatich
jaskyniach [7.1 Estudio justificativo Condiciones Ambientales Cuevas Maduracidn (Podmienky prostredia v jaskyniach
dozrievania — podpornd stadia)]. Ucelom tejto zmeny je aktualizovat opis meteorologickych podmienok vo
vnatri jaskyt, ktoré boli ovplyvnené rovnakymi klimatickymi zmenami, aké nastali v celej Eurépe. Navrhované
nové pravidld stdle zabezpecuju dobré podmienky na zrenie syrov bez toho, aby sa akokolvek zmenili zdkladné
vlastnosti vyrobku.
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Literattra

— Condiciones Ambientales en cuevas de maduracién para queso Gamonedo [Podmienky prostredia v jaskyniach na
vyrobu syra Gamonedo], $tidia medziodvetvového laboratéria pre mlieko a agropotravindrske vyrobky
v Asturii (jun 2018)

— Taboada, F. G., Alvarez, R. A., Gutiérrez, N. R., Ibdfiez, P. O., tirad vlidy autonémneho spolocenstva Astiria
pre udrzatelnost, zmenu klimy a participaciu (2011). Andlisis de escenarios de cambio climdtico en Asturias
[Analyza scendrov zmeny klimy v Astdrii]

— Plan forestal de la Comarca de Cangas de Onis [Lesnicky pldn pre obec Cangas de Onis] (2010), Vlada
autonémneho spolocenstva Astidria, ministerstvo vidieka a rybolovu

— Zmena klimy zjavnd v celej Eur6pe, potvrdzuje nalichavi potrebu adaptdcie, Eurépska environmentdlna
agentara: https://www.eea.europa.eu/media/newsreleases/climate-change-evident-across-europe

— Spotts, R. A. a Cervantes, L. A. (1986). ,Populdcie, patogenita a benomylova rezistencia Botrytis spp.,
Penicillium spp. a Mucor piriformis v baliarnach”. Plant Disease (USA).

— Marin, S., Sanchis, V., Saenz, R., Ramos, A. ], Vinas, I. a Magan, N. (1998). ,Ekologické determinanty kli¢enia
a rastu niektorych Aspergillus a Penicillium spp. z kukuri¢ného zrna“. Journal of Applied Microbiology, 84(1),
25 - 36.

— Fernéndez Bodega, M. A. (2011). Aislamiento y caracterizacién de cepas de Penicillium roqueforti a partir de distintas
variedades de queso azul. Andlisis de la actividad proteolitica y eliminacion de la produccion de micotoxinas [Izoldcia
a charakterizacia kmenov Penicillium roqueforti roznych odréd modrého syra — analyza proteolytickej aktivity
a prevencia produkcie mykotoxinov]

— Sopeiia Pérez, F. (1978). El queso de Aliva: una elaboracion artesana [Syr Aliva — remeselnd vyroba]

5.5.9. Tradi¢né oznacenie del Puerto
17.az 21. odsek:

,Gamoneu* del Puerto/,Gamonedo* del Puerto [z horského priesmyku]: vyrobeny na vysokohorskom tizemi obci Cangas de
Onis a Onis, do ktorého patria tieto roviny a trdvnaté porasty nachddzajiice sa v horskych priesmykoch v pohori Picos de
Europa:

Cangas de Onis: Orandi, Las Mestas, Huesera, Uberddn, Teén, Gumartini, Fana, Comeya, Enol, La Cueva, Ercina, Las
Reblagas, Cefia, Tolleyu a Rondiella.

Onis: Sofiin, Belbin, Parres, Arnaedo, Camplengo, Las Bobias, Las Fuentes, Vega Maor a Ario.

Mlieko pouzivané na vyrobu tohto syra musi pochddzat od stdd, ktoré sa pasii na uvedenych trdvnatych porastoch, a musi sa
pouzivat zmes dvoch alebo vsetkych troch povolenych typov mlieka, t. j. kravského, ovcieho a kozieho, pricom sa vZdy musi
zabezpecit, aby ovcie a/alebo kozie mlieko tvorilo viac ako 10 % zmesi.

Tieto syry sa vyrdbajii sezonne od jina do septembra v $pecializovanych malych syrdriach, ktoré sa nachddzajii v horskych
priesmykoch v ndrodnom parku Picos de Europa.

sa zmenili takto:

Del Puerto [z horského priesmyku]: syry vyrabané v $pecializovanych malych syrdrfiach na vysokohorskom tizemi
obci Cangas de Onis a Onis, do ktorého patria tieto roviny a trdvnaté porasty nachddzajiice sa v horskych priesmykoch
v pohori Picos de Europa:

Cangas de Onis: Orandi, Las Mestas, Huesera, Uberddn, Tedn, Gumartini, Fana, Comeya, Enol, La Cueva, Ercina, Las
Reblagas, Cefial, Tolleyu a Rondiella.

Onis: Sofiin, Belbin, Parres, Arnaedo, Camplengo, Las Bobias, Las Fuentes, Vega Maor a Ario.
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5.5.10.

5.6.

Mlieko pouZivané na vyrobu tohto syra musi pochddzat od stdd, ktoré sa pasti na uvedenych trdvnatych porastoch, a musi sa
pouzivat zmes dvoch alebo vsetkych troch povolenyich typov mlieka, t. j. kravského, ovéieho a kozieho, pricom sa musia
dodrziavat tieto poZiadavky:

— ak sa pouZiva kravské mlieko, nesmie tvorit viac ako 90 % zmesi,
— ak sa pouZiva ovcie mlieko, musi tvorit najmenej 5 % zmesi,
— ak sa pouZiva kozie mlieko, musi tvorit najmenej 5 % zmesi.

