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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja
piritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase muutmistaotluse avaldamine

(2010/C 168/09)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab odiguse esitada muutmistaotluse kohta vastuviiteid vastavalt
nodukogu médruse (EU) nr 510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuvdited kitte saama kuue kuu jooksul
alates kdesoleva dokumendi avaldamise kuupdevast.

MUUTMISTAOTLUS
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
Muutmistaotlus vastavalt artiklile 9
~ROBIOLA DI ROCCAVERANO”
EU nr: IT-PD0-0217-0024-13.09.2005
KGT () KPN ( X))

1.  Spetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab:

— [ Toote nimetus
— [ Toote kirjeldus
— [ Geograafiline piirkond

— Piritolutdend

B

— [ Tootmismeetod
— [X Seos piirkonnaga
— Mirgistus

— [ Riiklikud nouded
— [ Muu (tdpsustada)

2.  Muutmistaotlus:

— [ Koonddokumendi voi kokkuvdtte muutmine

— [X Registreeritud KPNi voi KGT muutmine, mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti ega
kokkuvotet

() ELT L 93, 31.3.2006, Ik 12.
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— [ Spetsifikaadi muutmine, mis ei tingi avaldatud koonddokumendi muutmist (miiruse (EU)
nr 510/2006 artikli 9 1dige 3)

— [ Spetsifikaadi ajutine muutmine, mis tuleneb riiklike ametiasutuste ndutud kohustuslikest sani-
taar- voi fiitosanitaarmeetmetest (mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 9 15ige 4)

3. Muudatus(ed):
3.1. Toote kirjeldus:

Lisatakse toote laagerdamise vdimalus.

Kuigi eelmises spetsifikaadis ei nimetatud toote laagerdamise voimalust, jaetakse praegu osa ,Robiola di
Roccaverano” partiidest lihemaks voi pikemaks ajaks laagerduma ning tarbijatele on selline toode viga
meelepdrane. Tegemist on ammuse traditsiooni taaselustamisega.

Muudetakse ka juustuserva korgust. Miinimumkdorgus on niiiidsest 2,5 cm senise 4 cm asemel. Selle
muudatuse tingis asjaolu, et viimastel aastatel on tunduvalt suurenenud ainult kitsepiimast toodetava
robiola kogused. Lisaks kalgendatakse piima taas laialdaselt ndudes, mida kutsutakse bicchieroni voi
kohalikus dialektis pignatin ning mis mahutavad maksimaalselt 1,8 liitrit piima senilevinud 2-liitriste
asemel. Nendesse ndudesse ei saa valada suuremaid piimakoguseid, sest see takistaks ,Robiola di
Roccaverano” juustusordile iseloomulikku vadaku siinereesi. Pealegi on ainult vdi peamiselt kitsepiima
sisaldavatel juustudel kitsepiima keemilis-fuiisiliste omaduste tottu vdiksem servakdrgus kui peamiselt
lehma- voi utepiimast toodetavatel ,Robiola di Roccaverano” partiidel.

3.2. Tootmismeetod:

Kuivaine rasvasisaldus viheneb 45 %-lt 40 %-le. Ka see muudatus on seotud asjaoluga, et viimastel
aastatel on mdrkimisvédrselt kasvanud ainult voi osaliselt kitsepiimast valmistatava robiola osakaal.
Kitsepiimas on kuivaine keskmine rasvasisaldus vaiksem.

Muutunud on ka proteiinide ja tuha protsentuaalne sisaldus. ,Robiola di Roccaverano” juustusorti on
alati valmistatud majandis kittesaadavast piimast, olenemata piimaloomade tdust. Robiola valmib sega-
piima (kitse-, ute- ja lehmapiim) happelisel kalgendamisel ning selle juustusordi omadusi mdjutab mitte
tiksnes tootmismeetod, vaid ka kolme piimasordi osakaal. Seetdttu soltub juustu proteiini- ja tuhasi-
saldus suurel madral sellest, millist piima kasutatakse.

