10.6.2009

Utedn{ véstnik Evropské unie

C 131/25

JINE AKTY

KOMISE

Zvetejnéni zidosti podle &. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) € 510/2006 o ochrané zemépisnych
oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2009/C 131/16)

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

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~ARZUA-ULLOA“
& ES: ES-PDO-0005-0497-27.09.2005
CHOP ( X ) CHZO ()

Tento prehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informaéni tGéely.

1. PfisluSny orgdn ¢lenského stitu:

Nézev: Subdireccion General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccidén
General de Industrias y Mercados Agroalimentarios. Secretarfa General de Medio Rural
del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Adresa: Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid
ESPANA
Tel.: +34 913475394
Fax: +34 913475410
E-mail: sgcaae@mapya.es
2. Skupina:
Nazev: D. Xosé Luis Carrera Valin (Queseria «Arqueixal») y otros
Adresa: Alba s/n. Palas de Rei (Lugo)
Tel.: +34 981507653
Fax: +34 981507653
E-mail: queixo@arzua-ulloa.org
Slozeni: producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

3. Druh produktu:
Tiida 1.3. Syr.

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

¢

,Arzta-Ulloa*

Popis:

Syr vyrobeny ze syrového ¢&i pasterizovaného kravského mléka, ktery po vyrobnim postupu, jez se
skladd z faze srdzeni, fezu a omyvani syrovatky, tvarovani, lisovani, soleni a zrdni, ziskd tyto vlast-
nosti v zdvislosti na typu vyrobeného syru:

Arziaa-Ulloa: Obdobi zrani tohoto druhu syra je nejméné Sest dnt. Ma ¢ockovity ¢i cylindricky tvar,
zaoblené hrany, primér v rozmezi 100 az 260 mm a vysku v rozmez{ 50 az 120 mm. Vyska
v zadném piipadé nesmi piekro¢it rozméry priméru. Hmotnost se pohybuje mezi 0,5 az 3,5 kg.
Kurka je jemnd a elastickd, sttedné az tmavé zluté barvy, leskld, ¢istd a hladka. Syr maze byt pokryty
prithlednou a bezbarvou emulzi proti plisni. Syrovd hmota je jednotné barvy, slonovinové bild az
bledé zluta, leskld, bez puklin, maze vsak vykazovat nizky pocet malych hranatych ¢i kulatych dér,
které jsou nerovnomérné rozdéleny.

Syr méd mlééné aroma piipominajici vini mdsla a jogurtu, se slabym ndznakem vanilky, smetany
a ofechd. Jeho chut je v podstaté mlécnd, mirné sland a stfedné az nizce kyseld. Jeho struktura je
jemnd, mélo ¢&i stfedné vlhkd, mélo pevnd a stfedné elastickd. V ustech je syr stiedné pevny, tavi se
a rozplyvé se, pfi¢emZ md stfedni gumovitou konzistenci.

Analytické vlastnosti hotového produktu jsou: tuk: alespoit 45 % v susing; bilkoviny: alesponn 35 %
v suing hodnota pH: 5,0 az 5,5; suSina: alesponl 45 %; procentudlni podil vody v netuéné hmoté:
minimalné 68 %, maximdlné 73 %.

Arzaa-Ulloa de granja: Syr vyrobeny z kravského mléka, které pochdzi vyhradné od krav piimo
z hospodafstvi, kde se syr zpracovavd. Jeho fyzické a analytické vlastnosti se shoduji s vlastnostmi
uvedenymi v pfedchozim odstavci.

Arzida-Ulloa curado: Obdobi zrdni tohoto syra je nejméné Sest mésict. Méd cockovity ¢i cylindricky
tvar, miize mit vydutou horn{ stranu, jeho primér je v rozmezi 120 az 200 mm a vyska mezi 20 az
100 mm. Jeho hmotnost se pohybuje mezi 0,5 az 2 kg. Nediferencovand kirka md jasné Zlutou
barvu, je leskld a mastnd. MtiZze byt pokryta prihlednou a bezbarvou emulzi proti plisni. Syrova
hmota je jasné Zlutd, bledsi uprostied, velmi kompaktni, miize vykazovat necetné diry.

