15.10.2011

Utedn{ véstnik Evropské unie

C 304/19

Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych

oznaCeni a oznaCeni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2011/C 304/11)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES) ¢.
510/2006 (). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésici po tomto zvefejnéni.

3.2

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~SQUACQUERONE DI ROMAGNA“
& ES: IT-PDO-0005-0794-04.12.2009
CHZO () CHOP ( X )
Nézev:

,Squacquerone di Romagna“

Clensky stit nebo tfeti zemé:

Italie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:

Tiida 1.3 Syry

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodu 1:

Syr ,Squacquerone di Romagna“ CHOP se vyznacuje mékkou syrovou hmotou a rychlym zrdnim.
Vyrdbi se z kravského mléka pochdzejictho z vymezené zemépisné oblasti uvedené v bodé 4. PH
uvadéni ke spotfebé musi syr ,Squacquerone di Romagna“ CHOP vykazovat ndsledujici vlastnosti:

Morfologické vlastnosti:
Hmotnost: hmotnost syra ,Squacquerone di Romagna“ CHOP se pohybuje mezi 0,1 a 2 kg.
Vzhled: syr ,Squacquerone di Romagna“ CHOP md bilou perletovou barvu a je bez kirky a slupky.

Tvar: zdvisi na nddobg, do které je umistén, nebot jeho velmi krémovitd konzistence neumoziiuje, aby

byl kompaktni.

Fyzikalné-chemické vlastnosti: tuk v susiné: mezi 46 a 55 %; vlhkost: mezi 58 a 65 %; mikrobiologické
vlastnosti: pH: 4,95 az 5,30.

Organoleptické vlastnosti:
Chut: pifjemnd, sladka, lehce nakysld s jistym ndznakem slanosti.

Viné: jemnd, typicky mléénd s ndznakem bylin.

() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Konzistence hmoty: vla¢nd, krémovitd, lepivd, roztékavd s vysokym stupném roztiratelnosti.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Produkt ,Squacquerone di Romagna“ CHOP je syr s mékkou hmotou, na jehoz produkci se zpracovava
kravské mléko, jez veskeré musi pochdzet od plemen skotu chovanych v zemépisné oblasti vymezené
v bodé 4. Jednd se o plemena: Frisona italiana, la Bruna Alpina a la Romagnola.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Vyziva skotu sestdvd z picnin a silaZovanych picnin tvoficich alespont 60 % susiny v celkové davee, jiz
dopliuji rtzné druhy krmiv.

Picniny a sildzované picniny se skladaji z luskovin a travin, jeZ vSechny rostou v zemépisné oblasti
uvedené v bod¢ 4.

Mezi mnoha druhy bylin je tfeba vytknout pouzivini vojtésky, jejimiz nejpouzivanéj$imi odriidami
jsou: Pomposa, Classe, Garisenda, Delta a Prosementi.

Krmiva slouzi jako zdroj koncentrované, vysoce energeticky hodnotné potravy. MiiZe se jednat o:

1) krmiva obsahujici proteiny: luskoviny na zrno jako soja, boby, slune¢nicovd semena, hrich, jakoz
i sojova a slune¢nicovd moucka;

2) krmiva obsahujici vldkniny jako suché duziny, sojové otruby a slupky;