Tieto syry sa vyrdbajii sezonne od neskorej jari do zaciatku jesene, ¢o sa vSak moze menit v zivislosti od
poveternostnych podmienok. Regulacna rada vSak mdze rozhodniit o skriteni alebo predizeni sezény
vyroby syra v danom roku, priCom zohfadni poveternostné podmienky a poradi sa s vyrobcami syra,
ktori tento druh vyrabaji.

Vysvetlenie: Dovodom tejto zmeny je, Ze znenie textu bolo mittce. Tradi¢ny pristup vzdy spocival v uplatiiovani
pravidla 10 %, ked sa v3etky tri typy mlieka pouZivaji spolocne: poziadavka 10 % sa vztahovala na mnoZstvo
ovtieho a kozieho mlieka spolu, nie samostatne, takze podiel ov¢icho alebo kozieho mlieka v zmesi bude vzdy
5 % alebo viac. V novom zneni sa uvadzaji minimédlne a maximalne podiely mlieka roznych druhov, aby sa
poskytla istota tykajica sa vyrobného procesu a zarucili organoleptické, fyzikdlne a chemické vlastnosti
kone¢ného vyrobku bez akychkolvek nejasnosti.

Dalsou zmenou, ktord sa povazuje za nevyhnutnd, je spresnenie tvrdenia o sezénnosti vyroby, pretoze
poveternostné podmienky mozu spOsobit, Ze vyroba sa za¢ne skor ako v juni alebo bude pokracovat aj po
septembri. Sezénnost nestvisi s konkrétnym mesiacom, ale skor so stavom prirodnych zdrojov, ktoré st
k dispozicii na rovindch a trdvnatych porastoch.

Literattira
— Taboada, F. G., Alvarez, R. A., Gutiérrez, N. R,, Ibdfiez, P. O., tirad vlidy autonémneho spolocenstva Astiria

pre udrzatelnost, zmenu klimy a participaciu (2011). Andlisis de escenarios de cambio climdtico en Asturias
[Analyza scendrov zmeny klimy v Astdrii]

Porciovanie
Bol pridany posledny odsek, v ktorom sa uvddza spdsob porciovania syra:
Porciovanie v oblasti vyroby syra

Vyrobok s CHOP sa mozZe uvddzat na trh porciovany pod podmienkou, Ze jednotlivé porcie sii zabalené a je moZné zistit ich
povod. V' zdujme zachovania vyrobku a udrZania jeho kvality sa tento proces musi vykondvat v oblasti vyroby syra
v podnikoch, ktoré prijali a dodrZiavajii stanoveny protokol. Tym sa zabezpeci vysledovatelnost syra s CHOP ,Gamonéu*
a poskytne sa zdruka, Ze sa dodrzali prislusné postupy.

Vysvetlenie: VloZenie tejto pasdze bolo navrhnuté preto, Ze kedZe spotrebitelia v sti¢asnosti pozaduji, aby bol
certifikovany vyrobok na trhu dostupny v jednotlivych porcidch, bolo potrebné stanovit pravidld tykajice sa
tohto formdtu prezentdcie. Dovody, preo sa vyzaduje, aby sa porciovanie uskuto¢iiovalo v oblasti vyroby syra,
st tieto:

— Ked sa syr porciuje, najmenej dve strany vyslednej porcie uz nie st chrdnené korou a mohli by byt nichylné na
organoleptické zmeny, ktoré by mohli ovplyvnit aj zvySok vyrobku. Porcie sa preto musia balit ¢o najskér po
nakréjani, t. j. pri zdroji.

— Pri porciovani sa modZu odstrdnit oznacenia zaruCujiice pdvod a autentickost syra alebo sa moze znemozZnit
ich viditelnost.
Toto vloZenie nepredstavuje ziadnu zmenu zdkladnych vlastnosti a autentickosti vyrobku s CHOP. Zdmerom je

zabezpedit, aby sa po vyrobe syra jeho autentickost nenarusila ndslednou manipuldciou (porciovanim), to
znamend, Ze porciovanie a balenie sa mus{ uskuto¢nit priamo pri zdroji.

Oddiel G. KONTROLNY ORGAN
Tento text:

Ndzov: Consejo Regulador de la D.O.P. ,Gamoneu® alebo ,,Gamonedo“ [regulacnd rada pre CHOP ,Gamoneu | Gamonedo®]
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Adresa: La Plaza, s/n — E-33560 Benia — Onis (Asturias)
Telefon: +34 985844005

Fax +34 985844230

sa menf takto:

Prislusnym orgdnom poverenym kontrolou je Generdlne riaditelstvo viddy Astilrie, do ktorého kompetencie patria zdleZitosti
agropotravindrstva.

Kontrolu je mozné delegovat subjektu konajiicemu ako orgdn pre certifikdciu vyrobkov a akreditovanému v siilade s normou
UNE-EN ISO/IEC 17065 alebo akoukolvek normou, ktord ju v budiicnosti nahradi.

Vysvetlenie: Touto zmenou sa aktualizuje text s cielom urcit orgdn zodpovedny za kontrolu dodrziavania
$pecifikdcie vyrobku v siilade s nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra
2012 o systémoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky a potraviny a ¢ldnkom 36 zdkona o kvalite potravin,

systémoch kvality a priamom predaji potravindrskych vyrobkov (zdkon 2/2019 autonémneho spolocenstva
Asturia z 1. marca 2019).