Syr ma velmi intenzivni aroma mlééného typu, ve kterém vynikd silnd, mirné zatuchld viné mésla.
Viné je ostrd a palivd. Chuf je sland, mdlo kyseld a stfedné az nizce hotkd. Pfipomind pfedevsim
méslo, s mirnou piichuti vanilky a ofechti, pficemz mohou existovat rozdily mezi stfedem hmoty
a karkou. Pfevlddd pélivy pocit. Syr md hotkou piichut pfipominajici méslo a vanilku.

Jeho struktura je tvrda, syr se obtizné feze. Mohou se vyskytnout zlomy, pfedevsim na okrajich, které
jsou sussi. Na dotek je syr homogenni a velmi kompaktni. Ve svém sloZeni vykazuje zvySenou miru
tuku a velmi nizkou vlhkost.

Analytické vlastnosti hotového produktu jsou: tuk: alespori 50 % v susiné; hodnota pH: 5,1 az 5,4;
susina: alespori 65 %.

Zemépisnd oblast:
Oblast produkce mléka a zpracovani syrti oznacenych chranénym oznaenim ptvodu ,Arzda-Ulloa“

sestavd z katastrdlnich izem{ téchto obcf:

— v okresu A Corufia: Arztia, Boimorto, Pino (O), Touro, Curtis, Vilasantar, Melide, Santiso, Sobrado,
Toques, Frades, Mesia, Ordes, Oroso, Boqueix6n a Vedra.

— v okresu Lugo: Antas de Ulla, Monterroso, Palas de Rei, Carballedo, Chantada, Taboada, Friol,
Guntin a Portomarin.

— v okresu Pontevedra: Agolada, Dozén, Lalin, Rodeiro, Silleda, Vila de Cruces a Estrada (A).
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Padni a podnebni podminky vymezené oblasti jsou optimdlni pro pirodni louky a péstovani
krmnych plodin, které tradi¢né poskytovaly vyzivu pocetnym stddim dobytka a i v dne$ni dobé
se vyuzivaji pfedevsim k produkci mléka.

Diikaz pivodu:

Pro tclely dodrzovani ustanoveni specifikace a piirucky jakosti vede kontrolni organ kontrolni
rejstitky podnikid zabyvajicich se chovem hospodéiskych zvitat, rejstitky vykupct (prostiednika
mezi podniky zabyvajicimi se chovem hospodaiskych zvifat a syrdrnami), rejstitky syrdren
a prostor, v nichz probihd zrdni. Pro zpracovani syrd oznaenych chranénym oznacenim pivodu
JArzta-Ulloa“ se miiZe pouzit pouze mléko ziskané z podniki zabyvajicich se chovem hospodatskych
zvifat, které jsou zapsany v piislusném rejstifku. Stejné tak mohou ziskat chranéné oznaceni ptivodu
,Arzia-Ulloa“ pouze syry zpracované a dozrdlé v syrdrnich a prostordch, kde probihd zrdni, zapsa-
nych v piislusnych rejstiicich.

Vsechny fyzické a pravnické osoby drzici majetek zapsany v uvedenych rejstiicich, jakoz i zafizeni
a produkty, podléhaji této kontrole, jejimz cilem je provéfit, zda produkty oznacené chranénym
oznacenim pavodu ,Arzda-Ulloa“ spliuji pozadavky specifikace.

Kontroly se budou vykondvat formou inspekci podnikt zabyvajicich se chovem hospodéiskych zvifat
a inspekei zafizeni, kontrolou dokumentti a analyzou prvotnich surovin a syra.

Bude-li zjiSténo, Ze prvotni suroviny ¢i zpracované syry nejsou v souladu s pozadavky specifikace
nebo Ze vykazuji nedostatky ¢i vyznamné zmény, nemohou byt uvedeny na trh s chrinénym ozna-
¢enim pavodu ,Arzda-Ulloa“.

Syry oznacené chranénym oznacenim piivodu maji o¢islovanou zadni etiketu, kterd je zkontrolovdna
kontrolnim orgdnem v souladu s normami uvedenymi v piirucce jakosti.

Metoda produkce:

Pro zpracovani téchto syrd se pouzije plnotuéné mléko v pfirozeném stavu, které pochdzi od krav
plemen Rubia gallega, Pardo alpina a Frisona ¢i jejich vzdjemnych kiizenci chovanych v hygienicky
nezdvadnych podnicich zapsanych v rejstéicich oznaceni pavodu. Zdkladem vyzivy hospodatskych
zvifat jsou pfedevsim krmiva vyprodukovand v samotném podniku a — pokud to umoznuji klimatické
podminky — spdsand pfimo hospodafskymi zvifaty. Koncentrovand krmiva rostlinného piivodu,
ziskand obecné mimo podnik, se pouzivaji pouze jako doplnék na pokryti energetickych potieb
hospodaiskych zvitat a pochdzi pokud mozno z vymezené oblasti.

