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Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2017/C 368/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE
ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
Nr. UE: PDO-IT-02292 — 22.2.2017
DOP (X) IGP ( )
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Associazione Squacquerone di Romagna DOP
CNA Forli-Cesena

via Pelacano 29

47122 Forli

ITALIA

E-mail: caseificiocomellini@pec.it

L'Associazione Squacquerone di Romagna este o asociatie constituitd din producdtori de ,Squacquerone di
Romagna” si este indreptdtitd sd prezinte o cerere de modificare in temeiul articolului 13 alineatul (1) din Decretul
Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere nr. 12511 din 14 octombrie 2013.

2. Statul membru sau tara tertd
Italia
3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificdrii (modificirilor)

— [ Denumirea produsului
— [X Descrierea produsului
— O Aria geograficd

— [ Dovada originii

— X Metoda de productie
— [ Legdtura

— [ Etichetarea

— [X Altele: Adaptarea trimiterilor legislative; corectarea unor greseli; actualizarea denumirii sociale a organismu-
lui de control.

4. Tipul modificarii (modificirilor)

— X Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minord
in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), care nu trebuie considerati minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

5. Modificare (modificari)
Descrierea produsului

In limba italiand se corecteazi o greseald de tipar in fraza referitoare la greutate, dar valoarea ,intre 0,1 si 2 kg”
rimane neschimbatd.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Caracteristici fizico-chimice: Intervalele referitoare la grdsimea in substanta uscatd, la umiditate si la pH sunt extinse
cu citeva puncte procentuale, astfel cum se prevede in continuare.

Grdsime in substanta uscatd: limita maximd se modifici din ,cuprinsi intre 46 si 55%” in ,cuprinsi intre 46
g o
si 59 %”.

Caietul de sarcini al produsului este in vigoare de citiva ani, iar aplicarea sa precisi zi de zi a evidentiat necesitatea
unor actualizdri. Parametrul ,grisime in substanta uscatd” este influentat de caracteristicile materiei prime, care, din
motive cu totul naturale, are un continut de grdsime mai mare in perioadele de iarnd si poate determina depsirea
limitei, in special in fabricile care prelucreazi lapte provenit de la o singurd crescitorie sau de la putine crescitorii.
In aceste cazuri nu poate exista beneficiul unei situatii in care se obtine o medie pe baza mai multor productii de
lapte.

Umiditate: valoarea trece de la ,intre 58 si 65 %” la ,intre 58 si 69 %” si
pH: valoarea trece de la ,cuprins intre 4,95 si 5,30” la ,cuprins intre 4,75 si 5,35".

§i valorile referitoare la umiditatea §i pH-ul produsului finit pot prezenta oscilatii sezoniere care nu pot fi intru

aratd ci intervalul de valori stabilit in etapa elaboririi caietului de sarcini este prea restrans in raport cu oscilatiile
inregistrate.

In plus, a fost eliminat subtitlul ,caracteristici microbiologice”, care preceda valoarea pH-ului, deoarece era incorect.
Metoda de productie

Materii prime

A fost eliminati fraza:

,Rasele de bovine crescute in aria geografici delimitatd al cdror lapte este utilizat pentru productia de
«Squacquerone di Romagna» DOP sunt Frisona Italiana, Bruna Alpina si Romagnola.”

La momentul elabordrii cererii de inregistrare a DOP, a fost probabil subestimatd eterogenitatea crescitoriilor.
Totusi, caracteristicile organoleptice ale branzei sunt influentate in mod cert mai ales de alimentatia bovinelor si de
caracteristicile fiziologice si biochimice ale fermentilor. Asadar, este consideratd oportund eliminarea referirii la
rasele obligatorii.

In versiunea italiand, a fost corectatd o eroare, pentru ca ,hrand insilozatd deshidratatd” s devind ,hrand insilozatd
si deshidratatd”.

Fraza: ,In hrana vacilor al ciror lapte este destinat productiei de branzd «Squacquerone di Romagna» DOP este
interzisa utilizarea resturilor rezultate din prelucrarea verzelor si a sfeclei furajere.” a fost deplasatd cu doud randuri
mai sus pentru a fi inseratd in partea referitoare la hrana bovinelor, pentru o lecturd mai ugoard a caietului de
sarcini.

