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Zvefejnéni zidosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2025/6349)

Ve lhaté tif mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou orgdny ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd
osoba s oprdvnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
,Liptovskd bryndza“

EU ¢.: PDO-SK-03316 — 12.8.2024

1.  Nazev (ndzvy)

,Liptovskd bryndza“

2. Druh zemépisného oznaleni

CHOPX CHzO O

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Slovensko

4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kédu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

04 - MLEKO A MLECNE VYROBKY; PTACI VEJCE; PRIRODNI MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO PUVODU,
JINDE NEUVEDENE ANI NEZAHRNUTE

0406 — Syry a tvaroh

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

,Liptovskd bryndza“ je mékky, ovéi pomazankovy mirné hrudkovity syr s jemnou, lehce nakyslou chuti. Vyrabi se
tradi¢nim postupem. Hrudka ov¢iho syra se vyrdbi z Cerstvé podojeného ovétho mléka bez tepelného oSetfeni. Po
vyzrani se drcenim, mletim a promichdnim se soli nebo specidlné upravenym solnym roztokem vyrobi ,Liptovskd
bryndza“. Za své senzorické vlastnosti vdé&i syr pfirozené mikroflérfe p¥itomné v syrovém ovéim mléku a ovéim
hrudkovém syru, jakoz i typickému zptisobu zpracovéni.

Vlastnosti
Barva: bild az nazloutld (nikoli vak zlutd).
Konzistence: jemny, mirné hrudkovity roztiratelny syr, ktery nesmi byt piskovity, gumovity nebo lepivy.

Viné a chut: jemnd, pifjemné kyseld chutf ov¢tho syra, mirné pikantni a sland, kterd nesmi byt prili§ kyseld,
kvasnicovitd, lojovitd, mydlovitd, zatuchld, hilobn4, tiplava, palivd, hotkd ani mit jinou nezddouci chut.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3

4.4

Vyrobek se posuzuje pfi teploté 18-20 °C.

Slozeni

— 100 % ov¢iho hrudkového syra.

—  Susina: — nejméné 50,0 % hmot.

—  Obsah tuku v susiné: nejméné 50,0 % hmot.
—  Jedld sil jako NaCl: ne vice nez 2 % hmot.
—  Pitnd voda: ne vice nez 50,0 %

—  Obsahu bilkovin: 21,0 %.

—  Obsah sacharidd: 1,0 %.
mikrobiologické vlastnosti
,Liptovskd bryndza“ je pfirodni roztiratelny zraly syr, ktery obsahuje Sirokou $kdlu pfirozené se vyskytujicich

mikroorganismd, tvofenych zejména: Lactobacillus, Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus, Kluyveromyces marxianus and
Geotrichum candidum. Nesmi obsahovat patogenni mikroorganismy.

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznalenych chranénym oznacenim piivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chranénym zemépisnym oznacenim)

Louky a pastviny, kde se pasou ovce a kde se ziskdvd ov¢i mléko pro vyrobu ,Liptovské bryndzy®, se nachdzeji
v nejvyssich polohdch hor a podhiiff na vipencovém podlozi. Botanické slozeni luk a pastvin je: jetel plazivy, jetel
luéni, kostiava Cervend, kostfava lucni, lipnice lu¢ni a trojstét Zlutavy.

V zimnim obdobi jsou ovce krmeny vyse uvedenymi odriidami jetele a travy.

80 % chovanych ovci tvoii piivodni valasskd a zuslechténd valagskd plemena, ktera jsou odolna vii¢i drsnym horskym
podminkdm a chladnéjsimu pocasi, a plemena Cigéja, Vychodofriskd ovce a Lacaune, kterd jsou vhodnd pro produkci
ov¢iho mléka (vysokd dojivost), jakozZ i jejich kifzenci.

