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INE AKTY

KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2009/C 131/16)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest nadmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢ 510/2006. Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni

tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
~ARZUA-ULLOA“

ES &: ES-PDO-0005-0497-27.09.2005
CHOP ( X ) CHZO ()

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné acely.

1. PrisluSny orgin v clenskom Stdte:

Nézov:

Adresa:

Telefon:
Fax:
E-mail:

2. Skupina:

Nazov:
Adresa:
Telefén:
Fax:
E-mail:

ZlozZenie:

Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccién
General de Industrias y Mercados Agroalimentarios. Secretarfa General de Medio Rural
del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Paseo Infanta Isabel, 1

28071 Madrid

ESPANA

+34 913475394

+34 913475410

sgcaae@mapya.es

D. Xosé Luis Carrera Valin (Queseria «Arqueixal») y otros
Alba s/n. Palas de Rei (Lugo)

+34 981507653

+34 981507653

queixo@arzua-ulloa.org

Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

3. Druh vyrobku:

Trieda 1.3: Syry

4. Specifikdcia:

[zhrnutie podmienok uvedenych v ¢ldnku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]
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4.1.

4.2.

4.3.

Ndzov:

,Arztia-Ulloa“

Opis:

Syr vyrobeny zo surového alebo pasterizovaného kravského mlieka, ktory po vyrobnom procese
zahfnajicom fazy koaguldcie, krdjania a prania syreniny, tvarovania, lisovania, solenia a zrenia ziskava
tieto vlastnosti podla druhu vyrobeného syra:

,Arzia-Ulloa“: Minimalne obdobie zrenia syra je $est dni. M tvar bochnika alebo valca so zaoblenymi
okrajmi s priemerom od 100 do 260 mm a vyskou od 50 do 120 mm. Vyska nesmie nikdy
presahovat dlzku polomeru. Hmotnost kolise od 0,5 do 3,5 kg. Korka je tenkd a pruznd, stredne
7lté alebo tmavozltd, leskld, ¢istd a hladkd. Moze byt pokrytd priehladnou a bezfarebnou protiples-
fiovou emulziou. Vniitro md rovnomernt farbu od slonovinovej po svetlozltd, leskly vzhlad a nemd
trhlinky; moze byt posiate drobnymi hranatymi ¢i zaoblenymi okami, ktoré sd roztriisené nepravi-
delne.

Aréma syra je mlie¢na a pripomina vonu masla a jogurtu s nddychom vanilky, smotany a orecha
slabej intenzity. M4 vyraznt mlie¢nu, jemne slant a mierne kyslastti chut. Jeho textira je jemnd, slabo
alebo stredne vlhkd, malo tuhd a stredne pruznd. V dstach je syr ,Arzda-Ulloa“ stredne tuhy, rozply-
vavy a rozpustny a stredne lepkavy.

Zlozenie a vlastnosti kone¢ného vyrobku sd: tuk v suSine: aspori 45 %; bielkoviny v susine: aspon
35 %; pH: v rozpiti od 5,0 do 5,5; susina: minimalne 45 %; obsah vody v netukovych zlozkach:
minimédlne 68 % a maximélne 73 %.

Arzta-Ulloa de granja (sedliacky): Syr vyrdbany z kravského mlieka, ktoré pochddza vylu¢ne od dojnic
z hospodarstva, kde sa vyrdba syr. Jeho fyzikdlne vlastnosti a zloZenie s zhodné s tymi fyzikalnymi
vlastnostami a zloZenim, ktoré sa uz uviedli.

Arzta-Ulloa curado (vyzrety): Minimalne obdobie zrenia je Sest mesiacov. Ma tvar bochnika alebo
valca, pricom vrchnd strana moéze byt vydutd. Jeho priemer sa pohybuje od 120 do 200 mm a vyska
od 30 do 100 mm. Hmotnost vyrobku kolise od 0,5 do 2 kg. Korka je jednoliata, velmi jasnej Zltej
farby, leskld a mastného vzhladu. MozZe byt natretd prichladnou a bezfarebnou protiplesiiovou
emulziou. Vniitro je jasne Zlté, v strede svetlejSie a velmi kompaktné; moze sa v fiom vyskytovat

niekolko ok.

