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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C[2025/634)

Po tomto zvefejnéni mohou orgdny clenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢ldnkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
,,Pérail“
EU ¢.: PGI-FR-03053 - 5.1.2024

CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (nazvy)

,Pérail”
2. Clensky stit nebo treti zemé
Francie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu
Ttida 1.3 Syry

Kéd kombinované nomenklatury

— 04 MLEKO A MLECNE VYROBKY; PTACI VEJCE; PRIRODNI MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO
PUVODU, JINDE NEUVEDENE ANI NEZAHRNUTE

0406 — Syry a tvaroh

3.2 Popis vyrobku, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Pérail* je syr vyrabény vyhradné z plnotuéného mléka ovci plemene Lacaune.

Jednd se o m&kky syr kulatého a plochého tvaru. Proddvé se vcelku ve dvou provedenich:
— maly o priméru 78 az 88 mm, vySce 15 aZ 22 mm a minimalni hmotnosti 90 g,

— velky o priméru 90 az 110 mm, vy3ce 15 aZ 22 mm a minimdlni hmotnosti 130 g.
Obsah susiny je nejméné 40 % a obsah tuku v susiné nejméné 50 %.
Syr muze byt uvaddén na trh az od sedmého dne po syfeni.

Syr ,Pérail” je potazen tenkym, pruznym a roztékajicim se povlakem bez kiry, ktery je slonovinorezné barvy a je
pokryt jemnym chmyiim v diisledku rozvoje zraci kultury, zejména plisné Geotrichum.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

3.5

3.6

Hmota syra je bilé az slonovinorezné barvy, na dotyk mékkd a na fezu hladka. V dstech se rozplyvi, je krémova a ma
rovnomérnou strukturu.

,Pérail“ voni po mléku a ov¢i viné a mirné€ i po surovém lanolinu[*]. Jeho chut se vyznacuje ovéim aromatem,
zejména surového lanolinu a mléka ve $kdle od tvarohu po smetanu, se svéZimi, jemnymi aromatickymi tony, které
se rozvijeji diky zraci kultute, nékdy téz s nadechem suseného ovoce.

oNvs

[*] Surovy lanolin: tuk vylu¢ovany ov¢i kidzi pitomny ve viné

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Jakmile to povétrnostni podminky dovoli, pasou se dojné ovce denné venku, dokud je dostupnd pastva.

V dobé, kdy jsou ustdjené v ov¢ing, obsahuje individudlni denni krmnd ddvka pro dojné ovce nejméné 1 kilogram
susiny v sené na dojnou ovci, a to v priaméru na celé dojné stado.

V prubéhu roku musi v priméru nejméné 70 % susiny v krmivu pro stddo dojnych ovci pochdzet z dané zemépisné
oblasti. Piivod krmiva ovliviiuje sloZeni mléka, které se ndsledné podili na organoleptickym vlastnostem syra ,Pérail“.

K vyzivé dojnych ovci mohou slouzit pouze krmiva uvedend v pozitivnim seznamu.

Stddo dojnych ovel smi byt krmeno pouze takovym krmivem, které neni oznaceno jako geneticky modifikované
nebo nepochdzi z produktd, jez jsou oznaceny jako geneticky modifikované.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkce mléka, vyroba a zrdni syrt probihaji v dané zemépisné oblasti.

Produkce mléka uréeného k vyrobé syra ,Pérail“ v dané zemépisné oblasti je zaloZena na tradi¢nim agropastoralnim
systému vyuZivajicim mistni plemeno Lacaune. Toto plemeno je zvldst¢ vhodné pro maximdlni vyuziti
potravinovych zdrojti oblasti, z nichZz produkuje mléko bohaté na tuk, jehoZ sloZeni pfispiva k charakteristickym
vlastnostem syra ,Pérail“.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Syr ,Pérail“ se proddvé vcelku. Syr ,Pérail“ nesmi byt balen v ochranné atmosféfe ani ve vakuovém baleni.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kromé povinnych tdaji, které vyzaduji predpisy o oznacovani a obchodni tipravé potravin, musi byt syr ,Pérail®
povinné uvddén na trh s oznacenim na viditelné strané. Toto oznaceni musi uvadét:

— ndzev chranéného zemépisného oznaceni ,Pérail“ napsany:
— samostatné na jednom fadku oznaceni,
— pismem o velikosti nejméné dvou tietin nejvétsiho pisma na stitku,

