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Zveiejnéni jednotného dokumentu zménéného na zikladé zidosti o schvileni zmény mensiho
rozsahu v souladu s ¢l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012

(2022/C 182/06)

Evropska komise schvilila tuto zddost o zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 tfetim pododstavcem nafizeni
Komise v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014 (!). Zadost o schvéleni této zmény mensiho rozsahu je vefejné dostupnd
v databdzi Komise eAmbrosia.

JEDNOTNY DOKUMENT
,LILIPUTAS"
EU &: PGI-LT-00868-AM02 - 28.10.2021
CHOP () CHZO (X)

1. Nazev (ndzvy)

,Liliputas®

2. Clensky stit nebo treti zemé

Litva

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu
Tfida 1.3 Syry

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

,Liliputas* je ru¢né vyrdbény polotvrdy syr s vysokym obsahem tuku (50 % v susing), ktery md tvar zaobleného vilce.
Méti 5,0 az 15,0 cm na vysku a je Siroky 7,0 az 8,5 cm. Vazi 0,25 az 0,7 kg. Vyrdbi se ve vesnici Belvederis
z pasterizovaného kravského mléka se standardizovanym obsahem tuku, které se zpracovavd po vysrdZeni. Syfenina
se bali do bavinénych plachetek a lisuje se v tradi¢nich vélcovych formdch. Syr zraje po dobu 20-30 dni pod vlivem
vnitini mikrofléry a povrchové mikrofléry, konkrétné mikroskopické plisné Penicillium pallidum Smith, kterd se
pfirozené vyskytuje ve sklepich pro zrdni syri v zemépisné oblasti vymezené v bodé 4.

Nézev syra ,Liliputas“ je odvozen z jeho velikosti. Syr ziskdvd své organoleptické vlastnosti zrdnim v malych
bochni¢cich za pfitomnosti mikroskopické plisné Penicillium pallidum Smith.

Tabulka 1.

Organoleptické ukazatele syra ,Liliputas”

Ukazatel Popis zbozi

Vzhled Kurka je hladka, neni pod ni Zadnad silnd vrstva, je pokrytd smési parafinu/
polymerti nebo jinym sloZzenym povlakem. Mohou na ni byt vidét otisky
plachetky a syrové formy.

Chut a viiné Pro tento fermentovany syr je typickd mlé¢né kyseld chut a viiné. Chut mtize
byt lehce pikantni a sland.

Textura Homogenni, pomérné pevnd, vli¢nd, rozplyva se v tstech.

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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Prifez V prifezu lze vidét malé, nerovnomérné rozmisténé ovalné, hranaté nebo
lehce zplostélé diry.

Barva Krémovd az Zlutd, rovnomérné v celém syru.

Tabulka 2.

Fyzikélni a chemické vlastnosti syra , Liliputas“

Ukazatel Obsah (%)
Obsah tuku v susiné 50,05
Minimdln{ obsah susiny 56,0
Obsah kuchyniské soli 1,3-3,0
Tabulka 3.

Primérnd vyZivova hodnota 100 g syra , Liliputas”

Energetickd hodnota

Tuk (g) Bilkoviny (g) Sacharidy (g) 1
Kca K]

30,0 23,5 - 364 1510

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
— kravské mléko,
— kyselina mlé¢nd a aromatické bakteridlni kultury,
— enzymy pro srazeni mléka,

— kuchyriskd stl

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

— Piiprava a enzymatické sraZeni mléka. Mléko urcené k vyrobé syra se pasterizuje a standardizuje tak, aby obsah
tuku v susiné syra odpovidal pozadavkiim uvedenym v bodé 3.2. Mléko se srdzi pfidanim enzymd, startovacich
kultur a chloridu vépenatého.

— Zpracovani sraZeniny a syrovych zrn. SraZenina se mechanicky zpracovavd, dokud zrna nedosidhnou pozadované
velikosti, a nakonec se promichd. Béhem tvorby syrovych zrn se nechd odtéct tietina syrovétky a ndsledné se
syrové zrna zahfeji. Poté se ddle michaji, dokud nedosdhnou velikosti 4 aZ 5 mm, pfestanou byt lepkavd a jsou
suchd a tuhd. Obsah vlhkosti v syru nesmi prekrocit 44 %.

— Tvarovani a lisovéni syra. Syr se tvaruje z vrstvy syfeniny. Tento proces trvd 20-25 minut. Vrstva syfeniny se pak
rozkrdji na kousky, které se ruéné umisti do valcovych forem, v nichz jsou stlacovany vlastni hmotnosti. Pfi
samovolném lisovani se syry dvakrat aZ tfikrat obraceji. Samovolné lisovéni trvd 20-25 minut.