Aréma syra je velmi intenzivna, mlie¢neho druhu, s mierne horkastou vyraznou mlie¢nou voiou.
Vona je prenikavd a ostrd. M4 slanti, mierne kyslastt a jemne horkastti chut. Prevlida maslovéd chut
s miernym nadychom vanilky alebo suseného ovocia, pricom méze byt odlisna v strede a na korke.
Prichut je horkd a priblizuje sa k maslu a vanilke.

Textara je tvrdd, tazko krdjatelnd, mozZe mat trhliny hlavne smerom k okrajom, ktoré st suchsie. Na
dotyk je homogénna a velmi kompaktnd. Vyzrety syr md vysoky obsah tuku a velmi nizky obsah
vody.

Zlozenie a vlastnosti kone¢ného vyrobku si takéto: tuk v susine: aspont 50 %; pH: v rozpiti od 5,1
do 5,4; susina: minimdlne 65 %.

Zemepisnd oblast:

Zemepisnii oblast vyroby mlicka a syrov s chranenym oznacenim pdvodu ,Arzia-Ulloa“ tvoria tieto
obce:

— Provincia A Corufia: Arziia, Boimorto, Pino (O), Touro, Curtis, Vilasantar, Melide, Santiso,
Sobrado, Toques, Frades, Mesia, Ordes, Oroso, Boqueix6n a Vedra;

— Provincia Lugo: Antas de Ulla, Monterroso, Palas de Rei, Carballedo, Chantada, Taboada, Friol,
Guntin a Portomarin;

— Provincia Pontevedra: Agolada, Dozdn, Lalin, Rodeiro, Silleda, Vila de Cruces a Estrada (A).
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4.4.

4.5.

Podne a klimatické podmienky zemepisnej oblasti si optimalne na rozvoj prirodzenych lik a rast
zeleného krmiva, ktoré v minulosti slizili na chov velkych stdd a ktoré dnes sliZia najmi na chov
dojnych krav.

Dokaz o povode:

S cielom overit dodrzanie 3$pecifikicie a prirucky kvality kontrolny orgdn disponuje kontrolnymi
registrami chovnych hospodarstiev, prvych nakupcov (sprostredkovatelov medzi chovnymi hospodar-
stvami a syrdrilami), syrdrni a priestorov na zrenie. Len mlieko, ktoré vyrobili chovné hospodarstva
zapisané v prisluSnom registri, sa mozZe pouzif na vyrobu syrov s chrinenym oznacenim poévodu
,Arzta-Ulloa“. Rovnako len syry, ktoré boli vyrobené a ktoré zreli v syrdrnach a priestoroch na zrenie
zapisanych v prislusnych registroch, mozu ziskat chrdnené oznacenie povodu ,Arzta-Ulloa“.

Vsetky fyzické a pravnické osoby, ktoré vlastnia majetok zapisany v tychto registroch, ako aj zaria-
denia a vyrobky podlichaji kontrole s cielom zistit, ¢i vyrobky s chrinenym oznacenim povodu
,Arzia-Ulloa“ spliaju poziadavky $pecifikdcie.

Kontroly spo¢ivaju v indpekcii stdd a zariadeni a v skiimani dokladov a rozborov suroviny a syrov.

Pokial sa zisti, Ze surovina alebo vyrobené syry nezodpovedajii podmienkam 3pecifikdcie, alebo ak
syry vykazujii velké zmeny k horSiemu ¢ nedostatky, nemozu sa preddvat ako syry s chranenym
oznacenim povodu ,Arzda-Ulloa“.

Ocislovand zadnd etiketa kontrolovand kontrolnym orgdnom v siilade s normami uvedenymi
v prirucke kvality sa prikladd k syrom chrdnenym tymto oznaenim povodu.

Spdsob vyroby:

Na vyrobu tychto syrov sa pouziva plnotu¢né prirodné mlieko pochddzajiice od krdv plemien gali-
cijské svetlé, hnedé 3svajciarske alebo frizske, alebo ich krizencov. Tieto kravy pochddzaji
z ozdravenych hospodarstiev zapisanych v registroch oznacenia povodu. Dobytok je kimeny hlavne
zelenym krmivom vyrobenym na hospoddrstve, skonzumovanym na pastvindch, pokial to dovoluje
pocasie. Koncentrované krmivo rastlinného pévodu, nakupované zvycajne mimo hospodarstva, sa
pouziva iba ako doplnok sliZiaci na pokrytie energetickych potrieb dobytka a pochddza v rdmci
moznosti z prislusnej zemepisnej oblasti.

