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Uverejnenie Ziadosti o zdpis zemepisného oznacenia do registra podla ¢linku 15 ods. 4 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C/2025/6349)

Organy ¢lenského $tatu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i pravnickd osoba, ktord mé opravneny zdujem a je usadend alebo
md bydlisko v tretej krajine, mozu do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla clinku 17 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('). podat ndmietku Komisii.

]EDNOTNY’ DOKUMENT
Oznacenia pdvodu a zemepisné oznacenia pol'nohospodirskych vyrobkov
,Liptovskd bryndza“

EU &: PDO-SK-03316 - 12. 8. 2024

1. Nazov:

,Liptovska bryndza“

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOP X CHZOO

3. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Slovensko

4. Opis polnohospodirskeho vyrobku

4.1. Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v siilade s polozkou a kddom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v cldnku 6
ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

04 — MLIEKO A MLIECNE VYROBKY; VTACIE VAJCIA; PRIRODNY MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO
POVODU, INDE NESPECIFIKOVANE ANI NEZAHRNUTE

0406 — Syry a tvaroh

4.2.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

,Liptovskd bryndza“ je makky ov¢i ndtierkovy syr s ojedinelymi krupickami lahodnej alebo mierne kyslomlie¢nej
chuti vyrdbany tradi¢nym vyrobnym postupom. Z Eerstvo nadojeného ovcieho mlieka bez tepelnej dpravy sa vyrobi
ov¢i syr (hrudka), z ktorého sa po vyzreti ndsledne drvenim, mletim a mieSanim so solou alebo 3pecidlne
pripravenym solnym roztokom vyrobi ,Liptovskd bryndza“. Charakteristické senzorické vlastnosti st dané
prirodzenou mikroflérou obsiahnutou v surovom ovéom mlieku a ovéom hrudkovom syre a charakteristickym
spésobom spracovania.

Vlastnosti
Farba: biela az Zltkastd (nesmie byt 7ltd)
Konzistencia: jemnd, roztieratelnd s ojedinelymi krupickami, nesmie byt pieskovitd, gumovitd alebo mazlavd

Vona a chut: lahodnd, prijemne kysld po ovéom syre, mierne pikantnd a sland, nesmie byt kysld, kvasnicovita,
lojovita, mydlovitd, zatuchnutd, hnilobna, $tiplava, palivd, horka alebo s inymi cudzimi chutami

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaeniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) & 1151/2012
(U.v.EUL, 20241143, 23.4.2024, ELI: http://data.curopa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

Posudzovanie sa vykondva pri teplote vyrobku 18 — 20 °C.

Zlozenie

— 100 % podiel ov¢iecho hrudkového syra
—  su$ina: najmenej 50,0 % hmotn.

— tuk v susine: najmenej 50,0 % hmotn.
—  jedld sol ako NaCl najviac 2 % hmotn.
—  pitnd voda: najviac 50,0 %

—  obsah bielkovin: 21,0 %

—  obsah sacharidov: 1,0 %
Mikrobiologické vlastnosti

,Liptovskd bryndza“ je prirodny roztieratelny zrejici syr obsahujtici prirodzené Siroké spektrum mikroorganizmov
najmd z rodov: Lactobacillus, Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus, Kluyveromyces marxianus a Geotrichum candidum.
Nesmie obsahovat patogénne mikroorganizmy.

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho pévodu oznaené chrdnenym oznacenim povodu)
a obmedzenia tykajtice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrdnenym zemepisnym oznacenim)

Liky a pasienky, na ktorych s pasené ovce a z ktorych sa ziskava zdkladna surovina, ov¢ie mlieko, na pripravu
vyrobku ,Liptovskd bryndza“, sa nachddzaji vo vyssich horskych a podhorskych polohdch na vdpencovych
podloziach. Botanické zloZenie lik a pasienkov tvoria: datelina plaziva, datelina ¢ervend, kostrava Cervend, kostrava
l¢na, lipnica li¢na a trojstet Zltkasty.

V zimnom obdobi st ovce kfmené li¢nym senom z uvedenych druhov datelinovin a trav.

