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ATTI OHRAJN

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghal emenda skont I-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

(2012/C 163/04)

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

APPLIKAZZJONI GHAL EMENDA
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
APPLIKAZZJONI GHAL EMENDA SKONT L-ARTIKOLU 9
“QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO”

Nru tal-KE: PT-PDO-0117-0226-10.03.2011
IGP () DPO ( X))

1. Intestatura fl-ispecifikazzjoni tal-prodott affettwata mill-emenda:
— Isem il-prodott
— Deskrizzjoni tal-prodott
— Zona geografika
— Prova tal-origini
— Metodu ta’ produzzjoni
— [0 Rabta
— Tikkettar
— [0 Rekwiziti nazzjonali
— [0 Ohrajn (ghandu jigi specifikat)

2. Tip ta’ emendali:

— [0 Emenda tad-Dokument Uniku jew tal-Iskeda tas-Sommarju

— Emenda tal-ispecifikazzjoni tad-DPO jew I-IGP irregistrati li ghalihom ma gie ppubblikat l-ebda
Dokument Uniku jew Skeda tas-Sommarju.

() GU L 93, 31.3.2006, p. 12.
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— [ Emenda tal-ispecifikazzjoni li ma tehtieg l-ebda emenda ghad-dokument uniku ppubblikat (I-
Artikolu 9(3) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

— [ Emenda temporanja tal-Ispecifikazzjoni li tirrizulta mill-impozizzjoni ta’ mizuri sanitarji jew
fitosanitarji obbligatorji mill-awtoritajiet pubbli¢ci (I-Artikolu 9(4) tar-Regolament (KE) Nru
510/2006)

. Emenda|L:

(1) Isem il-prodott

Zieda ta’ isem ichor: “Queijo de Cabra Transmontano Velho” mal-isem ezistenti “Queijo de Cabra
Transmontano”.

(2) Estensjoni taz-zona geografika biex tinkludi l-municipalitajiet ta’ Alijo, Vimioso u Braganca (il-
parroc¢i ¢ivili ta’ Quintela de Lampagas, Santa Comba de Rossas, Failde, Mds, Grij6 de Parada,
Parada, Pinela, Salsas, Serapicos, Coelhoso, Calvelhe, Paradinha Nova, Macedo do Mato, Iseda u
Sendas biss).

(3) Definizzjoni tal-prodott (gobon): l-ebusija tal-gobon tvarja minn gobon mhux iebes ghal gobon iebes
hafna, u mhux ristretta ghal gobon iebes hafna biss.

(4) Definizzjoni tal-prodott (gobon): tithassar il-frazi “u bil-produzzjoni artigjanali” mid-definizzjoni.
(5) It-tibqit irid isehh fi Zmien 40 sa 60 minuta.

(6) I-dagsijiet tal-gobon: minbarra ta’ dijametru ta’ 12 sa 19 ¢m u piz ta’ 0.6 sa 0.9 kg, jizdiedu ta’
dijametru ta’ 6 sa 12 ¢m u piz ta’ 0.3 sa 0.9 kg.

(7) Specifikazzjonijiet ghall-“Queijo de Cabra Transmontano Velho”

Karatteristi¢i tal-gobon

Forma: ¢ilindru (Catt) qasir, regolari u minghajr truf definiti sew, prodott fzewg gisien
Dijametru: minn 6 sa 12-il ¢m u minn 12 sa 19-il ¢m

Gholi: minn 3 sa 6 ¢m

Piz: minn 0,250 sa 0,500 kg u minn 0,500 sa 0,900 kg

Qoxra: iebsa sa iebsa hafna, minghajr xquq, iffurmata sew, lixxa u ta’ lewn abjad jew ahmar paprika
Qalba tal-gobon

Konsistenza maghluqa, iebsa sa iebsa hafna u mhux bhal tal-butir

Dehra ftit kremozita, ftit toqob

Lewn abjad, uniformi

Aroma u toghma aroma pjacevoli u intensa, toghma genwina, normalment ftit pikkanti
Xaham — minn 28 % sa 50 %

Umdita — minn 25 % sa 35 %

Maturazzjoni

Ffacilitajiet naturali ta’ maturazzjoni jew fatmosfera kkontrollata

Kundizzjonijiet ambjentali:

Temperatura: minn 5 sa 12-il °C

Umdita relattiva: minn 70 % sa 85 %

Perjodu minimu ta’ maturazzjoni: 90 jum
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B.2. Karatteristi¢i tal-materja prima

Il-materja prima uzata fil-produzzjoni tal-Queijo de Cabra Transmontano hija din li gejja:
Halib pur, mhux processat mill-moghoz tar-razza Serrana,

Melh tal-mejda,

Tames tal-annimali

I-“Queijo de Cabra Transmontano Velho” jista’ jinkesa kollu kemm hu b’tahlita ta’ zejt taz-zebbuga u
paprika (li taghtih il-lewn hamrani tieghu).

