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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont I-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti
agrikoli u oggetti tal-ikel
(C[2026/750)
Fi zmien 3 xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni, l-awtoritajiet ta’ Stat Membru jew ta’ pajjiz terz, jew persuna fizika jew

guridika li jkollha interess legittimu u tkun stabbilita jew residenti fpajjiz terz, tista’ tipprezenta oppozizzjoni lill-
Kummissjoni fkonformita mal-Artikolu 17 tar-Regolament (UE) 20241143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill ().

DOKUMENT UNIKU
“Babic de Buziu”
Nru tal-UE: PGI-RO-03000 — 22.9.2023

DOP () IGP (X)

1.  Isem/Ismijiet

“Babic de Buziau”

2. Stat Membru jew pajjiz terz

Ir-Rumanija

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Kodici tan-Nomenklatura Maghquda

16 — PREPARATI TA” LAHAM, TA’ HUT JEW TA’ KRUSTACJI, MOLLUSKI JEW INVERTEBRATI AKKWATICI
OHRAJN, JEW TA’ INSETTI

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem fil-punt 1

Il-prodott “Babic de Buzdu” huwa salami ppressat pikkanti u mnixxef nej maghmul minn laham ta’ kwalita gholja
(gatghat ta’ laham minghajr ebda framment tal-ghadam, xaham artab, gheruq, ligamenti, qarquca, vazi kbar jew
tessut bid-demm), nofs majjal u nofs canga, ikkurat permezz tat-tmellih niexef, ikkapuljat fdags ta’ 10 mm,
imhawwar u mimli fbudellat tac-canga naturali. L-ingredjenti uzati biex jithawwar is-salami: trab tal-paprika helu,
trab tal-felfel u felfel. It-tahlita timtela fbudellati tac-canga naturali li mbaghad jigu affumikati permezz tal-injam
iebes, ippressati, immaturati u jithallew jinxfu (ghal tal-anqas 20 jum) fil-kesha.

Il-materja prima bazika uzata fil-produzzjoni tal-““Babic de Buzidu” hija: gatghat ta’ laham ta’ kwalitd gholja ta’
majjal u ta’ canga, fporzjonijiet indags.

Ingredjenti ghall-preparazzjoni tal-“Babic de Buzdu™:
tahlita tat-tmellih (fkonformita mad-dispozizzjonijiet legali rilevanti);
tahwir tal-ikel: trab tal-paprika helu, trab tal-felfel, felfel mixtri mill-produtturi lokali fBuziu;

il-felfel uzat jista’ jkun: frisk (shih biz-zerriegha) jew ippreservat (permezz tat-tmellih ufjew tat-tnixxif u tat-thin).

() Ir-Regolament (UE) 2024/1143 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-11 ta’ April 2024 dwar indikazzjonijiet geografici ghall-inbid,
ix-xorb spirituz u l-prodotti agrikoli, kif ukoll l-ispe¢jalitajiet tradizzjonali garantiti u t-termini tal-kwalitd mhux obbligatorji ghall-
prodotti agrikoli, li jemenda r-Regolamenti (UE) Nru 1308/2013, (UE) 2019/787 u (UE) 2019/1753 u li jhassar ir-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 (GU L, 2024/1143, 23.4.2024, ELI: http://data.europa.cu/elijreg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

Ingredjenti addizzjonali:

budellat tal-vitella/tac-canga naturali ppreservat bit-tmellih.
Materjal ancillari:

Injam iebes.

Karatteristici organolettici

Dehra ta’ barra: stikek ippressati b'tul ta’ 20 cm sa 40 cm (stikek shah) jew sa 100 cm (salami ehxen ghat-tfettit),
dijametru ta’ bejn 25 mm u 45 mm u piz ta’ bejn 200 gramma u kilogramma. It-truf huma marbutin jew ikklippjati.
II-budellat naturali ma jkollux hsara u jehel sew mat-tahlita. Fuqu jidher tikmix fin u xi drabi jkun miksi b'mod mhux
uniformi fsaff irqiq ta’ hmira bajda.

Sawra: minn jimmolla sa iebes fil-wic¢ u fit-truf, aktar artab izda minghajr ma jinqasam fin-nofs.