5.7. Oddiel H. OZNACOVANIE

5.7.1.  Identifikdcia
Tento text:
Syry s CHOP ,Gamoneu | Gamonedo“ urcené na spotrebitelsky trh musia byt oznacené ocislovanou etiketou alebo
certifikacnou znackou schvdlenou, kontrolovanou a doddvanou regulacnou radou v sillade s pravidlami uvedenymi v prirucke
kvality.
sa meni takto:
Syry s CHOP ,Gamonéu“ urcené na spotrebitelsky trh musia mat oznacenie na kdre a byt oznacené vlastnym logom
vyrobku s CHOP a ocislovanou certifikacnou znackou v silade s pravidlami stanovenymi riadiacim orgdnom, ktory je
zodpovedny aj za kontrolu a doddvanie ocislovanych certifikaénych znaciek.
Vysvetlenie: Preformulovanie tejto vety ma ulah¢it jej pochopenie. Teraz sa v nej uvadza aj to, Ze zodpovednost za
stanovenie pravidiel identifikdcie vyrobku a za kontrolu a vydavanie oznacenia zhody (certifika¢nych znaciek)
nesie riadiaci organ.
V zdujme stladu s oddielom D 3pecifikdcie vyrobku bol zahrnuty odkaz na oznacenie vyrobku vlastnym logom

s CHOP. (Kontrolny orgdn musi dohliadat na proces identifikdcie vyrobkov a certifikdcie ich povodu.) Na vietkych
vyrobkoch musi byt zobrazend certifika¢nd znacka a vlastné logo vyrobku s CHOP.

5.7.2.  Ndzov vyrobku
Na hlavnej a certifikacnej etikete syrov s CHOP sa okrem vetkych informdcii, ktoré sa poZadujii v platnych prdvnych
predpisoch, musi uvddzat ,Denominacién de Origen Protegida [chrdnené oznacenie povodu] — ,Gamoneu | Gamonedo™
spolu s prislusnym tradicnym oznacenim ,del Valle“ alebo ,del Puerto®.
Logo schvdlené regulacnou radou (uvedené dalej) musi byt uvedené na oznaceni, ktoré pouZivajii vsetci prevddzkovatelia.
sa ment takto:
Na etiketdch syrov s CHOP musia byt viditelne uvedené tieto tidaje:
— slovd ,Denominacion de Origen Protegida [chrdnené oznacenie povodu] ,Gamonéu™;
— v pripade potreby tradicné oznacenie ,del Puerto®.
Vysvetlenie: Ide o navrhované zmeny poziadaviek na oznacovanie, ktoré sa tykaji pouzivania tradi¢nych oznaceni.

Touto zmenou sa nemenia vlastnosti vyrobku, ale spresiiuje sa sposob pouzivania CHOP a tradi¢ného oznacenia
na etiketdch.
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5.9.

Vypustenie odkazov na vniitrostdtne prdvne predpisy
Oddiel I. Vnutrostatne pravne predpisy bol vypusteny.

Toto vypustenie sa tyka tohto zoznamu dokumentov:

Zékon o vinici a vine (zdkon ¢. 24/2003 z 10. jula 2003)
Statit vinica, vina a alkoholu (zékon ¢. 25/1970 z 2. decembra 1970)
Vykondvacie nariadenia k zakonu 25/1970 (zdkonny dekrét 835/1972 z 23. marca 1972)

Prikaz z 25. janudra 1994, ktorym sa spresfiuje rovnocennost medzi Spanielskou prdvnou tpravou
a nariadenim Rady (EHS) 2081/92 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pévodu polnohospodarskych
vyrobkov a potravin

Krélovsky dekrét 1643/1999 z 22. oktdbra 1999, ktorym sa stanovuje postup spracovania ziadost{ o zdpis do
registra chrdnenych oznaceni povodu a chranenych zemepisnych oznaceni Spolocenstva

Kralovsky dekrét 1679/1994 z 22. jila 1994 (uverejneny v Uradnom statnom vestniku 24. septembra 1994),
ktorym sa ustanovuji zdravotné a hygienické poziadavky na vyrobu a uvddzanie na trh surového mlieka,
tepelne oetreného mlieka a mlie¢nych vyrobkov

Krdlovsky dekrét 402/1996 z 1. marca 1996 (uverejneny v Uradnom $titnom vestniku 8. aprila 1996),
ktorym sa meni kralovsky dekrét 1679/1994 z 22. jila 1994, ktorym sa ustanovujii zdravotné a hygienické
poziadavky na vyrobu a uvddzanie na trh surového mlieka, tepelne oSetreného mlieka a mlie¢nych vyrobkov

Vyhldska z 8. mdja 1987 (uverejnend v Uradnom §tatnom vestniku 12. mdja 1987), ktorou sa menf vyhldska
z 29. novembra 1985, ktorou sa schvaluji normy kvality pre syry a tavené syry urc¢ené na domdci trh

Vyhldska z 20. mdja 1994 (uverejnend v Uradnom §tdtnom vestniku 26. mdja 1994), ktorou sa Ciastocne meni
vyhldska z 29. novembra 1985, ktorou sa schvaluji normy kvality pre syry a tavené syry urcené na domdci
trh

Vysvetlenie: Navrhuje sa vypustit oddiel I sticasnej $pecifikicie vyrobku v stlade s ¢ldnkom 7 nariadenia

Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospodarske vyrobky a potraviny, a z dovodu zruSenia uvedenych dokumentov.

Prisposobenie uverejneného zhrnutia (U. v. EU C 236, 9.10.2007, s. 13) jednotnému dokumentu

Uvedend tabulka zobrazuje, ako rozne casti uverejneného zhrnutia zodpovedaji jednotnému dokumentu
vypracovanému podla vzoru z prilohy I k nariadeniu (EU) ¢. 668/2014, spolu s opisom a vysvetlenim zmien
vykonanych v texte zhrnutia, ked sa prisposoboval jednotnému dokumentu.

