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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2011/C 304/11)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest nidmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorudit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
,SQUACQUERONE DI ROMAGNA*“
ES ¢.: IT-PDO-0005-0794-04.12.2009
CHZO () CHOP (X)
1. Nazov:

,Squacquerone di Romagna“

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:

Taliansko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:
Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Chranené oznacenie povodu ,Squacquerone di Romagna“ je makky rychlo zrejici syr, ktory sa vyrdba
z kravského mlieka pochddzajiceho zo zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4. ,Squacquerone di
Romagna“ musi pri uvddzani na trh spliiat niZsie opisané vlastnosti.

Morfologické vlastnosti:
hmotnost: hmotnost syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ sa pohybuje medzi 100 g a 2 kg;

vzhlad: hmota syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ ma perletovo biele zafarbenie a nemd koru
ani kozu;

tvar: zdvisi od pouzitej nddoby, pretoze syr nemd kompaktnd Struktiru z dovodu velmi krémovej
konzistencie.

Fyzikdlno-chemické vlastnosti: obsah tuku v susine od 46 do 55 %; vlhkost v rozmedzi od 58 do
65 %; mikrobiologické vlastnosti: pH medzi 4,95 a 5,30.

Organoleptické vlastnosti:
chut: prijemnd, jemnd, s kyslastym ndznakom; slany odtieni je pritomny, ale diskrétny;

aréma: jemnd, typickd mliena s nddychom travy;

(") U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

konzistencia hmoty: olejovitd, krémovd, glejovitd, tekutd, lahko roztieratelnd.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Syr s chrdnenym oznafenim povodu ,Squacquerone di Romagna“ je makky syr vyrdbany
z plnotu¢ného kravského mlieka plemien chovanych v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4, t.
j. Frisona Italiana, Bruna Alpina a Romagnola.

oy

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Vyziva dojnic sa skladd z krmiv a sildZovanych krmiv tvoriacich najmenej 60 % susiny celkovej kimnej
davky, doplnenych o krmiva pre dobytok.

Krmivé a sildiZované krmivd tvoria strukoviny a travy produkované v plnej miere v zemepisnej oblasti
vymedzenej v bode 4.

Z mnohych pouzivanych druhov treba spomentt lucernu a jej hlavné odrody Pomposa, Classe, Gari-
senda, Delta a Prosementi.

Krmivé pre dobytok koncentrujice vyzivné latky s vysokou energetickou hodnotou mozu byt:

1. proteinové: strukoviny ako séja, bdb a hrach, slne¢nica, ako aj micky zo sdje a slneénice;

2. vléknité: susend duzina a séjové otruby a Supky;

3. energetické: kukuri¢né zrnd, ja¢men, cirok, psenica, ovos, rastlinné oleje, séjovy olej, lisované celé
lanové zrna.

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Etapy vyroby, ktoré sa musia uskuto¢fiovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti povodu: vyroba
a spracovanie mlieka.

Osobitné pravidld pri krdjani, strihani, baleni atd.:

Balenie syra s chranenym oznacenim ,Squacquerone di Romagna“ sa musi uskutocfiovat vo vyme-
dzenej zemepisnej oblasti, pretoZe syr bez korky, tzn. 100 % jedly, je osobitne vystaveny riziku
kontamindcie a ndsledného skazenia pdsobenim mikrébov z prostredia, ktoré sa pocas jednotlivych
faz dostanti do kontaktu s povrchom vyrobku a rozmnozia sa. Squacquerone di Romagna sa ako
erstvy vyrobok musi pocas svojej obchodnej Zivotnosti vyhybat mikrobidlnemu mnoZzeniu. Aby sa
vylacili rizikd skazenia, balenie sa musi uskutocfiovat vo vnutri schvédlenej vyrobnej prevadzky.
Zékladné balenie syra s chranenym oznacenim povodu ,Squacquerone di Romagna“ tvori potravindrsky
papier alebo vhodnd nadoba prispdsobend vyrobku vyznacujiicemu sa osobitne poddajnou a krémovou
konzistenciou.

