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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 168/09)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 7 nafizeni Rady
(ES) €. 510/2006 ('). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicii po tomto zvefejnéni.

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
Zédost o zménu podle &lanku 9
~ROBIOLA DI ROCCAVERANO*
& ES: IT-PD0-0217-0024-13.09.2005
CHZO () CHOP (X))

1. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména tyka:

— [0 Naézev produktu

— [X Popis produktu

— [X Zemépisnd oblast

— [X Dukaz ptvodu

— [X Metoda produkce

— [X Souvislost

— Oznacovani

— [ Vnitrostétni pozadavky
— [X Jind (uvedte)

2. Druh zmény:

— [0 Zména jednotného dokumentu nebo piehledu

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

() Uf vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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— [ Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (¢l. 9 odst. 3
natizeni (ES) ¢. 510/2006)

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

3. Zména (zmény):
3.1 Popis produktu:

Dopliuje se moznost zrani produktu.

Zatimco v predchozi specifikaci produktu nebyla o moznosti nechat produkt zrdt zddnd zminka, je
nyni velmi rozsifenym a trhem cenénym postupem nechdvat ¢dst produkce syra ,Robiola di Rocca-
verano“ krat$i nebo delsi dobu zrdt. Tato praxe obnovila starou tradici.

Meéni se parametr tykajici se vysky bochniku. Spodni hranice se méni ze 4 cm na 2,5 cm. Tato zména
byla nezbytnd, protoze v poslednich letech se vyznamné zvysilo mnozstvi syra ,robiola“ vyrdbéného
Cisté z koziho mléka. Ke srdzeni mléka se navic znovu hojné pouzivaji nddoby oznacované jako
,bicchieroni“ nebo v mistnim dialektu ,Pignatin“, které lze p¥i maximdlnim objemu 2 litry naplnit
nejvyse 1,8 litru mléka. Aby mohlo byt pii pouziti téchto nddob dosazeno oddéleni syrovétky typic-
kého pro produkt ,Robiola di Roccaverano®, nelze nadoby plnit vétsim mnozstvim mléka. Pii pouZiti
Cisté koziho mléka nebo smési s pievahou koziho mléka je navic diky vlastnostem chemicko-fyzikal-
niho slozeni koziho mléko dosahovidno nizstho bochniku nez u syrti ,Robiola di Roccaverano® produ-
kovanych ze smési s pievahou kravského a ovctho mléka.

3.2 Metoda produkce:

Snizila se minimdlni hladina tuku v susiné ze 45 % na 40 %. | tato zména souvisi se skute¢nosti, ze
v poslednich letech se vyznamné zvysilo procento syra ,robiola“ produkovaného ¢isté z koziho nebo
smiSeného mléka. Standardni sloZeni koziho mléka znamend nizsi obsah tuku v susiné.

Zménilo se procento bilkovinnych slozek a popelovin. Syr ,Robiola di Roccaverano® se vzdy produ-
koval z mléka piitomného v podniku nezdvisle na jeho druhu. Syr ,robiola“ tedy vznikd kyselym
srazenim smiSeného mléka (koziho, ovéiho a kravského) a jeho vlastnosti jsou kromé pouzivané
technologie produkce ddny také pomérem téchto tfi druhd mléka. Procento bilkovinnych slozek
a popelovin je proto do zna¢éné miry ovlivnéno druhem pouzitého mléka.

Zménil se maximalni podil kravského mléka, které muze byt pouzito, a to z 85 % na 50 %. Zménil se
také podil ovctho mléka, ktery nesmi presdhnout 50 %. Tato zména byla nezbytnd, protoZe jiz od
devadesatych let v dané oblasti mizeji nebo se zna¢né omezuji chovy skotu a ovci a jsou nahrazovany
chovem koz. Existuje mnoho diivoda této zmény, mezi které, a jisté ne druhotné, patii nizsi ndklady
na zafizeni a fizeni chovu koz, vétsi rustikdlnost téchto zvifat a moznost vyuziti rozsahlych neobdé-
lavanych ploch v dané oblasti. Tato volba je také ¢asto spojena s ndvratem ke starym tradicim tzemi
produkce syra ,Robiola di Roccaverano®, kde byl chov skotu a ovci v obdobi 1950-1960 velmi
skromny a téméf vyluéné omezen na tvorbu pracovnich mist, zatimco chov koz byl velmi rozsifeny.
Uplatiiovani této pozadované zmény specifikace produktu producenty v rezimu pfechodné ochrany
vedlo ke zvySeni kvality produktu uvddéného na trh (ocenéného také na riznych vnitrostdtnich
i mezindrodnich vystavich), a tedy k rozsifeni producentské zakladny vznikem novych podniki
fizenych mladymi zemédélci na okrajovych a znevyhodnénych tizemich, jako je oblast Langa Astigiana
a sousedici obce.

