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

agrikoli u l-oggetti tal-ikel
(2011/C 304/11)

Din il-pubblikazzjoni taghti d-dritt ghall-oggezzjoni skont I-Artikolu 7 tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru
510/2006 ("). Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu ghand il-Kummissjoni fi zmien sitt xhur
mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

3.2

DOKUMENT UNIKU
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
Nru KE: IT-PDO-0005-0794-04.12.2009
IGP () DPO ( X))
Isem:

“Squacquerone di Romagna”

Stat Membru jew pajjiz terz:

L-Italja

Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel:

. Tip ta’ prodott:

Klassi 1.3. — Gobon
Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika I-isem fil-punt 1:
L-iSquacquerone di Romagna DPO huwa gobon artab li jimmatura malajr, maghmul mill-halib tal-

baqra miz-zona geografika ddefinita fil-punt 4. Meta johrog ghall-konsum, il-gobon Squacquerone di
Romagna DPO ghandu jkollu l-karatteristici li gejjin:

Karatteristici morfologici:

Piz: il-gobon Squacquerone di Romagna DPO jizen bejn 0,1 kg u 2 kg.

Dehra: il-gobon Squacquerone di Romagna DPO huwa lewn abjad madriperla, u ghandu jkun minghajr
skorca jew qoxra.

Forma: tiddependi mir-recipjent li fih jitqieghed il-gobon, billi I-konsistenza kremuza hafna tieghu ma
tippermettilux jiehu forma kompatta.

46 % u 65 %; karatteristici mikrobijologici: pH ta’ bejn 4,95 u 5,30.

Karatteristic¢i organolettici:

Toghma: pjacevoli, helwa, kemxejn aciduza, bllaqta sottili ta’ melh.

Riha: delikata, tipika tal-halib, bi hjiel ta’ haxix.

() GU L 93, 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Konsistenza: ratba, kremuza, tehel, tinhall jew tindilek facilment.

Materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss):

L-iSquacquerone di Romagna DPO huwa gobon artab maghmul mill-halib shih tal-baqra, tar-razez
imrobbija fiz-zona geografika ddefinita fil-punt 4, jigifieri I-Frisona Italiana, il-Bruna Alpina u r-Romag-
nola.

Ghalf (ghall-prodotti li gejjin mill-annimali biss):

Tal-angas 60 % mill-materjal niexef tad-dieta tal-bagar ghandu jkun tal-haxix u tal-haxix mahzun,
issupplimentat bl-ghalf.

[l-haxix u l-haxix mahzun jikkonsistu minn legumi u hxejjex li jikbru esklussivament fiz-zona geogra-
fika definita fil-punt 4.

Ta’ min jigi indikat li l-firxa wiesgha ta’ specijiet ta’ haxix tinkludi pjanti medic¢inali varji, fosthom,
partikularment, l-ispecijiet Pomposa, Classe, Garisenda, Delta u Prosementi.

L-ghalf huwa sors ta’ alimentazzjoni koncentrata u b’livell gholi ta’ energija, u jista’ jinkludi:

(1) proteini: Zrieragh shah u hbub tal-legumi, bhas-sojja, il-ful, il-girasol u l-pizelli, kif ukoll dqiq tas-
sojja u tal-girasol.

(2) ghalf bil-fibra bhal qalba niexfa, il-hliefa u l-gxur tas-sojja.

(3) energija: zrieragh tal-qamhirrum, xghir, sorgu, qamh, hafur, zjut vegetali, Zejt tas-sojja, zrieragh
shah tal-kittien imqaxxrin.

Stadji specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika identifikata:

L-istadji specifici tal-produzzjoni li ghandhom isiru fiz-zona geografika ddefinita: il-produzzjoni u I-
ipprocessar tal-halib.

Regoli specifici ghat-tqattigh, ghall-hakk, ghall-ippakkjar, ecc.:

L-iSquacquerone di Romagna ghandu jigi ppakkjat fiz-zona geografika ddefinita. Billi huwa minghajr
skorca u jista’ jittiekel kollu kemm hu, il-gobon huwa partikularment soggett ghat-tniggis wara -
produzzjoni, u ghaldagstant ghat-tahsir minhabba zieda fil-batterji fl-ambjent, li jistghu jmissu ma’
wice il-prodott fkull stadju. Barra minn hekk, minhabba li dan huwa prodott frisk, ghandu jigi evitat
kwalunkwe tkabbir mikrobiku fl-iSquacquerone di Romagna, waqt li jkun jinsab ghall-bejgh. Biex jigu
evitati r-riskji ta’ tahsir, il-prodott ghandu jigi ppakkjat fl-istess impjant iccertifikat ta’ produzzjoni. 1I-
materjal ewlieni ghall-ippakkjar tal-iSquacquerone di Romagna DPO huwa l-karta tal-ikel, jew recipjenti
maghmulin apposta u adattati ghall-konsistenza ratba u kremuza tal-prodott.