Mléko neobsahuje mlezivo ani konzerva¢ni litky a obecné musi spliiovat pozadavky stanovené
platnymi pravnimi predpisy.

Mléko, které nesmi projit zddnym standardizaénim procesem, se uchovévé pii teploté nepiekracujici
4 °C, aby se zabranilo rozvoji mikroorganismd.

Pii zpracovani syra se uskute¢ni ndsledujici postupy:

Srézeni: Srdzeni se uskuteciuje pomoci Zivodisného syfidla ¢i jinych srazecich enzymi povolenych
pifruckou jakosti pfi teploté 30 ° az 35 °C. Trvani tohoto procesu zavisi na vlastnostech mléka
a kvasu a pohybuje se od 30 do 75 minut.

Rez a omyvani syrovatky: Rez se vede takovym zplisobem, aby zrna syrovatky méla velikost kuku-
ficného zrna (5 az 10 mm v priiméru). Poté se syrovitka omyje pitnou vodou, aby se sniZila jeji
kyselost, a to tak, aby hodnota pH ve zpracovaném produktu nepfesahovala hodnoty uvedené
v odstavci 4.2.
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Tvarovani: Probihd v cylindrickych formach, jejichz rozméry jsou takové, Ze syry ziskaji miry a vahy
uvedené v odstavci 4.2.

Lisovani: Doba lisovani je odli§nd a zavisi na sile lisu a velikosti bochniku.

Soleni: Soleni se provadi v kadi nasolenim syrovatky a/nebo uloZenim syrti do solného nélevu. Solny
nalev musi byt uloZen v chladicim zafizeni, aby se zabranilo nezddoucim mikrobiologickym zméndm.
Syry se do solného nélevu naklddaji nejvyse na 24 hodin.

Zrani: Probihd v prostordch s relativni vlhkosti 75 az 90 % a teplotou 15° C..

Minimélni doba zrdni je Sest dnd, pocitdno od ukonéeni lisovani, nebo od ukonceni soleni, pokud byl
syr naloZen do solného ndlevu. V pfipadé tvrdych syrii je doba zrani alespon Sest mésici. Po dobu
zrani jsou syrové bochniky obraceny a ¢istény, aby ziskaly své typické vlastnosti.

Aby byla zachovéna kvalita produktu a pro acely sledovatelnosti musi byt chranéné syry uvadény na
trh obecné jako celé kusy a v povolenych obalech.

Syr mize byt nicméné uvddén na trh naporcovany, véetné porcovani v misté prodeje, pokud bude
zaveden pfiméfeny kontrolni rezim, ktery zaru¢i zdroj produktu, jeho ptvod a kvalitu, jakoz
i perfektni konzervaci, aby se zabranilo jakymkoliv moZnym nejasnostem.

Souvislost:
Historické souvislosti:

Syr ,Arztia-Ulloa“ je jednim z vibec nejlepsich galicijskych syrii. Je rozsiten po celé stfedni Galicii,
ackoliv piivodné se vyrdbél pfedevs§im v obcich na jihovychodé okresu A Corufia, na zdpadé okresu
Lugo a na severovychodé okresu Pontevedra. Jeho ndzev se v pribéhu doby podle oblasti lisil, napf.
JArzaa“, Ulla, ,A Ulloa“, ,Curtis®, ,Chantada“, ,Friol“ ¢ ,Lugo*.

Spanélsky rejstitk tradi¢nich produktd (Inventario espafiol de productos tradicionales), zvefejnény mini-
sterstvem zemédélstvi, rybolovu a vyZzivy v roce 1996, uvadi popis syru ,Arzda“, jeho zpracovani,
pouziti atd.

V jinych publikacich vydanych ministerstvem, jako napi. v katalogu $panélskych syrii (Catdlogo de
quesos espafioles) z roku 1973 ¢ v publikaci ,Spanélské potraviny. Oznaceni pivodu a kvality”
(Alimentos de Espafia. Denominaciones de Origen y de Calidad) z roku 1993 jsou tyto syry rovnéz
zminény.