Mlieko neobsahuje mledzivo ani konzervaéné litky a vo veobecnosti musi spliiat kritérid u stanovené
platnymi pravnymi predpismi.

Toto mlicko nesmie prejst Ziadnym procesom Standardizacie a musi sa skladovat pri maximadlnej
teplote 4 °C, aby sa zabranilo vyvoju mikroorganizmov.

Vyrobny postup zahffia tieto etapy:

Koaguldcia: Vyvoldva sa pouzitim Zivo¢i§neho syridla alebo inych koagulaénych enzymov, ktoré
povoluje prirucka kvality, pri teplote 30 az 35 °C; v rozlicnom trvani 30 aZ 75 mindt v zdvislosti
od mlieka alebo syreniny.

Krdjanie a pranie syreniny: Syrenina sa krdja na kisky velkosti kukuri¢ného zrna (s priemerom 5 az
10 mm). Pranie sa vykondva ndsledne pitnou vodou, aby sa znizila kyslost syreniny tak, aby pH
nebolo nizsie ako hodnoty uvedené v bode 4.2.
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4.6.

Tvarovanie: Vykonava sa vo formdch valcovitého tvaru a takych rozmerov, aby bolo mozné ziskat syry
s rozmermi a hmotnostou uvedenymi v bode 4.2.

Lisovanie: Cas potrebny na lisovanie sa meni v zdvislosti od vyvijaného tlaku a od velkosti syrov.

Solenie: Syrenina a/alebo syry sa pondraji do solného roztoku. Syrenina sa udrziava v chlade, aby sa
zabrénilo neziaducemu mikrobiologickému znehodnoteniu. Syry nezostdvajii v solnom roztoku dlhsie
ako 24 hodin.

Zrenie: Prebicha v priestoroch s relativnou vlhkostou od 75 do 90 % a teplotou do 15 °C.

Minimélne obdobie zrenia je Sest dni po ukonceni lisovania alebo solenia, pokial k nemu dochidza
v solnom roztoku. V pripade vyzretych syrov je obdobie zrenia minimalne Sest mesiacov. Pocas tohto
obdobia sa syry pravidelne obracaja a Cistia, aby ziskali svoje charakteristické vlastnosti.

S cielom zachovat kvalitu vyrobku a zarudit spatnd vysledovatelnost vyrobku syry s chranenym
oznacenim povodu sa musia bezne preddvat veelku a v schvdlenom baleni.

Bude viak mozné povolit porciovany predaj vratane krdjania v mieste predaja za predpokladu, Ze na
tento Gcel bol ustanoveny vhodny monitorovaci systém, ktory zarucuje spotrebitelom povod vyrobku
a jeho kvalitu, ako aj dokonalé uchovanie, a to tak, aby sa predislo akejkolvek moznosti zdmeny.

Spojenie:
Historické spojenie

Syr ,Arzta-Ulloa“ je jednym z najcharakteristickej$ich syrov Galicie, ktory sa vo velkom rozsahu
preddva v celej strednej Casti tohto regiénu, aj ked sa povodne vyrdbal hlavne v obciach na juhovy-
chode provincie A Coruila, na zdpade provincie Lugo a na severovychode provincie Pontevedra. Mal
rozli¢né pomenovanie podla oblasti a obdobi: syr z Arzia, Ulla, A Ulloa, Curtis, Chantada, Friol alebo
Lugo.

Jnventario espafiol de productos tradicionales® (Spanielsky stipis tradiénych vyrobkov), ktory v roku
1996 uverejnilo ministerstvo polnohospodarstva, rybného hospodarstva a vyzivy, opisuje syr z Arzda,
jeho vyrobu, vyuzitie atd.

Dalsie publikicie ministerstva, ako ,catdlogo de quesos espafioles” (katalég S$panielskych syrov)
z roku 1973 alebo ,Alimentos de Espafia. Denominaciones de Origen y de Calidad” (,Spanielske
potraviny. Oznacenie poévodu a kvality) z roku 1993, uvddzaja tieto syry.

