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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

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

(2010/C 321/08)

Timto zvefejnénim se pfizndvd prévo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢ 510/2006 (Y). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésict po tomto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~QUESO CASIN“

& ES: ES-PD0-0005-0718-04.09.2008
CHZO () CHOP (X))

1. Nazev:

,Queso Casin“

2. Clensky stit nebo treti zemé:

Spanélsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:
Trida 1.3 — Syry

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

Tuény zraly syr vyrobeny ze syrového plnotucného kravského mléka, enzymatickym srdzenim
a hnétenim polotvrdého nebo tvrdého tésta.

Mléko pouzité pro vyrobu syrii pochdzi od zdravych krav z oblasti Asturie plemen Asturiana de la
Montafia, Casina, Asturiana de los Valles, Frisona a jejich kiiZenct.

Hlavni vlastnosti syra po dokonceni zréni jsou:
Fyzikdlné-chemické vlastnosti:

Minimdln{ susina 57 %

() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Minimdlni tuk v susiné 45 %

Minimdlni protein v su$iné 35 %

Fyzikdlni a organoleptické vlastnosti:

Druh a dprava: tvrdy nebo polotvrdy syr, polozraly az zraly.

Tvar: nepravidelny cylindricky a kruhovy tvar, na jedné strané vyryté kvétinové, geometrické motivy
nebo symboly ¢i ndzev vyrobce. Primér 10-20 cm a vyska 4-7 cm.

Hmotnost: mezi 250 a 1 000 gramy.

Kara: hladka, jemnd, lze fici, Ze syr je téméf bez kry, protoze ndsledkem nékolika po sobé jdoucich
hnéten{ dochdzi k jednotnému a paralelnimu zrani uvnitf i na povrchu. Vnitfek i kira tvoii kompaktni
a spojitou hmotu. Kira je ¢istd, suchd nebo lehce mazlavd a md tmavé zlutou krémovou barvu s bilym
odstinem. Na horni strané ma vytlacenou pecet daného vyrobce.

Syrovd hmota: pevnd, drobivd, polotvrdd az tvrdd, nazloutlé barvy, bez otvord, i kdyZ muaze vykazovat
trhliny. Pfi krdjeni se droli. V tstech md syr maslovou strukturu. Homogenni{ a tvarnd konzistence.

Viiné: silnd a intenzivni.

Chut: zdvisi na zplsobu vyroby, ptedeviim na tom, kolikrdt se syrovda hmota prohnéte pomoci
specidlnich valeckd; syr, ktery byl nejvice prohnéten, méd ostrou, pikantni, silnou chuf, pro osoby
neznalé az nezvyklou, a md pronikavou a rustikdlni vini ulezelého mdsla; méné hnéteny syr md

stejnou chut, ale s niZ§i intenzitou. Syr md nicméné vzdy silnou, plnou a stdlou chut, pikantni
a lehce nahotklou, kterd v tstech dlouho pfetrvava.

Mikrobiologické vlastnosti:
Prizptisobi se pozadavkim dle platnych predpisti.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Kravské mléko, mlé¢né kultury, chlorid vépenaty, syfidlo a sal.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

Pro krmeni chovaného skotu, ktery je zdrojem mléka pouzivaného jako zdkladni surovina pro vyrobu
syra ,Queso Casin“, se pfimo vyuzivaji piirodni zdroje uvedené zemépisné oblasti, tedy pastviny
piistupné po cely rok, doplnéné o Cerstvou a sildZovanou pici vlastni vyroby, s obnovenim stfidavého
systému vyuzivani pastvin. Jde pfedeviim o tradicni chovy skotu s nizkym pocétem kust ve stddu,
vazané na dané teritorium, kde se skot bézné pase prakticky po cely rok venku na pastvinach.

Krmivo pochdzi z dané oblasti. Vyjimetné se v obdobi nedostatku krmiva z vlastnich zdrojt
v dusledku nepfiznivych klimatickych podminek muze doplnit o malé mnoZstvi obilnin a lusténin
z vngjsich zdroja.

