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Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 0 systemoch kvality pre polnohospoddrske vyrobky
a potraviny
(C[2025/634)
Po tomto uverejneni mozu orgdny ¢lenského stdtu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord md

oprévneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dha tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

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

CHOP () CHZO (X)

1. Nazov

,Pérail*

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Francdzsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Druh vjrobku

Trieda 1.3. Syry

Ciselny znak kombinovanej nomenklatiiry

04 — MLIEKO A MLIECNE VYROBKY VTACIE VAJCIA; PRIRODNY MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO
POVODU, INDE NESPECIFIKOVANE ANI NEZAHRNUTE

0406 — Syry a tvaroh

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

,Pérail je syr, ktory sa vyrdba vylu¢ne z plnotu¢ného mlieka oviec plemena Lacaune.

Je to mikky syr okrahleho, plochého tvaru. Preddva sa veelku v dvoch velkostiach:
— maly, s priemerom 78 az 88 mm, vyskou 15 az 22 mm a hmotnostou najmenej 90 g,

— velky, s priemerom 90 az 110 mm, vyskou 15 aZ 22 mm a hmotnostou najmenej 130 g.
Obsah susiny je najmenej 40 % a obsah tuku v susine je najmenej 50 %.
Syr sa moze preddvat az 7 dni po syreni.

Syr ,Pérail“ ma tenkd, makkd, roztdpajiicu sa kozu bez kory, ktord md slonovinovo bézovi farbu a vyznaluje sa
miernym povlakom v désledku vytvorenia mikrofléry sposobujiicej zrenie, najma Geotrichum.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Vndtorna strana syra je biela az slonovinovo bézova, na dotyk makkd a dobre sa krdja. V tstach sa rozplyva, je
krémovy a ma rovnomernd Struktdru.

Syr ,Pérail“ vonia po mlieku a ovéej vine a ma aj slaby lanolinovy pach[*]. Jeho chuf sa vyznacuje arémami
pripominajicimi ovce, najmd arému lanolinu a mlie¢nu chuf od tvarohu po smotanu, so svieZimi a jemnymi
aromatickymi tonmi, ktoré vytvira mikrofléra sposobujtica zrenie, niekedy s nddychom sueného ovocia.

[*] Lanolin: mastnd latka, ktorti ovce vylucujii z koZe a ktord je pritomnad na ich vlne.

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

Hned ako to poveternostné podmienky dovolia, ovce sa denne pas, ked je trdva dostupnd.

Ked st v stdde dojnice, individudlna dennd ddvka obsahuje v priemere najmenej 1 kg susiny sena na dojnicu v rdmci
stada.

Preto v priebehu roka pochddza v priemere najmenej 70 % susiny v krmive stdda s dojnicami zo zemepisnej oblasti.
Povod krmiva ovplyviuje zloZenie mlieka, ktoré ndsledne prispieva k organoleptickym vlastnostiam syra ,Pérail*.

V strave dojnych oviec sii povolené len krmivé uvedené v pozitivnom zozname.

V krmive pre stddo s dojnicami je povolené pouzivat len krmivo, ktoré nie je oznacené ako geneticky modifikované
alebo je ziskané z produktov, ktoré nie st oznacené ako geneticky modifikované.
Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

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

Mlieko, ktoré sa v zemepisnej oblasti pouZziva na vyrobu syra ,Pérail“, sa vyrdba v tradi¢cnom polnohospodarsko-
pastierskom systéme z miestneho plemena Lacaune. Plemeno je vhodné na to, aby ¢o najlepsie vyuzilo potravinové
zdroje oblasti, z ktorych produkuje mlieko bohaté na tuk, ktorého zloZenie prispieva k charakteristickym
vlastnostiam syra ,Pérail“.

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

Syr ,Pérail“ sa preddva veelku. Syr ,Pérail“ sa nesmie balif v ochrannej atmosfére ani vakuovo.

