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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skond 1-Artikolu 6(2) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006
dwar il-protezzjoni ta’ l-indikazzjonijiet geografi¢i u d-denominazzjonijiet ta’ l-origini tal-prodotti

agrikoli u ta’ l-oggetti ta’ l-ikel

(2007/C 268/14)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ghal oggezzjoni ghall-applikazzjoni skond l-Artikolu 7 tar-Regola-
ment tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006 (!). Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu l-Kummissjoni fi
zmien sitt xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

SINTEZI
REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“AFUEGA’L PITU”
Nru tal-KE: ES/PD0/005/0307/20.08.2003

DPO (X ) IGP ()

Din is-sintezi taghti l-elementi ewlenin ta’ l-ispecifikazzjoni tal-prodott b’ghan informattiv biss.

1.

4.1.
4.2.

Dipartiment responsabbli fl-Istat Membru:

[sem:

Indirizz:

Tel.:
Faks:

Posta elettronika:

Grupp:

[sem:

Indirizz:

Tel.:
Faks:

Posta elettronika:

Kompozizzjoni:

Tip ta’ prodott:

Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccién
General de Industria Agroalimentaria y Alimentacién. Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacién de Espafia

Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

(34) 91 347 53 94
(34) 91 347 54 10

sgcaproagro@mapya.es

Queseria La Borbolla, C.B. y otros

La Borbolla, 9
E-33820 Grado

(34) 985 75 08 10
(34) 985 75 08 10
queserialaborbolla@hotmail.com

Produtturifprocessuri ( X ) Ohrajn ()

Klassi: 1.3 — Gobon

Specifikazzjoni:

(sintezi tar-rekwiziti skond I-Artikolu 4(2) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

Isem: “Afuega’l Pitu”

Deskrizzjoni: Dan huwa gobon li jista’ jkun sew frisk sew maturat, ipprocessat b’halib tal-baqra
shih pasturizzat, ta’ pasta ratba miksuba permezz tal-koagulazzjoni lattika, ta’ lewn abjad jew orangjo
fl-ahmar jekk tizdiedlu l-paprika. Minkejja dan ta’ fuq, fil-gobnijiet li ghandhom perjodu ta’ maturaz-
zjoni ta’ 60 jum, il-pasturizzazzjoni tal-halib mhijiex rekwizit indispensabbli.

() GUL93,31.3.2006,p.12.
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I-prodott li jirrizulta jkun gobon ta’ forma konika bla ponta jew ta’ qargha baghli, b’piz bejn 200 u
600 gramma, gholi ta’ madwar 5 sa 12 ¢m, djametru bejn 8 u 14 ¢m mkejjel mill-bazi, u qoxra natu-
rali li tvarja skond il-grad ta’ maturazzjoni tal-gobon u z-zieda tal-paprika.

Jezistu erba’ indikazzjonijiet tradizzjonali, izda b’karatteristi¢i finali simili:

— Atroncau blancu: Forma konika bla ponta, mhux impastat u ta’ lewn abjad.
— Atroncau roxu: Forma konika bla ponta, impastat u ta’ lewn ahmar fl-orangjo.
— Trapu blancu: Forma ta’ qargha baghli, impastat u ta’ lewn abjad.

— Trapu roxu: Forma ta’ gargha baghli, impastat u ta’ lewn ahmar fl-orangjo.

Ghal dak li jirrigwarda I-karatteristi¢i kimici tieghu, ghandu kontenut minimu ta’ materjal niexef ta’
30 %, kif ukoll kontenut minimu fuq l-estratt niexef ta’ xaham u proteina ta’ 45 % u 35 % rispettiva-
ment, u valur ta’ pH bejn 4,1 u 5.