(8) Bejgh fporzjonijiet. L-ippakkjar minn qabel huwa permess dejjem jekk ikun awtorizzat mill-grupp
tal-produtturi u I-korp ta’ spezzjoni u ¢ertifikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO”[“QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO VELHO”
Nru tal-KE: PT-PD0-0117-0226-10.03.2011
IGP () DPO ( X)

Isem:

“Queijo de Cabra Transmontano”[“Queijo de Cabra Transmontano Velho”

Stat Membru jew pajjiz terz:

[I-Portugall

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

3.1. Tip ta’ prodott:

Klassi 1.3. Gobnijiet

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1):

Definizzjoni: 1-“Queijo de Cabra Transmontano” huwa gobon matur li jvarja minn mhux iebes hafna
sa iebes hafna, prodott bit-tibqit tal-halib tal-moghza mhux pasturizzat b’tames tal-annimali u mbaghad
billi wiehed isaffi l-baqtiet bil-mod. Jista’ jigi kkumer¢jalizzat bhala “Queijo de Cabra Transmontano”
jew “Queijo de Cabra Transmontano Velho”.

B.1.1. Queijo de Cabra Transmontano
Karatteristi¢i tal-gobon

Forma: ¢ilindru (Catt) qasir, regolari u minghajr truf definiti sew, prodott fzewg gisien
Dijametru: minn 6 sa 12-il ¢m u minn 12 sa 19-il ¢m

Gholi: minn 3 sa 6 ¢m

Piz: minn 0,300 sa 0.600 kg u minn 0,600 sa 0,900 kg

Qoxra: mhux iebsa hafna, minghajr xqug, iffurmata sew, lixxa u ta’ lewn abjad
Il-parti interna tal-gobon

Konsistenza: maghluqa, mhux iebsa hafna u mhux bhal tal-butir

Apparenza: ftit kremozita, ftit toqob

Lewn: abjad, uniformi
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Aroma u toghma: aroma pjacevoli u intensa, toghma genwina, normalment ftit pikkanti
Xaham: minn 35 % sa 55 % f'materja niexfa

Proteina: minn 25 % sa 40 % fmaterja niexfa

Umdita: minn 27 % sa 37 %

Maturazzjoni

Ffacilitajiet naturali ta’ maturazzjoni jew fatmosfera kkontrollata
Kundizzjonijiet ambjentali:

Temperatura: minn 5 °C sa 12-il °C

Umdita relattiva: minn 70 % sa 85 %

Perjodu minimu ta’ maturazzjoni: 60 jum.

B.1.2. Queijo de Cabra Transmontano “Velho”

Karatteristici tal-gobon

Forma: ¢ilindru (Catt) qasir, regolari u minghajr truf definiti sew, prodott fzewg gisien
Dijametru: minn 6 sa 12-il ¢m u minn 12 sa 19-il ¢m

Gholi: 3 sa 6 ¢m

Piz: 0,250 sa 0,500 kg u 0,500 sa 0,900 kg

Qoxra: iebsa sa iebsa hafna, minghajr xquq, iffurmata sew, lixxa u ta’ lewn abjad jew ahmar-paprika
Il-parti interna tal-gobon

Konsistenza: maghluqa, iebsa sa iebsa hafna u mhux bhal tal-butir

Apparenza: ftit kremozita, ftit toqob

Lewn: abjad, uniformi

Aroma u toghma: aroma pjacevoli u intensa, toghma genwina, normalment ftit pikkanti
Xaham: 35 % sa 55 % f'materja niexfa

Proteina: 25 % sa 40 % f'materja niexfa

Umdita: 25 % sa 35 %

Maturita

Ffacilitajiet naturali ta’ maturazzjoni jew fatmosfera kkontrollata

Kundizzjonijiet ambjentali:

Temperatura: 5 °C sa 12-il °C

Umdita relattiva: 70 % sa 85 %

Perjodu minimu ta’ maturazzjoni: 90 jum.