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Okrem povinnych informdcif stanovenych v pravnych predpisoch o oznacovani a prezentdcii potravin sa syr ,Pérail”
musi predavat s oznac¢enim na viditelnej strane, na ktorom sa uvddza:

— ndzov chraneného zemepisného oznacenia ,Pérail“ uvedeny
— samostatne na jednom riadku $titku,
— so znakmi, ktorych velkost predstavuje najmenej dve tretiny velkosti najvacsich znakov na stitku,

— po registracii symbol CHZO Eurépskej tinie v rovnakom zornom poli ako ndzov,
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— kolektivna obrazovéd ochrannd znacka ,Identité Pérail*, ktord je zobrazend niZsie:

CN T,
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Bez ohladu na regula¢né podmienky, ktoré sa vztahuji na vetky syry, je na oznaceni zakdzané pouzivat akékolvek
uréovacie slovo, pridavné meno alebo iné slovd, ktoré blizsie ur¢ujii alebo dopliiajii chrinené zemepisné oznacenie,
s vynimkou:

— Specifickych ndzvov znaciek, ochrannych zndmok alebo log remeselného oznacenia, ale takéto zndmky sa
nesmi pouzival na obchddzanie vSeobecného zdkazu a nesmi predstavovat kvalifikiciu chraneného
zemepisného oznacenia,

— slov ,moulage manuel a la louche” [,ru¢ne naberany do formy*].

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Departement Aveyron, kantény Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-
Lévezou, Raspes et Lévezou, Rodez-1, Rodez-2, Rodez-Onet, Saint-Affrique a Tarn et Causses. Obce Baraqueville,
Bertholéne, 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 et d’Aubrac (iba na tzemi delegovanej obce Saint-Geniez-d’Olt), Saint-Just-sur-Viaur, Sainte-Eulalie-d’Olt,
Salles-la-Source, Tauriac-de-Naucelle, Valady a Vimenet. Departement Gard, obce Alzon, Blandas, Campestre-et-Luc,
Causse-Bégon, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Tréves a Vissec. Departement Hérault, obce Avéne, Cambon-
et-Salvergues, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Le Cros, Dio-et-Valquieres, Fraisse-sur-Agout, Joncels, Lavalette, Lunas,
Les Rives, Romiguiéres, Roqueredonde, Saint-Félix-de-I'Heras, Saint-Maurice-Navacelles, Saint-Michel, La Salvetat-
sur-Agout, Sorbs, Le Soulié a La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries. Departement Lozere, kantén La Canourgue.
Obce Balsiege, Barjac, Les Bondons, Bourgs sur Colagne, Brenoux, Cultures, Esclanedes, Florac Trois Riviéres (iba na
uzemi delegovanej 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 a Vebron. Departement Tarn, obce Alban, Ambialet, Andouque, Angles,
Arifat, Arthés (Ciastocne), 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, Ledas-et-Penthies, Le Masnau-Massuguieés, Massals, Miolles,
Mirandol-Bourgnounac, Montauriol, Montirat, Montredon-Labessonnié, Mont-Roc, Moularés, Moulin-Mage, Murat-
sur-Veébre, 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 (Ciastocne), Tréban, Trébas, Vabre, Valderiés, Valence-d’Albigeois, Viane a Villefranche-
d’Albigeois.
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Savislost so zemepisnou oblastou

Stvislost medzi ndzvom ,Pérail“ a jeho zemepisnou oblastou vychddza z jeho povesti a osobitnej kvality.

Zemepisnd oblast je Ciastocne horskd oblast s ndhornymi plosinami na juhozdpade Centrdlneho masivu, ktort hojne
pretinajii idolia a hlboké rokliny, a ktord sa rozprestiera v prirodnych oblastiach Grands Causses, Monts de Lacaune,
Monts du Lévézou, Ségalas a Rougiers.

Terén, ktory je dovodom nizsich teplot v dosledku nadmorskej vysky, je rozliSujicim faktorom v porovnani
s bezprostrednym okolim oblasti, ktord md prirodzené geografické hranice vyznacujice sa vyraznymi rozdielmi
v nadmorskej vyske. Oblast sa vyznacuje miernym horskym podnebim so stredomorskymi a atlantickymi vplyvmi,
s nepravidelnym a ndhlym striedanim horicav a chladnych obdobi, dazdov a velkého sucha, zvyraznenym silnym
vetrom. Netirodnd, kamenistd a plytkd poda, niekedy so skalnatymi vybezkami jurskych vdpencov a primdrnych
kyslych hornin, tito drsnost este umoctiuje.

