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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o0 ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2007/C 268/14)

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

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,AFUEGA'L PITU“

ES &.: ES[PD0/005/0307/20.08.2003
CHOP ( X ) CHZO ()

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informaéné téely.

1. Prislusny orgdn v clenskom stdte:

Néazov:  Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccion General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacién. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
de Esparia

Adresa: Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Telefon: (34) 91 347 53 94
Fax: (34) 91 347 54 10

E-mail:  sgcaproagro@mapya.es

2. Skupina:

Nézov:  Queseria La Borbolla, C.B. y otros

Adresa:  La Borbolla, 9
E-33820 Grado

Telefon: ~ (34) 985 75 08 10
Fax: (34) 985 75 08 10
E-mail:  queserfalaborbolla@hotmail.com

ZloZenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

3. Druh vyrobku:

Trieda: 1.3 — Syr

4. Specifikdcia:
(prehlad poziadaviek podla ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006).

4.1. Ndzov vyrobku: ,Afuegal Pitu*

4.2. Opis: Ide o plnotu¢ny syr, ktory moze byt Cerstvy alebo vyzrety, vyrobeny z plnotu¢ného pasterizo-
vaného kravského mlieka, s makkou textirou tela ziskanou mlieénym zrdZanim, bielej farby alebo
oranzovo Cervenej farby, v pripade pridania papriky. Napriek vyssie uvedenému, v pripade syrov,
ktorych doba vyzrievania presahuje 60 dni, sa nevyzaduje pasterizacia mlieka.

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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Vyslednym vyrobkom je syr vo forme zrezaného kuzela alebo tekvice s hmotnostou 200 az 600
gramov, vySkou priblizne 5 aZ 12 cm, priemerom 8 aZ 14 cm v spodnej Casti a s prirodzenou korou
rozneho zloZenia v zdvislosti od vyzretia syra a mnozstva pridanej papriky.

Existuja $tyri tradiéné druhy, ktoré majii viak podobné kone¢né vlastnosti:

— Atroncau blancu: Tvar zrezaného kuzela, bez mieSaného cesta a bielej farby.

— Atroncau roxu: Tvar zrezaného kuZela, z miesaného cesta a erveno-oranzovej farby.
— Trapu blancu: Tekvicového tvaru, z mieSaného cesta a bielej farby.

— Trapu roxu: Tekvicového tvaru, z miesaného cesta a ¢erveno-oranzovej farby.

Co sa tyka jeho chemickych vlastnosti, jeho miniméalny obsah susiny je 30 %, minimalny obsah tuku
v suine 45 % a bielkovin 35 %, a jeho pH je medzi 4,1 a 5.

Co sa tyka zmyslovych vlastnosti, tento syr je bielej farby s tendenciou Zltnutia pocas vyzrievania alebo
Cerveno-oranzovej farby v pripade pridania papriky; md mierne kysld chut, s nizkou alebo takmer
ziadnou prichutou soli, je krémovitého a dostato¢ne suchého zlozenia, tito chut sa zosilfiuje na silnt
a pikantnd v pripade Cervenych syrov; aréma je mierna, a pocas vyzrievania sa zvyraziuje;
a konzistencia cesta je viac menej makkd, tdto vlastnost sa postupnym vyzrievanim strica.

4.3. Zemepisnd oblast: Chrinend zemepisnd oblast vyclenend prostrednictvom zriadenia chraneného
oznacenia poévodu ,Afuegal Pitu“ zahffia nasledujice obce: de Morcin, Riosa, Santo Adriano, Grado,
Salas, Pravia, Tineo, Belmonte, Cudillero, Candamo, Las Regueras, Muros del Nalén a Soto del Barco. V
tejto oblasti sa vykonavajii vietky etapy vyroby syra, vritane vyzrievania, ako aj vyroba mlieka pouZiva-
ného ako zdkladnd surovina.