Do piehledu i do specifikace byla doplnéna plemena koz, ovci a krav vyuzivand k produkci mléka
pouzivaného pii produkci syra ,Robiola di Roccaverano®; bylo blize urceno krmivo zvitat.



C 168/12

Utedn{ véstnik Evropské unie

26.6.2010

3.3

3.4

Zemépisnd oblast:

V piehledu byla zemépisnd oblast popsdna podrobnéji tak, aby popis odpovidal novym predpistim.

Diikaz piivodu:

V ptehledu a ve specifikaci byl konkretizovan diikaz pivodu tak, jak to vyzaduje nafizeni Spolecenstvi.

3.5 Souvislost:
Do piehledu a do specifikace byly doplnény tdaje, které prokazuji, ze syr ,Robiola di Roccaverano*
pochdzi z dané zemépisné oblasti, a rovnéz informace o souvislostech. Tyto tdaje md jiz Komise
k dispozici, protoze byly nedilnou soucdsti dokumentace, na jejimz zdkladé byl proveden zdpis.

3.6 Oznacovdni:
Upfesiiuji se zvlastni pravidla pro oznacovani vyzadujici uvedeni identifika¢niho kédu podniku a loga
CHZO, aby bylo zaruceno okamzité rozliSeni produktu, a tim zarueny jasné a dplné informace pro
spotfebitele.
Na etiketé se také povinné uvadgji procentni podily pouzitych druhtt mlék, aby byla zajisténa lepsi
srozumitelnost a prihlednost, pokud jde o slozky obsazené v syru, i s ohledem na stale vétsi dtlezitost,
kterd je v poslednich letech piikldddna potravinovym alergiim a nesndsenlivostem.

3.7 Jind:

Jasné se uvadi, Ze baleni musi probihat v oblasti produkce vzhledem k nemoznosti samotny syr
v okamziku produkce nesmazatelnym zptsobit oznacit, protoZe nemd kiiru a syrova hmota je Cerstva
a mékka. Absence kiry pro syr navic predstavuje riziko dehydratace, oxidace a zmény tukové slozky.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~ROBIOLA DI ROCCAVERANO“
& ES: IT-PD0O-0217-0024-13.09.2005
CHOP ( X ) CHZO ()

Tento prehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informaéni Géely.

Piislu$ny orgédn clenského stitu:

Nézev:  Ministero delle politiche agricole e forestali
Adresa: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM

ITALIA
Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306

E-mail:  saco7@politicheagricole.gov.it

Skupina:

Néazev:  Consorzio per la Tutela del Formaggio Robiola di Roccaverano
Adresa:  Via Roma 8

Roccaverno AT

ITALIA

Tel. +39 014488465

Fax +39 014493350

E-mail:  info@robioladiroccaverano.com

Slozeni: producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()


mailto:saco7@politicheagricole.gov.it
mailto:info@robioladiroccaverano.com
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3.  Druh produktu:
Tiida 1.3. — Syry

4. Specifikace:
(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

4.1 Ndzev:

¢

,Robiola di Roccaverano®

4.2 Popis:

Syr ,Robiola di Roccaverano® se produkuje béhem celého roku. Jednd se o syr ziskdvany ze syfeniny pfi
pusobeni kyseliny mlécné, Cerstvy zrajici nebo zraly.

CHOP ,Robiola di Roccaverano® mé vélcovity tvar, ploché, slabé vroubkované podstavy a bo¢ni stranu
mirné vypouklou ven. Primér podstavy se pohybuje v rozmezi od 10 do 14 cm, vyska bochniku od
2,5 do 4 cm. Hmotnost jednoho bochniku se pohybuje od 250 do 400 grami.

Referenéni parametry syra ,Robiola di Roccaverano® tykajici se tuku, bilkovinnych slozek a popelovin
jsou nasledujict:

tuk: nejméné 40 % v susiné

bilkovinné slozky: nejméné 34 % v susiné

popeloviny: nejméné 3 % v susiné

Senzorické vlastnosti syra ,Robiola di Roccaverano® se rozlisuji na zdkladé stupné zrdni na:

erstvy produkt od &tvrtého do desdtého dne zrdnf: kiira: mize mit podobu mirného piirodniho
plisiiového povlaku nebo nemusi byt pitomna; vnéjsi vzhled: mlééné bily nebo svétle zluty; syrovd
hmota: mlé¢né bild; struktura: krémovd, jemnd; chut a viné: delikdtni, lahodnd a/nebo lehce nakysla.

zraly produkt od jedendctého dne zrdni: kiira: piirodni plisnovy povlak; vnéjsi vzhled: smetanové bily,
svétle zluty nebo lehce nacervenaly; syrovd hmota: mlééné bild; struktura: jemnd, s postupujicim
zranim lehce kompaktni, pod kdrou muaze byt lahodné krémova.