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni, atd.:

Aby se uchovala kvalita produktu, bali se produkt pfed jeho expedici pfimo v syrarnich nebo
v provozech zrdni, protoze vzhledem k tomu, Ze kira tohoto syra je jemnd a hladkd (syr je prakticky
bez kiry) je vice ndchylnd k poruseni, coz by mohlo vyvolat zmény vnéjsitho vzhledu a zptisobit
kontaminaci syra.

Kromé toho, a ze stejného duvodu jako je uvedeno vyse, se tento produkt mize konzumovat cely
véetné kary, a proto je nutné jej pied expedici zabalit.

Povolené materialy k baleni jsou papir, karton, dfevo nebo plast pouzivané v potravindfstvi nebo jiné,
které byly schvélené regula¢ni radou.
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3.7 Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Oznacovani formou etiket se ¥idi VSeobecnou normou pro oznacovdni, tipravu a publicitu. Chranéné
syry jsou kromé vlastni etikety kazdého vyrobce oznaceny zadni &islovanou a specifickou etiketou,
kterd garantuje totoznost produktu.

Na etiketdch chranénych syrti musi byt viditelné uveden ndpis — Denominacién de Origen Protegida
,Queso Casin® (chrdnéné oznaceni pavodu ,Queso Casin“) — a logo, které je pro vSechny distributory
syri s CHOP jednotné a muzZe byt provedeno ve ¢tyfech riznych barvach. Etikety jsou uvedeny niZe.

(efls % R0

4. Struéné vymezeni zemé&pisné oblasti:

Vymezend zemépisnd oblast, v které dochdzi k produkci mléka, jeho zpracovani, zrni a baleni syra
chrénéného oznacenim CHOP ,Queso Casin®, se nachdzi v jizni Casti Asturie, konkrétné v jeji stfedni
a vychodni oblasti. Tuto zemépisnou oblast tvoi{ obce Caso, Sobrescobio a Pilofia.

5.  Souvislost se zemé&pisnou oblasti:
5.1 Specificnost zemépisné oblasti:

Zemépisna oblast je definovana svoji ptislusnosti k oblasti horského masivu, kterd se nachdzi ve stfedni
a vychodni ¢ésti Asturie. Jsou pro ni pfiznac¢nd tizkd tdoli oddélend rozsdhlymi skalnatymi vrcholky
hor. Na vétsiné tzemi této hornaté krajiny prevlddaji prudké svahy. Stfedné vysoké hory prechdzi do
centrdlni roviny, jez je soucasti pobfezni niziny, kterd prochdzi krajem z vychodu na zdpad a vytvai

oblasti.

S vyjimkou nejvyssich horskych vrcholkll se toto tzemi vyznacuje mirnym pifmofskym klimatem,
s mirnymi, ale dlouho trvajicimi desti po cely rok a s malymi teplotnimi vykyvy.

Charakter tdoli a fi¢nich povodi obklopenych horskymi masivy je pficinou castych mlh, které se
zadrzuji nad danou oblasti. Uvedené klimatologické znaky jsou diéivodem nizkého slunecniho svitu
béhem roku.

Pro vegetaci je typickd hojnost luk, kde se péstuje trdva na seno, a pastviny, déle pak velmi rozsihlé
oblasti lest a kfovin a vysokohorské porosty na nejstrméjsich srazech.

Nejzajimavéjsi vegetaéni druhy, které pokryvaji louky a pastviny, patii do rodiny travin
a motylokvétych rostlin.

V téchto podminkach se rozviji syraiskd technika zpracovani a vyroby syra ,Queso Casin®, kterd si
klade za cil dosazeni bezpe¢ného a trvanlivého uchovéni syra v oblasti, kde mirné teploty a prevaha
destivych a obla¢nych dni zplisobuji vysokou vlhkost, kterd znesnadiiuje proces suseni syfeniny vzniklé
po vysraZeni mléka.