4.4. Dokaz o povode: Proces certifikicie sa bude skladat z vizudlnych, dokumenta¢nych kontrol
a z odoberania vzoriek vyrobku. V zmysle uvedenych poziadaviek, bude mozné pouzit chranené ozna-
enie povodu , Afuega’l Pitu“ na syry vyrobené z mlieka ziskaného z registrovanych chovov a ktoré boli
spracované v syrariach zapisanych v Regula¢nej rade, v zmysle predpisov uvedenych v tomto doku-
mente, nariadeni o CHOP, Prirucke kvality a postupov a ktoré boli preverené a osvedéené technickym
persondlom Regulacnej rady, podla stanovenych kontrol.

Syry, ktoré ziskaji osved¢enie sa oznauju Cislovanou kontraetiketou s logom chraneného oznacenia
povodu , Afuega’l Pitu*, ktord vydéva Regula¢nd rada.

4.5. Sposob vyroby: Mlieko pouzivané pri vyrobe chrianeného syra sa ziskava zo zdravych krdv rés
Frisona a Asturiana de los Valles a ich krizencov, ktoré sa ziskava v hygienickych podmienkach
s dodrziavanim platnych legislativnych podmienok.

Vyziva dobytku zodpovedd tradiénym praktikdm, zaloZenym na vyuZivani pastvin prostrednictvom
pasenia dojnych stdd pocas celého roka a na dodavkach Cerstvej trdvy, sena a sildZe ziskanych na vlast-
nych lakach.

Manipuldcia je zaloZend najmi na systéme polovicného ustajnenia, v ktorom sa zvieratd zdrZuji na
pastvindch pocas vacsiny diia a vecer sa zhromazdia na dojenie, potom zostavaji ustajnené do nasledu-
juceho rdna, kedy sa dojenie opakuje.Pocas dojenia sa v pripade nepriaznivych meteorologickych
podmienok zvieratd dokrmuji Cerstvym krmivom, senom alebo sildZou, vyrobenymi vo vlastnom
hospodaérstve a vynimo¢ne malymi mnoZstvami koncentrovanych obilnin a strukovin.

Do mlieka sa v nddrzi na zrdZanie priddva malé mnozstvo tekutého kvasu a okrem toho mlie¢ne kvas-
nice, ak bolo mlieko pasterizované. Teplota nddrze sa pohybuje medzi 22 a 32 °C. Doba zrdZania je 15
az 20 hodin.

Po zrazeni mlieka sa srvitka preleje cez dierované formy vyrobené z potravindrskeho plastu, v ktorom
odtekd pocas priblizne dvandstich hodin.

Pocas tejto doby sa mierne odtecend srvitka premenila na mald formu a na povrch syra sa pridava sol.
Po dvanastich hodindch sa vyberie z formy a umiestni sa na perforované ticne, ktoré ulahcuji vysledné
odtecenie, po tomto procese sa syr umiestiiuje do komér vyzrievania.
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4.6.

Pre tie syry, ktoré sa vyrdbaji z mieSaného cesta, sa odtekanie vykondva vo velkych plastovych
nddobach pomocou sitka. Po priblizne dvadsiatich styroch hodindch sa cesto zac¢ina miesat. Pocas
miesania sa pridd sol a mozZe sa tiez pridat paprika, v ddvke 1 % a v tomto pripade pdjde o druh ,trapu
roxu“. Po premiesani cesta s alebo bez pigmentu sa cesto ulozi do foriem afalebo sitiek, v ktorych sa
nechd odtiect dalsich dvadsat $tyri hodin.

Podla stupfia vyzrievania, od Cerstvého syra po vyzrety syr, pritomnost v komordch vyzrievania sa
pohybuje od piatich do $estdesiatich dni.

Balené syry a oznacené na povolenom baleni sa skladujii v chladiacich boxoch pri teplote 4 — 10 °C,
v ktorych zostavajii az do chvile predaja.

