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Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemé&pisnych ozna-

Ceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2007/C 268/14)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicti po tomto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~AFUEGA’L PITU“
& ES: ES/PD0/005/0307/20.08.2003

CHOP (X ) CHZO ()

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni Gcely.

1. Pislusny orgdn clenského stdtu:

Nazev:

Adresa:

Tel.:
Fax:

E-mail:

2. Skupina:

Nézev:
Adresa:

Tel.:
Fax:

E-mail:

SloZent:

Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccién General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacién. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon
de Espafia

Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

(34) 91 347 53 94
(34) 91 347 54 10

sgcaproagro@mapya.es

Queseria La Borbolla, C.B. y otros

La Borbolla, 9
E-33820 Grado

(34) 985 75 08 10
(34) 985 75 08 10
queserfalaborbolla@hotmail.com

Producentifzpracovatelé ( X ) Ostatni ()

3. Druh produktu:

Tfida: 1.3 — Syry

4. Specifikace:
(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

4.1 Naézev produktu: ,Afuegal Pitu”

4.2 Popis: Jedna se o tu¢ny syr, ktery maze byt mlady nebo zraly, vyrobeny z plnotu¢ného pasterizova-
ného kravského mléka, z mékké pasty ziskané syfenim, bilé nebo pfi pfiddni papriky naoranzovélé az
nartizovélé barvy. I pies vySe uvedené neni u syra s délkou zrdni 60 dni pasterizace mléka nezbytné

nutna.

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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Vyslednym produktem je syr kuzelovitého nebo tykvovitého tvaru o vdze 200 aZ 600 grami, vysce
piiblizné 5 az 12 cm a spodnim priméru 8 az 14 cm, s piirodni kirou, proménlivé konzistence
zdvislé na stupni zralosti syra a pfidavku papriky.

Existuji ¢tyfi tradi¢ni druhy, které viak maji obdobné kone¢né vlastnosti:
— Atroncau blancu: kuzelovitého tvaru, neslehany, bilé barvy.

— Atroncau roxu: kuZelovitého tvaru, §lehany, ¢erveno-narizovélé barvy.
— Trapu blancu: tykvovitého tvaru, $lehany, bilé barvy.

— Trapu roxu: tykvovitého tvaru, slehany, ¢erveno-nariizovélé barvy.

Pokud jde o chemické vlastnosti, obsahuje minimalné 30 % suSiny, minimdlné 45 % tuku v susiné
a 35 % bilkovin v susiné a pH mezi 4,1 a 5.

Na zdkladé senzorického hodnoceni se jednd o bily syr, ktery zrdnim Zloutne nebo se po pfiddni
papriky stdvd Cerveno-nariZovélym; je lehce nakyslé chuti, viibec ¢i pouze jemné slany, krémovy
a pomérné suchy, s vyrazngjsi a pikantngjsi chuti u cervenych syrt;; aroma je lehké, nartistd zranim;
konzistence hmoty je viceméné mékka, zrdnim tvrdne.

43 Zemépisnd oblast: Zemépisnd oblast vymezend Zddosti o chranéné oznaceni puvodu ,Afuegal
Pitu“ zahrnuje tyto obce: de Morcin, Riosa, Santo Adriano, Grado, Salas, Pravia, Tineo, Belmonte, Cudil-
lero, Candamo, Las Regueras, Muros del Nalén a Soto del Barco. V této oblasti probihaji vSechny fize
vyroby syra, véetné zrdni i produkce mléka pouzivaného jako vychozi surovina.

4.4 Dukaz puvodu: Certifikace spocivd ve vizudlnich inspekcich, inspekcich dokumentd a odbéru
vzorkll produktu. V souladu s uvedenymi pozadavky se chrdnéné oznaceni pivodu ,Afuegal Pitu®
pouzije vyhradné pro syry, které pochdzeji z mléka ziskaného v registrovanych zemédélskych podnicich
a byly vyrobeny v mlékdrnich zapsanych u kontrolniho subjektu, v souladu s pfedpisy pozadovanymi
v tomto dokumentu, v nafizeni o chrdnéném oznaceni pivodu, manudlu jakosti a fizeni, a které byly
pfezkoumdny a certifikovany technickym persondlem kontrolntho subjektu podle stanoveného planu
kontrol.

Syry, které ziskaly certifikaci, ponesou ¢islované oznaceni s uvedenim chranéného oznaceni ptvodu
»Afuegal Pitu“ poskytnutym regula¢nim orgdnem.