80 % chovanych oviec tvoria stdda plemien Povodna valaska, Zoslachtend valaska, ktoré st odolné voci drsnym
horskym podmienkam a chladnejsiemu pocasiu a plemend Cigdja, Vychodofrizska ovca a Lacaune, ktoré st vhodné
na produkciu ov¢iecho mlieka mlieka (vysoka dojivost) a ich vzdjomné kriZence.

Zékladnou surovinou je ovcie mlieko, z ktorého sa vyrdba ovél syr, ktory sa ndsledne spracovédva tradi¢nym
sposobom na vyrobok ,Liptovskd bryndza“. Surové ov¢ie mlieko sa ziskava vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Produkcia ov¢ieho mlieka, jeho spracovanie na ov¢i hrudkovy syr, ktory je uréeny na vyrobu vyrobku ,Liptovskd
bryndza“ sa uskuto¢iiuje vyhradne v horskej a podhorskej vymedzenej zemepisnej oblasti.

Ov¢ie mlieko md vyssi obsah bielkovin (5 - 6 %), idedlne zloZenie tuku 7 - 8 %, vyssi obsah vépnika a vitaminov.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Ziskavanie ov¢ieho surového mlieka z vymedzenej zemepisnej oblasti
Vyroba ov¢ieho hrudkového syra (zdkladnd surovina)

Vyroba vyrobku ,Liptovska bryndza“

—  Triedenie a dozrievanie hrudkového syra
—  Lisovanie syra

—  Drvenie a mletie

—  MieSanie so solou alebo solnym roztokom

Vsetky etapy vyroby sa uskuto¢nujii vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

ELL: http://data.europa.eu/eli/C/2025/6349/0j
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4.5.

4.6.

Specifické pravidld balenia, krdjania, strihania atd. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Region Liptov sa nachddza na severe Slovenska, v juhovychodnej asti Zilinského samospravneho kraja. M4 horsky
a podhorsky charakter. Stredom sa tiahne Liptovskd kotlina, ktort obklopuji Vysoké Tatry na vychode, Zdpadné
Tatry a Chocské vrchy na severe, Nizke Tatry na juhu a Velkd Fatra na zdpade. Geograficky je Liptov ucelenou
oblastou, ktord zahfiia okresy Liptovsky Mikuld§ a Ruzomberok.

Savislost so zemepisnou oblastou

Pricinnd suvislost vychddza z podnoklimatickych podmienok, je zaloZend na know-how vyrobcov z danej
zemepisnej oblasti, $pecifickosti a kvalite vyrobku ,Liptovskd bryndza“.

Specifickost zemepisnej oblasti (podnoklimatické podmienky)

Prirodné faktory

Prevaha lik a pasienkov z horskych a podhorskych oblasti nad ornou pédou podmienili rozvoj chovu oviec.
Vzhladom na polohu a velkd vyskovi ¢lenitost je klima regionu velmi roznoroda. Najteplejsia ¢ast md priemernt
ro¢nu teplotu 6 °C, smerom k hordm sa teplota znizuje a na vrcholovych Castiach pohori klesd na hodnotu 2 az
-30 °C. Laky a pasienky poskytujii najprirodzenejsiu a najzdravsiu vyZivu pre ovce. Najkvalitnejsie liky a pasienky
st vo vyssich horskych a podhorskych polohdch, ktoré st na vdpencovych podloziach. Pastva vo vyssich
nadmorskych vyskach ovplyviiuje obsah esencidlnych mastnych kyselin v ovéom mlieku, ¢o zlepsuje konzistenciu
a chut vyrobku ,Liptovskd bryndza“. Vapencové pody st bohaté na vapnik a horéik a znizuju kyslost pody, ¢o
podporuje rast trdv a bylin.

Botanické zloZenie ldk a pasienkov tvoria: datelina plazivd, datelina Cervend, kostrava ¢ervend, kostrava lii¢na, lipnica
li¢na a trojstet Zltkasty. Tieto travy st charakteristické zloZenim Zivin, obsahom aromatickych litok a minerdlov,
ktoré ovplyviuji chut, voru a nutriént hodnotu ovéieho mlieka. Pastva na likach bohatych na uvedené druhy trav
prispieva k vys$siemu obsahu prospesnych mastnych kyselin, vitaminov a antioxidantov v ov¢om mlieku, ¢o zlepsuje
jeho kvalitu.

