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Zvefejnéni Zaddosti o zménu podle ¢€l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2017/C 25/05)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O SCHVALEN] ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO

OZNACENI, KTERA NENI MENSIHO ROZSAHU
Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢&l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
,PICODON*
EU ¢.: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
CHOP (X) CHZO ( )
Seskupeni Zadatelit a oprivnény zdjem

Syndicat Drome-Ardeche de défense et de promotion du Picodon AOP (SdruZeni Drome-Ardeéche na obranu
a podporu CHOP Picodon)

Adresa: Quartier Pontignat ouest
26120 Montelier
FRANCE

Tel.: +33 475562606
Fax: +33 475420105
E-mail: info@picodon-aoc.fr

Toto profesni zemédélské sdruzeni seskupuje vechny provozovatele zapojené do vyroby produktu ,Picodon®: pro-
ducenty mléka, mimo jiné zemédélské zpracovatele zpracovatelské podniky a provozovatele zrdni. Je tedy plné
opravnéno piedlozit Zddost o zménu specifikace.

Clensky stit nebo tieti zemé

Francie

Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
— [ Nazev produktu

— X Popis produktu

— [ Zemépisnd oblast

— X Dikaz pavodu

— [X Metoda produkce

— [ Souvislost

— Oznacovan{

— X Jiné: Souvislost se zemépisnou oblasti/Kontrolni struktura/Vnitrostdtni poZadavky

() UF. vést. L 343 14.12.2012, s. 1.
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Druh zmény (zmén)

— X Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovina jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 téettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

— [ Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tre-
ttho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012

Zména (zmény)
Popis produktu

Za Uclelem lepsi charakterizace produktu bylo upfesnéno, ze ,Picodon“ md tvar malého kotouce ,se zaoblenymi
okraji, coz je presnéjsi. Naopak byla odstranéna charakteristika ,kulaty®, jiz Ize vyvodit z tvaru ,kotouce” tohoto
produktu.

Aby se zachovala pfirozend mikrofléra mléka a prohloubila se souvislost se zemépisnou oblasti ,Picodonu, byl
upfesnén pouzivany typ mléka: plnotu¢né kozi mléko ,syrové, nestandardizované a nehomogenizované®.

,Picodon” se vyrabi z kyselé syteniny ziskané v zdsadé ¢innosti mléénych bakterii a s pouzitim trochy sy¥idla. Tim
je tento syr charakteristicky, a proto bylo znéni ,ziskany srdzenim plnotu¢ného koziho mléka, do néhoz se ptidava
malé mnozstvi syfidla®, které je pod polozkou ,Metoda produkce” pfiddno pod polozku ,Popis produktu a bylo
upftesnéno, Ze srazeni je ,mléného” typu.

Bylo upftesnéno, Ze charakteristika produktu ohledné velikosti a hmotnosti ,Picodonu®, které se hodnoti na konci
faze zrani, se vztahuji na produkt minimdlné 12 dni po syfeni.

Aby se upozornilo na to, Ze na tenké kirce ,Picodonu je rozmanitd mikrofléra, byl pfiddn popis ,jednotnd ¢i
skvrnita, s bilou, slonovinové bilou, modrou, $edou ¢i kastanové hnédou barvou podle stidia zrani“. Rozmanitost
mikrofléry na povrchu se sleduje o to vic, Ze zemédélské zpracovani je v této oblasti skute¢né zastoupené, coz
znamend vyznamné pouZivani spravné mlécné mikroflory a mikroflory zrani v pfipadé kazdého zpracovani.

Za tGcelem upfesnéni vlastnosti produktu byla k popisu struktury ,homogenni a jemnd“ dile pfiddna vlastnost
,vlacnd“. Vzhledem k tomu, Ze se struktura vyviji v zdvislosti na dobé zrani, bylo déle uvedeno, zZe ,vla¢na struk-
tura“ se ziskd, ,kdyZ je ,Picodon” mlady* (tedy ve stddiu minimdlniho zrdni), s tim, Ze jiz bylo upfesnéno, ze po
del$im zrdn{ mtZe byt ldmavd. Véta ,vzhled na fezu je Cisty, hmota je bild nebo Zlutd, struktura homogenni
a jemnd, po del$im zrdni maze byt limava“ se nahrazuje takto: ,Vzhled na fezu je ¢isty, hmota je bild nebo Zluta.
V dastech je struktura homogenni, jemnd a vld¢nd, kdyz je ,Picodon“ mlady, pficemz po del$im zrdni mutZze byt
ldmavd.”

,Picodon“ mize mit specifické zrani se stiiddnim fdzi uskladnéni a omyvani. Vzhledem k tomu, Ze tyto fize odpo-
vidaji metodé, kterd se ptivodné pouzivala okolo obce Dieulefit, pouzivd se pro ,Picodon“ charakteristika ,zrdni
dieulefitskou metodou®, toto zrdni je jiz ve specifikaci popsdno. Existuje ale obecnéji tradice zrdni syrti omyvanim
a uskladnénim, kterd dosud neni ve specifikaci kodifikovana a kterou tato specifikace jako takovou identifikovala
a 1épe popsala. Pro lepsi informovani spottebiteld byla do specifikace pfiddna novd zminka, kterd tyto syry popi-
suje jako: ,uzrdlé uskladnénim a omyvanim®“. Syry vyrobené touto technikou uskladnéni a omyvéni, které uzrily
,dieulefitskou metodou“ nebo ,uskladnénim a omyvanim“ maji podobné vlastnosti, které jsou ve specifikaci jiz
popsany. Cést véty ,Jestlize ,Picodon” zraje zvldstnim zpisobem oznacovanym jako ,zrani dieulefitskou metodou™
se tedy méni na ,Jestlize ,Picodon” zraje zvld$tnim zptsobem oznacovanym jako ,zrani uskladnénim a omyvanim*
nebo ,zrani dieulefitskou metodou™ a zbytek véty zistdvd stejny: vyznacuje se ziskany syr pfi vystupu z provo-
zovny na zrani syra témito vlastnostmi: primérem: 4,5 cm az 6 cm, vyskou: 1,3 cm az 2,5 cm, minimélni hmot-
nosti: 45 g.

