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Grozijuma pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu Eiropas
Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas
produktu kvalitates shemam

(2017/C 368/09)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret grozijuma pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regu-
las (ES) Nr. 1151/2012 () 51. pantam.

APSTIPRINASANAS PIETEIKUMS ATTIECIBA UZ PRODUKTA SPECIFIKACIJAS GROZIJUMU, KAS NAV MAZNOZIMIGS,
AIZSARGATA CILMES VIETAS NOSAUKUMA | AIZSARGATAS GEOGRAFISKAS IZCELSMES NORADES GADIJUMA

Grozijuma apstiprinasanas pieteikums saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta pirmo dalu
“SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
ES Nr.: PDO-IT-02292 - 22.2.2017.
ACVN (X) AGIN ( )
1. Pieteikuma iesniedzé&ja grupa un tas likumigas intereses

Associazione Squacquerone di Romagna DOP
¢/o CNA Forli-Cesena

Via Pelacano 29

47122 Forli

ITALIA

E-pasts: caseificiocomellini@pec.it

Siera “Squacquerone di Romagna” raZo$anas apvienibu (Associazione Squacquerone di Romagna) veido “Squacquerone
di Romagna” raZotdji, un tai ir likumigas tiesibas iesniegt grozijuma pieteikumu atbilstigi Lauksaimniecibas, parti-
kas un meZsaimniecibas politikas ministrijas 2013. gada 14. oktobra Dekréta Nr. 12511 13. panta 1. punktam.

2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Italija
3. Produkta specifikacijas punkts, kura izdariti grozijumi
— [ Produkta nosaukums
— X Produkta apraksts
— [ Geografiskais apgabals
— [ Izcelsmes apliecinajums
— X RaZosanas metode
— [ Saikne
— [ Markégjums

— [X Citur: pielagojums atsaucés uz attiecigajiem tiesibu aktiem; drukas kladu labojumi; parbaudes struktiiras
juridiskas adreses atjauninajums

4. Grozijuma(-u) veids

— X Ar registrétu ACVN vai AGIN apzimeéta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozi-
migu saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta tre3o dalu.

— [ Ar registrétu ACVN vai AGIN apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozi-
migu saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta treSo dalu, ja vienots dokuments (vai ta
ekvivalents) attieciba uz produktu nav publicéts.

5. Grozijums(-i)
Produkta apraksts
Italu valoda labots teikums attieciba uz svaru, nemainot noraditas skaitliskas vértibas: ir “dal hg a 2 Kg” (“no hg

lidz 2 kg”), jabat “da 1 hg a 2 Kg” (“no 100 g lidz 2 kg").

() OV L 343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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Fizikalas un kimiskas ipasibas: par daziem procentpunktiem palielinats skaitlisko vértibu diapazons tauku saturam
sausna, mitruma saturam un pH, ka noradits Se turpmak.

Tauku saturs sausna: maksimalais saturs no “46-55 %” paaugstinats lidz “46-59 %”.

Produkta specifikacija ir spéka jau vairakus gadus, un izradijas, ka tas pareizai piemérosanai ikdienas prakse vaja-
dzigi konkréti atjauninajumi. Parametru “tauku saturs sausna” ietekmé izejvielas Ipasibas, kurai pilnigi dabisku
iemeslu dé] ziemas periodos ir augstaks tauku saturs, kas var novest pie noteikta ierobeZojuma parsniegsanas, it

ipasi tajas sierotavas, kuras parstrada tikai vienas saimniecibas vai nedaudzu saimniecibu pienu. Tados gadijumos
faktiski nedrikst apvienot dazadas izcelsmes piena produkcijas parametru attiecigas skaitliskas vertibas.

Mitrums: no “58-65 %” ta saturs paaugstinats lidz “58-69 %”, bet
pH: no “4,95-5,30” tas palielinats lidz “4,75-5,35".