Osobitné pravidld pri oznacovani:

Na balen{ syra vyrobeného na zdklade tejto $pecifikdcie sa musi nachddzat Gdaj ,Squacquerone di
Romagna — Denominazione d'Origine Protetta“ alebo ,Squacquerone di Romagna — DOP* spolo¢ne
s logom EU. Na stitku sa musi uvadzat nizov, obchodné meno a adresa vyrobnej prevadzky/baliarne.
Vyrobok sa musi skladovat pri teplote od 0 °C do + 6 °C a maximdlna teplota skladovania musi byt
uvedend na etikete. Znacka na vonkajSom ochrannom obale syra musi zodpovedat oznaceniu ,Squac-
querone di Romagna“ a musf byt zndzornend kurzivou Sari Extra Bold, vylucne farby modrd Pantone
2747 a biela, velkosti primeranej baleniu. Zakazuje sa na obal dopliat akékolvek iné oznacenia ako
tie, ktoré st vyslovne ustanovené.
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5.2.

5.3.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Oblast vyroby syra s chranenym oznafenim ,Squacquerone di Romagna“ zahfila tieto provincie
regiénu Emilia Romagna: provincie Ravenna, Forli-Cesena, Rimini, Bologna a cast provincie Ferrara
vymedzenej na zdpade $titnou cestou ¢. 64 (Porrettana) a na severe riekou Po.

Sivislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Oblast, kde sa vyrdba syr s chranenym oznaenim povodu ,Squacquerone di Romagna“, sa vyznacuje
podami, ktoré st morfologicky vyssie v porovnani so zdplavovymi niZinami. Z polnohospodirskeho
uhla pohladu sa pody vyuZivaji na pestovanie obilnin, krmiv a $pecializovanych intenzivnych plodin.
Oblast vyroby chraneného oznacenia ,Squacquerone di Romagna“ podlicha tepelnému rezimu mier-
neho subkontinentdlneho typu. Uz odddvna sa oblast povodu polnohospodarsky vyuzivala najmi na
rastlinndi produkciu a na chov niekolkych kusov hoviddzieho dobytka urcenych na produkciu mlieka
a na pomoc na poli. Mlieko urcené na ludskd spotrebu sa scasti spracovdvalo na syr ,Squacquerone di
Romagna“ a v pripade zdmeny za iné produkty predstavovalo doplnok k prijmu polnohospodara.

Stadie uskutocnené na syre s chrénenym oznacenim povodu ,Squacquerone di Romagna“ vyzdvihli
vlastnosti pouzivanych prirodnych fermentov, pricom poukazali na zjavnd jednotnii povahu pritom-
nych baktérii: ide o povodné biotypy Streptococcus thermophilus. Tieto prirodné fermenty sa vyrdbajii vo
fermentacnych zariadeniach, ktoré sa nachddzaji vo vnitri zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4,
a vzdy sa pripravuji s mlieckom produkovanym v tej istej oblasti.

Vyrobné technolégie vyznamnym sposobom pripominajice technoldgie z minulosti musia pocitat
s vyrobnymi dobami, ktoré sa menia podla jednotlivych ro¢nych obdobi: dlhsie v zime a kratsie
v lete. Zrucnosti a skisenosti vyrobcov sii pri ziskavani vhodnej konzistencie syra kltucové.

Specifickost vyrobku:

Uréujiice vlastnosti, ktoré syr s chranenym oznacenim povodu ,Squacquerone di Romagna“ odlisuji od
ostatnych makkych a rychlo zrejicich syrov, st hmota perletovo bieleho zafarbenia a jemnd, typicky
mlie¢na vona s nddychom travy.