Okrem tychto trdv sa vyskytuji na vymedzenom tizemi aj horské trdvy a byliny ako rebricek obycajny, materina
duska, Cermel hnedkasty, cakanka obycajnd alebo ptpava lekdrska, ktoré majii vysoky obsah éterickych olejov
a antioxidantov, vedd k vy$siemu podielu esencidlnych mastnych kyselin v ovéom mlieku a ddvajii ovéiemu mlieku
a nésledne vyrobku ,Liptovskd bryndza“ aromatickd, jemne korenistt chut. Specifické zlozenie pastvy ovplyviiuje
senzorické vlastnosti ov¢ieho mlieka, ako st chuf a aréma. Mlieko je jemne sladkasté, sytejsie, hustejsie
a krémovejsie, s jemnym nddychom li¢nych bylin s trdvnatym podténom, ¢o sa ndsledne prejavuje vo vlastnostiach
spracovaného vyrobku.

V zimnom obdobf st ovce kfmené lti¢nym senom z uvedenych druhov datelinovin a trv.

Vapencové podlozie lik a pasienkov md nepriamy, ale vyznamny vplyv na kvalitu ov¢icho mlieka tym, Ze vytvara
vyzivnd a bohatd podu pre roznorodil pastvu. Menej kysld poda podporuje $pecifické biologické zloZenie pastvy,
tzn. travy a byliny, ktoré obsahuji esencidlne oleje a Ziviny a tieto stimuluji vys$siu tvorbu mlie¢neho tuku. Vyssi
obsah vdpnika a horcika z podlozia sa prendsa do rastlin, ktoré tieto minerédly absorbuji a ovplyviluji minerdlnu
vyZivu zvierat. Vdaka tomu ma ov¢ie mlieko, ov¢i syr a ndsledne produkt ,Liptovskd bryndza“ charakteristické
vlastnosti a kvalitu, to znamend vyraznd minerdlnu chut, kvoli bylindm je aromatickejsia az jemne pikantnd
a obsahuje viac tuku, ¢o sa prejavuje v krémovejsej konzistencii.

,Liptovskd bryndza“ je produkt, ktorého vlastnosti urcuje prirodzend mikrofléra zodpovedajiica podno-klimatickym
podmienkam vymedzeného tizemia, v ktorych st ovce pasené a chované.

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

Zvlastny charakter vyrobku ,Liptovskd bryndza“ je dany aj postupom vyroby, ktory bol vyvinuty a realizuje sa v tejto
podobe na vymedzenom tzemi. Samotnd kvalita je dand nielen mikrobiologickymi a fyzikdlnochemickymi
parametrami, ale najma dlhoro¢nymi skdsenostami vyrobcov.

Kvalita ov¢ieho mlieka je vSak ovplyvnend aj podmienkami chovu a celkovym manazmentom pastvy, ¢o znamend
prisposobenie sezénnym zmendm, prirodnym podmienkam regiénu a rotdcii pasienkov. Specifickd kvalita
a vlastnosti vyrobku ,Liptovskd bryndza“ st dané jej pripravou, a to drvenim a mletim vyzretého ovcieho
hrudkového syra so solou alebo solnym roztokom, ¢im sa tdto tradiénd vyroba odlisuje od vyroby inych druhov
ov¢ich syrov. ,Liptovskd bryndza“ obsahuje vysoky podiel bielkovin, probiotik, ale aj Specifickd zmes mikrobaktérif
(mlie¢nych baktérif a kvasiniek).

Technoldgia vyroby vyrobku ,Liptovskd bryndza“ sa dynamicky vyvijala od ru¢ného sposobu vyroby az po stcasné
elektrické bryndziarske mlyny (tzv. mlecie stolice), pri¢om princip zostdva rovnaky.