Gatavaja produkta var svarstities arT mitruma saturs un pH, kas ir lielumi, kuri, mainoties gadalaikiem, nav pilniba
kontrolgjami. Tkgad&jas pH un mitruma svarstibas, kas konstatétas parbauzu veikSanas gados, liecina, ka skaitlisko
vértibu intervals, kads savulaik noteikts specifikacijas sagatavosanas posma, ir parak niecigs salidzinajuma ar nove-
rotajam svarstibam.

Turklat svitrots apaksvirsraksts “Mikrobiologiskas ipasibas”, kas nepareizi noradits pirms pH.

RaZosanas metode
Izejviela

Svitrots teikums:

“Govis, kuras audzé attiecigaja apgabala un no kuram iegiito pienu izmanto ar ACVN “Squacquerone di Romagna”
apziméta siera razosana, pieder pie Italijas Frizijas govju, Alpu brino govju un Romagnola Skirnes.”

$a ACVN registracijas pieteikuma iesniegsanas bridi drosi vien par zemu novértéts piensaimniecibu neviendabi-
gums. Tomér ir atzits, ka siera organoleptiskas ipasibas galvenokart ietekmé govju &dinasanas rezims un izmantoto
ieraugu fiziologiskas un biokimiskas ipasibas, un $adu apsvérumu dé] uzskatits par lietderigu atsauci uz obligatajam
Skirném svitrot.

Izlabota drukas kltida: “dehidréta skabbariba” vieta turpmak ir “dehidréta bariba un skabbariba”.

Teikums: “Slaucamajam govim, kuru pienu izmanto ar ACVN “Squacquerone di Romagna” apziméta siera razo$ana,
aizliegts izédinat kapostu un lopbaribas bieSu parstrades blakusproduktus.” specifikacijas teksta ir parvietots par
divam rindam augstak — t3, lai varétu to ievietot dala, kas attiecas uz €dinasanu, un lai specifikacija baitu saskani-
gaka un raitak lasama.

Parstrades posmi

Acidifikacija

Noradits, ka specifikacija minétas sugas baktérijas izmanto fermentacijas procesu uzsaksanai.
Tapéc teikuma dala

“izmantota baktériju suga ir Streptococcus thermophilus”

aizstata ar $adu:

“fermentacijas procesu uzsak$anai izmanto Streptococcus thermophilus sugas baktérijas”.

Sads grozijums ir kluvis vajadzigs, jo parbaudés izradijies, ka pat nieciga citu mikroorganismu celmu klatbiitne ir
bijusi par iemeslu dazadim domstarpibam.

Recinasana

Izlabota drukas kltida: bija “1:10 000; 1:40 0007, jabiit “1:10 000 un 1:40 000”.
Grozits himozina fermenta izmantojama daudzuma diapazons:

bija “30-50 ml uz hl piena”,

jabat “15-50 ml uz hl piena”.

Ar $adu grozijumu tiek labota kliida speka esosaja specifikacija; tam ir savs pamats — ja himozina koncentracija ir
1:40 000, tad 1 hektolitra piena sarecinasanai pietiek ar 15 ml §ada fermenta.
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Salisana

Teksts papildinats ar iesp&ju izmantot abas specifikacija minétas saliSanas metodes, arl savstarpéji kombingjot tas.
Tatad teksts grozits, papildinot to ar $adu teikumu par abu saliSanas metozu apvienojumu:

“... papildinot vai aizstajot ieprieks minéto”.
Ja saliSanas panémienu izmanto ne tikai saliSanai, bet ari produkta temperatiiras pazeminasanai un fermentacijas
norises paléninasanai, noteikta daudzuma sals pievieno$ana siera vanna nodrosina saliSanas laika saisinaSanu, uzla-

bojot gatava produkta struktiiru.

Citur

Specifikacijas 1. panta “Nosaukums”

atsauce uz Regulu (EK) Nr. 510/2006 aizstata ar atsauci uz Regulu (ES) Nr. 1151/2012.