4.5 Metoda produkce: Mléko pouzité k vyrobé chranénych syrti pochdzi pouze od zdravych krav
plemen Frisona a Asturiana de los Valles a jejich kfizencti a bylo ziskdno za hygienickych podminek
v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy.

Vyziva skotu musi odpovidat tradi¢nim postupiim zaloZenym na celoro¢nim pastevnim vyuzZiti luk pro
stdda dojnych krav s dokrmovanim Cerstvou trdvou, senem a sildZi z téhoz zemédélského podniku.

Chov zdsadné spocivd v polopastevnim ustdjeni, pfi némz zvifata zlistavaji na pastviné po vétsinu dne
a odpoledne se shdnéji k dojeni; ustdjena jsou do ndsledujictho ranniho dojeni. P¥ dojeni se krmnd
davka dopliuje Cerstvym, suSenym a sildZovanym krmivem, které bylo ziskdno v tomtéz zemédélském
podniku, a vyjimecné se za nepiiznivych klimatickych podminek ptiddvd malé mnozstvi obilnych
a lusténinovych koncentrat.

Je-li mléko pasterizované, pfidava se do néj v kvasné nadobé vedle mlé¢nych kvasinek i malé mnozstvi
tekutého zdkvasu. Teplota nddoby se pohybuje mezi 22 a 32 °C. Doba sraZeni ¢ini 15 az 20 hodin.

Po vysrdzeni mléka se kvasnd smés prenese do perforovanych forem z potravindfského plastu, kde
piiblizné dvandct hodin odkapava.

Po uplynuti této doby se vysrdZend a mirné odkapand smés ptenese do mensi formy a na povrch syra
se nanese sul. Po dvandcti hodindch se forma odstran{ a syr se pfenese na perforované platy, aby se
umoznilo kone¢né odkapani; po tomto postupu ndsleduje zrani v komorach.
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Syry vyrdbéné ze slehané hmoty se nechdvaji odkapdvat ve vétsich plastovych nddobdch za pouziti
gdzy. Priblizné po dvaceti ¢tyfech hodindch se lehaji. Béhem $lehdni se pridavé stl a pfipadné piiblizné
1 % papriky, ¢imZ vznikd varianta syra ,trapu roxu“. Poté se naslehand hmota s paprikou ¢i bez ni ulozi
do forem nebo géz, kde odkapéavd dalsich dvacet ¢tyfi hodin.

V zdvislosti na stupni zrdni od mladého po zraly je syr uloZzen v komote pro zrdni pét az Sedesdt dni.

Zabalené a oznacené syry ve schvilenych obalech se uchovévaji v chladicich boxech pii teploté ¢tyfi az
deset stupnil Celsia, kde jsou uloZeny az do chvile prodeje.

Souvislost:
Historick4 souvislost

Rangjsi zminky o syru ,Afuegall Pitu“ chybé&ji, ale od osmnactého stoleti je pisemné zaznamendn jako
platidlo pfi vybéru dani; do devatendctého stoleti byl jeho ndzev ,quesu de pufiu“ nebo ,Afueg’l Pitu‘.
Félix Aramburu y Zuloaga jej na konci devatendctého stoleti popisuje jako ,primitivni queso de pufiu
nebo afuega el pitu, ktery je béZny téméf u vsech rad v Asturii®. Dilo Asturias od Octavia Bellmunta
a Fermina Canelly ze stejného obdobi opét potvrzuje rozsifenost téchto syrd, kdyz o nich hovoii jako
o ,vsude béznych syrech nazyvanych afuega el pitu ¢i jinak.

Jisté je, Ze i pfesto, Ze tyto pisemné zminky zasazuji syr do riznych obci v Asturii, neuvadéji jejich
konkrétni ndzvy, takZe neni mozné stanovit hranice v daném okamziku, coz je mozna zap¥i¢inéno tim,
Ze jde o rozsahlou skupinu obcf; je zapotiebi Cerpat z novodobéjsich dokumentti, veobecnych znalosti
a rejstitku prvnich podnikd vyrabéjicich tento syr, aby bylo mozZno stanovit, zda se vyrdbél v urcité
vymezené zemépisné oblasti.

Etymologie nazvu této varianty syra je nejasnd. ,Afuega’l Pitu“ znamend doslova ,zardousit kute, coz je
zvlastni ndzev, pro n&jz se hledaly rizné vyklady. Od ptipodobnéni zaskrceni hrdla pytle (fardela),
v némz syr odkapavd, pres obtize, které mohou nékdy nastat pii polykani tohoto syra, az po skutec-
nost, zZe se tento syr ptvodné vyuzival jako krmivo pro kufata.