Pro lepsi charakteristiku byly chuté a viiné ,Picodonu” v jeho rtiznych formach popsany ptesnéji, a to diky charak-
terizaci institutu Institut Technique du Gruyere a diky praci komise organoleptickych zkousek (kterd se podili na
kontrole tohoto produktu jiz 20 let): ,chut je [...] kozi s tény liskovych ofechd, lehkymi tény hub, lehce pikantni,
bez nadmérné slanosti ¢i kyselosti. Jestlize je ,Picodon” uzrdly metodou ,uskladnéni a omyvani“ nebo ,dieulefitskou
metodou®, mizete v tstech pocitit aroma kvaseni.
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Diikaz pivodu

Polozka ,Diikaz, ze produkt pochdzi z vymezené zemépisné oblasti“ byla s ohledem na legislativni vyvoj v oblasti
vnitrostatnich prdvnich pfedpisii konsolidovdna a obsahuje zejména oznamovaci povinnosti a vedeni rejstiikd pro
tcely vysledovatelnosti produktu a sledovani podminek produkce.

Konkrétné by se v rdimci toho mélo provozovatelim vydavat osvéd¢eni, Ze jsou schopni splnit pozadavky stano-
vené ve specifikaci oznaceni, o jehoZ uzivini Zddaji. Kontrola specifikace CHOP ,Picodon“ probihd podle plinu
kontroly vypracovaného kontrolnim subjektem.

Tato polozka byla déle doplnéna o nékolik ustanoveni tykajicich se rejstiikit a dokumentt, jez umoziuji zarucit
zpétnou dohledatelnost a ovéfeni shody s pozadavky specifikace.

Metoda produkce
Chov stada:

Byla pfiddna definice pojmu ,stddo®, aby bylo zfejmé, na jaké druhy zvifat se vztahuji déle stanovend pravidla a jak
je tfeba pocitat krmivo: jednd se o vSechny kozy urcené k produkci mléka star$i jednoho roku, které jsou v zemé-
délském hospodafstvi ptitomny k 1. lednu.

Byl upfesnén pojem ,zvifata s mistni linii*: jednd se o rasy z jihovychodni Francie, které jsou stile vyznamné
zastoupeny v zemépisné oblasti, jako jsou rasy Francouzského stiedohofi, Provence a Rove.

Byl odstranén pojem ,chov podle mistnich zvyklosti“ a nahrazen presnéj$imi ustanovenimi, kterd jsou popsdna
nize.

Potvrzuje se zdkaz trvalého omezeni volného pohybu stida a upfesiiuje se, Ze jakmile to klimatické podminky
dovoli, odchazi stddo na pastvu, do volného vybéhu ¢i minimdlné do pirodniho aredlu, kam md celé stado trvaly
piistup. Pojmy pastva a vybéh se pouzily proto, aby lépe popsaly mistni postupy chovu. Déle jsou nyni popsany
minimdlni charakteristiky pfirodniho aredlu (minimdlné 5m? na zvife s pfistupem k vodé a do stinu).

Krmivo zvifat
Picniny:

V evidované specifikaci bylo uvedeno, Ze zdkladni krmivo je zajisténo minimdlné z 80 % pici nebo obilovinami
pochdzejicimi z dané zemépisné oblasti. Toto ustanoveni je nejednoznacné, nebot neodpovidd definici zdkladniho
krmiva, které obvykle zahrnuje spasené picniny ¢&i picniny, které se zvifatim pfinesou, piipadné doplnéné mélo
energetickou potravou.

Pro zajisténi souladu s béznou definici zdkladniho krmiva na strané jedné a doplitkového krmiva na strané druhé
bylo ustanoveni rozdéleno na dvé &isti, na jedné strané picniny, které ze 100 % pochdzi z dané zemépisné oblasti,
a na strané druhé dal3i potrava se 100 % ptvodem vyluéné z dané zemépisné oblasti v pifipadé obilovin, pokud
jsou nezpracované. Vedle omezen{ doplitkového krmiva na 390 kg na 1 kozu urc¢enou k produkci mléka za rok,
jak je jiz ve specifikaci uvedeno, toto ustanoveni navic umoziiuje zajistit, Ze v celkovém objemu krmiva (zdkladni
krmivo a dopliitkové krmivo) pochdzi minimdlné 67 % potravy z dané zemépisné oblasti. Pokud uvaZujeme, Ze
koza v priméru pozie 1200 kg potravy za rok, je doplitkové krmivo omezeno na 390 kg (tedy 33 %) a Cdst
predstavujici picniny (810 kg) tak ¢inf minimalné 67 % a pochdzi vylu¢né z dané zemépisné oblasti.

Aby bylo zajisténo, Ze krmivo stdda tvoii pfedevsim picniny a Ze vyznamnd ¢ast krmiva pochdzi z dané zemépisné
oblasti, bylo upfesnéno, Ze:

— zéklad krmiva stdda tvoii spasené picniny & pice, kterd je zvifatim pFinesena (dalsi krmivo, véetné obilovin
a sudeného krmiva, se fadi pod ,dopliikové krmivo“ a jejich mnozstvi je omezeno),

— tyto picniny pochazi ze 100 % z dané zemépisné oblasti.

Aby se zamezilo pouzivani fermentovaného krmiva, které se v hospodafstvi nachaz{ ke krmeni jinych zvifat, bylo
upftesnéno, Ze k tomuto druhu krmiva musi mit v§echna stida koz daného hospodafstvi zamezeny piistup.