ZHRNUTIE ]EDNOTNY’ DOKUMENT

Bod 1. Prislu$ny orgin v ¢lenskom S$tite
Tento bod sa vypustil, pretoZe nie je sticastou
jednotného dokumentu na zaklade prilohy 1.

Bod 2. Skupina
Tento bod sa vypustil, pretoZe nie je sticastou
jednotného dokumentu na zdklade prilohy 1.

Tento text bol vloZeny ako bod 2:

Bod 2. Clensky stit alebo tretia krajina: Spanielsko
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Bod 3. Druh vyrobku Bod 3.1. Typ vyrobku — Trieda sa podla prilohy XI
k nariadeniu (EU) ¢. 668/2014 nezmenila a stéle je to
trieda 1.3 (Syry).

Bod 4.1. Ndzov vyrobku Bod 1. Ndzov (nizvy) [CHOP alebo CHZO] -
K pismenu ,e“ bol pridany dlzefi, takze ndzov teraz
znie ,Gamonéu*“.

Spanielska verzia ,Gamonedo* bola vypustend, pretoze
je zastarand.

Bod 4.2. Opis Bod 3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov
uvedeny v bode 1 — Zmeny uvedené v tejto Ziadosti
(typy mlieka, plemend a fyzikdlne vlastnosti) sa
uplatnili na opis vyrobku z bodu 4.2 zhrnutia.

Posledny odsek o pouzivani tradicného oznacenia
,2Gamoneu“ del Valle/,Gamonedo“ del Valle bol

vypusteny.
Pozri dalsf text (*1).

Tento text bol vlozeny ako bod 3,3:

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivo&isneho
povodu) a suroviny (len pri spracovanych
vyrobkoch)

Pozri dalsi text (*2).

Bod 4.3. Zemepisnd oblast Bod 4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Text sa nezmenil.

Bod 4.4. Dokaz o povode
Tento bod sa vypustil, pretoZe nie je sticastou
jednotného dokumentu na zdklade prilohy 1.

Bod 4.5. Sposob vyroby
Tento bod sa vypustil, pretoZe nie je sticastou
jednotného dokumentu na zdklade prilohy 1.

Bod 3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia
uskuto¢nit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Vlozil sa uvedeny text (*3).

Bod 3.5. Specifické pravidld kréjania, strihania,
balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje
registrovany nazov

Vlozil sa uvedeny text (*4).
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Bod 4.6. Suvislost

Bod 5. Sitvislost so zemepisnou oblastou

Text zostdva rovnaky s vynimkou zmeny pravopisu
ndzvu (z ,Gamoneu“ na ,Gamonéu®), vypustenia
$panielskej  jazykovej  verzie  (,Gamonedo®)
a vypustenia slov ,v jeho pritomnosti sa na syre
vytvara vrstva, ktory mu doddva charakteristicka
farbu a chut*.

Bod 4.7. Kontrolny orgin
Tento bod sa vypustil, pretoZe nie je sticastou
jednotného dokumentu na zdklade prilohy 1.

Bod 4.8. Oznacovanie

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

Vykonali sa tu zmeny 3pecifikdcie vyrobku opisané
v Ziadosti o zmenu, pricom sa odstranili odkazy na
tradi¢né oznacenie del Valle. Pozri dalsi text (*5).

*1) Text zhrnutia

Opis: Syr ,Gamoneu | Gamonedo® je mastny, zrely syr s prirodnou korou, mierne zatdeny s tenkou
modrasto-zelenou vrstvou plesne Penicillium okolo okrajov, vyrobeny zo surového kravského, ov¢ieho

a kozieho mlieka, pripadne zo zmesi dvoch alebo troch typov uvedenych mliek.

Syry musia mat tieto fyzikalne vlastnosti:

— valcovity tvar s vyrazne plochymi licnymi stranami,

— vyskaod 6 do 15 cm,
— priemer od 10 do 30 cm,

— hmotnost od 0,5 do 7 kg.

Ma tenkd koru vytvorent pocas tdenia, farbu spalent okrovii s Cervenkastymi, zelenymi a modrastymi

odtienkami, s vrstvou plesne Penicillium v blizkosti kory.

Syr musi mat tieto chemické vlastnosti:
— tuk v suSine: minimdlne 45 %,

— bielkoviny v susine: minimdlne 25 %,
— obsah susiny: minimélne 55 %,

— pH: 0d 4,5 do 6,5.

Syr md tieto senzorické vlastnosti:

— M ¢istd, prenikavii vonu s jemnym nddychom dymu, ktord sa zintenziviiuje pocas zrenia. Prevldda jemne
dymové a mierne pikantnd chut, ktord v dstach rozvija maslové tony a zanechdva pretrvavajicu dochut

lieskového orecha.

— Syrovd hmota je tvrdd alebo polotvrdd, pevnd a sypkd (pri rezani sa lahko drobi), s nepravidelnymi

malymi ockami.