V oblastech kolem fek Narcea a Nalén, kde je Afuega’l Pitu nejbéznéjsi, byl pod timto ndzvem zndm
soubor syrt pomérné jednotnych typickych vlastnosti co do tvaru, doby zrdni nebo chuti.

Zvlastnosti vyroby se sjednocovaly, aZ doslo ke sjednoceni produktu do ¢tyf tradi¢nich variant, které se
odlisuji pouze cervenou & bilou barvou podle toho, zda byla ptiddna paprika, a kuZzelovitym nebo
tykvovitym tvarem podle toho, jaky systém forem byl pouzit.

Pi{rodni souvislost

Vymezené tizemi ma ocednské podnebi s Castymi dlouhodobymi mirnymi srazkami v priibéhu celého
roku, mirnym slunecnim zdfenim a vysokou obla¢nosti, které se v produktu, pro néz se chranéné
oznaceni ptvodu zadd, projevuji prostiednictvim vyZivy zvifat, kterd tvoii zdklad mlécné produkce,
nebot:

— Toto prostiedi podporuje rychly rist vysoce kvalitntho lu¢niho porostu na pocetnych piirodnich
loukdch a pastvinich v oblasti, coz kromé krmnych zdroji zalozenych na cerstvém krmivu
v prabéhu celého roku umoziuje i vytvafeni zdsob pro dny s nepfiznivymi klimatickymi podmin-
kami.

— Toto prostiedi umoziuje vytvofit plan pro celoro¢ni vyuZzivani, ktery se zaklddd na stffdavém vyuzi-
vani luk k pastvé nebo sedi.

— Toto prostiedi umoziuje téméf celoro¢ni pobyt zvifat pod $irym nebem.
To vSe zpusobuje, Ze je produkce mléka hojnd, vysoce kvalitni a md stanovené sloZeni, zejména co se

ty¢e mastnych kyselin a organickych kyselin, diky ¢emuz ma syr specifické organoleptické vlastnosti,
pfedevsim pokud jde o viini a chut.
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Klima ovliviiuje produkt také ve vyrobnim postupu. Tento vliv je ddn vystavenim produktu, zejména ve
fazich odkapavani a tvarovani, kvuli jejich femeslné povaze, podminkdm prostied oblasti, kde je vysokd
vlhkost a mirné teploty; toto spolecné se znalostmi vyrobcti, ktef{ vyrobni postup pfizptsobili témto
klimatickym podminkdm, pFispivd ke zvldstni struktufe tohoto syra.

Obecné hornaty povrch této zemépisné oblasti se odrdzi ve strmych kopcich, které se nachdzeji v malé
vzdélenosti od pobfezi s malou nadmofskou vyskou a jejichz rozvodna ¢dra lezi ve vysoké nadmoiské
vysce. Vice nez polovina tohoto tzemi se nachdzi vySe nez 400 metrt nad mofem a vice nez Ctvrtina
pfesahuje 800 metr( nad mofem.

Uvedeny hornaty povrch pfedurcuje oblast k Zivocisné vyrobé, aby se vyuzily vynikajici piirodni zdroje
svazitych ploch, které jsou méné vhodné k rostlinné vyrobé, a rozsdhlych luc¢in kolem fek Nalén,
Narcea a jejich pitokd.

Tyto okolnosti rovnéz piispély k vyrobé syri, protoze hornaty povrch v minulosti ztézoval dopravu,
a chovatelé dobytka tak v dané dobé vyuzivali vyrobu syrd pro zpracovéni piebytkd mlééné produkce
jednoduchou formou samovolného kysnuti; i pfes neoddiskutovatelnou piekazku, kterou predstavoval
hornaty povrch, se ¢asem postupné izolovanost vesnic snizovala, coz také zcela nepochybné ovliviiuje
vyrobu, zejména uvadéni syra na trh, protoze se produkt piiblizil velkym populatnim stiediskiim, kterd
sice vzdy existovala, ale byla kvili obtiznému p¥istupu tézce dosazitelna.

Dal$im rozlidujicim prvkem je ptida, kterd je obvykle lehce kyselé povahy (pH 6,9 az 6,5) se zvySenym
vyskytem organické hmoty a pomérné vyrovnanym obsahem dusiku, fosforu, hoi¢iku a drasliku; tyto
ptdni podminky pfedurcuji dosti vyvazené a specifické sloZzeni nerostnych prvkd, které mohou
piispivat k odlinosti nasich pastvin od pastvin v jinych zemépisnych oblastech.