Picniny se definuji podle pozitivniho seznamu (vSechny rostliny, které kozy spasou na loukdch, ve vybézich, na
viesovistich, v podrostu &itajici volné rostouci jednoleté ¢i trvalé druhy tvofené stromy, kfovinami ¢&i travami, trvalé
nebo docasné travni porosty, jednoleté krmné plodiny, Cerstvé plody, nezpracované koteny a hlizy), aby se upfes-
nila povaha povolenych picnin a zjednodusila se kontrola.
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Aby bylo zajisténo, Ze krmivo koz vskutku odrdzi rostlinné bohatstvi, které je typické pro danou zemépisnou
oblast, bylo stanoveno, Ze ro¢ni krmivo koz ma sestdvat minimalné z 12 druht rostlin, ¢imz by se mélo podpofit,
aby producenti mléka vyuzivali louky, a zejména trvalé louky.

Stejny cil se sleduje ustanovenim, aby minimdlné 30 % krmné plochy sestdvalo z trvalého vybéhu/trvalych luk
a/nebo aby na ném byly minimalné t#i druhy rostlin.

Byla zavedena specidlni ustanoveni pro piipad krmeni zelenou pici (pice se fddné posekd, rychle se rozdéli

a spotfebuje do 24 hodin, v3e, co se do 24 hodin nespotiebuje, se z kddi vybere ven), s cilem zajistit kvalitu poda-
vaného krmiva. Déle se upfesnilo, Ze slimu na podestylku nelze jako pici pouzivat.

Doplikové krmivo:

Pro upfesnéni povahy doplitkového krmiva a zjednoduseni kontroly se definuje povolené doplitkové krmivo:

— semena obilovin ve vSech formach,

— nezpracovand, prosetd, naklicend nebo nadrcend semena ¢i semena extrudovand z bilkovinnych olejnatych plodin,

— vedlejsi produkty vzniklé zpracovanim obilovin,

— vedlejsi produkty vzniklé zpracovanim bilkovinnych olejnatych plodin, oSetfenim pii fyzickém lisovani esencial-
nich olejii a vytazkt rostlin: pokrutiny a olej podzemnice, hrachu, bobi, vl¢tho bobu, Inu, fepky, slune¢nice,
vikve.

— produkty vyroby cukru: susené cukrovkové fizky, tekutd titinovd nebo fepnd melasa,

— suSena pice: vojtéska a celd kukufice,

— zpracované plody,

— potravinové dopliky, minerly.

Nové se upfesiiuje, Ze semena obilovin, kterd se podavaji nezpracovand (aniz by byla soucdsti krmné smési) musi

také 100 % pochdzet z dané zemépisné oblasti. Tyto obiloviny, které byly vyprodukovény v dané zemépisné oblasti,

jesté vice posili krmivovou sobéstacnost stdda vzhledem k dané zemépisné oblasti.

Byl stanoven maximaln{ limit pro krmné smési na 390 kg suroviny za rok na 1 kozu uréenou k produkci mléka

(coz odpovidd piiblizné 30 % krmiva), aby se zajistil idedlni podil spotfeby picnin pochdzejicich z dané oblasti.

Dile se sniZilo povolené maximalni mnozstvi susené pice: , 150 kg surovin“ namisto ,20 % krmiva“ (coz odpovi-

dalo pfiblizné 240 kg). Odstranila se téZ vyjimka ,kromé ptipadit mimorddnych klimatickych podminek, kterd

dopliiovala omezeni susené pice, nebot je nepatfi¢nd.

Byl upfesnén stav syrovatky daného hospodafstvi: piestoze syrovatku daného podniku lze v souladu s tradi¢nimi
postupy ke krmeni zvifat vyuzivat, nezahrnuje se do vypoctu podavaného dopliitkového krmiva.

S cilem zajistit pro zvifata krmivo dokonalé kvality, je zakdzdno poddvat krmivo poskozené podminkami skladovéni.

Hnojiva na plochéch s picninami:

Upfesiiuji se zptisoby rozstitkdvani chlévské mrvy na pozemcich uréenych k produkci krmiva pro kozy, protoze
pfidavani organickych latek maze zmeénit sloZeni travnaté flory:

,Mezi jedind povolend organickd hnojiva patii kompost ¢i produkty vyhnivani, hndj, kejda, mocivka (zemeé-
délského ptivodu) a organickd hnojiva nezemédélského pivodu typu splaskovych kald (nebo vedlejsi produkty)
a rostlinné odpady.

Kazdé rozstiikdvani organickych hnojiv nezemédélského pivodu musi provazet analytickd kontrola kazdé sarze
(kamion, cisterna atd.) na patogenni zdrodky, tézké kovy a stopové organické slouceniny uvedené v predpisech.

Rozstifkdvani organickych hnojiv nezemédélského pivodu je povoleno na pozemcich zemédélského hospodafstvi,
ale za podminky jejich okamzitého zaordni a pii dodrzeni platnych pfedpisti ohledné zvldstnich omezeni (doba,
chrdnéné plochy atd.) a mnozstvi.“
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Zékaz GMO (krmiva a kultury):

Zakazanim pitomnosti GMO v krmivu pro kozy je mozné zachovat vztah k dané oblasti a posilit tradi¢ni charak-
ter této potraviny.

Zpracovdni mléka na syr
Priprava mléka:

Ustanoveni, které stanovi, Ze pouzivané mléko musi spliiovat platné hygienické normy, bylo ze specifikace odstra-
néno, nebot se nepatii do oblasti ptisobnosti CHOP.