Po samovolném lisovani se syry vyjimaji z forem, bali se do mokrych plachetek, bez nichz by se nemohla vytvofit
kairka, a vraci se do forem, které se poté ptiklopi vikem. Formy se syrem jsou vloZeny do lisu a hodinu a pal az dvé
hodiny se lisuji. Po lisovani se syry vyndaji z forem, vybali z plachetek a odfeze se od nich kira, kterd mohla
vzniknout mezi formou a vikem.
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— Soleni syra. Syry se zvazi a nalozi do solného roztoku. Po 36-48 hodindch (v zdvislosti na vyvoji a moznostech
technologického postupu) se vyndaji, rozlozi na police, tam se susi a pak se prenesou na police ve sklep€. Zraji
pii teploté 10-14 °C a vlhkosti 85-94 %, tedy v podminkdch, v nichZ se pfirozené vyviji pliseni Penicillium
pallidum Smith.

— Zréni syra. Syry na policich se podle pokynd prvnich vyrobcl tohoto syra obraceji nejméné jednou za pét dni.
Kdyby se syry neobracely a lezely by na bocich, nezachovaly by si sviij tvar. Béhem zrdni syr pokryje vrstva
mikroskopické plisné, kterd se na zdkladé vizudlni kontroly a po posouzeni organoleptickych parametri syra
(chut, ving, konzistence) po 20-30 dnech smyje. Po smyti vrstvy plisné se syr osusi a je povoskovan.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Pro zachovéni jedine¢nych vlastnosti se syry prodavaji pouze vcelku, protoZe jsou malé (0,25 az 0,7 kg) a protoze je
tieba predchdzet jejich vyschnuti, k némuz by mohlo dojit pfi poruseni ochranné parafinové vrstvy.

3.6. Zvlastni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na etiketé musi byt jasné uveden nazev vyrobku, tedy ,Liliputas®, jméno vyrobce a symbol EU.

4. Struné vymezeni zemépisné oblasti

Syr ,Liliputas“ se vyrabi v malé litevské vesnici Belvederis, kterd se nachdzi v okrese Jurbarkas v chrdnéné oblasti
Panemuné na pravém bfehu Némenu, 1 km na zdpad od mésta SeredZius.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

5.1. Specificnost zemépisné oblasti

Z historického hlediska je Belvederis kolébkou vyroby mléénych specialit v Litvé. V roce 1921 v ni byla na panském
dvore zaloZena zemédélskd skola. Mezi vyucované pfedméty patfila i vyroba mléénych produktii. Po nékolika letech
fungovani byla skola pfeménéna na vyssi Skolu mlékdrenskou a v roce 1944 se z ni stala vyssi odbornd skola pro
mlékdrensky primysl. Po mnoho let $kola udrzovala litevské tradice vyuky vyroby mlécnych produkti. Za 34 let
existence ji vystudovalo vice nez 800 odbornikd na mlééné vyrobky a vétSina z nich ziskdvala zkuSenosti pravé
v nejstarsf litevské syrdrné zalozené v roce 1928, kde se vyrdbi syr ,Liliputas®. Mléko na vyrobu syrii se ohfivalo ve
vané vytdpéné peci na dfevo. Odstiedivka se ovlddala ru¢né a formy byly ze dfeva. Syry se omyvaly ru¢né pomoci
kartacti, v zimé ve sklepé a v 1été venku. Syrdrna byla postavena vedle leddrny, v niz se skladovaly kusy ledu
pfivezené z Némenu. Led se pouzival k chlazeni sklepti pro zrdni syri. Syrdrna ve vesnici Belvederis vyrdbéla nejprve
veétsi, kulaté polotvrdé syry (2,5-3,0 kg), ale v roce 1958 byla rozsitena a zacala vyrdbét malé syry o hmotnosti
0,4-0,7 kg, jejichz ndzev ,Liliputas“ se okamzité ujal. Jako prvni zacal s vyrobou tohoto syra syrafsky mistr Jonas
Jarusaitis. V prvnim roce produkce vyzrdlo necelych 8 tun syra, ale o ¢tyficet let pozdéji se ho vyrobilo jiz 130 tun.
V syrarné Belvederis jsou dodnes uchovavany pro dalsi generace staré dievéné formy, upominkové lepenkové krabice
a pohlednice z poloviny 20. stoleti, kterd zobrazuje myti syri ve vané a zve na kralovsky banket s ochutnavkou ru¢né
vyrdbénych syri Belvederis a dalsich specialit.