Specifikacijas 7. panta “Parbaudes”

atsauce uz Regulu (EK) Nr. 510/2006 aizstata ar atsauci uz Regulu (ES) Nr. 1151/2012. Atjauninata parbaudes
struktiiras juridiska adrese, noradot to $adi: “Parbaudes struktiira, kas atbild par produkta specifikacijas ievérosanas
kontroli, ir Kiwa Cermet Italia SpA, Via Cadriano 23, 40057 Cadriano Granarolo dellEmilia (BO), ITALIA, talr.:
+39 514593303, fakss: +39 51763382.”

VIENOTS DOKUMENTS
“SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
ES Nr.: PDO-IT-02292 - 22.2.2017.
ACVN (X) AGIN ( )
1. Nosaukums

“Squacquerone di Romagna”
2. Dalibvalstis vai tresas valstis
Italija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids
1.3. grupa. Siers

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums
Ar ACVN “Squacquerone di Romagna” apzimétais produkts ir mikstas masas un strauji nogatavinats siers, kas
razots no govs piena, kur§ iegits 4. punkta noteiktaja geografiskaja apgabala. Piedavajot patéréSanai, ACVN
“Squacquerone di Romagna” sieram jabiit ar $adam ipasibam.
Morfologiskas ipasibas

Svars: ACVN “Squacquerone di Romagna” siers sver no 0,1 kg lidz 2 kg.

Argjais izskats: ACVN “Squacquerone di Romagna” siera masa ir balta perlamutra krasa, un sieram nav jabiit ne
garozai, ne mizai.

Forma atkariga no taras, kura tas ievietots, jo siera krémveida konsistence nelauj tam bat kompaktam.

Fizikalas un kimiskas ipasibas. Tauku saturs sausna: no 46-59 %; mitruma saturs: 58—-69 %; pH: 4,75-5,35.
Organoleptiskas ipasibas

Garsa: patikama, maiga, nedaudz ieskabena, salums jitams, tacu ne stipri.

Aromats: izsmalcinats, tads, kas tipiski raksturigs pienam ar zales smarZzas niansi.

Siera masas konsistence: miksta, krémveida, liposa, pliistosa, tada, kas dara to viegli zieZamu.
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3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnicku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Govim izeédinamo kopéjo baribas devu 60 % apmeéra veido lopbariba un skabbariba, ko vél papildina cita dzivnie-
kiem izédinama lopbariba.

Lopbariba un skabbariba ietilpst paksaugi un graudaugi, kas pilniba audzéti 4. punkta noteiktaja geografiskaja
apgabala.

Daudzveidigo lopbaribas augu vida ipasu vietu ienem sgjas lucerna; govim izédina galvenokart $adu skirpu lucernu:
“Pomposa”, “Classe”, “Garisenda”, “Delta” un “Prosementi”.

Izmanto $adu lopbaribu ar augstu baribas un energétisko vertibu:

—_
N

proteinaugi — seklu paksaugi: soja, ciiku pupas, saulgriezes, zirnisi, ka ari sojas un saulgriezu séklu ekstrakcijas
milti;

2) skiedrvielam bagata bariba — zavéti auglu mikstumi, klijas un sojas séklu mizinas;

3) energétiska bariba — kukuriizas graudi, miezi, sorgo, kviesi, auzas, augu ellas, sojas ella, veselas ekstrudétas
linséklas.

Ar ACVN “Squacquerone di Romagna” apzimétais produkts ir mikstas masas siers, kas gatavots no govs pilnpiena,
kurs slaukts no 4. punkta noteiktaja geografiskaja apgabala audzétam govim.