Prirodné prostredie

Podne a klimatické podmienky zemepisnej oblasti vyroby a spracovania syra ,Arzda-Ulloa“ st opti-
malne na rozvoj prirodzenych lik a rast zeleného krmiva, ktoré tradicne sliizia na kfmenie velkého
stada a ktoré st v stcasnosti urcéené hlavne na vyrobu mlieka a v mensej miere na vyrobu misa.

Pre vysokii produktivitu tohto polnohospodirskeho sektora sa rozvinul vyznamny polnohospo-
dérsko-priemyselny sektor 3pecializovany na produkciu krmiva pre zvieratd, vyuzivané pri vyrobe
misovych a mlie¢nych vyrobkov, spomedzi ktorych prvoradi tlohu zohrdva syr.

Spojenie medzi zemepisnym prostredim a osobitnymi vlastnostami

vyrobku

Zemepisnd oblast vyroby syra ,Arzda-Ulloa“ sa vyznacuje mnozstvom plytkych ddoli s mnohymi
ldkami a pastvinami, ktoré s zdkladnym prvkom krajiny. Ide o stredné oblasti Galicie rozprestiera-
juce sa vo velkej nadmorskej vyske; velkd Cast Gizemia sa totiz nachddza v nadmorskej vyske nad 300
metrov.
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V tychto strednych zemepisnych oblastiach Galicie st priemerné teploty mierne nizsie ako 12 °C.
Rocné zrazky sa blizia k 1 200 az 1 700 mm; tito kombinovana stranka s uZ opisanymi vlastnostami
znamend, Ze vyrobnd oblast tychto syrov je idedlnym priestorom na trvalé liky, pastviny a rozne
plodiny, ktoré tvoria zdklad potravy pre dobytok a ktoré si vyzaduji vydatné zrazky.

Toto osobitné zemepisné prostredie vplyva na Specifické vlastnosti syra ,Arzia-Ulloa® z dovodu
rozli¢nych faktorov:

a)

Po prvé, ako sa uz uviedlo, zemepisné prostredie je priaznivé na rozvoj bohatych pastvin vysokej
kvality, zloZenych z miestnych trdv (timotejka, medinok, kostrava a mitonoh) a bobovitych
rastlin (ladenec, datelina a lucerna) prisposobenych miernej a vlhkej klime oblasti.

Na druhej strane, vyroba mlicka sa zakladd na malych rodinnych hospodarstvach, ktoré uplatiiuji
tradi¢né metddy chovu, pricom vyraznu Cast stdda stéle tvori hoviddzi dobytok domdcich plemien
a krmivo sa sklada prevazne zo zeleného krmiva vyrobeného na hospodérstve a skonzumovaného
na pastvindch, pokial to dovoluje pocasie.

Koncentrované krmivo rastlinného pévodu, nakupované zvycajne mimo hospodérstva, sa vyuziva
len ako doplnok na pokrytie energetickych potrieb dobytka a pochddza v rdmci moznosti zo
zemepisnej oblasti. Tento tradicny systém, v ktorom je vyuZivanie vstupov kupovanych mimo
hospodérstva prisne obmedzené, prispieva k hospodérskej Zivotaschopnosti tychto malych rodin-
nych hospodarstiev.

Vdaka vlastnostiam tychto hospodarstiev sa vyrobené mlieko vyznacuje optimdlnou kvalitou na
vyrobu syrov. Vedecky sa dokdzalo, Ze tieto prirodzenejsie systémy vyroby a metdy kfmenia
dobytka zlepsuju vyzivové vlastnosti mlieka z dovodu vyssej koncentracie CLA (konjugovanej
kyseliny linolovej) a omega-3 mastnych kyselin v jeho tukovom profile, kedZe obsah dieteticky
blahodarnych tukov sa zvySuje s rastom konzumdcie trdvy dobytkom, ¢o md vplyv aj na vlastnosti
vyrobenych syrov.

