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Uverejnenie Ziadosti o0 zmenu podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eur6pskeho parlamentu
a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2017/C 368/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢lanku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNEJ ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s €linkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
,SQUACQUERONE DI ROMAGNA*
EU &: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Skupina Ziadatelov a opravneny zdujem

Associazione Squacquerone di Romagna DOP
c/o CNA Forli-Cesena

Via Pelacano 29

47122 Forli

ITALIA

E-mail: caseificiocomellini@pec.it

Associazione Squacquerone di Romagna [ZdruZenie vyrobcov syra ,Squacquerone di Romagna“] je oprdvnené
predlozit Ziadost o zmenu v stlade s ¢ldnkom 13 ods. 1 vyhldsky ministerstva polnohospodérskej, potravinovej
a lesnickej politiky ¢. 12511 zo 14. oktébra 2013.

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko
3. Polozky v Specifikécii, ktorych sa zmena tyka
— [ Nazov vyrobku
— X Opis vyrobku
— [ Zemepisnd oblast
— [ Dékaz o povode
— X Spdsob vyroby
— [ Savislost
— [ Oznacovanie
— [X Iné: aktualizdcia odkazov na pravne predpisy, oprava preklepov, zmena ndzvu in$pekéného organu.

4. Typ zmeny (zmien)

— [X Zmena S$pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemozno povazovat za
nepodstatnt v zmysle lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) & 1151/2012.

— U Zmena 3pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktord nemoino povazovat za
nepodstatnti v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 a v pripade
ktorej nebol uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)
Opis vyrobku
Vo vete tykajtcej sa hmotnosti bola v talianskej verzii textu opravend typografickd chyba, ale hodnota ,o0d 0,1 kg

do 2 kg“ zostdva nezmenend.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Fyzikdlne a chemické vlastnosti: povolené rozmedzia pre obsah tuku (v susine), vlhkost a pH sa zvysili o niekolko
percentudlnych bodov:

Obsah tuku (v sudine): rozsah sa meni z hodnoty ,od 46 do 55 %" na ,od 46 do 59 % s cielom povolit vyssi
maximélny obsah.

Potreba aktualizdcie vyplynula z kazdodenného pouzivania $pecifikicie vyrobku pocas rokov, ktoré uplynuli,
odkedy nadobudla t¢innost. Parameter obsahu tuku (v susine) je ovplyvneny vlastnostami suroviny. Tato hranica sa
v niektorych pripadoch prekracuje, kedZe zimné mlieko mad z dplne prirodzenych dévodov vyssi obsah tuku. Tyka
sa to najmd mliekarni, v ktorych sa spractiva mlieko len z jednej alebo mensieho poctu fariem, kedze mliekarne
v tomto pripade nemajii moZnost spriemerovat hodnoty mlieka dodaného viacerymi vyrobcami.

Obsah vlhkosti: hodnoty sa menia z ,0d 58 do 65 %“ na ,od 58 do 69 %“ a

pH: hodnoty sa menia z ,od 4,95 do 5,30 na ,od 4,75 do 5,35

Hodnoty vlhkosti a pH mézu v rdmci roéného obdobia vykazovat odchylky, ktoré nemozno tplne kontrolovat. Na
zdklade odchylok v ro¢nej distribiicii hodnot pH a vlhkosti zaznamenanych pri kontrolich vykonanych v uplynu-
lych rokoch sa ukazalo, Ze rozsah hodnoét stanoveny v Case vypracovania pdvodnej $pecifikicie bol prili§
obmedzeny.

Podnadpis ,mikrobiologické vlastnosti“ uvedeny pred hodnotou pH bol navy3e nespravny, a preto bol vypusteny.
Spdsob vyroby

Suroviny

Vypustend bola tto veta:

,Mlieko, z ktorého sa vyrdba syr s CHOP ,Squacquerone di Romagna‘, pochddza z plemien dobytka chovanych
v zemepisnej oblasti, konkrétne z plemien Frisona Italiana, Bruna Alpina a Romagnola.”

Ukdzalo sa, Ze roznorodost chovov v oblasti bola v ¢ase predlozZenia Ziadosti o registraciu CHOP podhodnotend. Je
zndmou skutocnostou, Ze organoleptické vlastnosti syra st ovplyvnené najma krmivom krav, ako aj fyziologickymi
a biochemickymi vlastnostami pouzitych Startovacich kultdr, a preto je potrebné vypustit odkaz na povinné
plemena.