Juustu valmistamisel tohib lehmapiima maksimaalne osakaal olla niiid 50 % senise 85 % asemel.
Viheneb ka utepiima osakaal, mis ei tohi iiletada 50 %. See muutus on tingitud asjaolust, et alates
itheksakiimnendatest aastatest kasvatatakse kdnealuse piirkonna pdllumajandusettevdtetes itha vihem
veiseid ja lambaid, kelle asemele on ilmunud kitsed. Sel muutusel on mitmeid pdhjusi, mille hulgas
tuleb esile tdsta kitsekasvatuse ja selleks vajalike rajatiste suhtelist odavust, loomade iseseisvust ja
vastupidavust ning voimalust kasutada piirkonna arvukaid harimata alasid karjamaadena. Lisaks tahistas
see valik ,Robiola di Roccaverano” tootmispiirkonnas iihtlasi tagasipoordumist vanade traditsioonide
juurde, sest 1950-1960. aastatel kasvatati neil aladel viga vihe veiseid ja lambaid, keda kasutati
peamiselt pollutoddel, samas kui kitsekasvatus oli ddrmiselt levinud. Pealegi toi see spetsifikaadi ajutiselt
heakskiidetud muudatus tulu tootjatele, kes seda rakendasid, sest paranes turustatava toote kvaliteet
(toode vditis auhindu nii kohalikel kui ka rahvusvahelistel nditustel) ja suurenes tootmisbaas. Sellises
mahajdetud ja vaeses piirkonnas nagu Langa Astigiana ja timbritsevad kiilad tekkis juurde uusi péllu-
majandusettevdtteid, mida juhatasid noored pollumehed.

Nii kokkuvdttesse kui ka spetsifikaati on lisatud lamba- ja veisetdud, kelle piima kasutatakse ,Robiola di
Roccaverano” juustu tootmisel; samuti on tdpsustatud loomade so6t.
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Geograafiline piirkond:

Spetsifikaadis on kirjeldatud geograafilist piirkonda iiksikasjalikumalt, et see oleks kooskdlas uute
normidega.

Paritolutdend:

Kokkuvottes ja spetsifikaadis osutatakse pritolutdendile, nagu nduavad iihenduse eeskirjad.

Seos piirkonnaga:

Kokkuvdttes ja spetsifikaadis on esitatud tdendid, mis naitavad, et ,Robiola di Roccaverano” juust
parineb konealusest geograafilisest piirkonnast, samuti andmed selle seose kohta. Komisjonile olid
need andmed juba varem kittesaadavad, sest need sisaldusid dokumentides, mille pdhjal toode regist-
reeriti.

Margistus:

Esitatud on konkreetsed margistuseeskirjad, samuti ettevotte tunnuskood ja péritolunimetuse logo, et
toode oleks koheselt dratuntav ning tarbija saaks selget ja tdielikku teavet.

Arvestades viimasel ajal laialdaselt levinud toiduallergiaid ja -talumatust, tuleb margistusel tingimata ara
ndidata ka eri piimasortide osakaal, et juustu koostis oleks selge.

Muu:

Lisaks on otsesdonu ette nihtud, et juustu pakendamine peab toimuma tootmispiirkonnas, sest juustu-
kera ennast on vahetult parast valmimist vdimatu kustumatult mirgistada, kuna juustumass on veel
liiga pehme ja virske ning sellele ei ole koorikut tekkinud. Kooriku puudumine voib pohjustada ka
juustu veetustumist, oksiiddeerumist voi selle rasvasisalduse muutumist.

KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~ROBIOLA DI ROCCAVERANO”
EU nr: IT-PD0-0217-0024-13.09.2005
KPN ( X ) KGT ()

Kiesolevas kokkuvottes esitatakse teavitamise eesmirgil spetsifikaadi pShipunktid.

Liikmesriigi pidev asutus:

Nimi: Ministero delle politiche agricole e forestali
Aadress:  Via XX Settembre 20
00187 Roma RM

ITALIA
Tel +39 0646655104
Faks +39 0646655306
E-post: saco7@politicheagricole.gov.it

Taotlejate rithm:

Nimi: Consorzio per la Tutela del Formaggio Robiola di Roccaverano
Aadress:  Via Roma 8
Roccaverno AT

ITALIA
Tel +39 014488465
Faks +39 014493350
E-post:  info@robioladiroccaverano.com

Koosseis:  tootjad/tootlejad ( X ) muud ()


mailto:saco7@politicheagricole.gov.it
mailto:info@robioladiroccaverano.com
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4.1.
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Toote liik:

Klass 1.3. Juust

Spetsifikaat:

(mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 4 Idikega 2 ettendhtud nduete kokkuvdte)

Nimetus:

»Robiola di Roccaverano”

Kirjeldus:

,Robiola di Roccaverano” juustu toodetakse aasta ringi. Seda valmistatakse virskest kalgendist, mil
lastakse valmida voi laagerduda.

Kaitstud paritolunimetusega ,Robiola di Roccaverano” juust on silindrikujuline, alt ja peal sile, imarate
servadega ning kergelt kumer. Juustu 1abimdot on 10-14 cm ning serva kdrgus 2,5-4 cm. Juustu kaal
on 250-400 grammi.

,Robiola di Roccaverano” rasva- ja proteiinisisaldus ning tuhasus on jirgmine:

rasvad: vihemalt 40 % kuivainest;

proteiinid: vihemalt 34 % kuivainest;

tuhasus: vihemalt 3 % kuivainest.

