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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 101/10)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zddosti o zménu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (!). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicti po tomto zvefejnéni.

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
Zidost o zménu ve smyslu &linku 9

»RICOTTA ROMANA*“
¢. ES: IT-PDO-0105-0298-16.07.2008
CHZO () CHOP (X))

1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:

— [ Nézev produktu

— [X] Popis produktu

— [0 Zemépisnd oblast

— [ Dukaz pavodu

— [X] Metoda produkce

— [ Souvislost

— [ Oznacovani

— [ Vnitrostétni pozadavky
— [ Jind [uvedte]

2. Druh zmény:

— Zména jednotného dokumentu nebo ptehledu

— [0 Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument
ani piehled

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.2

— [ Zména specifikace, kterd nevyzaduje zddnou zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (cl. 9
odst. 3 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

— [0 Docasnd zmeéna specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékai-
skych opatfeni ze strany vefejnych orgdnd (Cl. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Zména (zmény):

Popis produktu:

V ¢&lanku 2 se zménil minimdlni obsah lipidd v susiné. Tato zména byla nezbytnd, protoze se ukizalo,
7e hodnota uvedend v zapsané specifikaci produktu neodpovidd realité. ,Ricotta Romana“ je ndzev
zapsany jako CHOP podle nafizeni (ES) €. 737 ze dne 13. kvétna 2005. Po provedeni planu kontroly
produktu ,Ricotta Romana“ nemohl kontrolni subjekt osvédcit zna¢né mnozstvi produktu. Na zdkladé
peclivého ovéfeni a analyz piiméfeného mnozstvi vzorkd opakované provedenych v riiznych obdobich
roku se ukdzalo, Ze obsah lipidd v produktu ,Ricotta Romana“ je mnohem vyssi. Ve specifikaci
produktu se tento parametr pohyboval v rozmezi od 17 % do 29 %, zatimco skute¢nd hodnota je
nejméné 40 % v susiné.

Metoda produkce:

Hodnoty vztazené k syrovétce z ovc¢iho mléka také neodpovidaji skute¢nosti.
Ze zjisténych analytickych ddaji vyplyvaji tyto hodnoty:

— tukuprostd susina: nejméné 5,37 %,

— bilkoviny: nejméné 1,09 %,

— tuk: nejméné 0,35 %,

— laktéza: nejméné 3,55 %,

— popeloviny: nejméné 0,4 %.

Rozpory jsou dény povrchnim pfistupem analytické laboratofe, na kterou se producenti obratili pfi
piipravé specifikace produktu. Ukdzalo se, Ze ptedchozi parametry se vztahuji ke zjevné nedostatec-
nému poctu vzorkd a navic k omezenému obdobi roku. Vysledkem byly nepravdivé referen¢ni para-
metry.

Nové parametry vzeslé z analyz provedenych certifika¢nim orgdnem odpovidaji skute¢nym vlastnostem
produktu.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
,RICOTTA ROMANA“

& ES: IT-PD0O-0105-0298-16.07.2008
CHZO () CHOP ( X )

Nazev:

,Ricotta Romana*“

Clensky stit nebo tieti zemé:
Italie
Popis zemédélského produktu nebo potraviny:

Druh produktu (Piloha III):

Ti{da 1.4 Ostatni produkty zivocisného pavodu. Ricotta



C 101/22

Utedn{ véstnik Evropské unie

20.4.2010

3.2

3.3

3.4

3.5

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

Chrdnéné oznaceni ptivodu (CHOP) ,Ricotta Romana“ je vyhrazeno vyluéné pro mléény produkt
tvofeny syrovatkou z plnotu¢ného mléka ovci plemene Sarda, Comisana, Sopravvissana, Massese
a jejich kifzencti. V okamziku uvedeni na trh ma produkt ,Ricotta Romana“ tyto vlastnosti:

— produkt: Cerstvy,

— hmota: bild, hrudkovité struktury,

— chut: mléénd nasladld,

— hmotnost baleni: do 2 kg,

— obsah lipidi: nejméné 40 % v susiné.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Syrovétka z plnotu¢ného mléka, kterd je tekutym produktem srazeni mléka, se ziskdvd vysuSovanim

krdjené syfeniny urcené k produkci ovéich syrti vyrdbénych z mléka ovei pochdzejicich z tzemi regionu
Lazio.

Syrovétka z plnotu¢ného ov¢iho mléka méd svétle Zlutou barvu a obsahuje: tukuprostou susinu:
— nejméné 5,37 %,

— bilkoviny: nejméné 1,09 %,

— tuk: nejméné 0,35 %,

— laktézu: nejméné 3,55 %,

— popeloviny: nejméné 0,4 %.

Pii vyrobé produktu ,Ricotta Romana“ je béhem procesu zahfivani syrovitky na teplotu v rozmezi od
50 do 60 °C povoleno pfidavat plnotuéné mléko ovci vyse uvedenych plemen chovanych v zemépisné
oblasti tak, jak je vymezena v bodé 4, az do 15 % celkového objemu syrovitky.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Ovce uréené k produkci mléka se pasou na pastvinich a loukich typickych pro zemépisnou oblast
produkce uvedenou v bodé 4. Je povoleno pfiddvat suché krmivo a koncentrity. Nesméji se vSak
pouzivat syntetické a geneticky modifikované produkty. Ovce urcené k produkci mléka nesméji byt
krmeny nucené a nesméji byt vystaveny stresujicim vlivim okolniho prostiedi a/nebo hormondlnimu
oetfeni za tGcelem zvySeni produkee.

Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Chovy ovci, jejichz produkce je urCena ke zpracovani na produkt ,Ricotta Romana“, se nachdzeji ve
vymezené zemépisné oblasti.

Produkce mléka a jeho zpracovani musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

Je tieba zdiraznit, Ze jednim ze zdkladnich okamzikti, ktery urcuje kvalitu produktu, je krdjeni syfeniny
dané zvldstnimi postupy vyrobcti, které jsou vysledkem dovednosti a zkusenosti pfeddvanych po staleti
v celé oblasti, kde se dané CHOP produkuje.
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3.7

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Jakmile je vysouseni syrovatky téméf dokonceno, produkt ,Ricotta Romana“ se neprodlené bali a do
nékolika mélo hodin se uvadi na trh.

Ve skutecnosti se jednd o Cerstvy produkt, u kterého neprobihd zrdni a ktery md tendenci snadno
zluknout a podléhat zkéze.

Produkt ,Ricotta Romana“, v kazdém piipadé urCeny ke spotiebé v Cerstvém stavu, se musi balit
v zemépisné oblasti uvedené v bodé 4 s cilem zachovat jej Cerstvy, zdravy a kvalitni, a zdroven zarucit
sledovéni cesty produktu a zajistit kontroly.

Produkt se bali do prouténych, plastovych nebo kovovych kost ve tvaru komolého kuZzele o objemu
nejvyse 2 kg. Horni strana koSe se zakryva plastovou folii. Povoleny jsou také jiné druhy baleni:

— baleni do pergamenového papiru,
— plastové nadoby ajnebo vakuové baleni.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Kromé grafického symbolu Spolecenstvi, ptislusnych ddaji a informaci odpovidajicich pozadavkiim
zakona musi baleni povinné obsahovat etiketu s témito jasnymi a Citelnymi tdaji:

— oznaceni ,Ricotta Romana“ musi byt uvedeno velkymi, jasnymi a nesmazatelnymi pismeny, kterd se
vyrazné odli§uji od jakéhokoliv dalsiho textu. Po tomto oznaceni musi nasledovat tidaj Denomina-
zione Origine Protetta (D.O.P.)) (chrdnéné oznaceni ptivodu, CHOP),

— nézev, obchodni ndzev a adresa producenta a balirny,
— logo produktu.

Je zakdzano uvadét jakékoliv dalsi oznaceni, které neni stanoveno, jako jsou adjektiva ,fine“, ,scelto,
,selezionato®, ,superiore®, ,genuino“ (jemny, vybérovy, vybrany, vynikajici, pravy) nebo jakdkoliv jind
pochvalnd adjektiva. P¥ipousti se vSak pouzivani oznaceni, kterd odkazuji na soukromé znacky, nemaji-
li pochvalny vyznam nebo nemohou-li uvést spotiebitele v omyl, ndzvu podniku, z jehoz chovu
produkt pochazi, jakoz i daldich pravdivych a dolozitelnych odkazi, které povoluji pravni piedpisy
Spolecenstvi nebo pravni predpisy na vnitrostitni nebo regiondlni drovni a které nejsou v rozporu
s Gcelem a obsahem této specifikace produktu.

Oznaceni ,Ricotta Romana“ musi byt uvedeno v italském jazyce.

Stru¢éné vymezeni zemépisné oblasti:

Syrovdtka musi byt ziskdvdna z plnotu¢ného mléka ovci pochdzejicich z tizemi regionu Lazio. Zpra-
covani a baleni produktu ,Ricotta Romana“ musi probihat vylu¢né na tzemi regionu Lazio.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Z pudné klimatického hlediska se tzemi regionu Lazio vyznacuje riznorodym terénem (vapencové
a sopecné hory, pahorky, zdplavové niziny); primérnou ro¢ni teplotou v rozmezi od 13 do 16 °C;
sraizkami, jejichz ro¢ni thrn se pohybuje od nejniz$i hodnoty 650 mm podél pobfezi, pfes
1000-1 500 mm ve vnitrozemskych niZindch aZ po 1800-2 000 mm v okoli hory Terminillo
a pohof{ Simbruini.

Toto tzemi s uvedenymi ptdné klimatickymi vlastnostmi umoziuje vyuzivat téch nejlepsich podminek
pro chov ovci, aniz by byla zvifata vystavovana stresujicim vliviim.
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Diky témto pifrodnim faktortm mohou byt jako zdroj krmiva pro ovce vyuZivany pfirodni louky
a pastviny. Mléko uréené pro mlékdrenské zpracovani tak ziskdva zvldstni vlastnosti a vznikd mimo-
fddné piiznivd souhra kvality a homogenity jeho vlastnosti.