Ghal dawk li huma l-karatteristici sensorjali, huwa ta’ lewn abjad safrani skond il-grad ta’ maturazzjoni
tieghu, jew ahmar fl-orangjo jekk tizdiedlu l-paprika; ghandu toghma kemmzxejn acida, ftit mielha jew
xejn affattu, kremuza u pjuttost niexfa; fil-gobnijiet homor, it-toghma ssir aktar gawwija u pikkanti; I-
aroma hija hafifa, li tizdied bil-maturazzjoni; u l-konsistenza tal-pasta hija ftit jew wisq ratba — aktar
ma titwal il-maturazzjoni, anqas tinhass din il-karatteristika.

4.3. Zona geografika: Iz-zona geografika delimitata permezz tal-holgien tad-Denominazzjoni Protetta
ta’ 1-Origini “Afuega’l Pitu” tinkludi l-municipalitajiet li gejjin: Morcin, Riosa, Santo Adriano, Grado,
Salas, Pravia, Tineo, Belmonte, Cudillero, Candamo, Las Regueras, Muros del Nalén u Soto del Barco. II-
fazijiet kollha ta’ l-ipprocessar tal-gobon isiru fdin iz-zona, inkluza l-maturazzjoni, kif ukoll il-produz-
zjoni tal-halib uzat bhala materja prima.

4.4. Prova ta’ l-origini: I-process tac-cCertifikazzjoni jikkonsisti fi spezzjonijiet vizivi, sorveljanza tad-
dokumenti u tehid ta’ kampjuni tal-prodott. Skond ir-rekwiziti kollha msemmija, id-Denominazzjoni
Protetta ta’ 1-Origini “Afuega’l Pitu” tista’ tigi applikata esklussivament ghall-gobon li gej mill-halib mik-
sub minn azjendi rregistrati li jrabbu l-bhejjem u li gie pprocessat fimhaleb imnizzla fil-Consejo Regula-
dor, skond l-istandards preskritti minn dan id-dokument, fir-Regolament tad-D.P.O. u fil-Manwal ta’
Kwalita u ta’ Proceduri, u li gie spezzjonat u ¢certifikat minn persunal tekniku tal-Consejo Regulador,
skond il-kontrolli previsti.

[I-gobon 1i jikseb ic-certifikazzjoni ghandu jkollu tikketta ta’ wara nnumerata u bil-logo tad-Denomi-
nazzjoni Protetta ta’ 1-Origini “Afuega’l Pitu” moghtija mill-Consejo Regulador.

4.5. Metodu ta’ produzzjoni: Il-halib uzat ghall-ipprocessar tal-gobon protett ghandu jkun dak mik-
sub minn baqar b’sahhithom tar-razza Friesian u Asturiana de los Valles u t-tahlit ta’ bejniethom, u mis-
kub fkundizzjonijiet igjenici, skond il-legizlazzjoni fis-sehh.

L-ghalf tal-bhejjem ghandu jkun dak stabbilit mill-prattiki tradizzjonali, ibbazat fuq merhliet li jirghu
matul is-sena kollha u ssupplimentat b’haxix frisk, huxlief u ghalf fis-sajlo miksub fl-azjendi taghhom.

Fundamentalment, is-sistema li tintuza hija wahda li fiha t-trobbija tal-bhejjem issir parzjalment fl-ista-
lel: il-bhejjem jibqghu jirghu matul il-bi¢¢a 1-kbira taljum u ma’ I-ghabex jingemghu biex jinhalbu, jibg-
ghu fl-istalel sa filghodu tal-jum ta’ wara u jergghu jinhalbu. Huwa waqt it-tahlib li r-razzjoni taghhom
tigi ssupplimentata b'maghlef frisk, imsawwar fhuxlief u mahzun fsajlo, miksub mill-azjenda stess, u
eccezzjonalment bi kwantitajiet zghar ta’ koncentrati ta’ cereali u ta’ leguminuzi meta l-kundizzjonijiet
meteorologici jkunu negattivi.

Mal-halib li jinsab fit-tankijiet tal-baqta tizdied kwantita zghira ta’ ilma tat-tames, flimkien ma’ fermenti
lattici jekk il-halib huwa pasturizzat. It-temperatura tat-tank tvarja bejn 22 u 32 °C. Il-perjodu ta’ koa-
gulazzjoni huwa ta’ 15 sa 20 siegha.