Spojenie:
Historické spojenie

Ked7e neexistuji Ziadne skorSie dokazy, syr ,Afuega’l Pitu“ je popisany v pisomnej dokumentdcii
prinajmensom od XVIIL storocia ako mena platenia dani, aj ked od XIX. storocia sa nazyva ako quesu
de pufiu alebo queso de Afuegll Pitu. Félix Aramburu a Zuloaga ho kvalifikovali na konci uvedeného
storocia ako ,zdkladny syr queso de pufiu alebo afuega el pitu, ktory sa nachddza takmer vo vietkych
mestskych raddch astirskej oblasti®. V tomto obdobi sa v diele Asturias Octavia Bellmunta a Fermina
Canellu zdéraziuje rozsirenie tychto syrov a nazyva ich ako ,beznd mena nazyvand vSade afuega el pitu
alebo inymi ndzvami.

Isté je, Ze aj ked tieto bibliografické referencie situujui syr do réznych miest astdrskej zemepisnej oblasti,
neuvadzaji viak dokazy o stanovenych limitoch v danom ¢ase, moze ist o pocetnt skupinu miest a je
potrebné pouzit aktudlnejsie dokumenty, vieobecne zndme skuto¢nosti a register prvych podnikov
vyréabajticich tento syr, aby bolo mozné skonstatovat, Ze vyroba tohto syra pochddza z vymedzenej
zemepisnej oblasti.

Z etymologického hladiska ndzvu tohto druhu syra vyplyva neistota. Doslovny prepis ndzvu
»Afuega’l Pitu“ znamend ,dusit kura®, kuriézny ndzov, pre ktory existuje viacero vysvetleni. Od narazky
na uskrtenie krku vaku, v ktorom syr odtekd (fardels) az po tazkosti, ktoré sa mozu vyskytnut
v niektorych pripadoch s jeho stravenim, tento syr sa tradicne pouzival ako krmivo pri chove kur¢iat.

V oblastiach okolo riek Narcea a Nalon, v ktorych je syr velmi beznym, sa pod ndzvom ,Afuega’l Pitu*
chape skupina syrov s dostato¢ne heterogénnymi charakteristikami a vlastnostami, ¢o sa tyka formy
ako aj vyzretia alebo chuti.

Definovanim vyrobného postupu sa stanovil jednotny vyrobok so $tyrmi tradi¢nymi druhmi, ktoré sa
lisia len ¢ervenou alebo bielou farbou, podla toho, ¢i bola do syra pridand paprika alebo nie a v tvarom
zrezaného kuZela alebo tekvicovitého tvaru, podla pouzitého druhu formy.

Prirodné spojenie

Stanovend oblast mad ocednske podnebie, charakteristické vydatnymi zrdzkami, trvalymi a miernymi,
pocas celého roka, s miernym slne¢nym Ziarenim a vysokou obla¢nostou, ktoré sa prejavuji vo vyrobe
syra, ktory je predmetom ochrany, prostrednictvom vplyvu na krmivo zvierat, ktoré st zdkladom
mlie¢nej vyroby, pretoZe:

— Toto prostredie podporuje rychly rozvoj li¢nych porastov vynikajicej kvality, ktoré sa nachddzaji
na prirodnych liikach a pastvinich v tejto oblasti, ¢o okrem vyuzitia Cerstvého krmiva pocas celého
roka umoznuje nahromadenie krmiva, ktoré sa pouZije pocas dni s nepriaznivymi klimatickymi
podmienkami.

— Toto prostredie umoziiuje vypracovanie planu rocného zdsobovania, ktory vychddza zo striedavého
vyuZivania pastvin, prostrednictvom pasenia a/alebo Zatvy.

— Toto prostredie umoziuje neustdlu pritomnost zvierat na erstvom vzduchu, prakticky pocas celého
roka.