3.4. Konkreti razoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Razosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala, ir piena ieguve, piena parstrade.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, 1ivésanas, iepakosanas u. c. Tpasie noteikumi

“Squacquerone di Romagna” siera iepakoSanas darbibas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala, jo sieram nav garo-
zas, tatad tas ir simtprocentigi édams un tade] ipasi paklauts turpmakai mikrobiologiskai iedarbibai: tas var bojaties
to vidé izplatito mikroorganismu ietekmes dél, kuri var nonakt kontakta ar siera virsmu dazado posmu laika.
Turklat, ta ka “Squacquerone di Romagna” ir svaigs produkts, ar to jarikojas ta, lai visa ta glabasanas laika tirdznie-
cibas tikla nepielautu mikroorganismu savairo§anos uz ta virsas. Lai nepielautu bojasanos, iepakoSanas darbibas
javeic pasa sertificétaja razotné. ACVN “Squacquerone di Romagna” sakotnéjo iepakojumu veido partikas papirs vai
tara, kas piemérota Ipasi mikstas un krémveida konsistences produkta iepakosanai.

3.6. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Uz tada siera iepakojuma, kur§ gatavots, ievérojot o specifikaciju, ir jabit noradei “Squacquerone di Romagna —
Denominazione d’Origine Protetta” (“Squacquerone di Romagna — aizsargats cilmes vietas nosaukums”) vai
“Squacquerone di Romagna -DOP” (“Squacquerone di Romagna — ACVN") un ES logotipam. Uz etiketes turklat
janorada ari raZotdjafiesainotdja vards un uzvards vai nosaukums, uznémuma nosaukums un adrese. Produkts
jaglaba temperatiira no 0 °C lidz +6 °C. Maksimala uzglabasanas temperatiira janorada uz etiketes. Uz markéjuma,
kas atveidots uz siera aréja aizsargapvalka, jabiit nosaukumam “Squacquerone di Romagna”, ko atveido kursiva Sari
Extra Bold burtu salikuma un tikai zilaja Pantone 2747 toni un balta krasa; burtu lielumam jabat proporcionalam
iepakojumam. Nedrikst pievienot nekadu apziméjumu, kas nav skaidri paredzéts noteikumos.

4. Geografiska apgabala isa definicija

ACVN “Squacquerone di Romagna” raZo$anas apgabala ietilpst $adas Emilijas Romanjas regiona provinces: Ravenna,
Forli-Cesena, Rimini un Bologna; ka arT dala Ferrara provinces, kuras rietumu robezu veido valsts nozimes autocel$
Nr. 64 (Porrettana), bet ziemelu pusé ta robeza ir Po upe.

5. Saikne ar geografisko apgabalu

ACVN “Squacquerone di Romagna” siera razoSanas apgabalam raksturigi tas, ka izmantojamas zemes platibas atro-
das apvidi, kur§ veido reljefa paaugstindgjumus attieciba pret aluvialo lidzenumu. Lauksaimnieciskaja zina zemes
platibas izmanto graudkopibai, lopbaribas audzéSanai un specialu kultiru intensivai audzéSanai. Zemes siltuma
rezims, kads valda ACVN “Squacquerone di Romagna” raZo$anas apgabala, atbilst subkontinentalajam mérenajam
klimatam. RaZoSanas apgabala jau izsenis pastavéjusas lauku saimniecibas, kas nodarbojusas ar augkopibu un
mazapjoma lopkopibu, kur nelielo skaitu lauksaimniecibas dzivnieku vienlaikus izmantoja gan piena ieguvei, gan
lauku darbiem. Dalu partika lietojama piena parstradaja siera “Squacquerone di Romagna” ar noliku iemainit to
pret citiem produktiem un tadgjadi papildinat lauksaimnieka ienakumus.
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Pétijumos, kas veikti par ACVN “Squacquerone di Romagna” sieru, izceltas izmantoto dabigo ieraugu Ipasibas, kas
nenoliedzami liecina par vietgjo baktériju sugu viendabigumu: izmantotas Streptococcus thermophilus vietéjo biotipu
kultfiras. Sadu dabigo ieraugu kultiiras attistitas ierauga sagatavoSanas iekartas, kas atrodas 4. punkta noteiktaja
geografiskaja apgabala; o ieraugu sagatavoSanai vienmér izmanto tikai pienu, kas iegiits noteiktaja geografiskaja
apgabala.