Napokon vyrobcovia z tychto regiénov st dedi¢mi dlhodobej tradicie vyroby tohto druhu syra
s jedine¢nymi vlastnostami, ktory je zndmy aj mimo miestneho trhu, pricom ich vyrobky si ziskali
u spotrebitelov zaslizent prestiz. Ide o vyrobok, ktory bol vyrobeny tak, aby zodpovedal potrebe
rolnikov uchovévat potravinu — mlieko, ktord je v tomto regiéne hojnd, ale rychlo podlicha skaze.
Cielom bolo na jednej strane uspokojit potreby vlastnej spotreby a na strane druhej ziskat
vyrobok, ktory sa moze lahsie prepravovat, md dlhsiu trvanlivost a vy$siu hodnotu a ktorého
predaj by poskytoval prijem do rozpoctu rodiny. Na rozdiel od toho, ¢o sa odohrdva v ostatnych
oblastiach vyroby syra, v tychto strednych oblastiach Galicie, kde je prostredie velmi priaznivé na
vyrobu zeleného krmiva, vyroba mlieka je zarucend pocas celého roka a obdobia nedostatku si
kratke. Pri volbe technoldgie na vyrobu syrov sa preto zvolil systém s kratkymi obdobiami zrenia,
priblizne jeden tyzdeti, o je dostato¢ny ¢as na to, aby na vyrobku vznikla korka, ktord by mu
dodala konzistenciu potrebnt na to, aby sa neposkodil pri preprave az na trh. Spotrebitelia vsak
boli niteni skonzumovat syr tri az Styri tyzdne po jeho vyrobe, pokial chceli ocenit jeho vlast-
nosti optimélnym sposobom, hlavne jeho smotanovi konzistenciu, vysoku vlhkost, ako aj jeho
arému a mlie¢nu chut. Tieto vlastnosti svisia s vyrobnym procesom: syrenina sa krdja na nie
velmi jemné zrnd (5 aZ 10 mm) tak, aby odkvapkanie nebolo intenzivne. Tdto technoldgia by
mohla viest k ziskaniu prili§ kyslych syrov z dovodu vysokého obsahu laktézy v syre, ale problém
sa vyriesil vdaka majstrovstvu obyvatelov tohto kraja, ktori vykondvajii pranie syreniny. Tato
technoldgia, nezndma v inych susednych regiénoch, kde sa vyrdba syr, zamedzuje aj neziaducej
druhotnej fermentdcii, ktord moéze znehodnotit syr.

Polnohospodarom sa tiezZ podarilo vyriesit problém sezénnosti vyroby mlieka tak, aby sa predislo
nedostatku a poklesu syrdrskej kvality mlieka pocas letného obdobia: vyzrety syr ,Arzta-Ulloa“ sa
tak spracoval z prebytkov mlieka ku koncu jesene a v zime a nechédval sa dlhodobo zriet, viac ako
Sest mesiacov, ¢o umoziovalo polnohospoddrom ziskat vysoko energetickii a vyZivni potravinu
v lete, ked bola velmi vzdcna, pretoze v tomto obdobi roka si prce na poli vyzadovali maximdlne
fyzické vypatie.
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Tato oblast sa teda 3pecializovala na vyrobu jedného druhu syra dobre prisposobeného miestu
a okolnostiam: z dennych prebytkov mlieka vyrdbali rolnici syry, ktoré potom predévali na trhoch
v regiéne, organizovanych zvycajne raz do tyzdna, kazdé dva tyzdne alebo raz do mesiaca.

4.7.  Kontrolny orgdn:

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

INGACAL je verejnou intittciou, ktord podlieha Conselleria del Medio Rural de la Xunta de Galicia.
4.8.  Oznacenie:

Syry, ktoré sa preddvaji s chrdnenym oznacenim povodu ,Arzia-Ulloa“, musia mat po osvedéeni
siladu so 3pecifikdciou a predpismi etiketu vlastnd oznaceniu s alfanumerickym koédom, ktort
schvilil kontrolny orgdn a na ktorej je oficidlne logo chraneného oznacenia povodu.

Na obchodnej etikete a na zadnej etikete sa musi povinne uviest pozndmka Chrdnené oznacenie
povodu ,Arzta-Ulloa“. Na obchodnej etikete treba okrem toho uviest, aky druh mlieka, surové ¢i
pasterizované, sa pouzil na vyrobu syra. V pripade sedliackeho syra ,Arziia-Ulloa“ alebo vyzretého
syra ,Arzia-Ulloa“ sa mdZe toto spresnenie tieZ uviest na etikete.
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