Wara |-koagulazzjoni tal-halib, il-bagqta titqieghed fi qwieleb bit-toqob, tal-plastik ghall-ikel, sabiex tit-
halla toqtor ghal madwar tnax-il siegha.

Ladarba jintemm dan il-hin, il-baqta bilkemm niexfa tigi trasferita fqaleb izghar u l-melh jinfirex fuq
wicc il-gobon. Wara tnax-il siegha titnehha mill-qaleb u titqieghed fuq trej bit-toqob biex jiffacilita t-
tqattir finali, u wara dan il-process, il-gobon jghaddi ghall-kamra tal-maturazzjoni.
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4.6.

Ghall-gobon li hu pprocessat minn tahlita impastata, it-tqattir isir frecipjenti tal-plastik akbar, bl-uzu ta’
garzi. Wara madwar erbgha u ghoxrin siegha, jghaddi ghall-impastatrici. Waqt l-impastatura, jizdied il-
melh u xi kultant il-paprika wkoll, fi proporzjon aprossimattiva ta’ 1 % li fdan il-kaz ikun jissejjah
“trapu roxu”. Wara, it-tahlita impastata bil-paprika jew minghajrha titgieghed fi qwicleb ufjew garzi, li
fihom tithalla toqtor ghal erbgha u ghoxrin siegha ohra.

[I-gobon jigi kkonservat fi kmamar tal-maturazzjoni minn hamsa sa sittin jum, skond il-grad ta’ matu-
razzjoni (minn frisk ghal maturat).

I-gobon ippakkjat u tikkettat fuq l-imballagg awtorizzat jinzamm fi kmamar tat-tkessih, ftemperatura
bejn erbgha u ghaxar gradi Celsius, fejn jinzamm sa ma jinbiegh.

Rabta:
Rabta storika

Fin-nuqgas ta’ referenzi precedenti, il-gobon “Afuega’l Pitu” jissemma fid-dokumenti bil-miktub talanqas
mis-seklu 18 bhala munita ghall-hlas ta’ taxxi, izda taht l-isem ta’ quesu de pufiu jew gobon ta’ Afuegl
Pitu sas-seklu 19. Fi tmiem l-istess seklu, Félix Aramburu y Zuloaga jiddeskrivih hekk: “gobon primittiv
ta’ pufiu jew ta’ afuega el pitu, li huwa komuni fi kwazi l-municipalitajiet kollha ta’ Asturias”. Fi zminijiet
aktar recenti, ix-xoghol Asturias ta’ Octavio Bellmunt u Fermin Canella jerga’ jishaq fuq it-tixrid ta’ dan
il-gobon billi jiddeskrivuh bhala “dak komuni maghruf kullimkien bl-isem afuega el pitu jew b'ismijiet
ohra”.

[I-fatt hu li, minkejja li r-referenzi bibljografici jqieghdu I-gobon fmunicipalitajiet differenti tar-regjun ta’
Asturias, ma jispecifikawx u lanqas ma kienu maghrufa l-limiti definiti fdak iz-zmien, forsi minhabba li
kien grupp kbir ta’ municipalitajiet, u jehtieg li nirrikorru ghal dokumenti aktar recenti, ghall-gherf
popolari u ghar-registru ta’ l-ewwel industriji ta’ pprocessar ta’ dan il-gobon biex nindunaw li l-produz-
zjoni ssir biss fiz-zona geografika delimitata.

L-etimologija ta’ l-isem li nghata lil din il-varjeta ta’ gobon hija affaxxinanti proprju ghax ghadha
incerta. Litteralment, “Afuega’l Pitu” bil-Malti tfisser “tohnoq it-tigiega”, isem kurjuz li ta lok ghal bosta
interpretazzjonijiet: mill-alluzjoni ghat-taghfis ta’ ghonq il-borza (fardela) fejn jithalla joqtor, ghad-diffi-
kultajiet i fxi kazijiet jistghu jinbtu meta jinbela’, sa l-alluzjoni ghall-uzu tradizzjonali tieghu bhala
ghalf ghat-trobbija tat-tigieg.