RaZoSanas panémieni ir lidzigi pagatné lietotajiem panémieniem, un siera gatavosanas ilgums atkarigs no gadalaika:
ziema razoSanas cikls ir garaks, bet vasara — isaks. Lai sieram biitu vajadziga konsistence, svariga nozime ir raZotaju
kompetencei un pieredzei.

Raksturigas Ipasibas, kas “Squacquerone di Romagna” atskir no pargjiem sieriem ar mikstu masu un Isu nogatavina-
$anas laiku, ir $3 siera masas perlamutra balta krasa un ta izsmalcinatais, tipiskais piena aromats ar zales smarzas
niansi.

Galvena 1pasiba, kas visvairak ietekméjusi “Squacquerone di Romagna” reputaciju, ir 32 siera krémveida un Zela-
tinveida konsistence, ka ari laba zieZzamiba, jo nav sabiez&umu.

“Squacquerone” siera raksturigas ipasibas, jo seviski ta krémigums un laba zieZamiba, ko tam pieskir sabiezéumu
trikums masa, ir siera pagatavo$ana izmantota piena ipasibu ietekmes rezultats — pienam ir seviskas ipasibas: taja ir
maz proteinu un taukvielu govju barofanas reZima de|, kura noteicosa nozime ir minétajam geografiskajam
apgabalam.

Janorada, ka tas lopbaribas specifiskas ipasibas, kuru pilniba izaudzé 4. punkta noteiktaja geografiskaja apgabala, —
taja ir daudz cukuru un viegli sagremojamu $kiedrvielu — nosaka $im govim raksturigo baribas rezimu, kas izcelas
ar to, ka energiju dzivnieki mazak uzpem no taukvielam un cietes, bet vairak — no $im apgabalam tipiskas lopbari-
bas. Tadgjadi iegaitaja piena ir maz proteinu un tauku; tas nosaka “Squacquerone” siera tipisko ipasibu — labo zieza-
mibu. Rezultata veidojas 3.2. punkta aprakstitas organoleptiskas ipasibas, tostarp siera masas miksta un krémveida
konsistence, maiga, nedaudz skabena garsa, ka ari izsmalcinatais aromats ar zales smarzas niansi. Turklat pieredzé-
jusie razotaji, kas pagatavoSanas ilgumu veiksmigi pielago attiecigam gadalaikam, nepielauj, ka siera masa klast
kritveidiga vai parak bieza.

Cita svariga saikne starp noteikto geografisko apgabalu un “Squacquerone di Romagna” ir vietéjo ierauga kultiru
celmu izmantosana. Péc taksonomiska iedalfjuma visas dabiga ierauga kultiiras izmantoto mikroorganismu suga ir
Streptococcus thermophilus, kas nosaka ACVN “Squacquerone di Romagna” sieram tipiskas piena mikrofloras ipasibas.
Dazadie izolétie biotipi uzrada seviskas fiziologiskas un biokimiskas ipasibas, kas nav salidzinimas ar to celmu
ipasibam, kuri selekcionéti starptautiskajas ieraugu kolekcijas; tas vélreiz apstiprina “Squacquerone di Romagna”
razo$ana izmantoto baktériju kolekciju unikalitati un tipiskumu. Streptococcus thermophilus vietgjie biotipi tika izoléti
no daZiem svaigpiena paraugiem, ko néma no vairakam katim siera tipiskaja razosanas apgabala, un tapéc tiem ir
vietéja izcelsme un tie kopuma veido tipisku mikroorganismu kombinaciju, kas radusies dabiskas izlases un cilvéka
selekcijas rezultata, tadgjadi radot ipasu, $im teritorialajam apgabalam raksturigu ekologisko nisu.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(81s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

Produkta specifikicijas konsolidéta redakcija ir pieejama $aja timekla vietné: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

vai

tiei atverot Lauksaimniecibas un meZsaimniecibas politikas ministrijas timekla vietnes majas lapu
(www.politicheagricole.it) un tad uzklikskinot uz Qualita e sicurezza (ckrana augSdalas labaja pusé) un, visbeidzot, uz
Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE.
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