,Robiola di Roccaverano” juustusordi organoleptilised omadused soltuvad toote valmimisastmest:

Virske juust, mis on laagerdunud 4 kuni 10 pédeva: koorik: juust on kaetud drna hallituskihiga voi see
puudub hoopis; vilimus: piimvalge vdi 6lekollane; sisu: piimvalge; tekstuur: kreemjas ja pehme; maitse
ja 1ohn: peen, aromaatne ja/vdi kergelt hapukas.

Laagerdunud toode, alates 11ndast laagerdumispéevast: koorik: juust on kaetud hallituskihiga; valimus:
kreemvalge, 6lgkollane vdi kergelt punakas; sisu: piimvalget virvi; tekstuur: pehme, kauem laagerdunud
juustu puhul veidi tihkem; aromaatne koorealune voib olla kreemjas.

Geograafiline piirkond:

Geograafiline piirkond hdlmab alljirgnevaid haldusiiksusi: Asti provints: Bubbio, Cessole, Loazzolo,
Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole ja
Vesime; Alessandria provints: Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui,
Pareto, Ponti, Spigno Monferrato ning Cartosio haldusiiksuse territoorium Erro migijoe vasakul kaldal.

Paritolutoend:

Tootmisprotsessi iga etappi jalgitakse ning koik sisendid ja viljundid dokumenteeritakse. Sel wviisil
tagatakse toodete jalgitavus, mida aitab veelgi parandada loomakasvatajate, tootjate, to6tlejate, paken-
dajate kandmine kontrolliasutuse hallatavasse registrisse ning kontrolliasutuse digeaegne teavitamine
toodetud kogustest. Kontrolliasutuse registritesse kantakse ka rohumaad, rohurikkad karjamaad ning
metsamaad. Kontrolliasutus kontrollib koiki konealustesse registritesse kantud juriidilisest ja fiiiisilisest
isikust ettevotjaid.
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Tootmismeetod:

Robiola di Roccaverano juustu toodetakse Roccaverano ja Camosciata Alpina kitsedelt ning nende
ristanditelt, Pecora delle Langhe lammastelt ning Piemontese ja Bruna Alpina lehmadelt ning nende
ristanditelt eranditult tootmispiirkonnas saadud toorest tadispiimast, mida tarvitatakse jirgmistes
proportsioonides: kitse tdispiim (minimaalne osakaal 50 %) tervenisti voi eri mahus segatuna lehma
jalvoi ute tdispiimaga (maksimaalne osakaal 50 %), mis on saadud 24-48 tunni jooksul tehtud jdrjes-
tikustest liipsidest. Erinevate piimasortide protsentuaalne osakaal tuleb etiketil dra ndidata.

Lambaid ja kitsi karjatatakse karjamaal 1. mdrtsist kuni 30. novembrini ning neid soodetakse haljas-
jalvoi kuivsootade ning teraviljaseemnete, liblikoieliste ja Olitaimede ja nende to6tlemissaadustega.
Lehmi karjatatakse karjamaal ning neid soodetakse haljas- ja/voi kuivsootade ning teraviljaseemnete,
liblikdieliste ja dlitaimede ja nende todtlemissaadustega.

Koigi loomade s66t peab pirinema vihemalt 80 % ulatuses tootmispiirkonnast.

Pirast hapnemisprotsessi kdivitumist lisatakse piimale loomset laapi temperatuuril 18 °C-24 °C ning
piimal lastakse kalgenduda 8 kuni 36 tundi séltuvalt kliima- ja keskkonnatingimustest. Segu jdetakse
vormidesse kuni 48 tunniks ning vorme pooratakse aeg-ajalt, et eemaldada vadak.

Kalgend kuivsoolatakse kahelt poolt vormide pooramise ajal voi pdrast vormidest véljavotmist. Varskel
juustul lastakse seejirel valmida selleks ettendhtud ruumides vihemalt kolm pieva alates vormimise
algusest. Alates neljandast pdevast voib juustu miiiki panna voi selle laagerdumine jitkub ettevottes
ja/voi tootlejate juures. Robiola di Roccaverano juust loetakse laagerdunuks alates kiitmnendast péevast
vormimise algusest.

Juust tuleb pakendada tootmispiirkonnas, sest juustumass on vérske ja pehme ning kooriku puudumine
voib pohjustada selle veetustumist, oksiideerumist vdi rasvasisalduse muutumist.

Pealegi ei ole juustukera ennast vahetult parast valmimist vdimalik kustumatult margistada, kuna sellel
pole veel koorikut.