Fir-regjun max-xatt tax-xmajjar Narcea u Nalon, fejn hu aktar komuni, ghadd ta’ gobnijiet huma magh-
rufa bl-isem Afuega’l Pitu b’karatteristi¢i u partikolaritajiet bizZejjed omogenji ftermini ta’ ghamla, per-
jodu ta’ maturazzjoni u toghma.

[I-partikolaritajiet fl-ipprocessar baqghu jissawru, sakemm irrizultaw fi prodott uniku b'erba’ indikazzjo-
nijiet tradizzjonali, li jiddistingwu ruhhom fil-kulur ahmar jew abjad, skond jekk tizdiedx il-paprika jew
le, u fil-forma konika bla ponta jew ta’ qargha baghli, skond liema qwieleb ikunu ntuzaw.

Rabta naturali

It-territorju delimitat ghandu klima tat-tip oceaniku, karatterizzata minn ammont kbir ta’ xita u borra
persistenti u hfief, tul is-sena kollha, radjazzjoni mix-xemx moderata u hafna shab, li jidhru fil-prodott
protett permezz ta’ l-impatt fuq l-ghalf, bazi tal-produzzjoni tal-halib; peress li:

— jiffavorixxi l-izvilupp rapidu ta’ l-ispecijiet li jirghu ta’ kwalita eccellenti fil-bosta artijiet naturali bil-
haxix u merghat li nsibu fiz-zona; fenomenu li jiggarantixxi, barra mir-rizorsi alimentari li gejjin
mill-maghlef frisk, tul is-sena kollha, provvista ghal dawk il-jiem li fihom il-kundizzjonijiet klimatici
jkunu negattivi;

— jippermetti li jigi stabbilit pjan ta’ provvista annwali, li jissejjes fuq it-tinwib billi tintuza art bil-
haxix, permezz tal-merghat ufjew tal-bwar;

— jippermetti li I-bhejjem jibqghu barra fil-berah, prattikament tul is-sena kollha.
Dan kollu jassigura li l-produzzjoni tal-halib tkun abbundanti u ta’ kwalitd mill-iprem, moghnija bi

kwalitajiet ta’ kompozizzjoni determinati, l-aktar f'dak li jirrigwarda acidi xahmin u acidi organici, li lill-
gobon jaghtuh il-karatteristici organolettici specifici tieghu, spec¢jalment fdak li huwa fwieha u toghma.
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[I-klima wkoll tinfluwenza I-prodott permezz ta’ l-ipprocessar. Din l-influwenza hija ddeterminata mill-
esponiment tal-prodott, l-aktar matul il-fazijiet ta’ tqattir u ta’ tqeghid fil-qwieleb, minhabba n-natura
artigjanali tieghu, ghall-kundizzjonijiet ambjentali taz-zona, bil-livell gholi taghha ta’ rtuba u tempera-
turi diefja, li jikkontribwixxu ghall-konsistenza specjali tieghu, flimkien ma’ l-gharfien tal-processuri li
adattaw il-process skond dawn il-fatturi klimatici.

Generalment, l-orografija ta’ din iz-zona geografika tikkonsisti fi nzul wiegfa li jinsabu fid-distanza
gasira bejn ix-xatt baltitudni baxxa hafna u I-medda art gholja hafna fejn in-nixxighat jitferrqu lejn il-
gnub. Aktar minn nofs dan it-territorju jinsab 'il fuq minn 400 metru gholi, u aktar minn kwart jagbez
it-800 metru.