B.2. Karatteristic¢i tal-materja prima

Il-materja prima uzata fil-produzzjoni tal-Queijo de Cabra Transmontano hija din li gejja:

Halib pur, mhux processat mill-moghoz tar-razza Serrana,
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Acidita: 14 sa 24 (ml NaOH NJL)
pH: 6,5 sa 6,9

Densita: 1,026 sa 1,034

Xaham: 3,8 sa 7,0 (gm/100 gm)
Proteina: 2,8 sa 5,0 (gm/100 gm)
Kaseina: 2,2 sa 3,0 %

IIma: 87,0 sa 88,8 %

Materja niexfa: 11,2 sa 13 %
Melh tal-mejda,

Tames tal-annimali.

1I-“Queijo de Cabra Transmontano Velho” jista’ jinkesa kollu kemm hu b'tahlita ta’ zejt taz-zebbuga u
paprika (li taghtih il-lewn hamrani tieghu).

Materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss):

Halib mill-moghoz tar-razza Serrana mrobbija fiz-zona geografika ddefinita fil-punt 4:
Tames tal-annimali u melh. Ir-rekwiziti tal-kwalita huma dawk stabbiliti mil-ligi.

L-ghalf (ghall-prodotti 1i gejjin mill-annimali biss):

II-moghoz jirghu l-aktar fuq pjanti li jikbru fis-selvagg li jinsabu fimrieghi u fuq art komuni, art mhux
ikkultivata u art mistrieha. Il-moghoz Serrana jippreferu mrieghi msaggra u art moxa fejn jistghu jirghu
fuq rimijiet godda, il-weraq ta’ certu sigar u tipi varji ta’ arbuxelli, bhag-gummar, is-savini u l-‘carqueja’
(Pterospartum tridentatum). Meta dawn il-pjanti jkunu abbundanti, jistghu jammontaw ghal 90 % tad-
dieta tal-annimali.

L-istadji specifici tal-produzzjoni li ghandhom isiru fiz-zona geografika ddefinita:

L-istadji specifici li ghandhom isiru fiz-Zona geografika ddefinita fil-punt 4 huma l-produzzjoni tal-halib
u l-produzzjoni u l-maturazzjoni tal-gobon.

Ir-regoli specifici ghat-tqattigh, ghall-hakk, ghall-ippakkjar, ecc.:

Il-gobon jista’ jinbiegh lill-konsumtur fporzjonijiet dejjem jekk jigi ppakkjat minn qabel. Ghal skopijiet
ta’ traccabbilta u spezzjoni l-ippakkjar minn qabel ghandu jsir fil-facilitajiet ta’ produzzjoni. Madan-
kollu, fcerti kazijiet, u battenzjoni dovuta ghall-importanza tat-traccabbilta, l-ippakkjar minn qabel
jista' jitwettaq ffacilitajiet ohra suggetti ghal spezzjoni mill-korp ta’ spezzjoni u certifikazzjoni.
Ir-regoli specifici ghat-tikkettar:

It-tikketta fuq kull gobna jew porzjon tal-gobon ghandu jkollha dan li gej:

— l-isem “Queijo de Cabra Transmontano” — DPO jew “Queijo de Cabra Transmontano Velho — DPO”
— il-marka ta’ certifikazzjoni

— 1l-logo tal-UE tad-Denominazzjoni Protetta ta’ Origini

Spezzjoni u certifikazzjoni mill-korp ta’ certifikazzjoni tikkoncerna biss dan l-istadju specifiku.
Deskrizzjoni fil-qosor taz-zona geografika:

Iz-zona fejn jigi prodott il-halib u fejn huma prodotti u jimmaturaw il-“Queijo de Cabra Transmon-
tano” u 1-“Queijo de Cabra Transmontano Velho” hija definita kif gej: il-municipalitajiet ta’ Mirandela,
Macedo de Cavaleiros, Alfandega da Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo, Freixo de
Espada a Cinta, Mogadouro, Vimioso u Braganca (il-parrocci ¢ivili ta” Quintela de Lampagas, Santa
Comba de Rossas, Failde, M6s, Grij6 de Parada, Parada, Pinela, Salsas, Serapicos, Coelhoso, Calvelhe,
Paradinha Nova, Macedo do Mato, Iseda u Sendas biss) fid-Distrett ta’ Bragan¢a u I-municipalitajiet ta’
Alijé, Valpacos u Murga fid-Distrett ta’ Vila Real.
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5. Ir-rabta maz-zona geografika:
5.1. L-ispecificita taz-zona geografika:

[z-zona geografika, il-kundizzjonijiet topografici u l-klima huma dawk tar-regjun ta’ Trds-os-Montes,
minhabba li zZ-zona tad-DPO tkopri terz ta’ dak ir-regjun u hija maqsuma bejn zewg distretti, Braganca
u Vila Real.

