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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2010/C 168/09)

Tamd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 (1)
7 artiklassa tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tistd
julkaisemisesta.

MUUTOSHAKEMUS
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
Asetuksen 9 artiklassa tarkoitettu muutoshakemus
"ROBIOLA DI ROCCAVERANO”
EY-N:o: IT-PDO-0217-0024-13.09.2005
SMM () SAN (X )

1. Eritelmin kohdat, joita muutos koskee:

— [ Tuotteen nimi

— [X Tuotteen kuvaus

— [X] Maantieteellinen alue

— [ Alkuperitodisteet

— [X Tuotantomenetelmi

— [ Yhteys maantieteelliseen alkuperddn
— Merkinnat

— [ Kansalliset vaatimukset

— Muuta (tdsmennettdva)

2. Muutoksen tyyppi:

— [0 Yhtendisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos

— [X] Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n eritelmdn muutos, kun yhtendistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei
ole julkaistu
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— [ Eritelmidn muutos, joka ei edellytd julkaistun yhtendisen asiakirjan muutosta (asetuksen (EY) N:o
510/2006 9 artiklan 3 kohta)

— [ Eritelmédn viliaikainen muutos, joka johtuu viranomaisten asettamista pakollisista terveys- tai
kasvinsuojelutoimista (asetuksen (EY) N:o 510/2006 9 artiklan 4 kohta)

3. Muutos (muutokset):
3.1 Tuotteen kuvaus:

Lisatddan mahdollisuus tuotteen kypsytykseen.

Alemmassa eritelmissd ei mainittu mahdollisuutta tuotteen jalkikypsytykseen varastossa. Nykyisin on
markkinoiden suuresti arvostamana ja yleistyneend tapana jittdd osa Robiola di Roccaveranon tuotan-
nosta kypsymain mairatyksi ajaksi. Tama kdytdnto perustuu ikivanhaan perinteeseen.

Muotoa koskevia vaatimuksia muutetaan laskemalla vahimmaiskorkeus 4 cm:std 2,5 cmiiin. Muutos on
tarpeen, koska yksinomaan vuohenmaidosta tuotetun robiola-juuston maird on noussut huomattavasti
viime vuosina. Lisdksi on jélleen ryhdytty kdyttdimadn yleisesti perinteisid juoksutusastioita (paikallisella
murteella Pignatin), joiden enimmadisvetoisuus on 1,8 litraa aiemman 2 litran enimmadisvetoisuuden
asemesta. Robiola di Roccaverano -juustolle ominaisen heran erotuksen eli synereesin aikaansaamiseksi
ndissd astioissa ei ole mahdollista kayttdd suurempaa maitomadraa. Lisdksi silloin, kun kdytetdan yksin-
omaan tai pddasiassa vuohenmaitoa, saadaan maidon fysikaalis-kemiallisen koostumuksen vuoksi ma-
talampi juusto padasiassa lehmin- ja lampaanmaidosta valmistettuun Robiola di Roccaverano -juustoon
verrattuna.

3.2 Tuotantomenetelmd:

Kuiva-aineen vihimmdisrasvapitoisuus on laskettu 45 %:sta 40 %:iin. Tamdkin muutos liittyy siihen,
ettd yksinomaan tai osittain vuohenmaidosta valmistetun Robiola-juuston prosentuaalinen osuus on
kasvanut tuntuvasti viime vuosina. Vuohenmaidon keskimairdinen rasvapitoisuus kuiva-aineesta on
alhaisempi.

Proteiini- ja tuhkapitoisuutta (%) on muutettu. Robiola di Roccaverano on aina valmistettu tilalla
tuotetusta maidosta alkuperieldimestd riippumatta. Ndin ollen Robiola on juusto, joka syntyy (vuohen,
lampaan ja lehmin) sekamaidon saostumisen ja maitohappokdymisen seurauksena. Juuston ominaisuu-
det maardytyvit paitsi kdytetyn tuotantomenetelman mukaan, myos eri lajeista perdisin olevan maidon
vilisen suhteen perusteella. Sen vuoksi myos proteiini- ja tuhkapitoisuus riippuu merkittavésti valmis-
tukseen kaytetystd maidosta.