Zékladni surovinou je ov¢i mléko, z néhoz se vyrdbi ovei syr, ktery se poté zpracovavd tradi¢nim zptsobem za
tcelem ziskani ,Liptovské bryndzy*“. Syrové ovéi mléko pochdzi z vymezené zemépisné oblasti.

Vyroba ov¢iho syra a jeho zpracovani na ovél hrudkovy syr urceny k vyrobé ,Liptovské bryndzy* probihd vyhradné
ve vymezené horské a podhorské zemépisné oblasti.

Ov¢i mléko md vyssi obsah bilkovin (5-6 %), vapniku a vitamint a idedlni sloZeni tuku 7 az 8 %.

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

Ziskdvani syrového ovctho mléka z vymezené zemépisné oblasti
Vyroba ov¢iho hrudkového syra (zékladni surovina)

Vyroba produktu ,Liptovskd bryndza“
—  T#{déni a zrdni hrudkového syra
—  Lisovani

—  Drceni a mlet{

—  Miseni se soli nebo slanym nélevem

a vSechny fdze produkce probihaji ve vymezené zemépisné oblasti.
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4.5

4.6

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjent, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Liptovskd oblast se nachdzi na severu Slovenska, v jihovychodni ¢sti Zilinského samosprévného kraje. Je tvoien
horskou a podhorskou krajinou. Stfedem se tdhne Liptovskd kotlina, kterou na vychodé obklopuji Vysoké Tatry, na
severu zdpadni Tatry a Choéské vrchy, na jihu Nizké Tatry a Velkd Fatra na zdpad€. Z geografického hlediska je
Liptov ucelenou oblasti zahrnujici okresy Liptovsky Mikulds a RuZomberok.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Pfi¢innd souvislost je zaloZena na ptidnich a klimatickych podminkach, know-how producentti v dané zemépisné
oblasti a specifi¢nosti a kvalité produktu ,Liptovskad bryndza“.

Specificnost zemépisné oblasti (ptidni klimatické podminky)

Ptirodni faktory

Prevaha luk a pastvin v horskych a podhorskych oblastech nad ornou piidou vedla k rozvoji chovu ovci. Vzhledem
k jeho poloze a hornatému terénu je podnebi v regionu velmi proménlivé. Nejteplejsi ¢ast md pramérnou roéni
teplotu 6 °C. Smérem k hordm teplota klesd a na vrcholcich pohofi dosahuje hodnot od 2 do -30°C. Louky
a pastviny poskytuji ovcim nejpfirozenéjsi a nejzdravéjsi zptisob obzivy. Nejkvalitngjsi louky a pastviny jsou ve
vyssich horskych a podhorskych polohdch, které se nachdzeji na vdpencovém podloZi. Pastva ve vysSich
nadmofskych vyskdch ovliviiuje obsah esencidlnich mastnych kyselin v ovéim mléce, coz zlepsuje konzistenci a chut
produktu ,Liptovskd bryndza“. Vipencové plidy jsou bohaté na vipnik a hoi¢ik, coz snizuje kyselost pidy
a podporuje rist trav a bylin.

Botanické slozeni luk a pastvin je: jetel plazivy, jetel lu¢ni, kostfava cervend, kosttava lu¢ni, lipnice lu¢ni a trojstét
zlutavy. Tyto trdvy se vyznaluji sloZenim Zivin, aromatickych ldtek a minerdldi, které ovliviwuji chut, vini
a vyzivovou hodnotu ovéiho mléka. Pastva na loukdch bohatych na uvedené druhy trav pfispivd k vyssimu obsahu
uzite¢nych mastnych kyselin, vitamind a antioxidantt v ovéim mléce, coZ zlep3uje jeho kvalitu.