Dehra meta jitqatta’: il-massa tal-kompozizzjoni hija kompatta, konsistenti u bit-tikek, bi dbabar tax-xaham ta¢-
¢anga ufjew tal-majjal imxerrdin b’'mod uniformi matul is-sezzjoni trasversali kollha. Il-felfel fis-salami huwa vizibbli.

Kulur: fuq barra, il-budellat ivarja minn kannella ¢ar ghal kannella skur u jidher nadif u ma jwahhilx, bi dbabar
okkazjonali ta’ hmira bajda. Il-kulur tas-sezzjoni trasversali jvarja minn kannella jaghti fl-ahmar ghal ahmar rubin li
juri disinn tal-muzajk qisu rham bilan¢jat tajjeb mil-lat vizwali. Hija permessibbli sfumatura aktar skura li testendi sa
massimu ta’ 15 mm mic-cirkonferenza.

Toghma u aroma: aroma affumikata u pikkanti u toghma tahraq, pikkanti, qawwija minhabba t-tahlita ta’ hwawar
uzati; moderatament mielah.

Parametri li ghandhom jigu vverifikati Valuri permissibbli
Xaham (%) massimu ta’ 20
Proteina (%) minimu ta’ 18
Melh (%) massimu ta’ 5

[1-“Babic de Buzdu” jigi kkummer¢jalizzat fzewg forom:

—  bhala stikek tas-salami ppressat, bl-ingrossa ufjew ippakkjati permezz tal-karta tax-xama' jew imballagg
permeabbli, tas-cellophane, b'toqob zghar hafna jew issigillat bil-vakwu; jew

—  Dhala stikek tas-salami mahsubin ghall-bejgh ffetet — il-prodott jitfettet bil-budellat fuqu. Il-fetet jinbieghu fpizijiet
u fdagsijiet varji, ippakkjati fil-karta tax-xama’, fatmosfera protettiva jew ippakkjati bil-vakwu.

Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

Passi specifici fil-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika definita

It-tehid tal-kunsinna tal-materja prima, tal-ingredjenti u tal-materjali ancillari, it-tqattigh tal-karkassi u tal-qatghat
anatomidi, it-tmellih niexef, il-forma fikkapuljat, il-mili fil-budellat, it-tnixxif u l-affumikar kiesah tal-istikek tas-
salami fuq l-injam iebes, imbaghad l-ippressar, il-maturazzjoni u t-tnixxif taghhom — dawn il-passi kollha jridu jsiru
fiz-zona geografika definita.

Produzzjoni tal-laham mithun: Il-laham ghandu jintizen fi proporzjonijiet indags u jitqieghed fil-mola. Hekk, il-laham
mithun li jinkiseb jigi omogenizzat bl-idejn u jithallat mal-hwawar. Imbaghad jithalla jigi mmaturat ghal 12-il siegha
ftemperatura ta’ bejn -1 °Cu + 4 °C.

Mili tal-budellat: Il-laham mithun jimtela fil-budellat naturali.

Tnixxif u affumikar kiesah: Dan il-process jitwettaq ghal 8 sighat sa 24 siegha ftemperatura ta’ bejn 10°Cu + 12 °C.
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3.6.

Jintuza l-injam iebes ghall-affumikar. Is-salami jigi affumikat imbaghad ippressat ghal bejn 3 u 8 ijiem.

Wara l-ewwel ciklu ta’ affumikar, l-istikek tas-salami jigu ppressati. Kull saff ta’ stikek tas-salami jigi ppressat
manwalment (fl-ewwel stadju) billi jintuzaw lembubi tal-injam jew tal-metall. Imbaghad jitwettaq l-ippressar b'mod
mekkaniku jew idrawliku.

Wara l-ewwel operazzjoni tal-ippressar, l-istikek tas-salami jergghu jitgieghdu fuq il-grilji u jigi affumikati fil-kesha
ghal madwar 6 sighat.

Jekk ikun mehtieg, jergghu jigu ppressati (jum sa jumejn). L-istikek tas-salami mbaghad jittiehdu ghall-maturazzjoni u
t-tnixxif.

Perjodu ta’ maturazzjoni/tnixxif: ftemperatura ta’ 12-16 °C, ghal madwar 14 sa 16-il jum. Il-process jitlesta meta
l-istikek tas-salami jaghmlu hoss ta’ “thaxwix” meta jintmessu.