Opraveny bol aj preklep: slové ,dehydrované susené“ boli nahradené slovami ,dehydrované a susené”.

Veta: ,Krmivo dojnic, ktorych mlieko sa pouziva na vyrobu syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna‘, nesmie
obsahovat spracované zvysky kapusty a kimnej repy” bola presunutd o dva riadky vyssie do Casti tykajicej sa
krmiva s cielom zvysit stidrznost a Citatelnost textu.

Fdzy vyroby

Acidifikdcia

V $pecifikacii sa uvddzaji konkrétne bakteridlne druhy, ktoré sa pouzivaji na nastartovanie fermentacie.

Veta:

,Pouzivanym bakteridlnym druhom je Streptococcus thermophilus*

sa preto zmenila na:

,Na nastartovanie fermentacie sa pouziva bakteridlny druh Streptococcus thermophilus.”

Tdto zmena je potrebnd, pretoze aj minimdlna pritomnost inych kmefov zistend pocas kontrol vyvolavala spory.
Koaguldcia

Typografickd chyba ,1:10 000; 1:40 000“ bola opravend na ,1:10 000 a 1:40 000*.

Zmenilo sa rozmedzie objemu syridla, a to

z ,0d 30 do 50 ml na hektoliter mlieka“

na ,od 15 do 50 ml na hektoliter mlieka“.

Touto zmenou sa opravuje chyba v scasnej Specifikicii, kedZze pomer syridla vo vyske 1:40 000 sa dosahuje uz od
15 ml syridla na hektoliter.
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Nasolenie

Zahfna sa ustanovenie pre obe metddy tGdenia uvedené v 3pecifikdcii alebo ich kombindciu. Text sa preto meni
pridanim slov, ktoré spdjaji uvedené dve metddy tidenia:

»...okrem alebo namiesto uvedeného*.

Ak sa naloZenie do solného ndlevu nepouZiva len na tcel nasolenia, ale aj na zniZenie teploty vyrobku s cielom
spomalit jeho fermentéciu, pridanie porcie soli do kotla umozni skrétenie asu naloZenia v solnom néleve, ¢m sa
zlepsi texttra kone¢ného vyrobku.

Iné

V ¢lanku 1 $pecifikacie, ktord sa tyka ndzvu vyrobku,

bol odkaz na ,nariadenie (ES) ¢. 510/2006* nahradeny odkazom na ,nariadenie (EU) ¢ 1151/2012%.

V ¢lanku 7 Specifikdcie, ktory sa tyka kontrol,

bol odkaz na ,nariadenie (ES) ¢. 510/2006 nahradeny odkazom na ,nariadenie (EU) ¢. 1151/2012% Obchodny
nézov in§pekéného orginu bol zmeneny takto: ,In3pekény orgdn zodpovedny za overenie $pecifikdcie vyrobku je

spolo¢nost s jedingm spolo¢nikom, Kiwa Cermet Italia SpA, Via Cadriano 23, 40057 Cadriano Granarolo dellEmi-
lia (BO), ITALIA, tel. +39 514593303, fax +39 51763382.°

]EDNOTNY" DOKUMENT
,SQUACQUERONE DI ROMAGNA*
EU &: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazov:

»Squacquerone di Romagna“

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
Syr s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ je makky, rychlo zrejici syr, ktory sa vyraba z kravského mlieka pocha-

dzajiceho zo zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4. Pri uvedeni na trh musi mat syr s CHOP ,Squacquerone di
Romagna“ tieto vlastnosti:

Morfologické vlastnosti:

hmotnost: hmotnost syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ sa pohybuje od 0,1 kg do 2 kg,

vzhlad: syr s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ ma perletovobielu farbu a nemd koéru ani kozu,

tvar: zdvisi od nddoby, do ktorej sa vlozi, kedZe pre svoju vyrazne krémovii konzistenciu syr nemd pevny tvar.

Fyzikdlne a chemické vlastnosti: Obsah tuku v susine: od 46 do 59 %, obsah vody: od 58 do 69 %; pH: od
4,75 do 5,35.

Organoleptické vlastnosti:
chut: prijemnd, jemnd, s kyslastym ndznakom; slany odtief je pritomny, ale nendpadny;
aréma: jemnd, typickd mlie¢na s nddychom bylin;

konzistencia: mikkd, krémovd, lepivd, tekutd, lahko roztieratelna.
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3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Celkovd kimna ddvka dobytka, ktorG predstavuje zelené a silizové krmivo, pozostdva z minimdlne 60 % suiny
a doplia sa krmivami.