Vsetky tieto podmienky prispievajii k vydatnej mliecnej vyrobe vysokej kvality a so stanovenou kvalitou
zloZenia, najmd Co sa tyka mastnych kyselin a organickych kyselin, ¢o poskytuje syru svoje $pecifické
organoleptické vlastnosti, najmi ¢o sa tyka vone a chuti.
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Klima oblasti ovplyviiuje vyrobok aj vo vyrobnom postupe. Tento vplyv je stanoveny expoziciou
vyrobku, najmid pocas fiz odtekania a tvarovania, vzhladom na jeho remeselnicky charakter,
podmienkam Zivotného prostredia oblasti s vysokym stupfiom vlhkosti a miernymi teplotami, o
prispieva k jeho zvldstnej textdre, spolu so znalostami vyrobcov, ktori vyrobny postup prisposobujii
tymto klimatickym podmienkam.

Vseobecne hornaty povrch tejto zemepisnej oblasti charakterizuji strmé svahy, ktoré sa nachddzaji
v malej vzdialenosti od pobrezia s malou nadmorskou vyskou a ktorych rozvodnd ¢iara lezi vo vysokej
nadmorskej vyske. Viac ako polovica tohto tizemia sa nachddza vyssie ako 400 metrov nad morom
a viac ako $tvrtia presahuje 800 metrov.

Uvedeny hornaty povrch predurcil orientdciu miestnych obyvatelov na Zivo¢iinu vyrobu, vyuZivanim
vynikajucich prirodnych zdrojov strmych pozemkov, ktoré si menej vhodné na polnohospodirske
vyuzitie a rozsiahlych li¢in nachddzajicich sa najmé v adoliach, ktoré brazdia rieky Nalon, Narcea a ich
pritoky.

Tiez to prispelo k vyrobe syrov, pretoze jeho horské zloZenie historicky stazovalo dopravu, ¢o v danej
dobe sposobilo skutocnost, ze chovatelia pouzivali vyrobu syra ako rieSenie pre nadmernd vyrobu
mlieka, jednoduchym sposobom spontdnnym kvasenim; aj napriek neoddiskutovatelnej prekazke, ktort
predstavoval hornaty povrch, sa ¢asom postupne izolovanost dedin zniZovala, ¢o tiez nepochybne
ovplyviluje vyrobu, najmi uvadzanie syru na trh, pretoze sa vyrobok pribliZil velkym populacnym stre-
diskdm, ktoré sice vzdy existovali, ale boli kvoli tazkému pristupu vzdialené.

Poda je dalsim diferenénym prvkom, vo vSeobecnosti mierne kyslej charakteristiky (pH 6,9 az 6,5)
s vysokym obsahom organického materidlu a tendenciou obsahovat vyvdzené zdsadité prvky obsahu-
juce dusik, fosfor, hor¢ik a draslik, tieto podne podmienky stanovujii vyvazZené a Specifické zloZenie
obsahujtce minerdlne prvky, ktoré méozu prispiet k odliSeniu nasich pastvin od inych zemepisnych ob-
lasti.

Botanické zlozenie liik obsahuje Siroké spektrum rastlin, ktoré je tvorené najmid polnohospodarsky
vyuzitelnymi druhmi, ako trévy, strukoviny a hluchavkovité, ktoré majii optimalne vyzivové vlastnosti
pre hovidzi dobytok.

Vdaka tomu, Ze pasenie je pravidelnou a trvalou ¢innostou na pastvinovych povrchoch, md priamy
vplyv jednak na zlozenie pody tym, Ze sa zvySuje obsah organickych ldtok, ktory do istej miery zdvisi
od takmer trvalej pritomnosti zvierat na pastvindch; jednak na botanické zloZenie.

Vyssie uvedené druhy lGénych rastlin sa udrzali pocas celého tohto obdobia vdaka pastevnému cyklu
a vylu¢ovaniu semien vo vykaloch zvierat.

Spojenie s ludmi

Pol'nohospodérske hospodarstva boli v tejto oblasti uz od nepamiti Struktdrované v malych jednotkach,
syrarnach, ktoré si postacovali s vlastnou vyrobou prostrednictvom pestovania plodin a ziskavania
vyrobkov odvodenych od chovu hovidzieho dobytka a oviec.