I¢-¢iklu tal-produzzjoni jiehu minimu ta’ 20 jum biex il-prodott jikkonforma mal-valuri fizi¢i u kimici taht il-punt 2.

Regoli specifici dwar l-imballagg, it-tfettit, it-tahkik, ecc. tal-prodott agrikolu li ghalih jirreferi l-isem registrat

Regoli specifici dwar it-tikkettar tal-prodott agrikolu li ghalih jirreferi l-isem registrat

It-tikketta fiha I-kliem “IGP Babic de Buziu”.

Definizzjoni qasira taz-zZona geografika

[z-zona geografika definita tinkludi l-unita territorjali amministrattiva tal-Kontea ta’ Buzdu.

Rabta maz-zona geografika

L-applikazzjoni ghal registrazzjoni tal-isem “Babic de Buziu” bhala IGP hija bbazata fuq ir-reputazzjoni tieghu, fuq
id-dimensjoni umana li tirrizulta mill-hiliet ta’ dawk involuti fil-produzzjoni tieghu u mit-toghma pikkanti li jinghata
mill-felfel prodott lokalment. Fi kliem ichor, il-kwalitajiet distintivi tal-“Babic de Buzdu” huma marbutin maz-zona
geografika fejn isir u l-metodu lokali specifiku li jintuza hemm. Dawn il-kwalitajiet huma rizultat tat-tahlita
maghzula ta’ tahwir tal-ikel uzata, inkluz il-felfel, u tat-tradizzjoni li stabbiliet ir-reputazzjoni tal-prodott u wasslet

generazzjoni ghall-ohra.

[I-“Babic de Buzdu” huwa prodott tradizzjonali breputazzjoni b’sahhitha, li zviluppa matul iz-zmien u gie ggwidat
mill-kultura u mill-geografija tar-regjun, kif ukoll mir-rikonoxximent tal-prodott, kemm fil-livell nazzjonali kif ukoll
fdak internazzjonali. Huwa aktar minn sempli¢iment specjalita, huwa simbolu tal-wirt gastronimiku lokali, li
ghandu gheruq profondi fl-istorja u fil-kultura tal-Kontea ta’ Buziu. L-istorja tieghu tibda madwar 1-1900, u
t-tradizzjoni tieghu nghaddiet minn generazzjoni ghall-ohra, u garr mieghu parti mill-istorja taz-zona.

Origini u tradizzjoni lokali

L-isem “Babic de Buzdu” huwa marbut mill-qrib maz-zona geografika li fiha s-salami ilu jigi prodott sa minn zminijiet
il-qedem. Is-salami Babic li jsir fil-Kontea ta’ Buzdu kien sors ewlieni ta’ introjtu ghal bosta nies tal-lokal u rizerva tal-
ikel essenzjali ghall-familji fiz-zona. Dan il-metodu tradizzjonali gie ppreservat b’dedikazzjoni kbira, inghadda minn
generazzjoni ghall-ohra, u, minkejja d-diffikultajiet i holoq ir-regim komunist, li rrestringa l-access ghall-
informazzjoni u ghall-gharfien, is-sengha kompliet tinghadda bil-fomm, minghajr ebda dokument uffi¢jali.

Fid-dokumenti enciklopedici bit-titolu “Buzdu county: traditions, legends, habits, customs” (I-Istamperija Editgraph,
2012, p. 219-220) u “The gastronomic heritage of Buzdu County” (I-Istamperija Universul Scolii, 2018, p. 23-26),
il-“Babic de Buzdu” huwa deskritt fir-ricetta bhala “prodott tal-ikel famuz, li ilu maghruf sa minn tmiem is-seklu 18”,
meta ttiched b’self 1-uzu tal-bzar “mill-gardinara Serbi li kienu jghixu fil-belt ta’ Buzdu” (...), li juza “laham tal-majjal (u
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¢anga), bzar mithun, melh u budellat tac-canga”. (...) Il-bzar jithalla “jithassar” fborza ghal gimgha (..., imbaghad
jinghadda minn gharbiel biex jinkiseb pejst, (..) u l-qxur jintuzaw biex isir it-trab tal-paprika. “Preparazzjoni:
il-laham jintahan ohxon, jizdiedu l-ingredjenti msemmija hawn fuq u t-tahlita tinghagen diversi drabi fuq medda ta’
jumejn. Il-budellat jimtela u s-salami mbaghad jigi ¢cattjat bi flixkun biex jigu eliminati I-bziezaq tal-arja. Jithalla
jinxef imbaghad jigi affumikat”.