Seos piirkonnaga:

Pinnas on savine, merglise aluskihiga. Teatud aladel on mulla kuhjumine loonud eripdrased ndlvasetted,
millele on iseloomulik siigav, rohke veesisaldusega ja korge viljakusindeksiga savikiht. Piirkonnas
valitseb tiitipiline kontinentaalne kliima, mida iseloomustavad kiilmalained, rohke lumesadu, jadtumise
ja sula vaheldumine talvel ning soojaperioodi #kiline saabumine juuni 16pus. Sademete hulk ei varieeru
markimisvdarselt ning on aastas keskmiselt 300 mm. Kevadel ja suvel vdivad sademed jarsult vaheneda,
tuues kaasa pduaperioodid.

Kohalik mullastik ja kliima loovad sobivad tingimused teatavate soodataime kasvuks rohumaadel ning
rohurikastel karjamaadel. Looduslikel heinamaadel kasvavad peamiselt korrelised heintaimed (ca 75 %)
ja liblikoielised (ca 25 %), samuti arvukad aromaatsed ja ravimtaimed. Peamised heintaimed on
raiheinad (Lolium spp.), kerahein (Dactylis glomerata), aruheinad (Festuca spp.), nurmikad (Poa spp.),
maarjahein jne. Peamised liblikdielised on magiristik (Trifolium montanum), harilik ndiahammas (Lotus
corniculatus), raudrohud (Achillea spp.) jne. Aromaatsetest ja ravimtaimedest tuleks lisaks maarjaheinale
nimetada sarikaliste sugukonda kuuluvaid taimi, nagu metsporgand (Daucus carota carota), ndelohakas
(Cirsium arvense), salvei (Salvia officinalis), lavendel (Lavandula latifolia), liivatee eri liigid (Thymus spp.),
aedruut (Ruta graveolens), koer-kibuvits (Rosa canina canina) jne. Need soddataimed, milles toitained
(stisivesikud-proteiinid-vitamiinid) on looduslikus tasakaalus, on kvaliteetseks so6odaks lammastele,
kitsedele ja veistele. Kohaliku floora aroomid ja maitsed kanduvad edasi ka piima, andes ,Robiola di
Roccaverano” juustule eriomase aroomi, mis eristab seda teistest juustusortidest.
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4.7.

4.8.

Lambaid ja kitsi karjatatakse ka metsamaadel, mis on tohusaks pinnasekaitseks, pakkudes iihtlasi
loomadele varju kuumadel suvepdevadel.

1899. aastast périnevas kdsikirjas, mille autor on vaimulik Pistone, on jutustatud Roccaverano kogu-
duse ja imberkaudsete kiilade ajalugu aastatel 960 kuni 1860. Lisaks poliitilisele taustale on seal
mainitud ka majandussiindmusi, mis kinnitavad robiola tihtsust, nagu niiteks asjaolu, et Roccaverano
vallas toimusid igal aastal viis laata. Neil laatadel miiiidi ekspordiks ,oivalist robiolat”. Jutt kiis ilmsel-
gelt ekspordist, sest robiola juustusorti tunti mitte itksnes Itaalias, vaid ka Prantsusmaal. Siit jareldub, et
juba tollal ei olnud robiola tavaline, vaid eriparaste omadustega juust, mis erines kdigist teistest juustu-
sortidest. Kidsitoona valminud juustukerasid siilitati kuni 6 kuud klaaspurkides oli all voi dlgedel
hoitavates vormides.

Kontrolliasutus:

Nimi:  LN.O.Q.

Aadress: Piazza Carlo Alberto Grosso 82
12033 Moretta CN
ITALIA

Tel +39 0172911323
Faks +39 0172911320
E-post:  inoq@isiline.it

Morgistus:

Turule viimisel suletakse juustu pakend kleebisega, millel on esitatud kaitstud péritolunimetuse logo,
milleks on stiliseeritud R-tdht. Stiliseeritud pruuni varvi suurtdht ,R” kujutab miiiirisakkidega torni, mis
on inspireeritud Roccaverano ajaloolisest tornist. R-tihe iilaosa kujutab ,Robiola di Roccaverano” juustu
vormi ning tdhejalg sisaldab rohelist ja kollakasrohelist ornamenti, mis tdhistab Langa piirkonna
heinamaid ja eripiraseid kumeraid kiinkaid. Logo timbritseb tumeroheline ringjoon, millele on valgete
suurtdhtedega kirjutatud ,Robiola di Roccaverano” ja mille allosa keskel on viike stiliseeritud lilledis.
Logo on triikkitud valgele taustale. Kaitstud paritolunimetuse logo alla triikitakse tootmisettevotte
tunnuskood ja etiketi jarjenumber — ookerkollakale taustale kitsepiimast juustu puhul ja valgele taustale
segapiimast juustu puhul. Mirgisel tuleb tingimata niidata kasutatud piimasortide osakaal. ,Robiola di
Roccaverano” juustud turustatakse tervete keradena, pitseriga suletud pakendis.
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