Hlavnd vlastnost, ktord najviac ovplyvnila povest syra s chrinenym oznacenim ,Squacquerone di
Romagna®, je jeho krémovd a Zelatinovd konzistencia, ako aj jeho tvdrnost, vdaka ktorej sa Tahko
roztiera.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akosfou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Vlastnosti syra s chranenym oznacenim ,Squacquerone di Romagna“, osobitne jeho krémova konzis-
tencia a tvdrnost, vdaka ktorej sa lahko roztiera, sii spojené s typom mlieka pouzitého na vyrobu syra,
t. j. s mlickom vyznacujicim sa osobitnymi vlastnostami, ktoré sa ukazuje ako chudobné na proteiny
a tuky vdaka kfmnemu rezimu dojnic a ktoré je kltcovo ovplyvnené vymedzenou zemepisnou
oblastou.

Treba spresnit, Ze $pecifickd kvalita krmiv bohatych na cukry a velmi lahko stravitelné vlakniny, ktoré
sa pestuji vylune v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4, urcuje $pecificky kimny rezim dojnic
vyznalujici sa nizkym energetickfm prijmom z tukov a $krobov, ktory je kompenzovany energe-
tickfm prijmom z krmiv typickych pre tdto oblast. Prive takymto sposobom sa ziskava mlieko
chudobné na bielkoviny a tuky, ktoré dodéva syru s chranenym oznaenim pdvodu ,Squacquerone
di Romagna“ jeho typickd vlastnost, t. j. tvarnost. Z toho vyplyvaji organoleptické vlastnosti opisané
v bode 3.2, t. j. olejovitd a krémova konzistencia hmoty, jemna chut s kyslastym ndznakom a jemnd
aréma s nadychom trvy.

Skiisenosti vyrobcov, ktori dokdzu prisposobit vyrobnd dobu podla aktudlneho ro¢ného obdobia,
pomahajii zabranif tomu, aby sa hmota syra stala kriedova, tzn. prili§ kompaktnd.
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Dalsie dolezité spojenie syra ,Squacquerone di Romagna“ s vymedzenou zemepisnou oblastou je
vyjadrené pouzivanim povodnych fermentov. Z taxonomického hladiska, druhom, ktory bol zisteny
vo vietkych skiimanych prirodnych fermentoch a ktory charakterizuje typickd mlie¢nu mikrofléru syra
s chrdnenym oznacenim pdvodu ,Squacquerone di Romagna“, je Streptococcus thermophilus. Jednotlivé
izolované biotypy sa vyznacujd osobitnymi fyziologickymi a biochemickymi vlastnostami, ktoré sa
zretelne odliSujii od vlastnosti vybranych kmefiov z medzindrodnych zbierok, ¢im sa preukazuje
jedine¢ny a typicky charakter zbierky kultar pouzitych pri vyrobe chréneného oznalenia ,Squacque-
rone di Romagna“. Povodné biotypy Streptococcus thermophilus boli izolované v niektorych vzorkéch
surového mlicka odobratych z velkého poctu mastali typickej oblasti vyroby syra. Ide teda jasne
o povodné miestne biotypy, spolocne predstavujice typické mikrobidlne konzorcium, ktoré je
vysledkom prirodzeného vyberu a Tudského posobenia, ako povodcov 3pecifickej ekologickej niky
typickej pre tieto Gzemia.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

[¢lanok 5 ods. 7 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006]

Sprdvne orgdny zacali vndtrostitne nimietkové konanie podla ¢ldnku 5 ods. 5 nariadenia (ES) ¢. 510/2006
pre névrh o zdpis-e chraneného oznacenia pévodu ,Squacquerone di Romagna“ do Uradného vestnika Talian-
skej republiky €. 75 z 30. marca 2006.

Konsolidované znenie $pecifikdcie vyrobku sa nachddza na webovej stranke:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo priamo na webovej strinke ministerstva pre polnohospodarske, potravindrske a lesnicke politiky
(http:/fwww.politicheagricole.it) kliknutim na ,Qualita e sicurezza“ [Kvalita a bezpe¢nost (v pravom hornom
rohu obrazovky)] a na ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE* (Specifikdcia predlozend na preski-
manie EU).
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