— Syr md vo vntri bielu alebo Zltkasta farbu s tenkou modrasto-zelenou vrstvou plesne Penicillium blizko
okrajov. Charakteristickym znakom je vonkajsia farba: pri tideni ziskava syr odtient spalenej okrovej farby
a ndslednym zrenim v jaskyni alebo v pivnici sa na flom vytvdraji huby, ktoré mu mézu dodavat

ervenkasté, zelenkasté a modrasté odtienky.
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— V hmote syra stt mechanicky vytvorené otvory.
Povolené st tieto tradi¢né oznacenia:

— ,Gamoneu“ del Puerto/,Gamonedo“ del Puerto [z horského priesmyku], vyrdba sa od juna do septembra
v malych syrdrlach nachddzajicich sa na vysokohorskom tizemi obci Cangas de Onis a Onis, na
rovindch a trdvnatych porastoch uvedenych v $pecifikdcii vyrobku. Tento syr sa musi vyrdbat z mlieka
pochddzajiceho od stdd, ktoré sa pasii na trdvnatych porastoch uvedenych pre tento typ, a musi sa
pouzivat zmes dvoch alebo vetkych troch povolenych typov mlieka, t. j. kravského, ovéieho a kozieho,
pricom sa vzdy musi zabezpecit, aby ov¢ie afalebo kozie mlieko tvorilo viac ako 10 % zmesi.

— ,Gamoneu* del Valle/,Gamonedo“ del Valle [z tdolia]: vyrobeny v niZindch vymedzenej zemepisnej
oblasti, ktord patr{ do obci Cangas de Onis a Onis. Produkcia nie je ovplyvnend sezénnostou, pretoze
chov hospodarskych zvierat je poloextenzivny a vyuziva sa pri iom systém, ktory sa zameriava prevazne
na pastvu.

Text jednotného dokumentu (zmeny si pod&iarknuté)

Syr ,Gamonéu“ je mastny, zrely syr s prirodnou korou, vyrobeny zo surového kravského, ov¢ieho alebo
kozieho mlieka, pripadne zo zmesi dvoch alebo troch typov uvedenych mliek.

Syry musia mat tieto fyzikdlne vlastnosti:

— valcovity tvar s vyrazne plochymi licnymi stranami,
— vyskaod 6 do 18 cm,

— priemer od 10 do 35 cm,

— hmotnost od 0,5 do 10 kg.

Syr musi mat tieto chemické vlastnosti:

— tuk v suSine: minimdlne 45 %,

— bielkoviny v susine: minimdlne 25 %,

— obsah susiny: minimélne 55 %,

— pH: od 4,5 do 6,5.

Syr md tieto senzorické vlastnosti:

— M ¢istd, prenikavid vonu s jemnym nddychom dymu, ktord sa zintenziviiuje, ako syr dozrieva.

— Prevldda jemne dymova a mierne pikantnd chut, ktord v dstach rozvija maslové tény a zanechiva
pretrvévajicu orieskovi dochut, mozno po lieskovom orechu.

— Syrovéd hmota je tvrdd alebo polotvrdd, pevnd a sypkd (pri rezani sa lahko drob), ndhodne posiata malymi
ockami.

— Syr md vo vnutri bielu alebo Zltkastd farbu s moznym miernym modrasto-zelenym vykvetom plesne
Penicillium blizko okrajov. Charakteristickym znakom je vonkajsia farba: pri tdeni ziskava syr odtieri
spalenej okrovej farby a ndslednym zrenim v jaskyni sa na flom vytvdrajii huby, ktoré mu mézu dodévat
Cervenkasté, zelenkasté a modrasté odtienky.

Povolené st tieto tradi¢né oznacenia:

— ,Gamonéu“ del Puerto [z horského priesmyku], vyrdba sa v lete v malych syrdrach nachddzajicich sa na
vysokohorskom tizemi obci Cangas de Onis a Onis, na rovindch a trdvnatych porastoch uvedenych
v $pecifikdcii vyrobku. Tento syr sa musi vyrdbat z mlieka pochddzajiceho od stdd, ktoré sa pasii na
travnatych porastoch uvedenych pre tento typ, a musi sa pouzivat zmes dvoch alebo vietkych troch
povolenych typov mlieka, t. j. kravského, ov¢icho a kozicho, pricom sa musia dodrziavat tieto

poziadavky:

— ak sa pouziva kravské mlieko, nesmie tvorit viac ako 90 % zmesi,

— ak sa pouziva ovcie mlieko, musi tvorif najmenej 5 % zmesi,

— ak sa pouziva kozie mlieko, musi tvorit najmenej 5 % zmesi.
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*3)

*5)

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivoc¢isneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
Krmivo

Zakladom stravy hospoddrskych zvierat je celoroénd pastva, ktord je doplnend domdcou krmovinou vo
forme Cerstvo pokosenej trdvy a sena.

Hoci krmivo pre zvieratd musi pochddzat z vymedzenej zemepisnej oblasti, pri urcitych fyziologickych
podmienkach, ako je laktdcia, alebo v pripade nedostatku domdcej krmoviny v chove hospodarskych zvierat,
zvyCajne v dosledku poveternostnych podmienok, je povolené kimenie inymi krmivami. Aby sa zabezpecilo,
Ze nebude ovplyvnend stvislost so zemepisnou oblastou, krmivo pochddzajlice spoza hranic vymedzenej
zemepisnej oblasti nesmie v nijakom pripade prekroéit 50 % susiny za rok.

Suroviny

Syr ,Gamonéu“ sa musi vyrdbat zo surového kravského, ovcieho alebo kozieho mlieka, pripadne zo zmesi
dvoch alebo troch typov uvedenych mliek, ktoré sa ziskavajii z hospodarskych zvierat kfimenych prirodnymi
zdrojmi regiénu v siilade so $pecifickymi tradiciami spojenymi so zemepisnymi a sociologickymi faktormi,
ktoré sd jedinecné pre dand oblast.

Mlieko od tychto druhov a plemien:

— Kravy: Frisona (frizske), Asturiana de los Valles (z Asttrskeho ddolia), Asturiana de la Montafia (asttrske
horské), Parda (hnedé), Parda de Montafia (horské hnedé), Fleckvieh, Jersey a krizence medzi tymito

plemenami.