Botanické slozeni luk je vysoce rozmanité, tvoii jej zejména zemédélsky vyznamné druhy, jako jsou
traviny, lusténiny a hluchavkovité, jejichZ vyzivové vlastnosti jsou pro skot optimalni.

Diky tomu, Ze je spasani na pastevnich plochdch pravidelnou a stdlou ¢innosti, pfimo ovliviiuje jednak
slozeni pudy tim, Ze zvySuje obsah organickych latek, nebot zvitata jsou na pastvinich pfitomna téméf
nepfetrzité, jednak slozeni botanické.

Luéni porost, na néz se jiz odkazovalo, se udrzuje diky pastevnimu cyklu a likvidaci semen ve vykalech
zvifat.

Souvislost s lidmi

Od nepaméti zemédélskd hospodaéfstvi v oblasti tvofily malé jednotky, statky, které se snazily byt sobé-
staénymi prostfednictvim polnosti a produkti odvozenych od hovéziho skotu a ovci.

Z piebytecného mléka se vyrdbély tyto syry, jejichz hodnota souvisi s jejich zvlastni strukturou
a jedine¢nou a nezaménitelnou chuti viech &tyf tradicnich variant; a jak uvadi Enric Canut, velky znalec
$panélskych syrd, obvykle ,kdyz kdekoli ve Spanélsku feknete Afuegal Pitu, bud nemaji ponéti, co to je,
anebo jej znaji, a pak neni zapotfebi Zddného dalstho ptivlastku: je to astursky syr.

RemesInd tradice se preddvala z generace na generaci, z babicek na dcery a vnucky, a odrdzi se
i v soucasnosti, protoze v domdcich syrdrndch jsou to pfedeviim Zeny, kdo tuto vyrobu postavenou na
femeslnych metoddch udrzuje.

Zavedeni trhdl, mezi nimiZz vynikd trh ve mésté¢ Grado, kam se svazely vSechny syry z oblasti, které
nebyly potfebné k samozdsobovani, a postupny rozvoj cest umoznily obchodni rozsifeni syra mimo
oblast vyroby a mimo Asturii.

Ve druhé poloviné minulého stoleti, kdyz Spanélské pravni prepisy stanovily povinnost pasterizovat
mléko k vyrobé syrt uvddénych na trh, které mély dobu zrdni krat$i nez Sedesdt dnti, byl vyvinut
specidlni zdkvas, ktery umoznil vyrdbét z pasterizovaného mléka syr stejnych organoleptickych
a Cichovych vlastnosti, jako byl syr vyrdbény tradicné ze syrového mléka, pfi dodrzeni hygienické
jakosti.
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Kmen ve specidlnim zdkvasu mé vysokou schopnost vytvéfet v pasterizovaném mléce diacetyl. Pravé
diacetylové aroma je pro kvas a syr ,Afuega’l Pitu“ charakteristické.

V soucasnosti se od roku 1981 v obci Morcin pofadd soutéz syrt ,Afuegal Pitu®, které se tcastni
vSichni mistni vyrobci. Soutéz vznikla na podnét skupiny mladych lidi podpofenych bratrstvem
Hermandad de Probe a jejim cilem bylo podpofit vyrobu tohoto druhu tenkrat mélo zndmého syra; jeho
vyroba byla pivodné omezena na vlastni spotfebu a prodej mélopocetnych piebytki na trhu ve mésté
Grado, nyni je vsak piftomen v mnoha domécnostech a restauracich v Asturii i ve Spanélsku, a dokonce
se jiz dostal i do zahrani¢i a je mozné se s nim setkat i v jinych zemich.

Kontrolni subjekt:
Nézev: Consejo Regulador de la DOP Afuega’l Pitu

Adresa:  Poligono ind. Silvota, C/ Peflamayor, Par. 96
E-33192 Llanera

Tel.: (34) 985 26 42 00
Fax: (34) 985 26 56 82

E-mail: info@alcecalidad.com

Kontrolni subjekt jako certifika¢ni organ zemédélsko-potravinaiskych produktii plni svoji dlohu podle
kritérif stanovenych standardem EN 45 011.

Oznacovdni: Syry zahrnuté do chranéného oznaceni pivodu ,Afuega’l Pitu“ urcené ke konzumaci
jsou oznaceny ¢islovanou etiketou nebo oznacenim schvélenymi, kontrolovanymi a vydanymi regula¢ni
radou v souladu se standardy popsanymi v manudlu jakosti. Spolecné s udaji a pozadavky vyzadova-
nymi piislusnymi pravnimi pfedpisy se na oznaceni vyrazné uvadi ,Chrdnéné oznaceni pivodu —
,Afuega’l Pitu“.