Din l-orografija ffavoriet xejra lejn it-trobbija tal-bhejjem bhala sfruttament tar-rizorsi naturali eccellenti
ta’ l-artijiet l-aktar weqfin u ghaldaqstant l-anqas adatti ghall-attivita agrikola, u l-pjanuri vasti li jinsabu
l-aktar fil-widien fejn jghaddu x-xmajjar Nalon, Narcea u t-tributarji taghhom.

Din influwenzat ukoll l-importanza ta’ l-attivita fil-qasam tal-produzzjoni tal-gobon, billi I-konfiguraz-
zjoni muntanjuza ilha tostakola l-komunikazzjonijiet. B'hekk, fdak iz-zmien, dawk li jrabbu l-bhejjem
kienu xprunati li juzaw il-prattika tal-produzzjoni tal-gobon bhala soluzzjoni ghall-eccess tal-prodotti
tal-halib, fforma sempli¢i permezz ta’ l-acidifikazzjoni spontanja. Izda jekk l-orografija kumplessa hija
indiskutibbli, mal-migra taz-zminijiet, sar ukoll ¢ert li huwa possibbli li l-izolament tal-villaggi jingheleb
bil-mod, li bla dubju influwenza mill-gdid il-produzzjoni u partikolarment il-kummer¢jalizzazzjoni tal-
gobon, billi dan thalla jogrob lejn i¢c-Centri l-kbar tal-popolazzjoni, li minkejja li minn dejjem huma
qrib, huma maqtughin minhabba diffikultajiet fl-access.

[I-hamrija hija wkoll element li jaghmel differenza li generalment hija ta’ natura kemmxejn acida (pH
6,9 — 6,5), b’kontenut gholi ta’ materja organika u tendenza li Zzomm kontenuti bilan¢jati bizzejjed ta’
nitrogenu, fosfru, manjezju u potassju. Dawn il-kundizzjonijiet edafici jiddeterminaw kompozizzjoni
pjuttost ibbilan¢jata u specifika felementi minerali, li jistghu jikkontribwixxu biex jiddifferenzjaw il-mer-
ghat taghna minn dawk ta’ Zoni geografi¢i ohrajn.

Il-kompozizzjoni botanika ta’ l-art bil-haxix ghandha diversita kbira li fiha, essenzjalment, specijiet ta’
interess agronomiku bhalma huma t-tgham (Gramineae), il-bus u l-hemsi (Leguminosae) u l-Labiatae li
jaghtuha kwalitajiet alimentari mill-aqwa ghall-bagar.

[-fatt li r-raghi huwa prattika regolari u permanenti fuq l-artijiet fejn dan jista’ jsir, jinfluwenza diretta-
ment kemm il-kompozizzjoni tal-hamrija, billi tiffavorixxi l-kontenut ta’ materja organika minhabba, sa
certu punt, il-prezenza kwazi permanenti tal-bhejjem fuq il-merghat; kif ukoll il-kompozizzjoni bota-
nika.

L-ispecijiet li jirghu msemmija baqghu maz-zminijiet minhabba ¢-¢iklu tar-raghi u l-eliminazzjoni ta’
zrieragh fil-baghar tal-bhejjem.

Rabta umana

Minn zminijiet imbieghda, l-azjendi agrikoli taz-zona nbnew minn unitajiet zghar, il-caserias (irhula
zghar), li kienu awtosuffi¢cjenti permezz ta’ I-ghelejjel u l-prodotti li gejjin mill-bhejjem ta’ l-ifrat u min-
naghag.

Mill-eccessi tal-halib, huma pprocessaw dawn il-gobnijiet, li l-valur taghhom huwa marbut mal-konsis-
tenza specifika u mat-toghma partikolari u karatteristika fkull wahda mill-erba’ indikazzjonijiet tradizz-
jonali; u kif jghid Enric Canut, espert kbir tal-gobnijiet Spanjoli, in generali, “fi kwalunkwe post fi
Spanja, meta tghid afuega’ pitu, jew ma ghandekx idea ta’ Xinhu, jew jekk taf bih, mhemm bzonn izzid
l-ebda aggettiv supplimentari: huwa gobon mill-Asturias.”