Vdaka sthre horského a stredomorského podnebia sa tu vyskytuje bohatd, aromatickd a rozmanitd fléra, ako
napriklad na vresoviskdch v oblasti Lévezou, kroviny bohaté na stredomorské druhy rastice v Rougiers [oblasti
s Cervenou pddou] a suché travnaté plochy na vipencovom teréne. Typ vyskytujlcej sa vegetacie je kombindciou
rastlin rasttcich na lakach a pasienkoch, krmovin a obilnin uréenych pre zvieratd.

V dosledku drsného horského podnebia, vicSinou netrodnej pody a clenitého terénu zemepisnej oblasti je
polnohospodarska ¢innost zamerand na chov prevazne dojnych oviec plemena Lacaune, ktoré s vysledkom
krizenia starych miestnych plemien z rovnomennych hor. Toto odolné plemeno je schopné zvlddat drsné
podmienky v oblasti a usadilo sa tam v ¢ase rozsirovania ornych travnych porastov vratane pestovania bobovitych
rastlin.

Ovce sa kfmia prevazne s vyuzitim miestnych zdrojov: lik a pasienkov, docasnych a trvalych travnych porastov,
krmovin a doplnkového krmiva. Kfmenie je zaloZené najmd na paseni, pricom ovce maji pristup na pasienky
v bezprostrednej blizkosti ov¢inca a v oblastiach s najmenej irodnou pdédou sa pasti na likach a pasienkoch, ktoré
poskytujii rozmanitd vegetdciu a mnozstvo kvetov.

Mlieko oviec plemena Lacaune sa vyznacuje vysokym priemernym obsahom tuku, ktory sa s postupujtcou laktaciou
zvysuje, vysokym obsahom prchavych mastnych kyselin a vysokym vynosom syra.

Syr ,Pérail“ bol povodne polnohospodirsky a sezénny vyrobok urceny na obZivu. V minulosti sa mlieko v plnom
mnozstve doddvalo do vyrobni syrov na vyrobu syra ,Roquefort“ a polnohospodari vyrdbali syr ,Pérail“ az ku
koncu lakticie oviec, ked vyrobne syrov prestali vyrdbat syr ,Roquefort* a odovzdali polnohospoddrom zvy$né
syridlo. Vyrobcovia postupne znizovali mnozstvo syridla pri vyrobe, aby usetrili peniaze. To malo za ndsledok dlhsi
Cas zrazania a vyZzadovalo si pridanie $tartovacich kultir na okyslenie mlieka, ¢o zabezpecilo lepsiu konzervéciu zo
zdravotného hladiska. Vyroba syra ,Pérail“ ndsledne nadobudla remeselny a priemyselny rozmer, hoci sa nadalej
vyrdbala na farmdch. Sti¢asnd zmiesand technoldgia vyroby syra ,Pérail je tak vysledkom tychto postupnych etdp.

Know-how vyrobcov syrov ilustruja:

— tradi¢nd vyroba s pouzitim plnotu¢ného mlieka bez odstredenia,

— zmie$and technoldgia s pridanim srvitkovej $tartovacej kultdry a syridla,

— cedenie otd¢anim vo formdch s vyuzitim gravitdcie a bez lisovania,

— zrenie pomocou Geotrichum, prevladajicej mikrofléry v syrovom mlie¢nom prostredi, ktord sa vyvija na
povrchu a vytvara svetly povlak.

Syr ,Pérail“ je maly, tenky syr vyrobeny z plnotu¢ného ovéieho mlieka, ktory ma v pomere k svojej hmotnosti velky
povrch.
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Vyznacuje sa:

— tenkou koZou slonovinovo béZovej farby,

— voiou ovlej viny,

— vnitrom s rozplyvajiicou sa a krémovou textdrou,

— sviezimi a jemnymi aromatickymi tonmi.

Ovce plemena Lacaune st obzvladst prisposobené drsnému prostrediu a kimia sa prevazne surovinami z danej
zemepisnej oblasti, pricom produkuji mlieko bohaté na tuk, ktoré sa pouziva ako plnotucné. Zlozenie mlieka
s prchavymi mastnymi kyselinami vd'aka nizkym teplotdm topenia priamo ovplyviiuje krémovi, rozplyvajicu sa
textiru syra ,Pérail“. Vdaka nemu md syr ,Pérail“ aj $pecifickdi voniu ovéej viny.