Diky tomu zde vzniklo ,hnéteni® jako tradi¢ni a jediny systém vyroby, ktery spocival ve spojovani
nékolika syfenin malé velikosti do jednoho kusu. Opakovanim tohoto procesu vznikala sussi
a kompaktnéjsi hmota a vysledkem byl trvanlivéjsi produkt. Hnéteni kromé toho umoznovalo priddvat
stejnomérné stl a jednotné promichat mikroorganismy, které vznikaji pfi fermentaci a které umoziuji
rovnomérné zrani, coz dodavd produktu specifické organoleptické vlastnosti.
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5.2

Proces vyroby byl ruéni az do okamziku, kdy se pro tento acel vyvinul specificky mechanismus. Jde
o sttl nebo stroj pro hnéteni a miseni, ktery vznikl pfizptisobenim ,hnétace”, ndstroje pouzivaného
v tradiénim pekafstvi, ktery byl pouZivin spoletné obcany vesnice pii ,dnech hnéteni“, aby se co
nejlépe vyuzily skromné materidlni prostiedky a urychlila se vyrobni fize, kterd i pfesto byla velmi
pracnd.

Pfi téchto pracovnich postupech se pracovalo s polohotovymi syfeninami (,gorollus“) a se syry od
riznych vyrobeti, které bylo tieba rozlisit. Resenim bylo oznacit kazdy kus charakteristickou znackou,
kterd umoznovala rychle identifikovat vlastnika. V piipadé syfenin se k tomu tGcelu pouzivalo dievéné
zafizeni zvané ,ochavau®, cylindrického nebo vietenovitého tvaru, na jehoz koncich byly jednoduché
symboly, které se otiskly do syfenin tolikrdt, kolikrat byly prohnéteny. Na hotovy syr se pouzivalo
pouzivaly za tcelem dekorace a identifikace produktu. V soucasnosti se bézné pouzivd jako znacka
anagram kazdého vyrobce.

Tento systém vyroby, a zvldsté pak hnéteni, se pravdépodobné z divodu sloZitosti procesu vyroby
tohoto syra pouziva vyluéné i v dnesni dobé. K zachovani této vyrobni tradice ptispéla predevsim prace
zen, které ho vyrdbé&ji pro domdci spotiebu a dile pak nadSeni jedné vyrobny, kterd v soucasnosti tento
produkt vystavuje a obchoduje na veletrzich a trzistich s tradi¢nimi produkty v asturijské zemépisné
oblasti a na tuzemském trhu. Neméné dilezitd je spoluprice skupin, které jsou ¢leny oblastniho
farmatského sdruzeni pro rozvoj venkova ,Desarrollo rural®.

Specificnost produktu:

Syr ,Queso Casin“ charakterizuje zvldstni vzhled, ktery mu doddvd pecet s anagramem kazdého
vyrobee, vyraZend razidlem na horni strané kazdého kusu a pokryvajici celou plochu.

Na specifickém vzhledu tohoto syra se podili také jeho nepravidelné cylindricko kulaty tvar. Jeho kiira
je jemna a hladkd, téméf neznatelnd, a tvoil kompaktni hmotu s vnitinim syrem. Nékolikrdt prohné-
tend syrovd hmota, silnd a pretrvavajici viiné a chut, které se ndsobi tak, jak syfenina prochdzi strojem
na hnéteni, a sloZen{ ¢ini z toho syra jeden ze Spanélskych i svétovych syrt, které obsahuji nejvice
proteintl a zdroven mnohem niz3i vlhkost.

Tento syr je zcela odlisny od vSech ostatnich vyrobenych druht véetné téch, které se vyrdbéji
v okolnich obcich. V tomto smyslu hraje vyznamnou roli hranice obce Caso s obci Ponga, kterd je
vymezena fadou horskych masivi, jeZz predstavuji délici ¢dru mezi dvéma typy klasickych asturijskych
syrd, ,Casin“ a ,Beyos”.

O vyznamu syru ,Queso Casin“ existuji zdznamy v historickych archivech.

0

Enric Canut ve své knize ,En el pais de los 100 quesos” (,V zemi 100 syrii), Barcelona 2000, tvrdi, Ze
syr ,Queso Casin“ je vzhledem ke zptsobu zpracovdni a pouziti rustikdlnich ndstroji snad jeden
z nejstar$ich syrt v Evropé.