Valmistukseen kdytetyn lehminmaidon enimmaisosuus on laskettu 85 %:sta 50 %:iin. My0s lampaan-
maidon osuutta on muutettu, ja se saa olla enintddn 50 %. Muutos on osoittautunut tarpeelliseksi,
koska jo 1990-luvulta lihtien on todettu alueen maatilojen siirtyneen kokonaan tai suureksi osaksi
naudan- ja lampaankasvatuksesta vuohenkasvatukseen. Tahdn kehitykseen on monia syitd, joista tér-
keimpid ovat varmasti vuohitilan alhaisemmat ylldpito- ja hoitokustannukset, vuohen sitked ja vihiin
tyytyvd luonne sekd mahdollisuus hyddyntdd alueen laajoja viljelemittomia aloja. Valinnan taustalla on
usein myos paluu Robiola di Roccaveranon tuotantoalueen vanhoihin perinteisiin. Alueen naudan- ja
lampaankasvatus oli 1950- ja 1960-luvuilla hyvin vahistd ja suuntautui ldhes yksinomaan vetojuhtien
tuotantoon, kun taas vuohenkasvatus oli huomattavasti yleisempaa. Lisdksi se, ettd osa tuottajista on
kayttanyt tatd eritelmddn viliaikaisesti haettua muutosta, on johtanut kaupan pidetyn (ja useissa kan-
sallisissa ja kansainvilisissd ndyttelyissd palkitun) tuotteen laadun paranemiseen ja sitd kautta tuotanto-
pohjan laajenemiseen nuorten viljelijoiden aloittaessa tilanpidon Langa Astigianan ja sen ldhiseudun
kaltaisella syrjdiselld ja epidsuotuisalla alueella.

Yhteenvetoon ja eritelmddn on lisitty vuohi-, lammas- ja nautarodut, joita kidytetddn Robiola di Roc-
caveranon valmistukseen kdytetyn maidon tuotantoon, ja eldinten ruokintaa koskevia médrdyksid on
tasmennetty.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Maantieteellinen alue:

Maantieteellinen alue on kuvattu yhteenvedossa yksityiskohtaisemmin uuden lainsdaddnnon vaatimus-
ten mukaisesti.

Alkuperdtodisteet:

Alkuperitodisteita on tismennetty yhteenvedossa ja eritelmissd yhteison lainsdddinnon mukaisesti.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen:

Yhteenvetoon ja eritelmidn on lisdtty tietoja, jotka osoittavat Robiola di Roccaveranon olevan perdisin
maantieteelliseltd alueelta, sekd selvitys tuotteen yhteydestd maantieteelliseen alkuperddn. Nama tiedot
kidyvit jo ilmi komission asiakirjoista, koska ne ovat erottamaton osa asiakirjoja, joiden perusteella
rekisterointi on hyvéksytty.

Merkinnat:

Merkintojd koskevia erityissddntoja on tdsmennetty lisddmalld tilan tunnistekoodi ja nimityksen logo;
ndin varmistetaan tuotteen viliton tunnistettavuus ja selkedn ja tdydellisen informaation vilittiminen
kuluttajille.

Lisaksi etikettiin on ehdottomasti merkittdva kdytettyjen maitotyyppien prosenttiosuudet, jotta voidaan
varmistaa juuston sisiltdimid ainesosia koskevien tietojen selkeys ja avoimuus ottaen huomioon myos
ruoka-aineallergioiden ja -intoleranssien voimakas lisddntyminen viime vuosien aikana.

Muuta:

Mainitaan selkedsti, ettd pakkaamisen on tapahduttava tuotantoalueella, koska juuston merkitseminen
lahtemittomalld tavalla on mahdotonta tuotantovaiheessa kuoren puuttumisen ja juustomassan tuo-
reuden ja pehmeyden vuoksi. Kuoren puuttuminen voi lisdksi johtaa juuston kuivumiseen, hapettumi-
seen ja rasvakoostumuksen muuttumiseen.

YHTEENVETO
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
"ROBIOLA DI ROCCAVERANO”
EY-N:o: IT-PD0O-0217-0024-13.09.2005
SAN (X ) SMM ()

Tdssd yhteenvedossa on esitetty eritelmin pédkohdat tiedotustarkoituksessa.

1.