Syr ,Liliputas“ se dodnes vyrdbi podle jedine¢né a autentické technologie z roku 1958. Diky znalostem
a dovednostem, které si zaméstnanci syrarny preddvali z generace na generaci, bylo mozné zachovat velikost,
organoleptické vlastnosti i jakost produktu.

5.2. Specificnost produktu

Pro syr ,Liliputas” je charakteristickd jeho mald velikost a hmotnost (pouze 0,25-0,7 kg) i voskovd vrstva, kterd jej
chrani pfed poskozenim. Svézi, mlé¢né kyseld chut a viné syra ,Liliputas* vznikd diky tomu, Ze tento syr zraje
v chladném a vlhkém sklepé pod povlakem spér mikroskopické plisné Penicillium pallidum Smith. Pfestoze na
sténdch, policich ani stropé sklepa, ve kterém syr zraje, nejsou vidét zadné stopy mikroskopické plisné, za¢nou se
syry ,Liliputas“ za nékolik dnti po nasoleni a uloZeni na police podobat zdmotkiim bource morusového. Kiirka, kterd
vznikla pfi lisovani, brani proniknuti této plisné do syra béhem zrani. Ktirka se vytvaii tak, Ze se syry po samovolném
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lisovani vyndaji z valcovych forem a zabali se do bavinénych plachetek. Pak se znova vriti do valcovych forem a lisuji
se v lisech.

Syry se vyrabéji tradicnim zptsobem, téméf vyhradné ruéné: rucné se krdji syfenina a davé se do forem, syry se ru¢né
bali do plachetek, otdceji, umyvaji, utiraji a pokryvaji voskem. S kazdym syrem se tak béhem tohoto postupu
manipuluje vic nez padesatkrat.

5.3. Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Zadost o zdpis chranéného zemépisného oznaceni se opird o tradici, specifickou vyrobni metodu a dobrou povést
produktu.

V povédomi vefejnosti je vesnice Belvederis, kolébka mlékdrenského primyslu v Litvé, automaticky spojovina se
syrem ,Liliputas®, ktery je jedinecny a vyrabi se stejnym postupem od roku 1958. Syrdrna Belvederis je v soucasné
dobé jedinym producentem tohoto ru¢né vyrabéného syra.

Syr ,Liliputas* ziskdva svou zvlastni chuf a vini pii zrdni v malych bochniccich diky pftomnosti vnitini mikrofléry
a mikroskopické plisné Penicillium pallidum Smith, kterd se vyskytuje ve sklepich zemépisné oblasti vymezené v bodé
4 pfi stdlé teploté 10-14 °C a vlhkosti 85-94 %.

Syr ,Liliputas“ byl pfedstaven na mnoha vystavach v Litvé i v zahrani¢i. Mél velky tspéch na vystavach v Lipsku,
Poznani, Zéhfebu, Londyné, Pafizi, Kodani, Vidni i jinde. Ziskal zlatou medaili na vystavé ,Agra-76“ v nékdejsi
Némecké demokratické republice. V roce 1984 ziskal diplom prvni tiidy v prizkumu a soutézi jakosti syrt v Uglici
(SSSR) a vyhral zlatou medaili v soutézi ,Litevsky vyrobek roku 2002, kterou uspofadal litevsky Svaz primyslnika.
Na mezindrodnim veletrhu potravin a napoji ,World Food Moscow 2005 vyhral bronzovou medaili a na dalsim
mezindrodnim veletrhu zemédélského a zpracovatelského odvétvi ,Zolotaja osen 2008“, ktery se konal také
v Moskv¢, byl syr , Liliputas soucasti litevského ndrodniho stdnku, ktery pfipravilo litevské ministerstvo zemédélstvi.
Na mezindrodni specializované vystavé spolecnosti ¢innych v zemédélském, potravindiském a obalovém odvétvi
»AgroBalt 2010“ ziskal syr ,Liliputas“ ocenéni za své pfirozené a ekologické vlastnosti. O syru ,Liliputas“ a jeho
angazovanych producentech se mnohokrat psalo v litevském tisku (1999-2003).

PrestoZe je syr ,Liliputas“ dvojndsobné drazsi neZ syr vyrobeny v mlékdrné s mechanizovanou vyrobou, mé v fadéch
zakaznikl své vérné piiznivce, ktef{ ocenuji jeho jakost, pfirozenost a ruéni zptsob vyroby. Objem vyroby proto
zlstdvd v prabéhu let stabilni.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

Specifikace produktu
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