Pravidla tykajici se sloZeni mléka (minimdlni obsah tuku 28 g/l a minimélni obsah bilkovin 25 gfl) byla odstranéna,
nebot se pouzivd plnotu¢né, nestandardizované a nehomogenizované mléko. Tato upfesnéni byla mimo to pfiddna
do definice pouzivaného mléka.

Byla odstranéna moznost termizace mléka v piipadé zpracovani ,mlékdrenského” typu, vSichni provozovatelé tak
maji povinnost pouZivat syrové mléko. Diky tomu lze jesté vic respektovat piivodni mikrofléru lokdlné vyrobeného
mléka, coz ma tedy vliv na mikrofléru a organoleptické vlastnosti syri. Nékterym provozovateltim, ktet{ v souvis-
losti s timto ustanovenim podali ndmitku béhem wvnitrostdtni lhity k podévani ndmitek a splnili podminky
¢lanku 15 odst. 4 nafizeni (EU) €. 1151/2012, bylo poskytnuto prechodné obdobi do 31. prosince 2016.

Syfeni a srdzeni:

Termin srdZen{ byl nahrazen terminem sy¥eni, ktery je presnéjsi (syfeni probihd v uréity okamzik, zatimco srdZeni
trva nékolik hodin).

Co se tyce organizacnich zdleZitosti, nemaji zpracovatelské jednotky ob¢as moznost provést syfeni mléka difve nez
18 hodin po dodani. Diky modernim technikdm uchovavani mléka lze tuto dobu pouzit, aniz by se zaznamenaly
problémy pii vyrobé ¢ zména charakteristiky produktu. Byla tedy stanovena novd maximdlni lhita 18 hodin
(nahrazujici pivodni Ihitu 6 hodin) pro vyrobni prostory mimo hospodafstvi.

Pro zjednoduseni vlastnich kontrol, které provadi zejména zeméd€lsti producenti, se kyselost po ukonéeni srdZeni
vyjadiuje nékolika zpiisoby. Casové rozmezi zahrnujici dobu srdZeni se omezilo z intervalu 12 az 48 hodin na
interval 16 az 36 hodin, nebot to takto lépe odpovidd praxi a zdroven se zachovavd pomalé sraZeni. Bylo upfes-
néno, Ze ziskané srazené mléko je mlééného typu, protoze ze struktury srazeného mléka lze empiricky vyvodit,
zda je piikyseleni spravné, ¢i nikoli.

Plnéni do forem, odkapdni:

S vyvojem technik je dnes mozné plnit syfené mléko do multiforem: tato moZznost byla tedy pfidina do specifi-
kace. Diky tomu lze obtiznou prici plnéni do forem zjednodusit. Plnéni do forem se vSak musi provadét rucné,
peclivym zpiisobem, proto bylo pfiddno upfesnéni: ,tak, aby nedoslo k rozbiti syfeného mléka“, coz je dilezité pro
odkapdni a ziskdni ocekdvané kone¢né struktury.

Rozméry jednotlivych nddob na odkapdvani v multiformy se mirné li§{ od rozmért samostatnych nddob, protoze
multiformy maji dokonaly valcovity tvar, zatimco samostatné nadoby jsou mirné kuzelovité. Multiforma se obraci
celd, aby se zkontrolovalo, Ze ma syr symetricky tvar, zatimco v ptipadé samostatnych nadob se kazdy syr obraci
rucné.

Byly tedy upfesnény rozméry dvou typt formy v souladu s tvarem a rozméry ,Picodonu® po zrdni: vnitfni rozméry
samostatné formy (spodni primér: 74 mm, vrchni primér: 87 mm, minimdlni vyska: 60 mm) a rozméry multi-
formy (spodni primér: 78 mm, vrchni primér: 78 mm).

Navic ve specifikaci ziejmé byla drobnd chyba rozméri ohledné velikosti samostatnych forem (spodni primér:
76 milimetrs, vrchni primér: 85 milimetrd), kdy tyto rozméry byly opraveny a nahrazeny rozméry uvedenymi
vySe, které umozni ziskat ocekdvany formdt syra.
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Soleni, které se v porovndni s evidovanou specifikaci neméni, musi byt provedeno z obou stran syra. Upfesnéni
,minimalné jedno osoleni na jedné strané béhem odkapani“ se odstranilo, protoZe nebyl zaznamendn vliv na cha-
rakteristiku kone¢ného produktu, pokud se syr soli p#i vyklapéni z forem. Ustanoveni se tedy upravilo na ,Osoleni
se provadi nejpozdéji pfi vykldpéni z forem.

SuSent:

Pred vlastnim vlozenim do susicky muze probéhnout fize vysouSeni, kterd ndsleduje po vyklopeni z formy,
abychom ziskali Cerstvy syr pfipraveny ke spravnému suseni a podpofili rozvinuti flory na povrchu. Z toho
dtvodu se tedy zavedla tato zminka o moZném vysouseni.

Zrant:

Zavedla se moznost syr béhem fdze suSeni a zrdni ochladit na teplotu vys3i nez 0 °C. Tim se vyvoj nékterych Sarzi
syra zpomali. K zaji§téni dostate¢ného zrdni a zachovini kone¢nych vlastnosti se nicméné upfesnilo, Ze toto
obdobi ochlazeni se nezapocitdva do minimélni doby zrani.

,Picodon” miiZe zrat klasicky nebo s pouzitim omyvani, kazdd z moznosti byla pro lepsi srozumitelnost samo-
statné popsana:

— V piipadé zrdn{ syri bez omyvani pfesné procento vlhkosti v prostoru zrdni se nahradilo terminem ,vlhké
prostiedi“ a maximdln{ teplota zrani byla odstranéna, nebot rovnovdha mezi témito dvéma kritérii vychdzi
z know-how producentl syra. Pfesné méfeni vlhkosti je navic v zemédélském provozu zpracovdni obtizné.
Minimalni teplota zran{ i minimdlni doba trvani této faze, tedy dva klicové body této etapy, se neméni.