Z prebytkov ziskaného mlieka sa vyrabal syr, ktorého hodnota je spojend s jeho zvlastnou Struktirou
a charakteristickou a nezamenitelnou chutou kazdého zo $tyroch tradi¢nych druhov; ako tvrdi Enric
Canut, velky znalec $panielskych syrov vo vieobecnosti, ,ak poviete v akomkolvek kiite Spanielska
Afuega’l Pitu, aj ked nevedia presne ¢o to je alebo aj ak ho poznaji, nie je mozné ho lepsie charakteri-
zovat inak ako: astirsky syr.

Remeselnd tradicia sa prenasala z generdcie na generaciu, od starych mdmy na dcéry a vnucky, az po

vyroby vychddzajicej z remeselnych postupov.

Zavedenie trhov, medzi ktorymi vynika trh v meste Grado, kam sa zvdzali vietky syry z oblasti, ktoré
neboli potrebné na samozdsobovanie, a postupny rozvoj ciest umoznili obchodné rozsirenie syra mimo
oblast vyroby ha hranice Astdrie.

V druhej polovici minulého storocia, ked sa v $panielskych pravnych predisoch stanovila povinnost
pasterizovat mlieko na vyrobu syrov uvddzanych na trh s dobou zretia kratSou ako 3estdesiat dni, sa
vyvinuli $pecidlne kvasinky, ktoré umoznili vyrobu tohto syra z pasterizovaného mlieka s rovnakymi
organoleptickymi a reologickymi vlastnostami ako tradi¢ne vyrobeny syr zo surového mlieka a so zaru-
¢enou hygienickou kvalitou.
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4.8.

Kmene 3pecifickych kvasiniek maji vysokd schopnost produkcie diacetylu v pasterizovanom mlieku.
Pre srvétku a pre syr ,Afuegal Pitu“ je charakteristickd prave vona diacetylu.

V stcasnosti a od roku 1981 sa v obci Morcin konaja slavnosti syra ,Afuega’l Pitu“, na ktorych sa
zhcastiiuji vietci miestni vyrobcovia. Tieto sldvnosti vznikli na zdklade iniciativy skupiny mladych ludi
s podporou bratstva Hermandad de la Probe, s cielom podporit vyrobu tohto svojho ¢asu mélo zndmeho
druhu syra, ktorého vyroba bola obmedzend len na vlastnd spotrebu a na predaj malych prebytocnych
mnoZstiev na trhu v meste Grado; v stcasnosti je vSak pritomny v mnohych domdécnostiach
a restaurdcidch v Astdrii a Spanielsku a dokonca sa uz dostal aj do zahranicia a je mozné ho najst aj
v inych miestach sveta.

Kontrolny orgdn:
Nézov:  Consejo Regulador de la DOP Afuega’l Pitu

Adresa:  Poligono ind. Silvota, C| Pefiamayor, Par. 96
E-33192 Llanera

Telefon: (34) 985 26 42 00
Fax: (34) 985 26 56 82

E-mail: info@alcecalidad.com

Regula¢nd rada, ako certifikacny orgdn polnohospodérsko-potravindrskych vyrobkov vykondva funkcie
v zmysle kritérii ustanovenych v norme EN 45 011.

Oznacenie: Syry chrdnené chranenym oznacenim povodu ,Afuega’l Pitu“, uréené na ludskd spotrebu
budt oznacené etiketou a ocislovanou kontraetiketou, schvilenou, kontrolovanou a vydanou Regu-
lacnou radou, v stlade s normami uvedenymi v Prirucke kvality. Na tomto znaceni sa vyraznym
spdsobom uvédza text ,Denominacion de Origen Progegida — Afuega’l Pitu“ — (Chrdnené oznacenie povodu
- ,Afuega’l Pitu) spolu s ostatnymi Gidajmi a poziadavkami v stlade s prislusnymi pravnymi predpismi.