Kromé téchto trav se v této oblasti vyskytuji i horské travy a byliny, jako je febficek obecny, matefi douska, ¢ernys
rolni, ¢ekanka obecnd a pampeliska 1ékatskd, které maji vysoky obsah éterickych oleji a antioxidantd. To vede
k vys§imu podilu esencidlnich mastnych kyselin v ov¢im mléce, coz mu — a nédsledné ,Liptovské bryndze* — doddva
aromatickou, mirné $tiplavou chut. Specifické slozeni pastvin ovliviiuje senzorické vlastnosti ov¢itho mléka, jako
jsou chut a aroma. Mléko je naslddlé, sytéjsi, hustsi a krémovéjsi, s jemnym nddechem lu¢nich bylin a travnatym
podténem, cozZ jsou vlastnosti, které jsou patrné ve zpracovaném produktu.

V zimnim obdobi jsou ovce krmeny vyse uvedenymi odriidami jetele a travy.

Vapencové podlozi luk a pastvin vytvai{ vyZzivnou a bohatou pidu pro rozmanitou pastvu, coz mé neptimy, ale
vyznamny dopad na kvalitu ovétho mléka. Méné kyseld piida podporuje specifické biologické slozeni pastvy: travy
a byliny s éterickymi oleji a Zivinami, které stimuluji vy$si produkci mlééného tuku. Vys$si obsah vapniku a hoic¢iku
z podloZi se pfendsi do rostlin, které tyto minerdly absorbuji. To md zase vliv na pfijem minerdld na strané ovci. To
dodévé ovéimu mléku a syru a ndsledné ,Liptovské bryndze“ zvlastni vlastnosti a kvalitu: vyraznou minerdlni chut,
kterd je diky bylindm aromati¢t&jsi a dokonce mirné pikantni, a vy$si obsah tuku, ktery syru doddva krémovou
konzistenci.

,Liptovska bryndza“ je produkt, jehoZ vlastnosti zaviseji na pfirozené mikrofléré vyplyvajici z ptidnich a klimatickych
podminek ve vymezené oblasti, v niZ se ovce pasou a chovaji.
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Lidské faktory

Zvlastni povaha produktu ,Liptovskd bryndza“ je ddna také vyrobnim procesem, ktery byl vyvinut a i nadale se takto
provadi ve vymezené oblasti. Samotnd jakost je ddna nejen mikrobiologickymi, fyzikdlnimi a chemickymi parametry,
ale pfedevsim dlouholetymi zkuSenostmi producent.

Kvalita ov¢iho mléka je rovnéz ovlivnéna podminkami chovu a obhospodarovanim pastvy, coZ znamend pfizpusobit
se sezénnim zméndm a piirodnim podminkdm a stfidat pastviny. Specifickd jakost a vlastnosti ,Liptovské bryndzy*
jsou vysledkem jeho piipravy, tedy drceni a mleti zralého hrudkového syra se soli nebo solnym nédlevem, ¢imz se
tento tradi¢ni zptisob vyroby odlisuje od vyroby jinych druhti ovéiho syra. ,Liptovskd bryndza“ obsahuje vysoky
podil bilkovin, probiotik a zvlastni smési mikrobakterie, konkrétné mlécné bakterie a kvasinky.

Technologie vyroby ,Liptovské bryndzy“ se dynamicky vyvijela od ru¢ni vyroby aZ po dnesni elektrické mlyny na
vyrobu bryndzy (tzv. mleci stolice), ale jeji princip zastal stejny.

,Liptovskd bryndza“ se nepfipravuje pfimo z ovciho mléka, ale z ov¢iho hrudkového syra, k jehoZz pipravé se
pouziva pifrodni nebo pramyslové syfidlo ke srdzeni ov¢itho mléka a k ziskdni syrové hmoty. Hrudky dozravaji dva
az Ctyfi tydny, béhem nichz probihd kvaseni, coz ovliviiuje chut a pfispivd k rozvoji pfirozenych bakterii. Ov¢i
hrudkovy syr se poté rozemele v mlynech. Jemnost a rychlost mleti urcuje konzistenci ,Liptovské bryndzy*, obsah
vlhkosti a zachovani tuku. Po rozemleti ov¢iho hrudkového syra a jeho smichéni se soli nebo solnym roztokem se
,Liptovskd bryndza“ nechd odlezet, aby byla chut jest¢ vyrazngjsi. Béhem této fize probihd kvaSeni a dochdzi
k zvyraznéni probiotickych vlastnosti. ,Liptovskd bryndza“ neni pouze produktem, je vysledkem know-how, které
v sobé spojuje povahu, tradice a zkusenosti producentt ve vymezené oblasti.