4.3 Zemépisnd oblast:

Zemépisnd oblast zahrnuje spravni tzemi téchto obci: provincie Asti: Bubbio, Cessole, Loazzolo,
Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole
a Vesime; provincie Alessandria: Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui,
Pareto, Ponti, Spigno Monferrato a tizemi obce Cartosio nachdzejici se na levém btehu horské bysttiny
Erro.

4.4 Diikaz pivodu:

Kazda faze procesu produkce se sleduje, pfiemz se zaznamenavaji viechny vstupy a vystupy. Timto
zplisobem, jakoZ i zdpisem chovatelti, producenti, provozoven zrdni a baliren do piislusnych rejstitka
vedenych kontrolnim subjektem a také prostiednictvim vcasného ohldseni produkovanych mnozstvi
kontrolnimu subjektu, je zaruCena zpétnd sledovatelnost produktu. Louky, pastviny a lesy musi byt
zapsany do rejstitku vedeného kontrolnim subjektem. VSechny fyzické ¢i pravnické osoby zapsané
v piislusnych rejstiicich podléhaji kontroldm ze strany kontrolntho subjektu.
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4.5

4.6

Metoda produkce:

K vyrobé syra ,Robiola di Roccaverano“ se pouziva syrové plnotu¢né mléko ziskdvané z koz plemen
Roccaverano a Camosciata Alpina a jejich kifzencl, z ovci plemene Pecora delle Langhe a z krav
plemen Piemontese a Bruna Alpina a jejich kifZencti pochdzejicich vyluéné z dané oblasti produkce
s timto procentnim podilem: pouze syrové plnotu¢né kozi mléko nebo smés koziho mléka, které musi
tvofit nejméné 50 %, a syrového plnotu¢ného kravského a/nebo ovctho mléka, které muze tvofit
nejvyse 50 %, pficemz mléko musi pochdzet z po sobé jdoucich dojeni provedenych v rozmezi 24
a 48 hodin. Na etiket¢ musi byt navic uvedeny procentni podily druht mléka pouzitého pii produkei
syra.

Krmivo ovci a koz tvoif v obdobi od 1. bfezna do 30. listopadu pastva a dale se jako krmivo vyuziva
zelend ajnebo konzervovand pice a obiloviny, luskoviny a olejniny v surovém nebo zpracovaném stavu.
Krmivo krav tvoi{ pastva a zelend a/nebo konzervovand pice a obiloviny, luskoviny a olejniny
v surovém nebo zpracovaném stavu.

Vice nez 80 % krmiva vSech zvifat musi pochdzet z oblasti produkce.

Do mléka o teploté v rozmezi od 18 °C do 24 °C se v okamziku, kdy se spusti proces kysani, pfiddva
syfidlo Zivocisného pivodu a poté se mléko nechd odpocivat po dobu srdzeni, kterd podle klimatic-
kych podminek a podminek prostedi zpracovani trvd 8 az 36 hodin. Doba uloZeni ve forméch ¢ini az
48 hodin, béhem kterych se syr pravidelné obraci, aby se syrovdtka mohla vysouset.

Soleni se musi provadét za sucha na obou podstavich produktu pii obraceni nebo po skonceni
tvarovani. Pfirozené zrdni se provadi tak, ze se Cerstvy produkt ulozi ve specidlnich prostorich po
dobu nejméné tii dnt od okamziku uloZeni do forem. Od ¢tvrtého dne po uloZeni do forem je
povolen prodej, nebo mize pokracovat zrani v podniku a/nebo v provozovnich zrdni. Syr ,Robiola
di Roccaverano“ se povazuje za zraly od desitého dne po ulozeni do forem.

Baleni musi probihat v oblasti produkce, protoze syrovd hmota tohoto syra je cerstvd a mékkd
a absence kiiry pro syr znamend riziko dehydratace, oxidace a také zmény tukové slozky.

Navic neni v okamziku produkce mozné syr nesmazatelnym zptsobit oznacit, protoze nemd karu.

Souvislost:

Pada je jilovitd se slinovym podlozim. V nékterych oblastech je pida diky seseddni typicky ndnosovd
s velmi hlubokou vrstvou jilu, dobfe zadrzuje vodu a vyznacuje se vysokym indexem tdrodnosti. Klima
je typicky kontinentdlni, vyznacuje se nizkymi teplotami, vydatnym snéZenim a stfiddnim mrazu
a oblevy v zimnim obdobi a vysokymi letnimi teplotami, které nastavaji nahle koncem ¢ervna. Atmo-
sférické srazky kolisaji jen mirné a ro¢né naprsi v praméru 300 mm s nejniz§imi hodnotami na
pielomu jara a léta, a proto mohou byt nékteré roky velmi suché.