Ir-reputazzjoni tal-“Babic de Buzdu”

Fi snin recenti, il-“Babic de Buzdu” deher dejjem aktar f'pubblikazzjonijiet gastronomici, xandiriet televizivi, u artikli
tal-istampa, li sahhah ir-reputazzjoni tieghu kemm fil-livell nazzjonali kif ukoll dak internazzjonali. Xi whud mir-
referenzi l-aktar importanti tieghu dehru fil-media Rumena, inkluza l-agenzija tal-istampa Agerpres u l-gazzetti
Financiarul u Adevarul, fejn intwerew kemm it-toghma awtentika tieghu kif ukoll il-metodu ta’ preparazzjoni
tradizzjonali. I1-“Babic de Buzdu” deher fdiversi xandiriet televizivi, li kollha kkontribwew biex jippromwovu
l-prodott u t-tradizzjoni kulinari tal-Kontea ta’ Buzau.

II-prodott kiseb ukoll rikonoxximent internazzjonali kbir. Fi snin recenti, il-“Babic de Buzdu” gie kklassifikat fis-seba’
post fil-klassifikazzjoni dinjija tas-salami minn TasteAtlas fl-2017. FI-2023, ircieva stilla tad-deheb mill-Istitut
Internazzjonali tat-Toghmiet fi Brussell, li jikkonferma I-kwalita u t-toghma awtentici tieghu.

Prezenza ffieri u promozzjoni permezz tat-turizmu gastronomiku

[1-“Babic de Buzidu” dejjem ikun prezenti fil-fieri agroalimentari li jigu organizzati fir-Rumanija u fir-Repubblika tal-
Moldova, u huwa wiehed mill-aktar prodotti popolari fdawn l-avvenimenti. Il-prodott kiseb rikonoxximent fis-suq
internazzjonali bis-sahha ta’ fieri kbar, bhal dawk li jsiru fRomexpo Bucharest u fChisiniu.

Mlum il-gurnata, it-turizmu gastronomiku lokali ghandu rwol ewlieni fit-tishih tar-reputazzjoni tal-prodott. Fil-
kuntest tac-cirkwiti kulinari organizzati fil-Kontea ta’ Buziu, il-“Babic de Buzdu” jidher bhala oggett rapprezentattiv
tal-wirt lokali, kif jidher fil-“Mappa ta’ prodotti tradizzjonali” (ANTREC Buzdu, il-pagna 295).

II-Leggenda ta’ Napuljun

Wahda mill-aktar leggendi popolari tal-“Babic de Buzdu”, maghrufa min-nies tal-lokal fiz-Zona geografika u
msemmija online fuq is-sit adevarul.ro (https:/[adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-deliciosul-
salam-1760382.html tat-18 ta’ Jannar 2017), hija marbuta mal-Imperatur Napuljun Bonaparte. Il-“Babic de Buziu”
ukoll sar suggett tal-leggenda. L-istorja tghid li meta kien ged jirtira mill-kampanja Russa, I-Imperatur Napuljun kien
mistieden ghal lejl fid-dar tas-Sur Vernescu, boyar minn Buziu. Fost id-delikatezzi lokali li gew offruti fuq il-mejda
kien hemm it-“tuicd de Lopdtari” (tip ta’ brandi), il-“branza de burduf de Penteleu” (tip ta’ gobon), izda wkoll il-“Babic
de Buzdu” - li ngieb mill-mexxej tal-gardinara Serbi — li l-imperatur apprezza hafna. Mat-tluq tieghu, Napuljun ircieva
20 stikka ta’ “Babic de Buzau” u offra lill-boyar ftit versi bil-miktub bhala rigal ta’ apprezzament.”

Fir-rigward tal-fattur uman, ir-ricetta ghall-“Babic de Buzdu” nghaddiet minn generazzjoni ghall-ohra, peress li
l-prodott kien is-sors ta’ introjtu ewlieni tan-nies tal-lokal u prodott tal-ikel li ma jithassarx ippreservat.