— Ovce: Lacha (Lacho), Carranzana (Vasca Carranzana), Milchschaf (vychodofrizske), Assaf a krizence medzi
tymito plemenami.

— Kozy: Cabra Alpina (alpské), Cabra Pirenaica (pyrenejské), Murciano-Granadina (z Murcie-Granady),
Saanen, Malaguefia (z Malagy), Florida (floridsko-sevillské), Cabra del Guadarrama (z Guadarramy),
Bermeya a krizence medzi tymito plemenami.

Mlieko pouZivané na vyrobu musi navyse pochddzat z chovov hospoddrskych zvierat, ktorym bolo udelené
povolenie a ktoré st zapisané v registri chovov regulaénej rady, a toto mlieko sa musi ziskavat pomocou
vhodnych postupov chovu a dojenia.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutoénit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky procesy vyroby syra ,Gamonéu“ — vyroba mlieka, vyroba (syrenie, krdjanie tvarohovej hmoty,
formovanie a solenie), zrenie a porciovanie syra — sa uskutoCiiuji vo vymedzenej zemepisnej oblasti, ktori
tvoria obce Cangas de Onis a Onis.

Specifické pravidld kréjania, strdhania, balenia atd’. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany nizov

Porciovanie v oblasti vyroby syra:

Vyrobok s CHOP sa moze uvddzat na trh porciovany pod podmienkou, Ze jednotlivé porcie si zabalené a je
mozné zistit ich povod. V zdujme zachovania vyrobku a udrZania jeho kvality sa tento proces musi
vykondvat v oblasti vyroby syra v podnikoch, ktoré prijali a dodrziavaji stanoveny protokol. Tym sa
zabezpedi vysledovatelnost syra s CHOP ,Gamonéu“ a poskytne sa zdruka, Ze sa dodrzali prislu§né postupy.

Text zhrnutia

Syry s CHOP ,Gamoneu | Gamonedo*“ uréené na spotrebitel'sky trh musia byt oznacené o¢islovanou etiketou
alebo certifika¢nou znackou schvalenou, kontrolovanou a doddvanou regula¢nou radou v siilade s pravidlami
uvedenymi v prirucke kvality. Na hlavnej a certifikacnej etikete syrov s CHOP sa okrem vetkych informacii,
ktoré sa pozadujii v platnych pravnych predpisoch, musi uvddzat Denominacion de Origen Protegida [chranené
oznacenie povodu] — ,Gamoneu | Gamonedo® spolu s prislusnym tradiénym oznacenim del Valle alebo del
Puerto.

Logo schvilené regulacnou radou (uvedené dalej) musi byt uvedené na oznaceni, ktoré pouzivaji vietci
prevadzkovatelia.
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3.1.

3.2.

Text jednotného dokumentu (zmeny si podciarknuté)

Syry s CHOP ,Gamonéu® uréené na spotrebitelsky trh musia mat oznacenie na kore a byt oznacené vlastnym
logom vyrobku s CHOP a oéislovanou certifika¢nou znackou kontrolovanou a doddvanou regula¢nou radou.

Na etiketdch syrov s CHOP musia byt viditelne uvedené tieto tidaje:

— slova ,Denominacion de Origen Protegida [chrdnené oznalenie povodu] ,Gamonéu®,

— v pripade potreby tradi¢né oznacenie del Puerto.

Logo chraneného oznacenia povodu

o o
, )
SEio peour?

JEDNOTNY DOKUMENT
~GAMONEU“
EU &: PDO-ES-0308-AMO1 - 17. 9. 2021
CHOP (X) CHZO ()

Néizov (ndzvy) [CHOP alebo CHZO]

»,Gamonéu“

Clensky stit alebo tretia krajina

Spanielsko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Druh vyrobku [uvedeny v prilohe XI]
Trieda 1.3. - Syry

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

Syr ,Gamonéu“ je mastny, zrely syr s prirodnou korou, vyrobeny zo surového kravského, ov¢ieho alebo kozieho
mlieka, pripadne zo zmesi dvoch alebo troch typov uvedenych mliek.

Syry musia mat tieto fyzikalne vlastnosti:

— valcovity tvar s vyrazne plochymi licnymi stranami,
— vyska od 6 do 18 cm,

— priemer od 10 do 35 cm,

— hmotnost od 0,5 do 10 kg.

Syr musi mat tieto chemické vlastnosti:

— tuk v susine: minimdlne 45 %,

— bielkoviny v susine: minimalne 25 %,

— obsah susiny: minimdlne 55 %,

— pH: od 4,5 do 6,5.
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3.3.

3.4.

Syr musi mat tieto senzorické vlastnosti:
— Vona je Cistd, prenikavd, s jemnym nadychom dymu, ktory sa zintenziviiuje so zrenim syra.

— Prevldda jemne dymovd a mierne pikantnd chut, ktord v dstach rozvija maslové tony a zanechdva
pretrvavajicu orieskovii dochut, mozno po lieskovom orechu.

— Syrovéd hmota je tvrdd alebo polotvrdd, pevnd a sypkd (pri rezani sa lahko drobi), ndhodne posiata malymi
ockami.

— Syr ma vo vnutri bielu alebo Zltkastd farbu s moznym miernym modrasto-zelenym vykvetom plesne
Penicillium blizko okrajov. Charakteristickym znakom je vonkajsia farba: pri Gideni ziskava syr odtiefl spalenej
okrovej farby a ndslednym zrenim v jaskyni sa na nom vytvaraji huby, ktoré mu moézu doddvat cervenkasté,
zelenkasté a modrasté odtienky.