Regoli specifici ghat-tikkettar:

L-ippakkjar tal-gobon prodott skont din l-ispecifikazzjoni ghandu juri I-kitba “Squacquerone di
Romagna — Denominazione d'Origine Protetta” jew “Squacquerone di Romagna — DOP”, flimkien
mal-logo tal-UE. It-tikketta ghandha ggib ukoll l-isem, l-isem kummer¢jali, u l-indirizz tal-produttur/
pakkjatur. Il-prodott ghandu jinzamm ftemperatura ta’ bejn 0°C u + 6 °C, u t-temperatura massima
ghall-hzin ghandha tkun indikata fuq it-tikketta. It-tikketta ghandha tinhemez mat-tgezwir li jipprotegi
l-gobon minn barra, u ghandha turi l-kliem “Squacquerone di Romagna” fil-font Sari Extra Bold, bil-
korsiv, bil-blu Pantone Nru 2747 u bl-abjad, u b'dags proporzjonali ghall-pakkett. Kwalunkwe Zieda ta’
dettalji ohra mhux specifikati hawnhekk hija pprojbita.
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5.2

5.3.

Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika:

[z-zona ta’ produzzjoni tal-iSquacquerone di Romagna DPO tinkludi l-provingji li gejjin tar-Regjun ta’
Emilia-Romagna: Ravenna, Forli-Cesena, Rimini, Bologna; u parti mit-territorju tal-provin¢ja ta’ Ferrara,
delimitata bejn l-iStrada Statale n. 64 (Porrettana) fil-Punent u x-xmara Po fit-Tramuntana.

Rabta maz-zona geografika:

. Specificita taz-zona geografika:

Iz-zona li fiha jigi prodott il-gobon Squacquerone di Romagna DPO hija karatterizzata minn artijiet li
jinsabu 1 fuq mill-pjanura alluvjali. Dawn l-artijiet jintuzaw ghat-tkabbir tac-cereali, hxejjex ghall-ghalf,
u wcuh intensivi specjalizzati. Il-klima taz-zona ta’ produzzjoni tal-iSquacquerone di Romagna DPO
huwa tat-tip subkontinentali moderat. Minn zmien il-qedem, iz-zona tal-origini ta’ dan il-gobon rat il-
prezenza ta’ azjendi agrikoli ddedikati fuq kollox ghall-produzzjoni ta’ wcuh vegetali, u ghat-trobbija
limitata tal-bhejjem ghall-halib u ghall-hdim fir-raba’ (hrit, ecc.). Parti mill-halib uzat ghall-konsum mill-
bniedem kienet tigi pprocessata fil-gobon Squacquerone di Romagna, bil-ghan i l-bdiewa jissuppli-
mentaw id-dhul taghhom bit-tpartit.

L-istudji li saru dwar il-gobon Squacquerone di Romagna DPO hargu fid-dicher il-karatteristici tal-
kulturi naturali li jintuzaw, u wrew uniformitd zgura fl-ispecijiet tal-batterji li fih, jigifieri 1-bijotipi
indigeni tal-iStreptococcus termophilus. Dawn il-kulturi naturali jigu zviluppati ffermentaturi fiz-Zona
geografika ddefinita fil-punt 4, dejjem bl-uzu ta’ halib li gej mill-istess Zona.

It-tekniki tal-produzzjoni, li baqghu simili hafna ghall-metodi stori¢i, ghandhom iqgisu li Z-zminijiet
ghall-produzzjoni tal-gobon ivarjaw skont l-istagun, b’perjodi itwal fix-xitwa u iqsar fis-sajf. Il-hila u I-
esperjenza tal-produtturi huma importanti biex tinkiseb il-konsistenza t-tajba tal-gobon.

Specificita tal-prodott:

[-karatteristici ewlenin li jaghzlu l-iSquacquerone di Romagna minn gobnijiet rotob ohrajn ta’ matu-
razzjoni rapida huma l-lewn abjad madriperla u r-riha delikata, tipika tal-halib, bi hjiel ta’ hwawar.

Madankollu, l-iktar karatteristika li wasslet ghall-prestigju tal-iSquacquerone di Romagna hija I-konsis-
tenza kremuza u gelatinuza tieghu, il-fatt li jindilek facilment minhabba li huwa artab hafna.

Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u I-kwalita jew il-karatteristici tal-prodott (ghad-DPO) jew il-kwalita, ir-
reputazzjoni jew karatteristici ohra specifici tal-prodott (ghall-IGP):

[l-karatteristici tal-gobon Squacquerone, partikularment il-kremozita tieghu u 1-fatt li facli hafna jindilek,
huma dovuti ghat-tip tal-halib uzat fil-produzzjoni tieghu, bi proprjetajiet specifici bhal-livell baxx ta’
proteini u tax-xaham. In-nuqgas ta’ proteini u tax-xaham gej mid-dieta moghtija lill-baqar, iddetermi-
nata, min-naha taghha, miz-zona geografika ddefinita.

Fi kliem iktar preciz, il-kwalitajiet specifici tal-haxix imkabbar esklussivament fiz-zona geografika
ddefinita fil-punt 4, li fih kontenut ghani taz-zokkor u tal-fibra li tigi ddigerita facilment, jipprovdu
lill-baqar b’dieta karatteristika. Din id-dieta tispikka ghal-livell baxx ta’ kontributi energeti¢i mix-xaham
u mil-lamtu, u l-energija moghtija mill-haxix tipiku tal-merghat taz-zona taghmel tajjeb ghal dan.
B’hekk jinkiseb halib blivell baxx ta’ proteina u tax-xaham, li min-naha tieghu jwassal ghall-karatte-
ristici tipici tal-iSquacquerone, jigifieri 1-konsistenza ratba tieghu (bl-ebda nervitura, kemxa, ec¢.). Dan
il-halib jipproduci l-karatteristici organoletti¢i deskritti fil-punt 3.2, fosthom il-konsistenza ratba u
kremuza, it-toghma helwa u kemxejn aciduza, u r-riha delikata bi hjiel ta" haxix.

Barra minn hekk, bis-sahha tal-esperjenza tal-produtturi li jadattaw b’success iz-zminijiet tal-produzz-
joni tal-gobon skont l-istaguni, jirnexxilhom jevitaw li 1-gobon isir gisu tal-gibs jew aktar sfiq milli
suppost.
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Rabta importanti ohra bejn iz-zZona geografika ddefinita u l-iSquacquerone di Romagna hija l-uzu tar-
razez indigeni. Fejn tidhol it-tassonomija, l-iStreptococcus thermophilus hija l-ispeci identifikata fil-kulturi
naturali kollha studjati, u dan jikkaratterizza l-mikroflora tal-halib tipika tal-iSquacquerone di Romagna
DPO. Il-bijotipi varji izolati juru certi karatteristici fizjologi¢i u bijokimici li ma jinstabux fil-gabra ta’
razez fil-kollezzjonijiet internazzjonali. Dan jerga’ johrog fid-dieher in-natura unika u specifika tal-firxa
ta’ batterji uzata fil-produzzjoni tal-iSquacquerone di Romagna. I-bijotipi indigeni tal-iStreptococcus
thermophilus gew izolati minn diversi kampjuni tal-halib nej, mehudin minn ghadd ta’ azjendi fiz-
zona tradizzjonali ta’ produzzjoni tal-gobon. Dawn il-bijotipi jistghu ghaldagstant jitgiesu bhala indi-
geni, u flimkien jikkostitwixxu l-ghelm karatteristiku tal-mikrobi assocjati b'rizultat tas-selezzjoni natu-
rali u umana, fin-nicca ekologika specifika li tiddistingwi din iz-zona partikulari tal-Italja.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni:

(L-Artikolu 5(7) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

Din l-Amministrazzjoni bdiet il-procedura nazzjonali ta’ oggezzjoni, imsemmija fl-Artikolu 5(5) tar-Rego-
lament (KE) Nru 510/2006, ghall-proposta ta’ registrazzjoni tad-denominazzjoni protetta tal-origini “Squac-
querone di Romagna” fil-Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana, n. 75, tat-30 ta’ Marzu 2006.

It-test ikkonsolidat tal-ispecifikazzjoni tal-prodott jinsab fil-pagna elettronika li gejja:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Inkella, it-test jista’ jinstab ukoll billi wiched jidhol direttament fil-pagna ewlenija tal-websajt tal-Ministeru
ghall-Politika Agrikola, tal-Tkel u tal-Forestrija (http:/fwww.politicheagricole.it), u jikklikkja fuq “Qualita e
sicurezza” (fuq il-lemin tal-iskrin), u mbaghad fuq “Disciplinari di Produzione all'esame”.
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