[l-farms fiz-zona geografika huma ta’ kapacita baxxa sa medja, u hafna stadji tal-produzzjoni jitwettqu manwalment:
it-tmellih niexef tal-laham, it-tidwir tieghu, l-omogenizzazzjoni tal-laham mithun, l-irbit tat-trufijiet tal-istikek tas-
salami bl-ispag, l-ippressar tal-istikek tas-salami waqt l-ewwel stadju, u t-thejjija tas-salami kif mehtieg biex
jitgieghed fis-suq. [-hiliet tal-produtturi jidhru fdawn l-istadji kollha, flimkien mal-hiliet lokali fit-tkabbir tal-felfel u
tal-bzar helu uzati.

Dawn il-hiliet huma parti mill-wirt gastronomiku li nghadda minn generazzjonijiet shah u gew ivvalidati bic-
certifikat li nghata mill-Ministeru tal-Agrikoltura u I-Izvilupp Rurali {1-2016, li jirrikonoxxi 1-“Babic de Buzdu” bhala
prodott tradizzjonali.

[l-wirt ta’ dan l-gharfien u l-esperjenza zammew il-kontinwita, fiz-zona geografika msemmija, ta’ prodott apprezzat
kemm fir-Rumanija kif ukoll barra mill-pajjiz.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/750/oj


https://adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-deliciosul-salam-1760382.html
https://adevarul.ro/stiri-locale/buzau/secretele-babicului-de-buzau-deliciosul-salam-1760382.html

GU G, 3.2.2026

Dawn il-hiliet huma apprezzati ferm min-nies tal-lokal li ddedikaw hajjithom biex jaghmlu l-prodott tajjeb kemm
jista’ jkun. Bir-reqqa ghaddew is-sigrieti lill-generazzjoni li jmiss b’passjoni u b’dedikazzjoni. Dan il-legat huwa bhal
certifikat li jghaddi l-gharfien lill-generazzjoni li jmiss u jizgura li kull aspett tas-sengha jigi mithum u apprezzat bis-
shih (sors: Dokument ta’ nutar li jghaddi s-sengha lill-generazzjoni li jmiss mis-Sinjura Georgeta Marica, 77 sena,
ghan-neputijiet taghha, 2014).

II-metodi ta’ produzzjoni uzati tradizzjonalment mill-popolazzjoni lokali ta’ Buzdu, li nghaddew minn generazzjoni
ghall-ohra, huma riflessi fl-gharfien taghhom ta’ kif jaghzlu l-qatghat tal-majjal u ta¢-canga mehtiega biex jaghtu lill-
prodott id-dehra ppressata u omogenja tieghu meta jitfettet. Id-dehra esterna tieghu gejja mit-teknika tal-ippressar.
It-toghma tahraq u pikkanti tieghu hija r-rizultat tat-tahlita t-tajba ta’ laham u ta’ hwawar (paprika helu, trab tal-felfel
u l-felfel lokali).

Teknika ohra i tintuza min-nies tal-lokal hija l-ikkurar bl-affumikar, li tinvolvi l-esponiment tal-prodott “Babic de
Buzdu” ghall-afftumikar prodott permezz tal-hruq bil-mod tal-injam iebes xott b’tali mod li jaghmel fjamma zghira u
hafna duhhan. Il-produtturi jafu ezattament meta s-salami jikseb l-intensita ta’ toghma affumikata tipika tieghu u
meta ghandu jigi ppressat manwalment blembubi tal-injam jew tal-metall. Matul il-process tal-affumikar,
il-produtturi lokali, abbazi tal-gharfien espert taghhom, jivvalutaw il-hin mehtieg ghall-ippressar u ghat-tnixxif u jafu
meta |-“Babic de Buzdu” jkun lest, billi jidentifikaw il-hoss ta’ “thaxwix” tal-istikek tas-salami.