V evidované specifikaci se uvddélo, ze produkt lze uvddét na trh nejdiive po 14 dnech syfeni. Tato doba se
zkrdtila na 12 dni, a to z nékolika ddivodi:

— puvodni doba 14 dni mohla zahrnovat dobu uchovani v chladu, kdy se syr nevyvijel. Nyni je upfesnéno, ze
skladovéni v chladu se nezahrnuje do doby zrdni syra. ,Picodon” tedy 1ze uvést na trh po 12 dnech, aniz by
se sniZil jeho stav zrani.

— doba suseni a doba zrdn{ ve striktnim slova smyslu, které jsou pro stav zrdni kone¢ného produktu klicové,
se neméni: toto zkraceni tedy nema vliv na charakteristiku syra.

— na podporu tohoto argumentu byl pfidin popis stavu syra po vystupu z provozovny na zrdni syra: pro
zajisténi dostateného zrdn{ a suSeni (,povrch syra jiz neni na dotyk prstt vlhky*) a spravné rozvinuti mik-
rofléry na povrchu (,rozvinuly se fléry na povrchu®).

— V piipadé zrani syrti s omyvanim je tfeba, aby nejdifive probéhla 15denni fize uskladnéni za teploty mezi 5
a 10 °C. Tato ustanoveni{ byla uvedena jiz pivodné v popisu ,dieulefitské metody“ a byla rozsitena na vsechny
syry ,Picodon®, které zraji ,uskladnénim a omyvanim*. Bylo odstranéno upfesnéni uvadgjici, Ze uskladnéni musf
byt ,v bednidch“ produkt mize byt uskladnén i v jiné nddobé, napiiklad v hlinénych dzbdnech podle staré
tradice. Procento vlhkosti bylo odstranéno a nahrazeno terminem ,vlhky prostor®, jak je uvedeno vyse.

Bylo upfesnéno, ze po tomto prvnim uskladnéni musi byt syr modry (tedy pokryty modrou plisni).

U ,Picodonu®, ktery zraje ,uskladnénim a omyvanim“ spociva dalsf ¢dst postupu v jedné fazi & vice fazich omy-
vani a uskladnéni: cozZ bylo v této kapitole uvedeno spolu s minimélni dobou zrdni 30 dni (ta je spole¢nd pro
,Picodon” uzrily ,dieulefitskou metodou*).

Specifické rysy oznacovdni

Povinnost pouZivat oznaleni ¢i vnitrostdtni zkratku vztahujici se k chrdnénému oznaceni pavodu se nahrazuje
povinnosti pfipojit symbol Evropské unie pro CHOP.

Bylo stanoveno, ze oznacovani syri obsahuje ¢dst spole¢nou pro viechny provozovatele odpovidajici spole¢nému
grafickému zpracovani (ndzev ,Picodon” je ve tvaru piilmésice a ve stylu, ktery zvyrazni ,Picodon“ CHOP na pro-
dejnich mistech. Zbytek oznaceni si mize kazdy provozovatel upravit podle sebe. Kazdy provozovatel dodrzujici
specifikaci méd bez omezeni k dispozici model oznaceni, sta¢i o né&j pozadat uskupeni.
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Dile bylo pfiddno ustanoveni, Ze oznaceni ,zrdni uskladnénim a omyvanim“ & ,zrdni dieulefitskou metodou“ se
pouziva, pokud se poutzila piislu§nd ustanoveni.

Kromé toho bylo upfesnéno, Ze velikost pisma u ndzvu vyrobce ajnebo provozovatele zrani md byt minimalné
stejnd jako identifika¢ni idaje balirny.

Bylo upfesnéno, Ze kazdé misto, kde se produkt proddvd spotiebiteliim, bude oznaceno etiketou. Byla stanovena
opatieni pro piipad piimého prodeje (zejména prodej na trhu): moZnost pouzivat vyvésni desku a rozddvat pfi
kazdém prodeji etikety.

A konecné se stanovi, Ze je na etiketé, v reklamé, na fakturdch nebo obchodnich dokumentech zakdzano uvadét
jakékoli pfivlastky nebo k danému oznaceni ptivodu pfipojovat jakdkoli jind oznaceni provazejici uvedené chranéné
oznaceni piivodu s vyjimkou vyse uvedenych oznaceni a oznaceni stanovenych obecnymi pfedpisy a kromé zvlast-
nich obchodnich nebo vyrobnich znacek. Tim se zamezi tomu, aby bylo v CHOP ,Picodon“ jiné ¢lenéni nez to,
které stanovi specifikace.

Jiné

Byla doplnéna polozka ,Prvky dokazujici souvislost se zemépisnou oblasti“, aby se 1épe prokdzala souvislost mezi
produktem a jeho zemépisnou oblasti. Ddle byl odstranén pfili§ podrobny popis prirozeného prostiedi, ktery se
nevztahuje na samotny produkt, i nepfesné detaily ¢i piibéhy. Byly pfiddny body tykajici se tradi¢niho i stavajiciho
know-how v¢etné technik zrani a omyvani vztahujici se k ,Picodonu®, ktery uzrdl metodou ,uskladnéni a omyvani*
a ,dieulefitskou metodou®. Explicitné byl uveden vztah mezi pfirodnimi a lidskymi faktory a specifickymi rysy pro-
duktu. Tato ¢4st byla usporddana logictéjsim zplisobem. Cést ,Reference tykajici se kontrolni struktury” byla aktua-
lizovana a byly do ni pfidany kontaktni tidaje piislusnych certifika¢nich orgdnd.

S ohledem na vyvoj vnitrostatnich zdkont a pfedpistt uvadi polozka ,Vnitrostdtni pozadavky“ tabulku s hlavnimi
body pro kontrolu, jejich referen¢ni hodnoty a metodu hodnoceni.