,Liptovskd bryndza“ sa nepripravuje priamo z ov¢ieho mlieka ale z ov¢ieho hrudkového syra, na pripravu ktorého sa
pouziva prirodné alebo priemyselné syridlo, ktoré zabezpedi zrdZanie ov¢ieho mlieka a vytvorenie syrovej hmoty.
Hrudkovy syr zrie 2 az 4 tyzdne, pocas ktorych prebieha fermentacia, ktord ovplyviiuje chut a tvorbu prirodzenych
baktérii. Ov¢i hrudkovy syr sa ndsledne melie na mlynoch. Jemnost a rychlost mletia urcuje konzistenciu vyrobku
,Liptovska bryndza“, obsah vlhkosti a zachovanie tuku. Po zomleti ov¢ieho hrudkového syra a nasledného zmieSania
so solou alebo solnym roztokom sa ,Liptovskd bryndza“ nechdva odlezat, aby sa chut este viac zvyraznila, kde
dochddza k fermentdcii a zvyrazneniu probiotickych vlastnosti. ,Liptovskd bryndza“ nie je len produkt — je to
vysledok know-how, ktoré spéja prirodu, tradicie a skiisenosti vyrobcov na vymedzenom tzemi.

,Liptovskd bryndza“ obsahuje neuveritelné mnozstvo mlie¢nych baktérii s probiotickymi vlastnostami. V jednom
grame vyrobku ,Liptovskd bryndza“ je aZz jedna miliarda uZitoénych mikroorganizmov (uvddzaji vo svojich
publikdciach prof. RNDr. Libor Ebringer, DrSc., prof. MUDr. Zoltidn Mikes, DrSc, doc. MUDr. Milan Boca, CSC., prof.
Ing. Miroslav Ferenc¢ik, DrSc., prof. Ing. Ludovit Bergendi, DrSc.).

Sposob vyroby a skladovania syrov a vyrobku ,Liptovskd bryndza“ sa zacal, vyvijal a zdokonaloval vdaka
vedomostiam a skdsenostiam prend$anym z generdcie na generdciu si zachoval svoje charakteristické vlastnosti
a kvalitu.

Pri¢innd suvislost

Liptov je typicky horsky regién s vhodnymi pddno-klimatickymi podmienkami na chov a pasenie oviec s ndslednym
spracovanim ov¢icho mlieka na syry. Chov oviec na tizemi Slovenskej republiky mé dlhi tradiciu. Uz v 11. storo¢i
tvorili ovce tri Stvrte z celkového poctu chovanych zvierat. Obyvatel'stvo vyuziva tito prednost horského prostredia
od osidlenia tzemia az doteraz a z ov¢iecho mlieka a ovcicho syra vyrdba krajovi $pecialitu s ndzvom ,Liptovskd

bryndza“.

Specifické vlastnosti a kvalitu vyrobku ,Liptovskd bryndza“ preukazuje z4pis v medzindrodnom registri Svetovej
organizicie dusevného vlastnictva (OMPI/WIPO) v Zeneve 22. 11. 1967 podla Lisabonskej dohody o ochrane
oznaleni pévodu a ich medzindrodnom zdpise. Nazov ,Liptovskd bryndza“ bol predmetom ochrany aj na zdklade
bilaterdlnych dohdd a nasledujicich dokumentov: zmluva medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou
a Svajciarskou konfederdciou o ochrane tdajov o povode, oznaceni povodu a inych zemepisnych oznaceni
z 19. janudra 1976, dohoda medzi vlddou Ceskoslovenskej socialistickej republiky a vlddou Portugalskej republiky
o ochrane tdajov o povode, oznaceni povodu a inych zemepisnych a obdobnych oznaceni z 18. mdja 1987
a zmluva medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Raktiskou republikou o ochrane Gdajov o povode,
oznaceni povodu a inych oznaceni polnohospoddrskych a priemyselnych vyrobkov odkazujiicich na povod
z 20. janudra 1981.

,Liptovskd bryndza“ je biele zlato z regiénu Liptova vyrobené tradi¢nym technologickym vyrobnym postupom.
Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku so zemepisnym oznacenim

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