,Liptovskd bryndza“ obsahuje pozoruhodné mnozstvi laktobakterii s probiotickymi vlastnostmi. V jednom gramu
,Liptovské bryndzy“ najdeme az 1 miliardu uzite¢nych mikroorganismi (jak ve svych publikacich uvadi prof. RNDr.
Libor Ebringer, DrSc., prof. MUDr. Zoltin Mikes, DrSc, doc. MUDr. Milan Boca, CSC., prof. Ing. Miroslav Ferencik,
DrSc., prof. Ing. Ludovit Bergendi, DrSc.).

Zptisob vyroby a konzervace ,Liptovské bryndzy“ vznikl, rozvinul a zdokonalil se diky znalostem a zkuSenostem
pfeddvanym z generace na generaci, diky ¢emuz byly zachovény vlastnosti a jakost produktu.

P¥i¢innd souvislost

Liptov je typickd horskd oblast s vhodnymi ptidnimi a klimatickymi podminkami pro chov a pastvu ovci a zpracovani
ov¢iho mléka na syry. Chov ovel méd na tzemi Slovenské republiky dlouhou tradici. Jiz v 11. stoleti pfedstavovaly
ovce tii Ctvrtiny celkového poctu hospodatskych zvifat. Mistni obyvatelstvo vyuzivd téchto pfednosti horského
prostiedi od svého pfichodu na toto tzemi az dodnes a z ov¢iho mléka a ovéiho syra vyrdbi mistni specialitu
,Liptovskou bryndzu“.

Specifické vlastnosti a jakost produktu ,Liptovskd bryndza“ doklddd rovnéz zdpis vyrobku do mezindrodniho
rejstifku Svétové organizace priimyslového vlastnictvi (OMPI/WIPO) se sidlem v Zenevé ze dne 22. listopadu 1967,
v souladu s Lisabonskou dohodou o ochrané oznaceni ptvodu a o jejich mezindrodnim zdpisu. Ndzev ,Liptovskd
bryndza“ byl rovnéz chrdnén dvoustrannymi dohodami a nasledujicimi dokumenty: smlouvou ze dne 19. ledna
1976 mezi Svycarskou konfederaci a Ceskoslovenskou socialistickou republikou o ochrané oznaceni piivodu,
oznaeni pvodu a jinych zemépisnych ndzvé, dohodou mezi vlddou Ceskoslovenské socialistické republiky
a vlddou Portugalské republiky ze dne 18. kvétna 1987 o ochrané oznaceni ptvodu, tdaji o ptvodu a jinych
zemépisnych a obdobnych oznaceni a dohodou mezi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Rakouskou
republikou ze dne 20. ledna 1981 o ochrané oznaceni piivodu, Gdaji o pvodu a jinych oznaceni zemédélskych
a prumyslovych produktt.

,Liptovska bryndza“ je bilé zlato z Liptovské oblasti, které se vyrabi tradi¢nim technologickym vyrobnim postupem.
Odkaz na zvefejnéni specifikace zemépisného oznaceni

https://www.indprop.gov.sk/swift_data/source/2024/0Z%20a%20DIZAJNY [specifikacia_liptovska_bryndza.docx

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6349/oj


https://www.indprop.gov.sk/swift_data/source/2024/OZ%20a%20DIZAJNY/specifikacia_liptovska_bryndza.docx

	Zveřejnění žádosti o zápis zeměpisného označení v souladu s čl. 15 odst. 4 nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (C/2025/6349)