— ve stejném zorném poli jako ndzev také symbol Evropské unie pro CHZO, a to pocinaje zdpisem ndzvu do
rejstiiku,
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— obrazovou kolektivni ochrannou zndmku ,Identité Pérail“, ktera je vyobrazena niZze:
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Bez ohledu na povinné tidaje, které se vztahuji na viechny syry, je na oznaceni zakdzdno pouzivat jakykoli urcujici,
kvalitativni nebo jiny vyraz, jenz kvalifikuje nebo doprovazi chranéné zemépisné oznaceni, s vyjimkou:

— zvlstnich obchodnich nebo vyrobnich ochrannych zndmek, znacek femeslné kvalifikace, pficemz je tfeba
upfesnit, Ze tyto znacky nesmi byt pouzity k obchdzeni vieobecného zdkazu a nesmi pfedstavovat kvalifikaci
chranéného zemépisného oznaceni,

— slov ,moulage manuel a la louche” (ru¢ni nalévani do formy).

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Departement Aveyron Kantony Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-
Lévezou, Raspes et Lévezou, Rodez-1, Rodez-2, Rodez-Onet, Saint-Affrique, Tarn et Causses. Obce Baraqueville,
Bertholene, Bessuéjouls, Cabanes, Camboulazet, Camjac, Castanet, Centres, Clairvaux-d’Aveyron, Crespin, Druelle
Balsac, Espalion, Gaillac-d’Aveyron, Gramond, Laissac-Sévérac I'Eglise, Lassouts, Manhac, Marcillac-Vallon, Mayran,
Meljac, Millau, Mouret, Muret-le-Chateau, Naucelle, Palmas d’Aveyron, Pierrefiche, Pomayrols, Quins, Saint Geniez
d’Olt a d’Aubrac (pouze tizemi delegované obce Saint-Geniez-d’Olt), Saint-Just-sur-Viaur, Sainte-Eulalie-d’Olt, Salles-
la-Source, Tauriac-de-Naucelle, Valady, Vimenet. Departement Gard Obce Alzon, Blandas, Campestre-et-Luc, Causse-
Bégon, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Tréves, Vissec. Departement Hérault Obce Avéne, Cambon-et-
Salvergues, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Le Cros, Dio-et-Valquicres, Fraisse-sur-Agout, Joncels, Lavalette, Lunas,
Les Rives, Romiguieres, Roqueredonde, Saint-Félix-de-I'Héras, Saint-Maurice-Navacelles, Saint-Michel, La Salvetat-
sur-Agout, Sorbs, Le Soulié, La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries. Departement Lozére Kanton La Canourgue.
Obce Balsieges, Barjac, Les Bondons, Bourgs sur Colagne, Brenoux, Cultures, Esclanedes, Florac Trois Riviéres
(pouze tizemi delegované obce Florac), Fraissinet-de-Fourques, Gatuziéres, Gorges du Tarn Causses, Grézes, Hures-
la-Parade, Ispagnac, Lanuéjols, Marvejols, Mas-Saint-Chély, Mende, Meyrueis, Montrodat, Palhers, Le Rozier, Saint-
Bauzile, Saint-Bonnet-de-Chirac, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Germain-du-Teil, Saint-Pierre-de-Nogaret, Saint-
Pierre-des-Tripiers, Les Salelles, Trélans, Vebron. Departement Tarn Obce Alban, Ambialet, Andouque, Angles,
Arifat, Arthes (Cdstecné), Assac, Barre, Berlats, Le Bez, Brassac, Cadix, Cambounes, Courris, Crespin, Curvalle, Le
Dourn, Espérausses, Faussergues, Fontrieu, Fraissines, Le Fraysse, Gijounet, Lacapelle—Escroux, Lacapelle—Pinet,
Lacaune, Lacaze, Lamontélarié, Laparrouquial, Lédas-et-Penthies, Le Masnau-Massuguiés, Massals, Miolles,
Mirandol-Bourgnounac, Montauriol, Montirat, Montredon-Labessonnié, Mont-Roc, Moulares, Moulin-Mage, Murat-
sur-Vebre, Nages, Padiés, Pampelonne, Paulinet, Rayssac, Roquecourbe, Saint-André, Saint-Christophe, Saint-Cirgue,
Saint-Jean-de-Vals, Saint-Michel-Labadié, Saint-Pierre-de-Trivisy, Saint-Salvi-de-Carcaves, Saussenac, Senaux, Tanus,
Teillet, Terre-de-Bancalié (Cdste¢né), Tréban, Trébas, Vabre, Valderies, Valence-d’Albigeois, Viane, Villefranche-
d’Albigeois.
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Souvislost se zemépisnou oblasti

Souvislost mezi syrem ,Pérail“ a zemépisnou oblasti se zaklddd na jeho dobré povésti a stanovené jakosti.