Je tieba zdiraznit, Ze v regionu Lazio je vice nez 440 000 kust ovci, které ddvaji celkem pfiblizné
600 000 hektolitrii oveiho mléka rocné.

5.2 Specificnost produktu:

Produkt ,Ricotta Romana“ se vyznacuje témito aspekty:

— velmi jemnd a hrudkovitd struktura hmoty,

— vyrazngj$i barva v porovndni s produktem ziskdvanym ze syrovétky z kravského mléka,
— mlécnd nasladld chut.

Vyse uvedené kvalitativni vlastnosti souviseji s témito faktory:

— obsah laktézy (nejméné 3,55 %) v syrovatce z plnotu¢ného ov¢iho mléka, kterd tomuto produktu
dodévé ,sladkou” chut diky zpasobu krmeni ovci urcenych k produkci mléka, které se pasou na
piirodnich pastvindch a loukdch typickych pro tzemi regionu Lazio,

— syrovétka je zpracovdvdna bez pridavku reguldtorti kyselosti.

Vznikajici produkt ,Ricotta Romana“ ziskdvd typicky naslddlou chut, kterd jej odlisuje od jakéhokoliv
jiného produktu druhu ,ricotta“.

5.3 Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povesti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Krmeni ovci spoleéné s piiznivymi podminkami prostiedi chovu, mezi které patii tradicni paseni na
horskych pastvinach, diky némuz maze zvife uniknout letnimu horku, a tim i moznym stresujicim
vliviim okolniho prostfedi a stresujicimu zpsobu krmeni, kterymi by trpélo v niZin¢, umoZiuji
produkci mléka vynikajici kvality, ze kterého se ziskdvad velmi charakteristicky produkt druhu ,ricotta.

Historickou piitomnost produktu ,Ricotta Romana“ na trhu celého regionu Lazio doklddaji ddaje
v oficidlnich cenicich Obchodni, primyslové, femeslnické a zemédélské komory (CCIAA) v Rimé
z obdobi 1922-1965, ve Viterbu z obdobi 1949-1973, ve Frosinone z obdobi 1955-1999 a v Latiné
z obdobi 1951-1977. Z komoditni burzy Obchodni, primyslové, femeslnické a zemédélské komory
v Rimé lze déle zjistit, jak se ménila cena tohoto produktu v obdobi 1952-1998, jako dtkaz ddlezitosti
tohoto produktu pro hospodéistvi dané zemépisné oblasti. Vyskytuji se také cetné socidlni
produkee. Jako piiklad lze uvést zpravu feditele velkostatku Castel di Guido, ze které vyplyva, Ze v roce
1969 podnik vyprodukoval pfiblizné 3 500 litrti ovétho mléka; toto mléko se ¢dstecné prodavalo bez
dalstho zpracovdni a Cdste¢né se pouzivalo k vyrobé produktu ,Ricotta Romana“, jak vyplyvd
z Ucetnictvi statku parafovaného pastyfem a feditelem v letech 1958, 1960 a 1965. Dile jsou
k dispozici G€etn{ knihy statku Gasparri, ve kterych je uvedena cena za kilo a celkovy pocet vyrobenych
kilogram@ produktu ,Ricotta Romana“ v zemédélskych sezénach od roku 1907 (cena 70 centti za kilo
do 15. bfezna a 45 cent po 15. bfeznu, celkem 850 kg) do roku 1924 (celkovd produkce 932,5 kg).

Vyskytuji se také cetné historické a folkloristické odkazy, které doklddaji souvislost tohoto produktu se
zemépisnou oblasti. Z historickych odkazd lze vzpomenout Trinchieriho v pojedndni ,Vita di pastori
nella Campagna Romana“ (Zivot pastevc(i na fimském venkové) z roku 1953, ve kterém jsou popsdny
techniky vyroby produktu ,Ricotta Romana“. Z folkloristickych odkazii lze mimo jiné vzpomenout
venkovskou slavnost na pocest produktu ,attozzata“ (ov¢i ,ricotta®), kterd se jiz pfiblizné 30 let kond
v Barbarano Romano (VT).

,Ricotta Romana“ se konzumuje nejen samostatné, ale ma i Siroké vyuziti jako pfisada do tradi¢nich
jidel regionu Lazio.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(Ustanoveni ¢l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Tento spravni orgdn zahdjil vnitrostdtni fizeni o ndmitce tim, Ze zvefejnil ndvrh zmény chrdnéného ozna-
eni ptivodu ,Ricotta Romana“ v Ufednim véstniku Italské republiky ¢. 26 ze dne 31. ledna 2008. Uplné znéni
specifikace produkce je k dispozici na internetu:

— na tomto odkaze:

http:/fwww.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elencohtm?txtTipo
Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit
%EO0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg

nebo

— lze vstoupit pfimo na domovskou stranku ministerstva (http://www.politicheagricole.it) a kliknout na
odkaz ,Prodotti di Qualita“ (Jakostni produkty — vlevo na obrazovce) a poté na odkaz ,Disciplinari di
Produzione allesame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006] (Specifikace produkce, jez jsou pied-
métem zkoumdni EU (nafizeni (ES) ¢. 510/2006)).
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