Zelené a sildzové krmivo pozostdva zo strukovin a trdv, ktoré sa pestujii vyhradne v zemepisnej oblasti vymedzene;j
v bode 4.

Pestované odrody trdv zahffiaji aj rozne liecivé rastliny, a to najmd odrody Pomposa, Classe, Garisenda, Delta
a Prosementi.

Krmivo slazi ako zdroj koncentrovanej vyZivy s vysokou energetickou hodnotou. Méze ist napriklad o:

1. bielkovinové krmivo: celé semend a strukoviny, ako je s6ja, bob, slnecnica a hrach, ako aj séjové a slne¢nicova
mucka,

2. krmivo s vysokym obsahom vldkniny, ako je suend séjovd duZina, otruby a Supky,

3. energetické krmivo: kukuri¢né zrnd, ja¢meri, cirok, psenica, ovos, rastlinné oleje, sojovy olej, extrudované celé
lanové semend.

Syr s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ je makky syr vyrdbany z plnotuéného kravského mlieka dobytka
chovaného v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4.

3.4. Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa tmusia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

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

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Syr ,Squacquerone di Romagna“ sa musi balif vo vymedzenej zemepisnej oblasti. Ide totiz o syr bez korky, ktory je
cely jedly, a preto je po vyrobeni vystaveny vicsiemu riziku kontamindcie a ndsledného znehodnotenia v dosledku
zvysenia mnozstva mikroorganizmov z prostredia, ktoré by mohli v réznych fizach prist do kontaktu s povrchom
vyrobku. Syr ,Squacquerone di Romagna“ je navyse Cerstvym vyrobkom, a preto sa v ¢ase pouzitelnosti musi chra-
nif pred mikrobidlnym mnoZenim. Aby sa vylicilo riziko znehodnotenia, balenie sa musi uskuto¢iiovat v certi-
fikovanom vyrobnom zariadeni. Primdrny obal syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ tvori potravindrsky
papier alebo nddoba vhodnd pre tento vyrobok vyznacujici sa mikkou a krémovou konzistenciou.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na baleni syra vyrobeného na zaklade tejto Specifikdcie sa musia uvadzat slovd ,Squacquerone di Romagna — Chra-
nené oznacenie povodu* alebo ,Squacquerone di Romagna — CHOP* spolu s logom EU. Na etikete sa musi uvadzat
nazov, obchodné meno a adresa vyrobcu/baliarne. Vyrobok sa musi skladovat pri teplote od 0°C do +6 °C. Maxi-
mélna teplota skladovania mus{ byt uvedend na etikete. Na vonkajsi ochranny obal syra musi byt pripevnend eti-
keta s ndzvom syra ,Squacquerone di Romagna®, ktory musi byt napisany fontom Sari Extra Bold Italic vo velkosti
primeranej obalu a v schvdlenych farbdch, t. j. Pantone modrd ¢. 2747 a biela. Zakazuje sa dopliat na obal
akykol'vek iny opis okrem toho, ktory je vyslovne uvedeny v $pecifikdcii vyrobku.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ zahffia tieto provincie regiénu Emilia-Romagna: Ravenna,
Forli-Cesena, Rimini, Bologna, ako aj Cast provincie Ferrara ohranicenej na zdpade hlavnou cestou ¢ 64 (Porret-
tana) a na severe riekou Pad.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Syr s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ sa vyrdba na tzemi, ktoré sa nachddza nad zdplavovymi niZinami. Pestuji
sa tu obilniny, kimne plodiny a $pecializované intenzivne plodiny. V oblasti vyroby syra s CHOP ,Squacquerone di
Romagna“ prevlida mierne subkontinentdlne podnebie. Uz odddvna sa v oblasti povodu syra nachddzali farmy
zaoberajlice sa primdrne rastlinnou vyrobou a v obmedzenom rozsahu chovom dobytka na dvojity Gcel: produkciu
mlieka a pomoc pri orbe atd. Mlieko urcené na Tudskd spotrebu sa scasti spracovdvalo na syr ,Squacquerone di
Romagna®, ktory bol ur¢eny na doplnenie prijmu polnohospoddra prostrednictvom vymenného obchodu.
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Stadiami tykajicimi sa syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna“ sa preukdzali vlastnosti pouzitych prirodnych
Startovacich kultdr, v ktorych sa nachddzaji vidy rovnaké druhy baktéri, konkrétne autochténne biotypy
Streptococcus thermophilus. Tieto prirodné Startovacie kultiry sa ziskavaji v kvasnych kadiach v zemepisnej oblasti
vymedzenej v bode 4, a to vyhradne s pouzitim mlieka pochddzajiceho z tejto zemepisnej oblasti.