Povolené je toto tradi¢né oznacenie:

— del Puerto [z horského priesmyku] pre syry vyrabané v lete v malych syrdrnach nachddzajicich sa na
vysokohorskom tzemi obci Cangas de Onis a Onis, na rovinich a trdvnatych porastoch uvedenych
v $pecifikdcii vyrobku. Tento syr sa musi vyrdbat z mlicka pochddzajiceho od stdd, ktoré sa past na
travnatych porastoch uvedenych pre tento typ, a musi sa pouzivat zmes dvoch alebo vsetkych troch
povolenych typov mlieka, pricom sa musia dodrziavat tieto poziadavky:

— ak sa pouziva kravské mlieko, nesmie tvorit viac ako 90 % zmesi,
— ak sa pouziva ov¢ie mlieko, musi tvorif najmenej 5 % zmesi,

— ak sa pouziva kozie mlieko, musi tvorif najmenej 5 % zmesi.

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

Krmivo

Zékladom stravy hospodarskych zvierat je celoro¢nd pastva, ktora je doplnend domdcou krmovinou vo forme
Cerstvej pokosenej trdvy a sena.

Hoci krmivo pre zvieratd musi pochddzat z vymedzenej zemepisnej oblasti, pri urcitych fyziologickych
podmienkach, ako je lakticia, alebo v pripade nedostatku domécej krmoviny v chove hospodarskych zvierat,
zvycajne v dosledku poveternostnych podmienok, je povolené kimenie inymi krmivami. Aby sa zabezpecilo, ze
nebude ovplyvnend stvislost so zemepisnou oblastou, krmivo pochddzajice spoza hranic vymedzenej
zemepisnej oblasti nesmie v nijakom pripade prekrocit 50 % suiny za rok.

Suroviny

Syr ,Gamonéu“ sa musi vyrabat zo surového kravského, ov¢ieho alebo kozieho mlieka, pripadne zo zmesi dvoch
alebo troch typov uvedenych mliek, ktoré sa ziskavajii z hospoddrskych zvierat tychto druhov a plemien:

— Kravy: Frisona (frizske), Asturiana de los Valles (z Astiirskeho tdolia), Asturiana de la Montafia (astirske
horské), Parda (hnedé), Parda de Montafia (horské hnedé), Fleckvieh, Jersey a krizence medzi tymito
plemenami.

— Ovce: Lacha (Lacho), Carranzana (Vasca Carranzana), Milchschaf (vychodofrizske), Assaf a krizence medzi
tymito plemenami.

— Kozy: Cabra Alpina (alpské), Cabra Pirenaica (pyrenejské), Murciano-Granadina (z Murcie-Granady), Saanen,
Malaguefia (z Malagy), Florida (floridsko-sevillské), Cabra del Guadarrama (z Guadarramy), Bermeya
a krizence medzi tymito plemenami.

Mlieko pouzivané na vyrobu musi navySe pochddzat z chovov hospoddrskych zvierat, ktorym bolo udelené
povolenie a ktoré si zapisané v registri chovov regula¢nej rady, a toto mlieko sa musi ziskavat pomocou
vhodnych postupov chovu a dojenia.

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

Vsetky procesy vyroby syra ,Gamonéu“ — vyroba mlieka, vyroba (syrenie, krdjanie tvarohovej hmoty, formovanie
a solenie), zrenie a porciovanie syra — sa uskuto¢iiujii vo vymedzenej zemepisnej oblasti, ktort tvoria obce
Cangas de Onis a Onis.
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3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Porciovanie v oblasti vyroby syra:
Vyrobok s CHOP sa mézZe uvddzat na trh porciovany pod podmienkou, Ze jednotlivé porcie st zabalené a je
mozné zistit ich pévod. V zdujme zachovania vyrobku a udrzania jeho kvality sa tento proces musi vykondvat

v oblasti vyroby syra v podnikoch, ktoré prijali a dodrziavaji stanoveny protokol. Tym sa zabezpeci
vysledovatelnost syra s CHOP ,Gamonéu“ a poskytne sa zdruka, Ze sa dodrzali prislusné postupy.

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

Syry s CHOP ,Gamonéu” uréené na spotrebitelsky trh musia mat oznacenie na kore a byt oznacené vlastnym
logom vyrobku s CHOP a o&islovanou certifika¢nou znackou kontrolovanou a doddvanou regulatnou radou.

Na etiketdch syrov s CHOP musia byt viditeIne uvedené tieto tidaje:
— slové ,,Denominacion de Origen Protegida [chranené oznacenie povodu] ,Gamonéu®,
— v pripade potreby tradi¢né oznacenie del Puerto.

Logo chrédneného oznacenia povodu:

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti
Zemepisna oblast zahfiia obce Cangas de Onis a Onis v autonémnom spolocenstve Astiria.
Tieto obce sa nachddzaji vo vychodnej Casti Astirie.

Produkcia mlieka, vyroba syra a jeho zrenie sa uskuto¢iiujii vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

5. Suvislost so zemepisnou oblastou

Historickd stvislost

Syr ,Gamonéu* sa spdja so zachovavanim staroddvnej tradicie extenzivneho chovu dobytka v tejto oblasti. Podla
listu napisaného kralovi Filipovi IV v roku 1641 na tému spdsania pasienkov mozno jeho pociatky datovat az do
17. storocia, ked slazil ako poziven pre ,chudobnych obce*.

Iné historické dokumenty [Madozov Diccionario Geogrdfico (zemepisny slovnik) z 18. storo¢ia] obsahujt niekolko
zmienok o tom, Ze tento syr je zdkladom obZivy miestnych obyvatelov a Ze ide o oblast $pecializovanii na chov
dobytka, kde majitelia chovaji zmieSané stdda oviec, hovidzieho dobytka a koz a vyuzivaja horské roviny na
letn pastvu.