Etapele prelucririi

Acidificarea

S-a specificat cd specia bacteriand indicatd in caietul de sarcini este utilizatd pentru a declansa fermentarea.
Asadar, textul:

,specia bacteriand utilizatd este Streptococcus thermophilus”,

a fost inlocuit cu textul:

,specia bacteriand utilizatd pentru declansarea fermentdrii este Streptococcus thermophilus”.

Aceastd modificare a devenit necesard deoarece, in cadrul controalelor, chiar si prezenta minimd a altor tulpini
a creat unele controverse.

Coagularea

A fost corectatd o eroare din formularea ,1:10 000; 1:40 000", astfel: ,1:10 000 si 1:40 000”.
Se modificd intervalul referitor la cantitatea de cheag:

din: ,intr-o cantitate cuprinsa intre 30 si 50 ml/hl de lapte”,

in ,intr-o cantitate cuprinsd intre 15 si 50 ml/hl de lapte”.

Aceastd modificare corecteazd o eroare din caietul de sarcini aflat in vigoare, deoarece in cazul unei puteri coagu-
lante de 1:40 000 este suficientd o cantitate de cheag minima de 15 ml/hl.
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Sdrarea

Se adaugd posibilitatea de a se utiliza ambele metode de sirare mentionate in caietul de sarcini, inclusiv in mod
combinat. Asadar, textul se modificd prin addugarea urmadtoarei exprimdri in care sunt imbinate cele doud metode
de sdrare:

,[.-.] in plus fatd de metoda precedentd sau in locul acesteia”.

In cazul in care tehnica saramurdrii este utilizatd nu doar pentru a sira, ci §i pentru a reduce temperatura produsu-
lui si a incetini fermentarea, addugarea unei cantitdti de sare in cazan permite scurtarea duratei saramurdrii, imbu-
natitind structura produsului finit.

Altele

La articolul 1, Denumirea, din caietul de sarcini,

referirea la ,Regulamentul (CE) nr. 510/2006” a fost inlocuitd cu referirea la ,Regulamentul (UE) nr. 1151/2012”.
La articolul 7, Controale, din caietul de sarcini,

referirea la ,Regulamentul (CE) nr. 510/2006” a fost inlocuitd cu referirea la ,Regulamentul (UE) nr. 1151/2012".
A fost actualizatd denumirea comerciald a organismului de control, astfel cum se indicd in cele ce urmeaza: ,Orga-
nismul de control responsabil cu verificarea respectdrii caietului de sarcini al produsului este Kiwa Cermet Italia
SpA, cu asociat unic, Via Cadriano 23, 40057 Cadriano Granarolo dell’Emilia (BO), ITALIA, Tel. +39 514593303,
Fax +39 51763382".

DOCUMENT UNIC
,SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
Nr. UE: PDO-IT-02292 — 22.2.2017
DOP (X) IGP ( )
1. Denumirea:

»Squacquerone di Romagna”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
Produsul ,Squacquerone di Romagna” DOP este o brinzi cu pasta moale si cu maturare rapidd, produsi din lapte
de vacd provenit din aria geograficd delimitatd mentionatd la punctul 4. La momentul comercializdrii, branza
,Squacquerone di Romagna” DOP trebuie sd prezinte urmditoarele caracteristici:
Caracteristici morfologice:
Greutate: greutatea branzei ,Squacquerone di Romagna” DOP variazd intre 1 si 2 kg

Aspect: branza ,Squacquerone di Romagna” DOP are culoarea alb-perlatd si nu trebuie sd prezinte crustd sau coaja.

Forma: ea depinde de recipientul in care este asezatd branza, deoarece consistenta sa deosebit de cremoasd nu-i
permite sd se prezinte compactd.

Caracteristici chimico-fizice: grisime in substanta uscatd: cuprinsd intre 46 % si 59 %; umiditate: intre 58 %
si 69 %; pH: cuprins intre 4,75 si 5,35.

Caracteristici organoleptice:
Gust: plicut, dulce, cu o notd acidulatd; gustul sirat este prezent, dar nu in mod evident.
Aromd: delicatd, tipicd de lapte, cu o notd de plante.

Consistenta pastei: moale, cremoasd, aderentd, foarte ugor tartinabild, ea se topeste in gurd.
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Substanta uscatd a ratiei totale a bovinelor trebuie sd contind furaje si hrand insilozatd in procent de minimum
60 %, acestea fiind completate cu nutreturi.