Povodne vyrabali syr ,Pérail“ prevazne Zeny, ktoré pouzivali malé mnozstvo dostupného mlieka a cedenie vykonévali
v obmedzenom priestore ,peralhi¢ira“ (kamennd vylevka, ktord dala syru ,Pérail“ jeho meno), ¢im vznikol maly syr.

Pri vyrobe syra s pouzitim srvétkovych Startovacich kultir a syridla vyuzivaja vyrobcovia syra svoje know-how, aby
sa prisposobili kazdoro¢nej premenlivosti zloZenia ov¢icho mlieka a ziskali syr s pozadovanymi organoleptickymi
vlastnostami.

Vdaka svojej tenkosti md syr ,Pérail“ velmi vysokil moznost scedenia. Zru¢né prevedenie tejto fizy vyroby, ktord sa
vykondva otdcanim vo formdch s vyuZitim a bez lisovania, pomdha pri tvorbe kultiry Geotrichum, hlavnej
mikroflory sposobujicej zrenie.

Pocas zrenia ziskava syr ,Pérail“ svoju tenki koZzu slonovinovo bézovej farby v dosledku rozvoja kultiiry Geotrichum,
ktord sposobuje silnt proteolyzu, ktord v syre vytvori rozplyvajiice sa vniitro a krémovi struktiiru. Tato mikrofléra
zabrafiuje hromadeniu horkych peptidov, ktoré vznikajii posobenim syridlovych protedz a baktérii mliecneho
kvasenia. Proces zrenia, ktory si vyZaduje neustale prisposobovanie sa kazdoro¢nej premenlivosti vlastnosti ov¢ieho
mlieka, umozriuje syru ,Pérail“ rozviniif svieZe, jemné aromatické tony a ziskat jeho textiru.

Miestna povest syra ,Pérail“ sa od minulosti spdja s okrithlym, plochym, rozplyvajiicim sa ov¢im syrom, ktory je
uréeny na stkromni spotrebu alebo sa v malych mnoZstvach preddva na miestnych trhoch.

Nazov ,Pérail” sa prvykrat objavil v okcitdn¢ine ako Péral koncom 19. storocia. V roku 1973 bol pofranctziteny na
,Pérail“ a takto bol uvedeny v publikdcii Larousse des Fromages.

V sticasnosti sa povest syra ,Pérail“ rozsirila v celej krajine, o savisi s rozvojom vyroby mlieka v zemepisnej oblasti.
Spéja sa s chutou, ktord je mlie¢na a je typickd pre ov¢i syr, a s krémovou textdrou syra. Povedomie o syre ,Pérail” sa
u mnohych spotrebitelov zvysilo. K tomu prispeli tieto zverejnené informdcie, v ktorych sa zameralo na tento
vyrobok:

— v ramci stitaze Meilleur Ouvrier de France vyrobcov syra, ktorf ho vSetci umiestnili na svoje stinky,

— ocenenia v stitazi Concours Général Agricole de Paris od roku 2006,

— odborné knihy, naposledy: L'encyclopédie passionnée de la gastronomie en Occitanie [Vasnivd encyklopédia
gastrondmie v Okcitdnii]: Les Fromages [Syry], A. Leoty, 2017; Latlas pratique des fromages [Prakticky atlas
syrov], T. Sicard, 2018; Fromage [Syr], B. Antony, K. Khorodorowsky, 2019,
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— zmienky v celodtatnych médidch: France 3, Elle a Table, Paris Match, Nouvel Obs, France Info,

— na mnohych webovych lokalitich a blogoch o vareni (750g.com, gourmandisesansfrontieres.fr, grelinettecasso-
lettes.com, xavier.fr atd.) sa kazdoro¢ne zverejiiujii nové recepty.

Povest syra sa rozsirila aj na iné kontinenty: v USA ho spomina E. Behr vo svojej knihe 50 Foods: A Guide to
Deliciousness [50 pokrmov: prirucka lahodnosti] uz v roku 2013 a R. Honma z Japonska v knihe 30 ans d’échange
avec la France [30 rokov vymeny s Francizskom] v roku 2016. Niekedy sa vyZzaduje pri ochutndvkach na
francizskych velvyslanectvach.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

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