3) krmiva se zna¢nou energetickou hodnotou: zrna kukufice, je¢men, ¢irok, psenice, oves, rostlinné
oleje, séjovy olej, celd extrudovand Inénd semena.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Kroky pfti produkci, které se musi uskute¢nit v oznacené zemépisné oblasti jsou produkce a zpracovani
mléka.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Jelikoz se jednd o produkt, ktery nema karku, a je tedy stoprocentné pozivatelny, musi se syr ,Squac-
querone di Romagna“ balit ve vymezené zemépisné oblasti. Je rovnéz vystaven znacnému riziku
nasledné kontaminace, a tim zhorSeni jakosti z diivodu mnozZeni okolnich mikroorganisma, které
by mohly v riznych fézich produkce pfijit do styku s povrchem syra. Vedle toho musi byt zajisténo,
aby jakost syru ,Squacquerone di Romagna“ jakozto Cerstvého produktu nebyla po dobu, kdy je na
trthu, poskozena mnozenim jakychkoli mikroorganismti. Aby se zabrdnilo moznému zhorSeni jakosti,
je nutné, aby k baleni dochdzelo v certifikovaném vyrobnim zafizeni. Syr ,Squacquerone di Romagna“
CHOP je nejprve balen do potravindiského papiru nebo do vhodnych nddob, jez jsou uzpisobeny
produktu vyznacujicimu se zvld$té jemnou a krémovitou konzistenci.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Syr vyrabény v souladu s touto specifikaci je opatfen ndpisem ,Squacquerone di Romagna — Deno-
minazione d'Origine Protetta“ nebo ,Squacquerone di Romagna — DOP* spolu s logem EU. Na etiketé
musi byt rovnéz uveden ndzev, obchodni jméno a adresa vyrobniho podniku/balirny. Produkt je tfeba
uchovévat pii teplot¢ 0°C az + 6 °C. Na etiketé musi byt uvedena maximdlni teplota, pfi niz lze
produkt uchovavat. Znacka, kterd musi byt uvedena na vné$im ochranném obalu syra, musi odpovidat
oznaceni ,Squacquerone di Romagna“ vyhotovenému kurzivou typu pisma Sari Extra Bold, pfi¢emz se
piipoustéji pouze barvy modrd Pantone ¢. 2747 a bild. Velikost pisma musi byt dmérnd baleni. Na
vnéj$im obalu je zakdzdno uvadét jakékoliv jiné oznaceni, které neni vyslovné stanoveno.
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Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Oblast vyroby syra ,Squacquerone di Romagna“ CHOP zahrnuje tyto provincie kraje Emilia-Romagna:
Ravenna, Forli-Cesena, Rimini, Bologna a ¢dst Gizemi provincie Ferrara ohrani¢eného na zdpadé stdtni
silnic{ €. 64 (Porrettana) a na severu fekou Pad.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Oblast, v niZ se syr ,Squacquerone di Romagna“ CHOP vyrabi, se vyznacuje ptidami v oblastech, jez
jsou morfologicky vy$si nez naplaveninové niziny. Na ptadich se péstuji obiloviny, picniny
a specializované intenzivni kultury. V oblasti vyroby syra ,Squacquerone di Romagna“ CHOP panuje
teplotné mirné subkontinentdlni podnebi. V oblasti ptivodu odeddvna existovaly zemédélské podniky,
které se vénovaly predeviim rostlinné vyrobé a chovu nékolika kust dobytka, jenz byl urcen
k produkci mléka a pracovnim tcelim. Mléko urcené pro lidskou spotfebu bylo ¢dste¢né zpracovdvano
na syr ,Squacquerone di Romagna“ a pocitalo se s tim, Ze v podobé smény produktt bude doplitkem
zemédélcovych pijmi.

Studie o syru ,Squacquerone di Romagna“ CHOP prokézaly vlastnosti pouzivanych pfirodnich kvas-
nych kultur a nepochybnou jednotnost druhti bakterii, které syr obsahuje. Jednd se o autochtonni
biotypy Strptococcus termophilus. Tyto piirodni kvasné kultury se mnozi v kvasicich zaf{zenich v rdmci
zemépisné oblasti uvedené v bodé 4. Pro piipravu téchto kvasnych kultur se vzdy pouzivd mléko
vyprodukované ve vymezené zemépisné oblasti.

Techniky vyroby zastaly velmi podobné tém, které se pouzivaly v minulosti, a musi se pfi nich po&itat
s dobou zpracovavani, jez se méni podle roéntho obdobi. Tato doba je delsi v zimé a krat3i v 1été. Pro
ziskdni spravné konzistence syra jsou dtlezité schopnosti a zkuSenosti vyrobct.

Specificnost produktu:

Hlavnimi vlastnostmi syra ,Squacquerone di Romagna“, které jej odlisuji od jinych mékkych syr
s rychlym zrdnim, jsou perletové bild barva hmoty a jeho typicky mléénd jemnd viné s niznakem
bylin.