Ftermini ta’ karatteristici tat-toghma, ghall-kuntrarju ta’ regjuni ohrajn, ir-regjun Buzdu biss huwa maghruf ghall-uzu
tal-felfel bhala ingredjent fis-salami Babic u ghat-tahlita tal-ikkapuljat tal-majjal u tac-canga. Buzdu ghandu klima
kontinentali moderata, bi sjuf shan u xtiewi moderati. Dawn il-kundizzjonijiet huma xierqa ghall-maturazzjoni tal-
“Babic de Buzdu”. L-umditad moderata tinfluwenza l-process tat-tnixxif li jaghtih is-sawra specifika tieghu.

L-interess fil-kultivazzjoni tal-felfel u tal-bzar helu fdin iz-zona kiber mit-Tieni Gwerra Dinjija bis-sahha ta’ prattiki ta’
ghazla metikoluzi li rnexxielhom izommu l-varjetajiet lokali. Fil-facilita tar-ricerka ta’ Buzau, twettqu ghadd ta’ studji
mill-1996 biex jigu stabbilizzati |-karatteristici tal-felfel fil-varjetajiet nattivi Rumeni. Iz-zona ta’ tkabbir tal-haxix hija
kkaratterizzata minn altitudni baxxa u topografija li fil-bicca I-kbira taghha hija catta, tipika ta’ terrazzi ta’ pjanuri tal-
gharghar. Din il-konfigurazzjoni geografika tiffacilita d-distribuzzjoni uniformi tal-ilma fil-hamrija u tizgura skular
effi¢jenti, kundizzjonijiet essenzjali ghall-izvilupp ottimali tal-ghelejjel tal-felfel. Il-hamrija ramlija tat-terrazza ta’
pjanuri tal-gharghar ta’ Buzdu hija perfetta ghall-gardinagg, iz-Zona hija ideali ghall-kultivazzjoni tal-felfel jahraq li
jintuza ghall-produzzjoni tal-“Babic de Buzdu”, u jaghtih it-toghma tahraq, pikkanti u qawwija karatteristika tieghu.
I-felfel uzat fil-prodott jitkabbar fdin iz-zZona. Il-bzar jigi pprocessat b'mod tradizzjonali (ikkurar permezz tat-
tmellih ufjew tnixxif u thin).

I-produtturi tal-“Babic de Buziu” ghadhom jakkwistaw il-hwawar naturali li juzaw mill-gardinara tas-suq fBuziu
(sorsi: Viorel Frincu, Buzdu and the Bu}garian gardeners, 1-Istamperija DacoRomand, 2005; Marius Constantinescu,
I-Anness 6 tal-Ispecifikazzjonijiet tal-“IGP Carnati de Plescoi”).

Fqiegh l-gholjiet sub-Karpatjani ta’ Buziu, il-foresti b'weraq wiesa’ tradizzjonalment kienu sorsi importanti tal-injam
ghall-process tal-affumikar tal-“Babic de Buziu”. L-ispecijiet predominanti jinkludu varjetajiet tal-ballut varji, adattati
ghall-kundizzjonijiet tal-hamrija u tal-klima taz-zona, ikkaratterizzati minn hamrija gulgliena, skulata tajjeb u rikka
fin-nutrijenti. It-tradizzjoni tal-uzu ta’ essenzi ta’ injam iebes (ballut) tinZamm u tizgura l-kontinwita tal-metodu tal-

Bhala konsegwenza, matul decennji li fihom il-process tal-produzzjoni, ispirat mill-hiliet tal-produtturi lokali, fil-
bicca l-kbira tieghu baqga’ l-istess, il-konnessjoni inseparabbli bejn il-prodott, ismu u l-origini geografika tieghu saru
stabbiliti sew fmohh il-konsumatur. Il-konsumaturi jaghrfu I-“Babic de Buziu” bhala salami mnixxef nej u ppressat
prodott fiz-zona geografika definita minn majjal u canga mhawrin bil-melh u b’tahlita ta’ hwawar, li ghandu kulur
kannella jaghti fl-ahmar, b’aroma pikkanti u toghma attribwibbli ghall-felfel jahraq lokali, flimkien mal-process ta’
affumikar kiesah bl-uzu ta’ injam iebes, u I-proceduri tal-ippressar, tal-maturazzoni u tat-tnixxif.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/202 5 /caiete-de-sarcini-202 3/ Caiet-de-sarcini-IGP-Babic-de-Buzau-cu-revizia-
UE-30.07.2025.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/750/0j
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