Piirodni souvislosti:

Padni a podnebni podminky v zemépisné oblasti, v niZ se syr Arzta-Ulloa vyrdbi a zpracovavd, jsou
optimdlni pro pfirodni louky a péstovini krmnych plodin, které tradicné poskytovaly vyzivu
pocetnym stddim dobytka a i v dne$ni dobé se vyuzivaji pfedevsim k produkci mléka a v mensi
mife i k produkci masa.

V dasledku zvy$ené produktivity zemédélsko-rybatského odvétvi doslo rovnéz k rozvoji vyznamného
zemédélsko-primyslového odvétvi zaméfeného na zpracovani krmiv, masnych a mléénych vyrobkda,
mezi nimiz md syr obzvldstni vyznam.

Pric¢innd souvislost mezi zemépisnym prostfedim a zvldstnimi vlast-
nostmi produktu.

Zemépisnd oblast, v niZ se syr ,Arzta-Ulloa“ vyrdbi, se vyznaluje Cetnymi mirnymi ddolimi, ve
kterych hojné louky a pastviny vyznamnym zptisobem urcuji rdz krajiny. Jednd se o pomérné vysoce
polozené oblasti ve stiedni Galicii, jejichz nadmotskd vyska ve znaéné mife pfesahuje 300 m.
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V téchto oblastech sttedni Galicie dosahuji stfedni teploty néco mélo pod 12 °C. Ro¢ni mira srdzek se
pohybuje piiblizné mezi 1200 az 1700 mm, coz spole¢né s vySe uvedenymi faktory prispivd
k tomu, Ze v oblasti produkce téchto syrii panuji idedlni podminky pro louky trvalého charakteru,
pastviny a rtizné plodiny (uréené pro krmeni hospoddiskych zvitat), k jejichz rtstu je zapotiebi
vydatnych srdzek.

Toto jedine¢né zemépisné prostiedi ma vliv na specifické vlastnosti syru ,Arzia-Ulloa“ diky riznym
faktortm:

a)

V prvé fadg, jak jiz bylo poznamendno, se v zemépisném prostiedi dafl hojnym prvotfidnim
pastvindm, na kterych rostou ptvodni traviny (bojinek, medynék, kostfava a jilek) a lusténiny
(jetel, stirovnik a tolice) pfizpiisobené mirné vlhkym podminkdm dané oblasti.

Kromé toho se produkce mléka a mlé¢nych vyrobkd provadi v malych rodinnych podnicich, kde
se hospodaiska zvifata chovaji tradi¢nim zptsobem a kde stdle jesté existuji exempldfe mistni rasy
skotu. V téchto podnicich jsou zdkladem vyzivy zvifat predevsim krmiva vyprodukovand
v samotném podniku a — pokud to umoznuji klimatické podminky — spdsand p¥imo hospodéi-
skymi zvifaty.

Koncentrovand krmiva rostlinného ptvodu, ziskand obecné mimo podnik, se pouZivaji pouze jako
doplnék na pokryti energetickych potieb hospoddiskych zvitat a pochdzi pokud mozno
z vymezené oblasti. Tento tradi¢ni model, ve kterém se materidl ziskany mimo podnik pouziva
v co moznd nejniz$i mife, usnadiiuje hospodaiskou Zivotaschopnost téchto malych rodinnych
zemédelskych podnikd.

Diky vlastnostem téchto podnikit ma vyprodukované mléko optimilni kvalitu pro zpracovani
syri. Je védecky dokazano, Ze tyto pfirozengjsi systémy produkce a vyZiva dobytka pfirozenéjsi
formou zlepduji vyzivnou hodnotu mléka diky zna¢nému podilu CLA (konjugované kyseliny
linolové) a mastnych kyselin omega-3 v tukovém profilu mléka. Obsah téchto vyzivnych hodnot-
nych tuki stoupd v zdvislosti na mnoZstvi spasenych travin a to se odrdzi na vlastnostech
zpracovavanych syra.