Din il-parti ta’ Trds-os-Montes tkopri 447 600 ha, hija maghmula minn widien tettonici, widien
berozjoni profonda u pjanuri.

Ir-regjun kollu huwa ddominat mill-bacir tax-xmara Douro, li t-tributarji taghha (is-Sabor, it-Tua, il-
Pinhdo u 1-Corgo fuq ix-xatt tat-Tramuntana u l-Agueda, il-Coa, it-Tdvora u I-Varosa fuq ix-xatt tan-
Nofsinhar jagsmu l-meded ta’ muntanji li huma paralleli mal-kosta, xi drabi b'gholi ta’ 1 500 metru.

[l-karatteristi¢i specifi¢i tat-taqsima Portugiza tal-bacir tat-tieni xmara ewlenija tal-penizola Iberjana
jaghtu lir-regjun kollu karatteristici li huma specjali hafna u probabbli uni¢i fid-dinja, b'varjeta kbira
ta’ kundizzjonijiet klimatici u tradizzjonijiet kulturali, so¢jali u agrikoli (LAGE, 1985).

[I-meded ta’ muntanji li huma paralleli mal-bahar jipprotegu z-zona minn irjieh lil hinn mix-xtut,
ghalhekk jonfhu anqas bis-sahha 'l gewwa u l-influwenza kontinentali tizdied gradwalment. U mit-
Tramuntana san-Nofsinhar, lejn id-Duoro, tizdied l-influwenza tal-Mediterran.

Hemm rabta kbira bejn l-istruttura geologika u litologika, ir-rizalt, il-klima u l-morfologija tal-art. Il-
hamrija gejja l-aktar mill-granit, l-iskist u l-graywacke u ghandha sawra taflija u ramlija.

5.2. L-ispecificita tal-prodott:

Il-produzzjoni tal-gobon tal-moghoz hija attivita importanti fit-tlettax-il municipalita koperti mid-DPO
(fil-municipalita ta’ Braganga l-hmistax-il parrocca ¢ivili mnizzla hawn fuq) li jistghu jitqiesu l-aktar
emarginati fil-Portugall, fejn il-kundizzjonijiet huma horox, il-livell tal-ghajxien huwa baxx u fejn in-
numri ta’ popolazzjonijiet umani ckienu l-aktar fl-ahhar decennju. It-trobbija tal-moghoz fdawn iz-zoni
muntanjuzi huwa stil ta’ hajja, marbut mill-qrib mat-temp u l-klima. Ma hemm l-ebda interferenza
minn barra u l-annimali jitrabbew fambjent kompletament naturali (sistema ta’ produzzjoni tradizz-
jonali estiza).

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

Din hija sistema ta’ produzzjoni tradizzjonali estiza, fejn l-annimali jirghu hielsa u l-moghdija li jimxu
kuljum tiddependi fuq iz-Zmien tas-sena, il-kundizzjoni fizika taghhom u l-ikel disponibbli lokalment.
Il-bazi tad-dieta taghhom hija kompletament naturali u tikkonsisti l-aktar minn pjanti nattivi li jikbru
fis-selvagg. Il-proporzjonijiet huma bejn wiehed u iehor kif gej, jiddependi fuq il-preferenza: 60 %
specijiet ta’ sigar, 30 % arbuxelli u 10 % hxejjex (meta dawn il-pjanti jkunu disponibbli liberament
ghalihom).

Din id-dieta partikulari u l-gharfien impjegat biex isir dan il-gobon tradizzjonali tal-moghza, li ntiret
minn generazzjoni ghall-ohra fdawn iz-zoni muntanjuzi, jaghtu lill-gobon matur toghma u aroma

karatteristici, b’palat pjacevoli u distint.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni:
(L-Artikolu 5, il-paragrafu 7, tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

http:/[www.gpp.pt/Valor/Queijo_Cabra_Transmont.pdf
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