Zemépisnou oblast tvoii pahorkatina s ndhornimi plosinami a hlubokymi Gdolimi a soutéskami na jihozdpadé
Francouzského sttedohofi, kterd se rozkladd v piirodnich oblastech Grands Causses, Monts de Lacaune, Monts du
Lévézou, Ségalas a Rougiers.

V porovndni s nejbliz§im okolim, které md pfirozené zemépisné hranice vyznacujici se vyraznymi vyskovymi
rozdily, jsou rozlidujicim faktorem oblasti niz§i teploty zpiisobené nadmoiskou vyskou jejtho terénu. V oblasti
panuje mirné horské podnebi se sttedomofskymi a atlantickymi vlivy, s nepravidelnym a nahlym stfidinim vln
veder a chladnych obdobi, srdzek a velkého sucha zvyraznénych prudkym vétrem. Tuto drsnost jesté umociiuje
chudd, kamenitd a mélkd pada, kterd je misty prostoupena skalnatymi vychozy jurskych vdpencti a prvohornich
kyselych hornin.

Diky souhfe horského a stfedomotského podnebi se zde vyskytuje bohatd, aromatickd a rozmanita flora: viesovisté
Lévezou, kfoviny bohaté na stfedomoiské druhy v Rougiers a suché travni porosty na vapencovych pudach. Zdejsi
vegetace je smésici rostlin rostoucich na pastvindch a loukdch, déle picnin a obilovin uréenych pro hospodaiskd
zvifata.

V dasledku drsného horského podnebi, vétsinou mdlo tirodné pady a ¢lenitého terénu se zemédélska ¢innost v této
zemédélské oblasti zaméfila na chov prevazné ovcl mlééného plemene Lacaune, které vzniklo kifZenim ptvodnich
mistnich plemen ze stejnojmenného pohofi. Toto odolné plemeno je schopno prospivat v drsnych podminkich
oblasti a jeho chov se v regionu prosadil spolu s rozsitenim obdélavanych luk, v¢etné péstovani luskovin.

Ovece se krmi prevazné z mistnich zdrojii: louky, pastviny, docasné a trvalé travni porosty, pice a doplitkové krmiva.
Krmeni je zaloZeno pfevdzné na pastvé, pfiCemz ovce maji pistup na pastviny v bezprostiedni blizkosti ovéina.
V oblastech s nejméné trodnou piidou se pasou na pastvinach, které nabizeji rozmanitou vegetaci a mnozstvi kvétin.

Mléko ovci plemene Lacaune se vyznacuje vysokym primérnym obsahem tuku, ktery se postupujici laktaci zvy3uje,
déle vysokym obsahem mastnych kyselin s kratkym fetézcem a vysokou vytéznosti pro vyrobu syrt.

Pavodné se syr ,Pérail“ vyrdbél v jednotlivych hospoddfstvich k domdci spotfebé a pouze v urcitém obdobi.
Vzhledem k tomu, Ze veskeré mléko se dodévalo do syrdren ,Roquefort”, vyrdbeéli zemédélci syr ,Pérail“ az ke konci
laktace ovci, kdy syrarny piestaly syr ,Roquefort” vyrdbét a zbytky syfidla daly zemédélciim. Vyrobci postupné
mnozstvi syfidla béhem vyroby snizovali, aby usetfili. Tim se prodlouzila doba syfeni a bylo nutné pfiddvat
startovaci kulturu k okyseleni mléka, coz zajistilo lepsi konzervaci a lep$i zdravotni nezdvadnost. Syr ,Pérail“ se
nasledné zacal vyrdbét femeslné i pramyslové, aniz by se opustila farmarska tradice. Dne$ni smiSend technologie
vyroby syra ,Pérail“ je vysledkem téchto postupnych etap.

Syrafi prokazuji sviij um v téchto postupech:

— tradi¢ni vyroba z plnotu¢ného mléka bez odstiedéni,

— smiSend technologie s mlé¢nou startovaci kulturou a syfidlem,

— odkapavani otd¢enim ve formach s vyuzitim gravitace a bez lisovani,

— zrani zptsobené plisni rodu Geotrichum, kterd v prostiedi syrdren pfevlddd a kterd na povrchu vytvai{ jemné
chmyfi.

,Pérail“ je plnotucny syr z ov¢tho mléka, malého a plochého formatu, s velkym povrchem v poméru k hmotnosti.
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Vyznacuje se:

— tenkym povlakem slonovinorezné barvy,

— vani ov¢i viny,

— rozplyvajici se konzistenci s krémovou strukturou,

— sv&€Zimi, jemnymi aromatickymi tony.