Byly téz aktualizovany kontaktni idaje uskupent.

]EDNOTNY DOKUMENT
,LPICODON*"
EU &: PDO-FR-02130 - 16.3.2016
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazev (ndzvy)

,Picodon“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Francie

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu
Ti{da 1.3. Syry

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
,Picodon” je syr ve tvaru malého kotouce se zaoblenymi okraji.
Je to mékky nelisovany ziskany mléénym srdZenim ze syrového plnotuéného koziho mléka, nestandardizovaného

a nehomogenizovaného s pfidinim malého mnozstvi syfidla, po tplném vysuseni obsahuje nejméné 45 g tuku na
100 g syru a jeho obsah v susiné nesmi byt niZs nez 40 g na 100 g syra.

Pokud se ,Picodon“ neomyvd, uvddi se na trh nejdfive 12 dni po syfeni. Po ukonéeni fize zrdni mé tyto vlastnosti:
pramér: 5 az 7 cm, vyska: 1,8 az 2,5 cm, minimdlni hmotnost: 60 g.

Kara je tenkd s mensi vrstvou jednotné plisné ¢i skvrn plisné barvy bilé, mramorové bilé, modré, Sedé &i svétle
hnédé podle stidia zrdni.
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3.3.

Vzhled na fezu je Cisty, hmota je bild nebo Zlutd. V dstech je struktura homogenni, jemnd a vla¢nd, kdyz je ,Pico-
don“ mlady, pficemz po delsim zrani maze byt lamava.

Jestlize ,Picodon” zraje zvlastnim zptisobem s pouzitim metody zrdni charakterizované fizemi uskladnéni a fizemi
omyvani, oznacuje se jako ,uzrdly uskladnénim a omyvanim*“ nebo ,uzrdly dieulefitskou metodou“. vyznacuje se
ziskany syr pii vystupu z provozovny na zrdni syra témito vlastnostmi: pramér: 4,5 az 6 cm, vyska: 1,3 az 2,5 cm,
minimalni hmotnost: 45 g.

Jeho povrch je bily, slonovinové bily, Sedy nebo svétle krémovy s nékolika stopami jinych barev. Vzhled na fezu je
mramorovany. V dstech je struktura homogenni, jemnd a pruznd. ,Picodon“ uzrdly metodou ,uskladnéni
a omyvani“ nebo ,dieulefitskou metodou” se smi uvddét na trh nejdfive 30 dni po syfeni.

Syr ma bez ohledu na metodu zrdni vyraznou kozi chut s tény liskovych ofecht, lehkymi tony hub, je lehce
pikantni, bez nadmérné slanosti ¢i kyselosti. Jestlize je ,Picodon“ uzrdly metodou ,uskladnéni a omyvani“ nebo
,dieulefitskou metodou“, mizete v tstech pocitit aroma kvaseni.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze pro zpracované produkty)

Surovina: plnotu¢né kozi mléko ,syrové, nestandardizované a nehomogenizované“.
Krmivo pro zvifata:

Picniny:

Zéklad krmiva stdda tvofi spasené picniny ¢i pice, kterd je zvifattim pfinesena.
Krmivo nesmi obsahovat zddné sildiZzované produkty nebo jiné fermentované krmivo.

Picniny tvoif: vSechny rostliny, které kozy spasou, jednoleté ¢i trvalé luéni rostliny, jednoleté krmné plodiny, cerstvé
plody, nezpracované kofeny a hlizy.

Ro¢ni krmivo stdda tvoif minimalné 12 druhd rostlin. Minimdlné 30 % pouzivané krmné plochy sestdvé alesponi ze
3 rostlinnych druha.

Doplikové krmivo:

Semena obilovin v nezpracované formé (pfipadné prosetd, nadrcend ¢i naklicend), pochdzi ze 100 % z dané zemé-
pisné oblasti.

Je zakdzano veskeré krmivo, které by mohlo negativné ovlivnit vini ¢i chut mléka, nebo u nichz hrozi riziko kon-
taminace bakteriemi.

Mnozstvi doplitkového krmiva nesmi pfekrocit 390 kg na 1 kozu uréenou k produkci mléka za rok, z cehoz je
maximélné 150 kg susené pice na 1 kozu za rok.

Dopliikové krmivo tvoff:

— semena obilovin ve vSech formach,

— nezpracovand, prosetd, nakli¢end nebo nadrcend semena ¢i semena extrudovand z bilkovinnych olejnatych plodin,

— vedlejsi produkty vzniklé zpracovanim obilovin,

— vedlejsi produkty vzniklé zpracovanim bilkovinnych olejnatych plodin, o$etfenim pii fyzickém lisovani esencial-
nich olejii a vytazkd rostlin: pokrutiny a olej podzemnice, hrachu, bobd, vi¢tho bobu, Inu, fepky, slunecnice,
vikve,

— produkty vyroby cukru: susené cukrovkové fizky, tekutd titinovd nebo fepnd melasa,

— suSend pice: vojtéska a celd kukufice,

— zpracované plody,

— potravinové dopliky, mineraly.

Pivod krmiva:

Pice pochdzi ze 100 % z dané zemépisné oblasti, stejné jako vechny obiloviny podédvané v nezpracované formé.
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Jiné dopliikové krmivo neZ nezpracované obiloviny nepochdzi vyluéné z dané zemépisné oblasti, vzhledem
k tomu, Ze se v chovu pouzivaji komeréni krmné smési bez zaruceného zemépisného ptvodu.

Mnozstvi tohoto krmiva se omezuje na 390 kg suroviny na 1 kozu urc¢enou k produkci mléka za rok. Minimdlné
67 % krmiva pro kozy urcené k produkci mléka tedy pochdzi z dané zemépisné oblasti.