A za tfeti udrzuji producenti téchto oblasti dlouhou tradici zpracovani tohoto typu syra,
jehoz naprosto jedine¢né vlastnosti jsou zndmy i mimo mistni trh a diky nimZ tyto produkty
ziskaly mezi spottebiteli zaslouzenou prestiz. Jednd se o produkt, ktery vznikd v dtsledku potieby
venkovant konzervovat potravinu (mléko), jez je v této oblasti sice hojnd, ale také snadno podléha
zkaze. Diky této skuteCnosti se na jedné strané uspokojovala vlastni spotfeba a na strané druhé se
ziskal snadnéji prepravitelngjsi, trvanlivéjsi a hodnotnéjsi produkt, jehoz prodejem bylo mozné
zlepsit rodinny pifjem. Na rozdil od ostatnich oblasti, které vyrdbé&ji syr, je produkce mléka
v téchto oblastech stiedni Galicie, kde jsou velmi vhodné piirodni podminky k produkci krmiva,
zabezpeCena po cely rok a obdobi, ve kterych je mléka nedostatek, jsou kratkd. Proto se pfi
vyrobé syr obvykle hledaly postupy s kratkou dobou zrdni (pfiblizné jeden tyden), nebot takové
obdobi je dostate¢né na to, aby se na produktu vytvofila kirka, diky niz ma konzistenci
potiebnou na to, aby produkt vydrzel pfepravu na trh. Pokud v3ak spotiebitel chce optimalné
ocenit kvalitu produktu, mimo jiné jeho krémovou konzistenci, zvysenou vlhkost a mlééné aroma
a mléénou chut, je produkt tfeba spotfebovat v pribéhu tiech az ¢tyfech tydnt od jeho vyroby.
Tyto vlastnosti vyplyvaji ze zpracovani, pii kterém se fez v syrovétce provadi tak, Ze zrnitost neni
piili§ jemnd (5 az 10 mm), takze se ziskd jen nevelké mnozstvi syrovéatky. V dusledku této
techniky maze dojit k tomu, Ze ziskané syry vykazuji v dusledku vysokého obsahu lakt6zy
nadmérnou kyselost. Diky svym znalostem vyfesili lidé v této oblasti tento problém omytim
syrovatky. Tento postup, ktery se v ostatnich okolnich oblastech vyrdbgjicich syr nepouziva,
kromé toho pfispivd k tomu, Ze se zabrani nezddoucim sekundirnim fermentacim, které by
mohly zkazit kvalitu syru.

Mistnim obyvatelim se rovnéz podatilo vyrovnat sezénni kolisini produkce mléka, a to tak, Ze
v letnich mésicich, kdy je nedostatek mléka a mléko md pro tGcely vyroby syra horsi kvalitu, se
zaméfili na zpracovani tvrdého syra Arzta-Ulloa. Ten se vyrdbi z mléka, které zbyva z konce
podzimu a z obdobi zimy, a je podroben dlouhému procesu zrani (déle nez Sest mésicti). Tak méli
venkované v 1ét¢ k dispozici potravinu vysoké energetické a nutri¢ni hodnoty, coz bylo v tomto
ro¢nim obdobi obzvldsté cenéno, jelikoz letni prace na poli vyzadovaly znacnou fyzickou silu.
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Proto se tato oblast zaméfila na produkci syra, ktery se znacné pfizptsobil ¢asovym i mistnim
podminkdm: za pouziti dennich prebytkii mléka zpracovavali venkované syry, které poté prodavali
na mistnich trzich, jez se obecné konaly kazdy tyden, jednou za dva tydny ¢i kazdy mésic.

Kontrolni subjekt:

Nézev: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Adresa: Raa Fonte dos Concheiros, 11 bajo
15703 Santiago de Compostela
ESPANA
Tel.: +34 881997276
Fax: +34 981546676
E-mail: ingacal@xunta.es

Institut INGACAL je vefejnou instituci, kterd podléhd orgdnu Conselleria del Medio Rural de la Xunta de
Galicia.

Oznacovdni:

Syry uvadéné na trh s chranénym oznacenim ptivodu ,Arzda-Ulloa“ musi byt poté, co je ovéfeno, ze
jsou v souladu s ustanovenimi uvedenymi v této specifikaci a nafizeni, oznaceny fddnou etiketou
s chrdinénym oznacenim a s Ciselnym kodem, schvdlenou kontrolnim orgdnem, s tfednim logem
chrénéného oznaceni ptivodu.

Na obchodni etiketé, jakoZ i na etiketé¢ s chranénym oznacenim se musi povinné uvést chranéné
oznaceni puvodu ,Arztia-Ulloa“. Na obchodni etiketé musi byt mimo to uvedeno, jaky druh mléka
(syrové ¢i pasterizované) bylo pii vyrobé syru pouzito. V piipadé, zZe se jednd o syry ,Arzia-Ulloa“
typu ,de Granja“ ¢i ,curado®, se tato skutecnost uvede na etiketé.
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