Ovce plemene Lacaune, které jsou obzvldsté dobfe pfizpisobeny drsnym podminkdm a krmi se prevazné
surovinami z dané zemépisné oblasti, produkuji mléko bohaté na tuk, které se vyuziva jako plnotucné. Slozeni
mléka z mastnych kyselin s kritkym fetézcem md diky nizkym teplotdm bodu tdni pfimy vliv na krémovou
strukturu a rozplyvajici se konzistenci syra ,Pérail“. To syru ,Pérail“ doddva i charakteristickou viini ov¢i viny.

Pivodné se na vyrobé syra ,Pérail“ podilely pfevdzné Zeny, které nechdvaly malé mnoZstvi mléka, které mély
k dispozici, odkapdvat na omezeném prostoru do tzv. ,peralhi¢ira“ (kamennd vylevka, kterd dala syru ndzev
,Pérail). Vysledkem byl bochnicek syra.

Béhem vyrobniho procesu, ktery zahrnuje pouziti mlécné startovaci kultury a syfidla, pouzivaji syrafi sviij um
k piizpisobeni se proménlivosti sloZeni ov¢tho mléka v pribéhu roku, aby vyrobili syr s poZadovanymi
organoleptickymi vlastnostmi.

Syr ,Pérail” diky své tenkosti velmi dobfe odkapava. Zru¢né provedeni této faze vyroby, v niZ se syr nelisuje, ale je
obracen ve formé a piisobi tak na néj gravitace, podporuje rozvoj hlavni zraci kultury rodu Geotrichum.

V pribéhu zrdni ziskdvd povrch syra ,Pérail“ jemnou slonovinoreznou barvu diky rozvoji plisiiové kultury rodu
Geotrichum, kterd zptisobuje silnou proteolyzu vedouci k roztékdni syrové hmoty a k jeji krémové konzistenci. Tato
kultura zabrariuje hromadéni hotkych peptida vytvafenych syfidlovymi protedzami a mléénymi bakteriemi. Proces
zréni, ktery vyZaduje neustdlé prizptisobovéni se zméndm vlastnosti ov¢tho mléka v priibéhu roku, rozviji v syru
,Pérail” svézi, jemné aromatické tony a formuje jeho strukturu.

Povést syra ,Pérail” je v dané oblasti historicky spojena s pfedstavou kulatého, plochého a v astech se rozplyvajiciho
syra z ov¢iho mléka, ktery je uréen pro domdci spotfebu nebo se v malém mnozstvi prodava na mistnich trzich.

Nazev ,Pérail” se poprvé objevil v okcitdnsting jako ,Péral“ na konci 19. stoleti. Pozdgji byl pofrancouzstén na ,Pérail“
a pod timto ndzvem byl v roce 1973 uveden v encyklopedii Larousse des Fromages.

Vzhledem k rozvoji produkce mléka v zemépisné oblasti je dnes syr ,Pérail“ zndm v celé zemi. Evokuje mlé¢nou
chut, kterd je typickd pro ov¢i mléko, a krémovou konzistenci. Znalost syra ,Pérail“ se rozsitila do povédomi mnoha

xrvs

spotfebitelil. K tomu pfispivd a toto povédomi déle sif{ ndsledujici:

— Vsichni prodejci syrtt a mlé¢nych vyrobki ocenéni titulem Meilleur Ouvrier de France maji tento syr ve svém
sortimentu.

— Od roku 2006 ziskava tento syr pravidelné ocenéni v soutézi Concours Général Agricole de Paris.

— Zminky v odbornych knihdch, z nichz nejnovéjsi jsou: Lencyclopédie passionnée de la gastronomie en
Occitanie: Les Fromages, A. Leoty, 2017 (Gastronomickd encyklopedie Okcitdnie: Syry), Latlas pratique des
fromages, T. Sicard, 2018 (Prakticky atlas syrt1), Fromage, B. Antony, K. Khodorowsky, 2019 (Syr).
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— Clanky ve francouzskych sdélovacich prosttedcich: France 3, Elle & Table, Paris Match, Nouvel Obs, France Info.

— Recepty objevujici se kazdoro¢né na mnoha webovych strankdch a v blozich o vateni (750g.com, gourmandise-
sansfrontieres.fr, grelinettecassolettes.com, xavier.fr apod.).

Jeho povést piekracuje hranice kontinent: E. E. Behr z USA se o ném zmifiuje ve své knize ,50 Foods: A Guide to
Deliciousness“ (50 potravin: Privodce lahtidkami) z roku 2013 a R. Honma z Japonska v knize ,30 ans d’échange
avec la France® (30 let vztahti s Francii) z roku 2016. Byvd také zZddanym produktem na ochutndvkdch pofadanych
francouzskymi velvyslanectvimi.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-Perail-240528.pdf
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