Zékladni vlastnosti, kterd nejvyznamnéji pfispéla k véhlasu syra ,Squacquerone di Romagna“, je jeho
zelatinové krémova konzistence a vysoky stupeil roztiratelnosti zptsobeny pravé jeho konzistenci.

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

Vlastnosti syru ,Squacquerone di Romagna“, zejména jeho krémovitost a vysoky stupeil roztiratelnosti,
jsou dany druhem mléka, jeZ se pii vyrobé syru pouziva. Jednd se o mléko se zvlastnimi vlastnostmi
a nizkym obsahem bilkovin a tukd, a to diky vyzivé skotu a rozhodujicimu vlivu vymezené zemépisné
oblasti.

Pro upfesnéni, specifické vlastnosti picnin vyhradné péstovanych v zemépisné oblasti vymezené v bodé
4 a bohatych na cukry a dobfe stravitelnou vldkninu jsou pro charakteristickou vyzivu skotu urcujici.
Vyziva se vyznaluje nizkym energetickym pijmem z tukd a Skrobd, jenZ je kompenzovan energii
z vySe uvedenych picnin, které jsou pro oblast typické. Timto zpiisobem se ziskdvd mléko s nizkym
obsahem bilkovin a tukd, které syru ,Squacquerone di Romagna“ doddvé typickou vlastnost — jeho
mékkou konzistenci. Vysledkem jsou organoleptické vlastnosti popsané v bodé 3.2, mezi néz pati
meékkd a krémovitd konzistence hmoty, sladkd chut s mirnou nakyslosti a jemnd viné s ndznakem

bylin.

Kromé toho diky zkuSenosti vyrobct, ktef{ dokdzi uzptsobit dobu zpracovavani roénimu obdobi, se
zabrafuje ,sddrovaténi“ syra, tj. piilisné kompaktnosti hmoty.
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Dal3i vyznamna spojitost mezi vymezenou zemépisnou oblasti a syrem ,Squacquerone di Romagna“
spociva v pouzivani autochtonnich kmenti kvasnych kultur. Druh, ktery byl zjistény ve vSech prostu-
dovanych pfirodnich kvasnych kulturdch a ktery tedy charakterizuje mlé¢nou mikrofloru, jez je pro syr
,Squacquerone di Romagna“ CHOP typickd, je z taxonomického hlediska Streptococcus thermophilus.
Ruzné izolované biotypy vykazuji jedinecné fiziologické a biochemické vlastnosti, jez nenalezneme
u selektovanych kmenti v mezinarodnich sbirkdch, ¢imz se opét prokazuje jedinec¢nost a typicnost
vybéru bakterii pouzivanych pfi vyrobé syra ,Squacquerone di Romagna“. Autochtonni biotypy
bakterie Streptococcus thermophilus byly izolovdny z nékolika vzorkl syrového mléka odebranych
v mnoha stdjich v typické oblasti vyroby syra. Jsou tudiz autochtonni a v celku tvoif typické mikro-
bické spolecenstvi, jez je vysledkem pfirozené selekce i zdsahu clovéka v jedine¢ném ekologickém
misté, které toto tizemi odli§uje od ostatnich.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Tento sprévni orgdn zahdjil vnitrostdtni postup ndmitky podle ¢l. 5 odst. 5 naiizeni (ES) ¢. 510/2006
zvefejnénim ndvrhu zdpisu chrdnéného oznaceni pavodu ,Squacquerone di Romagna“ v Ufednim véstniku
Italské republiky ¢. 75 ze dne 30. bfezna 2006.

Konsolidované znéni specifikace je k dispozici na internetové adrese:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo lze pfimo vstoupit na domovskou strinku ministerstva zemé&délstvi, potravindfstvi a lesnictvi
(http:/fwww.politicheagricole.it) a kliknout na ,Qualita e sicurezza“ (Jakost a bezpe¢nost — vpravo nahofe
na obrazovce) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE“ (Specifikace produkee, jez jsou
piedmétem zkoumdni EU).
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