V dosledku tychto okolnosti a skutoénosti, Ze oblast bola dost odrezand od trhov, si pastieri uz ddvno zacali
vyrédbat z mlieka syr.

Prirodné faktory

Obe obce Cangas de Onis a Onis pokryvajii velkil ¢ast Corniénu, zdpadného masivu pohoria Picos de Europa.
Najimpozantnejsim javom tohto horského masivu je strmd topografia, ktord sa prejavuje vyskovymi rozdielmi od
80 m n. m. nad priemernou vyskou toku rieky Sella do 2 648 m n. m. v pripade vrcholu Torre Cerredo. Tento
vysokohorsky terén je charakterizovany prevlddajucim vdpencom, strmymi svahmi a stupfiovitymi
geomorfologickymi formdciami, ktoré vedd k dvom odlisnym prostrediam: jedno v tdoliach a druhé vysoko
v horskych priesmykoch.
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V tdoli dominuju rozsiahle, prevazne rovinaté trdvnaté porasty a malé usadlosti spojené s ludskymi usadlostami.
Tu sa nachddzaju hlavné centrd populdcie. Potravu hospoddrskych zvierat na zimu poskytuji likky so senom,
ktoré mozno vyuzif aj na chov zvierat, ktoré tu mozu nejaky ¢as prezimovat.

Najvyssie polozeny terén v horskych priesmykoch charakterizuji kolmé skalné steny a krasovd krajina
s mnoZstvom priepasti, roklin, jaskyn, krasovych dtvarov a hlbokych puklin. Roviny s vysoko vyZzivnymi
pasienkami, roztriisené medzi tymito skalnymi dtvarmi, sliZia na vyhdnanie dobytka od jari do prvého jesenného
snehu. Dalsimi krajinnymi prvkami, ktoré zohrdvajii dlohu pri chove dobytka, st svahy, skalné dtesy
a vysokokvalitné trdvnaté porasty zasadené medzi skalné ttesy — miestne zndme ako xerros.

Regién md primorskd klimu s vydatnymi zrazkami pocas celého roka, miernym slne¢nym Ziarenim a so zna¢nou
obla¢nostou. Zrazky sa pohybuji medzi 2 000 mm v najvyssie poloZenych oblastiach, niektoré vo forme snehu,
aZ po 1 200 mm v niz8ich oblastiach. Vo vysocine st v lete Casté aj silné hmly.

Teploty st mierne pocas celého roka v tdoliach, kde dosahujt priemerne 12 °C, a vo vysokohorskych oblastiach,
kde dosahujii priemerne 3 °C.

Dominantny vplyv na podu v regiéne maji vapencové a kremencové skaly — vytvarované erdziou, pocasim
a rastlinstvom v tdoliach.

Klima, topografia a geoldgia prepoziCiavajii tejto oblasti sibor jedine¢nych charakteristik, ktoré maja priamy
vplyv na typ a kvalitu trdvnych porastov. Pasienky s obzvlast vhodné na pasenie hovidzieho dobytka, oviec
a koz, ktoré potom produkuji mlieko, z ktorého sa vyrdba syr ,Gamonéu“. Na tychto pastvindch sa najcastejsie
vyskytuje rastlina Festuca burnatii, trvica trdva pochddzajiica z oblasti Kantdbrie, ktord rastie na pasienkoch na
vrcholkoch hér. V prepadlinich a priestoroch vytvorenych zlomami svahov, kde sneh lezi az do konca jari,
ndjdeme psicu tuhti (Nardus stricta), odolnti travu, ktorej sa dari v mnohych roznych prostrediach, ako aj iné
druhy trav (Phleum alpinum, Festuca iberica, Festuca picoeuropeana) a strukovin (Trifolium thalii Vill.).

Syr ziskava niektoré zo svojich vynimoé&nych vlastnosti aj procesom tdenia a zrenia, pricom do zrenia sa zapéjaji
len huby a kvasinky, ktoré sa prirodzene nachddzaji v prostredi, kde prebieha proces affinage, najma Penicillium.

Ludské faktory

Skutocnost, Ze tato oblast, kedysi zndma ako park ,Montafia de Covadonga®, bola ako prva v Spanielsku uz v roku
1918 vyhldsend za narodny park — ako ndrodny priekopnicky projekt v oblasti ochrany Zivotného prostredia —,
jasne dokazuje, Ze ide o ekosystém s jedine¢nymi environmentédlnymi podmienkami.

O pastieroch tychto hor je v§eobecne zndme, Ze zohrdvajii rozhodujiicu dlohu pri formovani a ochrane miestneho
zivotného prostredia. Syr ,Gamonéu“ vznikol v dosledku tychto tradi¢nych praktik obzivy z pody, kedze vyroba
syra bola jedinou ekonomicky Zivotaschopnou moznostou, ako ¢o najlepsie vyuzit zdroje hospodarskych zvierat
v regione.

Metddy a okolnosti opisané v oddiele o sposobe vyroby boli vyvinuté z tizby prisposobit staroddvne tradicie
modernému svetu bez toho, aby bolo potrebné zaplatit dan v podobe straty identity vyrobku a Zivotného $tylu,
ktory sa okolo neho vyvinul.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

https:/[www.asturias.es/documents/217090/5 55882 /Queso+Gamoneu.+Pliego+de+condiciones+sin+control+de
+cambios.pdf/4802241a-a982-144c-5ca3-4596354f3e71?t=1648806575216
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