Vyrobné metddy sa v porovnani s minulostou takmer vobec nezmenili. Zohladiiuje sa pri nich skutocnost, Ze cas
vyroby syra sa moze lisit v zavislosti od ro¢ného obdobia: v zime je dlhsi, v lete krat$i. Zru¢nosti a skdsenosti
vyrobcov hraja klt¢ovi tlohu pri ziskani spravnej konzistencie syra.

Ur¢ujice vlastnosti, ktoré syr ,Squacquerone di Romagna“ odlisuji od inych makkych, rychlo zrejiicich syrov, st
perlefovobiela farba a jemnd, typicky mlie¢na vona s nidychom bylin.

Hlavnd vlastnost, ktord vyrazne prispela k povesti syra ,Squacquerone di Romagna“, je jeho krémovo-Zelatinova
Struktdra a jeho dobré roztieratelnost, ktord vyplyva z mikkej konzistencie.

Vlastnosti syra ,Squacquerone di Romagna“, najmd jeho krémovost a mikkd konzistencia, ktord zabezpecuje jeho
dobrti roztieratelnost, vyplyvajii z typu mlieka pouzivaného na jeho vyrobu. Toto mlieko sa vyznacuje nizkym
obsahom bielkovin a tuku, ktory vyplyva zo sposobu kimenia dobytka vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Konkrétne ide o krmivo rastlinného povodu, ktoré sa pestuje vyhradne v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4
a je bohaté na cukry a dobre stravitelnd vldkninu. Dobytku poskytuje typickd stravu chudobni na tuk a skrob,
priCom energia sa doplia energiou z typického miestneho zeleného krmiva. Tymto sposobom sa ziskava mlieko
chudobné na bielkoviny a tuky, vdaka ktorému syr ,Squacquerone di Romagna“ ziskava svoje typické vlastnosti,
najmd mikkd konzistenciu. Z pouzitého mlieka vyplyvajii organoleptické vlastnosti syra opisané v bode 3.2, t.
j. jeho mikkd a krémovd Struktira, jemnd, mierne kyslastd chuf a jemnd aréma s nddychom bylin Vdaka skd-
senostiam vyrobcov, ktori dokdZu prispdsobit ¢as vyroby aktudlnemu ro¢nému obdobiu, sa zabezpecuje, aby syr
nenadobudal kriedovy povlak ¢i prili§ kompaktnd $truktdru.

Dalsie dolezitd stvislost medzi syrom ,Squacquerone di Romagna“ a vymedzenou zemepisnou oblastou vyplyva
z vyuZivania autochténnych bakteridlnych kmefiov. Z taxonomického hladiska sa vo vSetkych skdmanych
prirodnych Startovacich kultirach zistila pritomnost baktérii Streptococcus thermophilus, ktoré st charakteristické pre
mlie¢nu mikrofléru syra s CHOP ,Squacquerone di Romagna“. Jednotlivé izolované biotypy sa vyznacuji osobit-
nymi fyziologickymi a biochemickymi vlastnostami, ktoré sa zretelne odlisujii od vlastnosti vybranych kmenov
z medzindrodnych kolekcii, ¢im sa opdt potvrdzuje jedine¢nost a osobitost bakteridlneho spektra pouzivaného na
vyrobu syra ,Squacquerone di Romagna“. Autochténne biotypy Streptococcus thermophilus boli izolované z roznych
vzoriek surového mlieka odobratych z niekolkych mliekarni v tradi¢nej oblasti vyroby tohto syra. Ide teda
jednoznacne o autochténne biotypy spolo¢ne vytvarajiice typicky stibor asociovanych mikroorganizmov, ktory je
vysledkom prirodzeného a ludského vyberu v $pecifickej ekologickej nike tejto oblasti Talianska.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Konsolidované znenie $pecifikicie vyrobku je dostupné na tejto internetovej adrese: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo

priamo na domovskej strinke Ministerstva  polnohospodédrskej, potravindrskej a lesnickej  politiky
(www.politicheagricole.it) kliknutim na ,Prodotti DOP IGP“ (vpravo hore na obrazovke), potom na ,Prodotti DOP IGP
STG* (vlavo na obrazovke) a napokon na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE*.
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