It-tradizzjoni artigjanali ghaddiet minn generazzjoni ghall-ohra, min-nanniet ghal binthom ghan-nepu-
tijiet, sakemm saret hekk illum, billi huma mhaleb familjari li fihom, fil-bicca l-kbira, huma n-nisa li
komplew zammew din il-produzzjoni billi bbazaw ruhhom fuq metodi artigjanali.

It-twaqqif tas-swieq, li fosthom jispikka dak ta’ Grado, li fih, ladarba l-produzzjoni gabzet l-awtosuftic-
jenza, kienu jasluil-gobnijiet taz-zona, flimkien mal-progress gradwali fil-komunikazzjonijiet, ghamlu 1-
espansjoni kummerdjali possibbli lil hinn mil-limiti tat-territorju tal-produzzjoni u barra mill-Asturias.

Fit-tieni nofs tas-seklu li ghadda, skond ir-rekwiziti tal-legizlazzjoni Spanjola, li timponi l-pasturizzaz-
zjoni tal-halib ghall-kummer¢jalizzazzjoni tal-gobon b’perjodi ta’ maturazzjoni ta’ angas minn 60 jum,
gie zviluppat ferment specifiku li ppermetta l-ipprocessar tal-gobon b’halib pasturizzat u kiseb l-istess
karatteristici organoletti¢i u reologici fil-gobon prodott tradizzjonalment b’halib nej kif ukoll kwalita
igjenika garantita.
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L-istrains tal-ferment specifiku ghandhom kapacita kbira ta’ produzzjoni ta’ djacetil fil-halib pasturizzat.
Hija precizament l-aroma ta’ djacetil li tikkaratterizza l-bagta u I-gobon “Afuega’l Pitu”.

Mill-1981 sal-gurnata tal-lum, il-municipalita ta’ Morcin torganizza konkors tal-gobon ta’ “Afuega’l Pitu”
li fih jippartecipaw il-processuri kollha taz-zona. Dan ittella’ fuq inizjattiva ta’ grupp ta’ zghazagh megh-
juna mill-Hermandad de la Probe, bil-ghan li jippromwovu l-produzzjoni ta’ din il-varjeta ta’ gobon ftit li
xejn maghruf fdak iz-Zmien, u li minn produzzjoni ristretta ghall-uzu ghall-konsum proprju u ghall-
bejgh ta’ l-eccessi skarsi fis-suq ta’ Grado, sar prezenza komuni fuq hafna imwejjed u fhafna restoranti
ta’ Asturias u ta’ Spanja, u sahansitra gasam il-fruntieri u jista’ jinstab fpostijiet ohra tad-dinja.

Organu ta’ spezzjoni:

Isem: Consejo Regulador de la DOP Afuega’l Pitu

Indirizz: Poligono ind. Silvota, C/ Peflamayor, Par. 96
E-33192 Llanera

Tel.: (34) 985 26 42 00

Faks: (34) 985 26 56 82

Posta elettronika: info@alcecalidad.com

Il-Consejo Regulador, bhala organu ta’ certifikazzjoni ta’ prodotti agroalimentari, se jaqdi I-funzjonijiet
skond il-kriterji stabbiliti mill-istandard EN 45 011.

Tikkettar: Il-gobon protett mid-Denominazzjoni Protetta ta’ 1-Origini “Afuega’l Pitu” mahsub ghall-
konsum, ghandu jkun identifikat b'tikketta ta’ quddiem jew ta’ wara numerata, approvata, kontrollata u
fornita mill-Consegjo Regulador, b’konformita ma’ l-istandards deskritti fil-Manwal tal-Kwalita. Fugha
ghandha tidher b'mod li tispikka l-indikazzjoni “Denominacién de Origen Protegida — Afuega’l Pitu”, flim-
kien mat-taghrif u r-rekwiziti mehtiega mil-legizlazzjoni applikabbli.