Toto pudné-klimatické prostiedi urcuje produkci typické krmné hmoty, kterd se ziskdvd z luk
a pastvin. Jednd se o smiSené louky s pfevahou travin (pfiblizné 75 %) a luskovin (pfiblizné 25 %),
které doplnuji cetné aromatické a 1é¢ivé rostliny. Hlavnimi travinami jsou: jilek (Lolium spp.), srha
lalo¢naté (Dactylis glomerata), kostiava (Festuca spp.), lipnice (Poa spp.), tomka atd. Hlavnimi luskovinami
jsou: jetel horsky (Trifolium montanum), Stirovnik razkaty (Lotus corniculatus), febiicek (Achillea spp.) atd.
Mezi aromatickymi a vonnymi bylinami kromé tomky uvddime celou fadu okoli¢natych rostlin, jako je
napifklad mrkev obecnd (Daucus carota carota), pchd¢ oset (Cirsium arvense), Salvéj lékatskd (Salvia
officinalis), levandule $irolistd (Lavandula latifolia), mnoho druht tymidnu (Thymus spp.), routa vonnd
(Ruta graveolens), riize Sipkovd (Rosa canina canina) atd. Z téchto picnin, ve kterych jsou Ziviny v podobé
uhlohydratd, bilkovin a vitaminG v pfirozené rovnovéze, se ziskdva krmivo vysoké kvality pro chov
ovci a koz, jakoz i pro skot. Zvlastni vlastnosti flory riznych vini a aroma se nésledné projevuji také
v mléce, a diky tomu syr ,Robiola di Roccaverano® ziskdva vuni, kterd jej odlisuje od vSech ostatnich
syru.
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4.7

4.8

Ovce a kozy se pasou také v lesich, které kromé skutecné ochrany ptdy slouzi také jako ochrana zvifat
pfed nadmérnym horkem v letnim obdobi.

V rukopise knéze Pistoneho z roku 1899 je uvedena historie farnosti Roccaverano a jejich ptifafenych
obci od roku 960 do roku 1860. Mezi historickymi zpravami politického zdjmu se objevuji také
informace hospodaiské povahy zdiraziujici dalezitost syra ,robiola“, jako je skutecnost, Ze v obci
Roccaverano se rocné kond pét trha. P jejich piilezitosti se na vyvoz prodévaji ,vyborné syry robiola;
vyslovné se mluvi o vyvozu, protoZe syr ,robiola“ byl jiz v té dobé zndmy nejen v Itdlii, ale také ve
Francii. Z toho vyplyvd, Ze syr ,robiola“ nebyl ani tehdy povazovan za lecjaky obycejny syr, protoze
mé vlastnosti, které jej od vSech ostatnich syrti odlisuji. Syr ,robiola“, ktery se produkuje na femeslné
drovni, se uklddd az na 6 mésicti do sklenénych nddob s olejem nebo se bochniky uklddaji do sldmy.

Kontrolni subjekt:

Néazev: LN.O.Q.
Adresa: Piazza Carlo Alberto Grosso 82
12033 Moretta CN

ITALIA
Tel. +39 0172911323
Fax +39 0172911320

E-mail:  inoq@isiline.it

Oznacovdni:

V okamziku uvedeni na trh musi byt na syru umistén samolepici stitek, ktery uzavird baleni a na
kterém je uvedeno logo CHOP tvorené stylizovanym ,R“. Ve stylizovaném grafickém symbolu velkého
,R“ hnédé barvy je vyobrazena vé€z, nad niz se nachdzi cimbufi, inspirovand historickou vézi obce
Roccaverano; oko pismene ,R“ predstavuje bochnik syra ,Robiola di Roccaverano® a v nozi¢ce pod nim
se nachdzi zeleny a zelenozluty vlys, ktery pfipomind louky a typicky sinusovy spdd kopct v oblasti
Langa. To v3e je umisténo v zevnim okruhu tmavé zelené barvy, v némz se nachdzi bily ndpis velkymi
pismeny ,Robiola di Roccaverano“ a dole uprostied maly stylizovany kvét bilé barvy. Celé logo je
vytisténo na bilém pozadi. Ve spodni ¢asti loga CHOP se uvadéji identifikacni koéd producenta
a poradové &islo etikety: na okrovém pozadi u syra ,Robiola di Roccaverano“ produkovaného pouze
z koziho mléka a na bilém pozadi u syrtt produkovanych z mléka smiSeného. Na etiketé se povinné
uvadéji procentni podily pouzitych druhtt mlék. Kazdy jednotlivy bochnik se uvddi na trh cely,
zabaleny a opatfeny Stitkem.
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