Furajele si hrana insilozatd sunt reprezentate de leguminoase si graminee produse integral in aria geograficd delimi-
tatd la punctul 4.

Printre numeroasele specii de graminee, trebuie subliniatd utilizarea lucernei, in principal a cultivarelor Pomposa,
Classe, Garisenda, Delta si Prosementi.

Nutregurile au rolul de a concentra principii nutritive cu valoare energeticd ridicatd, ele putand fi:

1. proteice: leguminoase boabe, cum ar fi soia, bobul, floarea-soarelui, mazirea, precum si fiini obtinute din soia
si floarea-soarelui;

2. fibroase, cum ar fi pulpa uscatd, tiratele si cojile de soia;
3. energetice: boabe de porumb, orz, sorg, grau, oviz, uleiuri vegetale, ulei de soia, seminte de in integral extrudat.

Produsul ,Squacquerone di Romagna” DOP este o branzd cu pasta moale, obtinutd din lapte de vacd integral prove-
nit de la rasele de bovine crescute in aria geograficd delimitatd la punctul 4.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd

Etapele specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geograficd delimitatd sunt urmitoarele: pro-
ductia si prelucrarea laptelui.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

Produsul ,Squacquerone di Romagna” trebuie si fie ambalat in aria geograficd identificatd deoarece, fiind lipsit de
crustd si prin urmare 100 % comestibil, el este deosebit de expus riscului de contaminare post-productie si deci
deteriordrii prin cresterea expunerii la bacteriile din mediu care ar putea intra in contact cu suprafata produsului in
timpul diferitelor etape. In plus, ,Squacquerone di Romagna” este un produs proaspit, pentru care trebuie si se
evite fenomenele de crestere microbiand pe parcursul perioadei de comercializare. Pentru a se evita riscul de deteri-
orare, operatiunea de ambalare trebuie s se desfisoare obligatoriu in cadrul unititii de productie certificate. Amba-
lajul primar al produsului ,Squacquerone di Romagna” DOP este constituit din hartie alimentard sau din alte recipi-
ente speciale, adecvate acestui produs caracterizat printr-o texturd moale si cremoasa.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Pe ambalajul branzei obtinute prin aplicarea prezentului caiet de sarcini trebuie si figureze mentiunea
,Squacquerone di Romagna — Denominazione d’Origine Protetta” sau mentiunea ,Squacquerone di Romagna —
DOP”, insotitd de logoul UE. Pe etichetd trebuie sd figureze de asemenea numele, denumirea comerciald si adresa
exploatatiei agricole producitoare/fambalatoare. Produsul trebuie conservat la o temperaturd cuprinsd intre 0 °C si
+ 6 °C. Temperatura maximd de conservare trebuie indicatd pe etichetd. Marca aplicatd pe invelisul extern protector
al branzei trebuie sd corespundd denumirii ,Squacquerone di Romagna”, inscrisd cu caractere Sari extra-aldine cur-
sive (,Sari Extra Bold Inclinato”), ale cdror culori admise sunt Albastru Pantone 2747 si alb si ale ciror dimensiuni
trebuie si fie proportionale cu dimensiunea ambalajului. Este interzisd addugarea pe ambalaj a oricaror altor speci-
ficatii care nu sunt previzute in mod expres.

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie a ,Squacquerone di Romagna” DOP include urmdtoarele provincii din regiunea Emilia-Romagna:
provincia Ravenna, provincia Forli-Cesena, provincia Rimini, provincia Bologna, precum si o parte a teritoriului
provinciei Ferrara, delimitatd la vest de drumul national nr. 64 (Porrettana) si la nord de raul Pad.

5. Legdtura cu aria geografica

Aria consacratd productiei de branzd cu DOP ,Squacquerone di Romagna” este caracterizatd de soluri situate in
zone morfologic inalte din campia aluvionard. Din punct de vedere agricol, utilizarea solurilor prevede cultura cere-
alelor, a furajelor si a culturilor specializate intensive. Clima care caracterizeazd aria de productie a ,Squacquerone
di Romagna” DOP se distinge printr-un regim termic temperat subcontinental. Din timpurile cele mai indepartate,
aria de origine gdzduieste exploatatii agricole dedicate in principal productiilor vegetale si cresterii unui numar
redus de animale, folosite atdt pentru muncd, cit si pentru productia de lapte. Laptele utilizat pentru consumul
uman era in parte transformat in ,Squacquerone di Romagna” si avea rolul de a completa veniturile agricultorilor,
prin schimbul de produse.
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Studiile efectuate referitor la branza ,Squacquerone di Romagna” DOP au scos in evidentd caracteristicile fer-
mentilor naturali utilizati, demonstrand o clard uniformitate a speciilor de bacterii prezente: este vorba despre bioti-
puri autohtone de Streptococcus termophilus. Acesti fermenti naturali sunt dezvoltati in recipientele de fermentare, pe
teritoriul ariei geografice delimitate la punctul 4, la prepararea lor utilizindu-se intotdeauna laptele colectat in aria
geograficd respectiva.