3.4. Specifické kroky pi produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Jednotlivé kroky od produkce mléka az po zrani syrii se provadi v dané zemépisné oblasti.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. u produktu, k némuz se ndzev vztahuje

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se ndzev vztahuje
Aniz jsou dotéena platnd pravidla tykajici se viech syri, musi byt kazdd jednotka proddvand spottebiteli opatfena

etiketou obsahujict:

— dast spole¢nou pro viechny provozovatele obsahujici: ndzev oznaceni napsany pismem, jehoZz velikost se rovnd
minimalné dvéma téetindm velikosti nejvétsiho pisma, které se na etiketé vyskytuje, ddle oznaceni zrani ,sklado-
vanim a omyvanim“ nebo ,zrdni dieulefitskou metodou®, pokud se pouziji ustanoveni uvedend pro toto
oznaceni,

— specifickou ¢dst uréenou jednotlivym provozovateld, na niz je mimo jiné uveden symbol Evropské unie
~CHOP*.

Velikost pisma pro ndzev vyrobce a/nebo provozovny, kde syr uzrdl, je minimdlné stejné velkd jako velikost pisma
identifika¢nich tdaji balirny.

Spolecna ¢ast etikety a pfipadné vyvésni desky odpovida grafické koncepci, kterd je definovéna v pfiloze specifikace.

V piipadé piimého prodeje zajisténého producentem nebo jakymkoliv jim povéfenym subjektem neni samostatné
oznacovani jednotek proddvanych spotiebiteli povinné, vyse uvedené tidaje musi byt uvedeny pouze na vyvésni
desce Stitu.

Na etiketé, v reklamé, na fakturdch nebo obchodnich dokumentech je zakdzdno uvadét jakékoli privlastky nebo
k danému oznaceni ptvodu pfipojovat jakdkoli jind oznaceni provazejici uvedené chranéné oznaceni pivodu
s vyjimkou vy$e uvedenych oznaceni a oznaleni stanovenych obecnymi pfedpisy a kromé zvldstnich obchodnich
nebo vyrobnich znacek.

4. Stru¢ny popis vymezeni zemé&pisné oblasti
,Picodon* je syr, ktery se vyrdbi na svazich po obou bfezich stiedniho toku feky Rhony. Zemépisnd oblast pokryva
tzemi nize uvedenych obci:
— Departement Ardéche: viechny obce.
— Departement Drome: vSechny obce.
— Departement Gard: kanton Barjac: viechny obce.

— Departement Vaucluse: kanton Valréas: viechny obce.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Departementy Ardeche a Drome, které tvori zdklad zemépisné oblasti, pokryvaji z velké ¢asti suché kopce a hory
ty¢ici se nad stiednim tokem feky Rhony a jsou tradi¢nim Gzemim pro chov koz. Pfrodni podminky v této oblasti
(malo vody, nedostatek rovné plochy, rozdrobend policka, ptida chudd na Ziviny, relativné suché a vétrné podnebi)
podpofily zachovéni dané polykultury.

Tato zemépisnd oblast je tzemim s pfechodnym podnebim mezi stfedomotskym podnebim na jihu, polokontinen-
talnim podnebim lyonského typu na severu a horskym podnebim na vychodé a na zdpadg.
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Vyznacuje se silnou sobéstacnosti pice a velkou rozmanitosti fléry na loukdch. Ve vybézich, které kozy vyuzivaji, se
navic hojné vyskytuji dreviny (krucinky, viesy...).

Pokud jde o lidské faktory, popisuje Olivier de Serres ve svém dile ,Théatre de l'agriculture et ménage des champs*
od roku 1600 vyznamnou tlohu, jiz v této oblasti hraji kozy. Po dlouhou dobu patfily Drome a Ardeche mezi
francouzské departementy s nejrozsitenéjsim chovem koz (od roku 1866 byly na 1. a 3. mistg).

,Picodon“ se piivodné konzumoval téméf vyhradné v rodindch na zemédélskych usedlostech.

V dusledku zastaveni produkce koziho mléka na podzim a v zimé byla v minulosti vyroba syra jedinym moznym
zptisobem uchovéni mléka. Toto rozvrzeni spotieby syra vyzadovalo rizné stupné zrani ,Picodonu.

Mohl byt konzumovan téméf nezraly a sotva suchy: to je ptivod ,Picodonu” s kratkou dobou zrani.

Naproti tomu v zimnim obdobi se ,Picodon” uchovéval ve dzbdnech. Kazdych ¢trndct dni se syr z hrnce vyjimal
a omyval se. Touto metodou mohl byt syr dlouho uchovavan a ziskaval pfitom charakteristickou viini a chut. To je
varianta technologii zrani ,skladovinim a omyvanim“ ¢i ,zrdn{ dieulefitskou metodou“. Druhy z ndzva se tradi¢né
pouzival na vychod od feky Rhony a na jih od feky Drome, kde lze diky suchému ovzdusi provadét prirozené
susent, které je idedlni pro vyvoj pfirozené mikrofléry na povrchu.

Vzhledem ke svym specifickym vlastnostem se ,Picodon” stal zndmym v departementech Drome a Ardeche jiz
v 19. stoleti, diky ¢emuz si pozdgji ziskal uzndni jako chrinéné zemépisné oznaceni (Appellation d'Origine
Controlée) vyhldsené nafizenim ze dne 25. ¢ervence 1983.

Dodnes se syr ,Picodon” vyrdbi podle specidlniho know-how, které je pivodnim zemédélskym dédictvim.