Pisemnd svédectvi o tomto syru, kterd byla nalezena v konkrétnich osaddch této oblasti, pochdzeji ze
14. stoleti. ,Za Cast abaty$e Gontrodo, v roce 1328, byla propachtovdna puda pattici k San salvador
v Sobrecastiello na Sest let za cenu 70 maravedi, splatnych vidy k 1. zaf{, a dvandct syrd, které mély

“«

byt odevzdany vzdy na svitek svatého Martina v listopadu ...“

«

V roce 1341, tamtéz, ,dvandct dobrych syrti ...

Odkazy na tento syr se nachdzeji také v dokumentech psanych asturijskym spisovatelem a politikem
Jovellanosem (18. stoleti), v Madozové geografickém slovniku vydaném na pocatku 19. stoleti a v knize
o zékladech zemédélstvi ,Curso de la agricultura elemental“ od Dionisia Martina Ayusa publikované na
konci 19. stoleti.

V knize ,Asturias“ od O. Bellmuta a Fermina Canelly (Gijon 1900) je zminka, Ze mezi nejslavnégjsi syry,
které se rozsifily za hranice Asturie, patii syr z obce Caso. Ve stejném duchu je i zminka v knize ,Los
Elementos de Agricultura y Técnica Agricola e Industrial® (,Zdklady zemédélstvi a zemédélské tech-
niky”) od F. Requejy a M. Tortosy (Madrid 1903).
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V knize ,Comer en Asturias” (,Jist v Asturii) (Madrid 1980) zminuje Eduard Méndez Riestra syr ,Queso
Casin”“ jako jeden ze syrti vyrdbénych v Asturii, obdobné jako Carlos Mero Gonzélez ve svém privodci
,Guia Préctica de los quesos de Espafia“ (,Prakticky privodce po $panélskych syrech) (Madrid 1983)
a Simone Ortega v piehledu ,Tabla de quesos espafioles” (,Tabulka $panélskych syrt“) (Madrid 1983).

Velka kniha o asturijské kuchyni ,El Gran Libro de la Cocina Asturiana“ od chemika a spisovatele J. A.
Fidalgy Sdncheze (Gijon 1986) uvadi, Ze syr ,Queso Casin“ je nejreprezentativnéj$im syrem stfedni
a jizni oblasti Asturie.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Clenitd orografie je rozhodujicim faktorem, ktery hrdl roli p¥i vyuziti prebytkd mléka pro vyrobu syra,
nebot nedostatek komunikaci umoznoval vyuzivat mléko pouze pro vyrobu syrd a mdsla.

Piirodni faktory ve svém celku podminily rozvoj vyroby tohoto specifického druhu syra. Orograficky
charakter krajiny plné luk v nizkych oblastech a pastvin v oblastech horskych spolu s neobycejnou
rozmanitosti flory a vegetace maji pfimy vliv na krmeni mlééného skotu a vyuziti téchto zdroji
tradiénim zptsobem.

Klima bohaté na hojné, mirné a pravidelné srazky po cely rok s nizkym slune¢nim svitem a mirnymi
teplotami tvof{ vhodné prostiedi pro vlastni péstovani krmiva a pro trvaly pobyt stad na pastvinich.

Veskeré mléko pouzivané pro vyrobu syru ,Queso Casin“ pochdzi od krav, které se pasou pravidelné
po cely rok na loukich a pastvinich definované zemépisné oblasti.

Byli to prvni vyrobci, ptvodni chovatelé krav, ktefi ur¢ili systém vyroby a pfizptsobili ji mistnim
podminkdm, aby prodlouzili dobu skladovéni a uchovéni produktu, ktery podléhd zkdze, ¢imz vytvorili
unikdtn{ druh syra, jehoz vlastnosti jsou dané souborem pfirodnich faktorti a zvldstnim zptsobem
zpracovani.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(Ustanoveni ¢l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) €. 510/2006)

http:/fwww.asturias.es|Asturias/descargas/PDF_TEMAS/Agricultura/pliego_condidones_dop_queso_casin.pdf
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