Tehnicile de productie au rdmas foarte asemandtoare celor din trecut, ele previzand timpi de productie care se
modificd in functie de anotimp: ei sunt mai lungi in perioada de iarnd si mai scurti in perioada de vard. Compe-
tenta si experienta producitorilor sunt hotiratoare pentru obtinerea consistentei adecvate a branzei.

Caracteristicile cele mai importante ale produsului ,Squacquerone di Romagna”, care il disting de alte branzeturi cu
pastd moale si cu maturare rapidd, sunt pasta de culoare alb-perlatd si aroma sa delicatd, tipicd de lapte, cu o notd
de plante.

Caracteristica fundamentald care a contribuit in modul cel mai semnificativ la formarea reputatiei produsului
,Squacquerone di Romagna” este consistenta sa cremoasi-gelatinoasd si maleabilitatea, datoritd cireia brinza este
foarte usor tartinabila.

Caracteristicile branzei ,Squacquerone di Romagna” DOP, in special consistenta sa cremoasa si maleabilitatea, dato-
ritd cdrora branza este foarte usor tartinabild, sunt o consecintd a tipului de lapte utilizat in productia de branza,
lapte care dobandeste proprietiti speciale: este sdrac in proteine si grdsimi, datoritd regimului alimentar al bovine-
lor, si este influentat in mod semnificativ de aria geograficd indicata.

De fapt, ar fi utild urmitoarea precizare: caracteristicile specifice ale furajelor cultivate in intregime in aria geogra-
ficd delimitatd la punctul 4, bogate in zaharuri si fibre extrem de usor de digerat, determind un regim alimentar
caracteristic al bovinelor, care se distinge printr-un nivel scizut de aport energetic provenit din grisimi si amidon,
compensat prin aportul energetic provenit din furajele tipice zonei. Se obtine astfel un lapte sdrac in proteine si
grisimi, care determind caracteristica tipicd a branzei ,Squacquerone di Romagna”, si anume maleabilitatea. De aici
rezultd caracteristicile organoleptice descrise la punctul 3.2, printre care se numdrd consistenta moale si cremoasi
a pastei, gustul dulce cu o noti acidulata si aroma delicatd, cu o notd de plante. In plus, datoritd experientei produ-
catorilor, care reusesc sd adapteze timpii de productie in functie de anotimp, se evitd intdrirea branzei, sau compac-
tizarea excesiva a pastei.

O altd legiturd importantd dintre aria geograficd delimitatd si branza ,Squacquerone di Romagna” se datoreazd
utilizdrii tulpinilor autohtone de fermenti. Din punct de vedere taxonomic, specia care este intdlnitd in toti fer-
mentii naturali studiati §i care caracterizeazd deci microflora lacticd tipicd a branzei ,Squacquerone di Romagna”
DOP este Streptococcus thermophilus. Diversele biotipuri care au fost izolate prezintd caracteristici fiziologice si bio-
chimice diferite de cele ale tulpinilor selectionate apartinind colectiilor internationale, demonstrand incd o datd
caracterul unic si tipic al colectiilor de bacterii utilizate pentru producerea de ,Squacquerone di Romagna”. Biotipu-
rile autohtone de Streptococcus thermophilus au fost izolate din anumite esantioane de lapte crud, prelevate in mai
multe staule din aria tipicd de productie a branzei. Este vorba prin urmare de biotipuri de origine locald care, in
ansamblul lor, constituie asocierea microbiand tipicd — rezultat al selectiei naturale si al interventiei omului — care
std la originea nisei ecologice specifice caracteristice acestor teritorii.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau
accesand direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere

(www.politicheagricole.it), ficand clic pe ,Qualita e sicurezza” (in partea superioard dreaptd a ecranului) si apoi pe ,Dis-
ciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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