Mezi povolené rasy koz patii mistni rasy (Massif-Central, Provencale, Rove), které se v této oblasti stdle hojné
vyskytuji. Zaklad krmiva stdda tvoi picniny pochdzejici vyluéné z dané zemépisné oblasti, jez pFedstavuji velkou
pestrost flory. Jakmile to klimatické podminky dovoli, odchazi stddo na pastvu, do volného vybéhu ¢i minimdlné
do pfirodniho aredlu. Mnozstvi doplitkového krmiva je omezeno, ¢imz se podporuje konzumace picnin.

V souladu s tradici se pouZivd syrové plnotu¢né kozi mléko, které je nestandardizované.

Srazené mléko ziskané mléénym srazenim plnotu¢ného koziho mléka s pfidinim malého mnozZstvi syfidla se bez
pfedchoziho okapdni plni do forem rucné, tak, aby nedoslo k rozbiti srazeného mléka.

Béhem fize okapdni se musi minimdlné jednou obrdtit. Soli se vyhradné suchou soli po obou stranach.

Po vyklopeni z formy a pfipadném vysouseni probihd fize suseni syra a ndsledné fdze zrdni, kterd mize byt pferu-
$ovdna obdobim su$eni, omyvani a uchovavani.

Syry mohou byt oznaceny chrdnénym oznacenim pitivodu ,Picodon” nejdiive po 12 dnech od syfeni, jakmile jiz
neni povrch syra vlhky na dotyk a rozvinuly se flory na povrchu.

Jestlize po suseni a fazi uskladnéni minimélné po dobu patnécti dni syr zmodrd, projde ,Picodon” jednou fazi ¢i
nékolika fizemi omyvani a skladovani, a syr se ozna¢i za uzrdly ,uskladnénim a omyvanim* nebo ,uzraly dieulefit-
skou metodou*.

,Picodon” se vyznaluje:

— tvarem malého kotou¢e o minimdlni hmotnosti 60 g nebo 45 g pro ,Picodon“ uzraly ,uskladnénim a omyva-
nim“ nebo ,uzrdly dieulefitskou metodou®,

— strukturou hmoty, homogenni a jemnou v tstech, pruznou a ldmavou po zrdni,

— vyraznou kozi chuti s tony liskovych ofechii, lehkymi tény hub a lehkou pikantnosti ¢i kvasenim, bez nad-
mérné slanosti ¢ kyselosti.
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Na povrchu mohou byt syry pokryty tenkou jednotnou vrstvou plisni ¢i skvrnami plisni bilé, slonovinové bilé, Sedé ¢i
svétle krémové barvy, pokud se jedna o syr uzrdly metodou ,uskladnéni a omyvani nebo ,dieulefitskou metodou*.

Pavodni oblasti ,Picodonu” je chudy region tvofeny suchymi kopci a horami, jejichz geologické a klimatické pod-
minky nedovolily chov jinych zvitat nez koz. Tato produkce syra se na jeho tzemi udrzela a umoznila jeho
nezbytné zhodnoceni. Kozy v podstaté vétSinou vyuZivaji nejndrocngjsi krajinné oblasti (velice suchd, svazitd
tizemi, ...), kam nechodi krdvy a kde nerostou intenzivné péstované plodiny.

S ohledem na to, Ze chov koz je vedlejsi ¢innosti produkee, jednotlivd zemédélskd hospodafstvi produkuji pouze
malé mnozstvi mléka a také proto, Ze tento nelisovany syr mlééného charakteru potiebuje Fddné suseni, vyrdbi se
,Picodon“ v malych velikostech.

Podminky produkce se definuji tak, aby se zachovaly specifické rysy tizemi a aby se tyto rysy mohly v produktu
projevit.

Kozy, které produkuji mléko ur¢ené k vyrobé ,Picodonu, jsou krmeny picninami z dané zemépisné oblasti. Systém
krmeni a chovu stdda podporuje mistni produkci krmiva, vyznamnou spotiebu picnin, pro néz je typickd rozmani-
tost fléry, vyuzivani pastvy a volny pohyb zvifat. Tyto postupy jsou vhodné k posileni vlivu mistnich pfirodnich
podminek na fléru mléka a tedy i na floru a vlastnosti syrti. To je navic zvyraznéno vyluénym vyuZivinim
syrového plnotu¢ného mléka.

Tenoucky povrch syri se tedy vyznacuje velkou rozmanitosti, syr ma vyraznou kozi chut s tény liskovych ofechd,
lehkymi tény hub a je mirné pikantni.

Diky mléénému charakteru postupu zpracovani a plnéni do forem, pfi némz se respektuje struktura syfeného
mléka, je struktura ,Picodonu“ homogenni a jemnd. Obraceni syra po jeho naplnéni do forem a soleni suchou solf
po obou strandch pfispivaji k tomu, Ze je stil rovnomérné rozdélena. Tyto techniky zpracovéani spolu s vyznamnou
fazi suSeni a ndsledné zrani, béhem nichZ se vytvoif floéra na povrchu a rozvine se aroma, vedou k ziskani syra,
ktery je na chuf jemny a homogenni a ma bohaté aroma.

Struktura syra je nejprve pruznd, po del$im zrdni mutze byt ldmavd, coz neni v dané oblasti vyjimecné. Specidlni
metodou zrdni, pfi niz se stiidaji fize uskladnéni a omyvéni, ziskdvd ,Picodon uzrdly ,uskladnénim a omyvanim*
¢i dieulefitskou metodou® svou specifickou strukturu a aroma.

Tato hlediska ¢inf z ,Picodonu” syr, ktery je velmi tzce spjaty se svym zemépisnym piivodem a je v daném regionu
velmi dobfe zndm. Zndmost syra se tradovala nejprve Ustné, zejména v pisnich oblasti Provence, a pozdéji, od
19. stoleti, také pisemné prostiednictvim slovnikdi, korespondence ¢i historickych nebo gastronomickych knih.
Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni
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telechargement
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