Jisenvaltion toimivaltainen viranomainen:

Nimi: Ministero delle politiche agricole e forestali
Osoite: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Puhelin +39 0646655104
Faksi +39 0646655306

Sahkoposti:  saco7@politicheagricole.gov.it

Ryhmittymi:
Nimi: Consorzio per la Tutela del Formaggio Robiola di Roccaverano
Osoite: Via Roma 8
Roccaverno AT
ITALIA
Puhelin +39 014488465
Faksi +39 014493350

Sihkoposti:  info@robioladiroccaverano.com
Kokoonpano: Tuottajafjalostaja ( X ) Muu ()
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3. Tuotelaji:

Luokka 1.3 — Juustot

4.  Eritelmi:
(yhteenveto asetuksen (EY) N:o 510/2006 4 artiklan 2 kohdan edellytyksista)

4.1 Nimi:

"Robiola di Roccaverano”

4.2 Kuvaus:

Robiola di Roccaverano -juusto valmistetaan maitohappobakteereilla saostetusta tuoreesta juustomas-
sasta ja kypsytetddn tai jilkikypsytetddn, ja sitd tuotetaan lipi vuoden.

SAN-tuote "Robiola di Roccaverano” on lierion muotoinen, siledpintainen, reunoiltaan hieman kohon-
nut, ja juuston pohja on hieman kovera. Halkaisija on 10-14 cm, korkeus 2,5-4 cm ja paino
250-400 g.

Robiola di Roccaveranon rasva-, proteiini- ja tuhkapitoisuutta koskevat vertailuarvot ovat seuraavat:

Rasvapitoisuus: vihintdin 40 % kuiva-aineesta

Proteiinipitoisuus: vdhintddn 34 % kuiva-aineesta

Tuhka: vihintdidn 3 % kuiva-aineesta.

Robiola di Roccaveranon aistinvaraiset ominaisuudet kypsyysasteesta riippuen ovat seuraavat:

Tuore tuote (neljannestd kymmenenteen kypsytyspdivaidn): Kuori: Kuorta saattaa peittdd kevyt luonnol-
linen homekerros, joskaan ei aina; ulkoniko: maidonvalkoinen tai oljenkeltainen; juustomassa: variltddn
maidonvalkoinen ja rakenteeltaan kermamainen ja pehmed; maku ja aromi: mieto, maukas ja/tai

kevyesti hapan.

Jalkikypsytetty tuote (yhdennestitoista kypsytyspdivistd eteenpdin): Kuori: Kuorta peittdd luonnollinen
homekerros; ulkonidko: kermanvalkoinen, oljenkeltainen tai hieman punertava; juustomassa: vriltddn
maidonvalkoinen ja rakenteeltaan pehmei ja kypsymisen my6td hieman tiivistynyt, toisinaan kerma-
mainen kuoren alla olevassa maukkaassa kerroksessa.

4.3 Maantieteellinen alue:

Maantieteellinen alue kisittdd seuraavien kuntien hallinnolliset alueet: Astin maakunta: Bubbio, Cessole,
Loazzolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole
ja Vesime; Alessandrian maakunta: Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui,
Pareto, Ponti, Spigno Monferrato sekd Errojoen vasemmalla rannalla sijaitseva osa Cartosion kuntaa.

4.4 Alkuperatodisteet:

Kaikkia tuotantoprosessin vaiheita on valvottava rekisteroimilld kaikkien tuotteiden osalta tulevat ja
lahtevat maardt. Talld tavoin ja merkitsemilld karjankasvattajat, tuottajat, varastoijat ja pakkaajat val-
vontaelimen asianmukaisesti ylldpitimddn rekisteriin sekd ilmoittamalla hyvissd ajoin valvontaelimelle
tuotetut maarat voidaan varmistaa tuotteen jdljitettavyys. Niitty-, laidun- ja metsilohkot on merkittiva
valvontaelimen ylldpitimddn rekisteriin. Valvontaelin valvoo kaikkia kyseisiin rekistereihin merkittyjd
luonnollisia ja oikeushenkiloita.
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4.5

4.6

Tuotantomenetelmg:

Robiola di Roccaveranon valmistukseen on kéytettdvd Roccaverano- ja Camosciata Alpina -rotuihin
kuuluvien tai niiden risteytyksestd saatujen vuohien, Pecora delle Langhe -rotuisten lampaiden ja
Piemontese- ja Bruna Alpina -rotuisten lehmien tai niiden risteytyksestd saatujen lehmien raakamaitoa,
jonka on oltava perdisin yksinomaan tuotantoalueelta. Maito annostellaan seuraavasti: tdysrasvainen
vuohen raakamaito joko sellaisenaan tai sekoitettuna eri suhteissa siten, ettd sen osuus on vihintidin
50 %, lehmin- jaftai lampaanmaitoon, joiden osuus on enintddn 50 %; maidon on oltava perdisin
perattdisistd lypsyistd, jotka on suoritettu 24-48 tunnin aikana. Lisdksi etikettiin on ehdottomasti
merkittdvd juuston valmistukseen kiytettyjen maitotyyppien prosenttiosuudet.

Vuohien ja lampaiden ravinto perustuu laiduntamiseen 1. padivdn maaliskuuta ja 30. pdivin marras-
kuuta vilisend aikana sekd tuoreeseen nurmirehuun jaftai silérehuun, viljaan, palkokasveihin, 6ljykas-
veihin ja niistd jalostettuun rehuun. Lehmien ravinto perustuu laiduntamiseen sekd tuoreeseen nurmi-
rehuun jaftai sdilorehuun, viljaan, palkokasveihin, oljykasveihin ja niistd jalostettuun rehuun.

Kaikkien eldinten ruokinnassa kdytettdvin rehun on oltava yli 80-prosenttisesti perdisin tuotantoalu-
eelta.

Maitoon lisitddn eldinperdistd juoksetetta vasta sen jilkeen, kun hapattumisprosessi on alkanut, lim-
potilan ollessa 18-24 °C, ja maidon annetaan saostua 8-36 tuntia jalostusajankohdan ilmasto- ja
ympiristdolosuhteista riippuen. Juustoja pidetidn muoteissa enintddn 48 tunnin ajan, ja muotteja
kdannellddn sadnnollisesti heran valumisen nopeuttamiseksi.

Juusto on kuivasuolattava molemmilta puolilta kddntelyn aikana tai muottivaiheen péittyessi. Luon-
nollinen kypsytys tapahtuu varastoimalla tuore tuote asianmukaisiin tiloihin vahintddn kolmeksi pai-
viksi muotteihin laittamisesta. Neljdnnestd muottiin laittamista seuraavasta piivastd alkaen sallitaan
tuotteen myynti tai jatkokypsytys tilalla ja/tai varastoijien tiloissa. Robiola di Roccaverano on kypsy-
nyttd kymmenennestd muottiin laittamista seuraavasta paivastd alkaen.

Pakkaamisen on tapahduttava tuotantoalueella, koska on kyseessi pehmed tuorejuusto, ja kuoren
puuttuminen voi johtaa juuston kuivumiseen, hapettumiseen ja rasvakoostumuksen muuttumiseen.

Lisdksi juuston merkitseminen ldhtemittomalld tavalla on mahdotonta tuotantovaiheessa kuoren puut-
tumisen vuoksi.

Yhteys maantieteelliseen alkuperddn:

Maan pintakerros on savimaata, ja sen alapuolella on merkelipitoinen kerros. Tietyilld alueilla maan-
pinnan vajoaminen on synnyttinyt hienojakoisten maa-ainesten kerrostumia, joiden savikerros on
erittdin syvd ja vedensitomiskyky korkea, minkd vuoksi maa on erittdin hedelmallistd. Ilmasto on
tyypillinen mannerilmasto, jolle ovat ominaisia hyvin kylmit jaksot, runsaat lumisateet, tiheddn vaih-
televat pakkas- ja suojasdit talvisin ja kesikuun lopussa nopeasti tapahtuva limpétilan nousu. Sademaa-
rien vaihtelu on vahdists, ja vuotuinen keskisademadrd on 300 mm. Vihiten sataa kevdisin ja kesdisin,
mistd johtuen alue saattaa joinakin vuosina kirsid vakavasta kuivuudesta.

Nimi maaperd- ja ilmasto-olosuhteet vaikuttavat alueen niittyjen ja laidunten rehuntuotantoon. Niit-
tyjen kasvillisuus on monilajista ja koostuu padasiassa heindkasveista (noin 75 %) ja palkokasveista
(noin 25 %), joiden lisdksi sielld esiintyy runsaasti mauste- ja lidkekasveja. Tarkeimpid heindkasveja ovat
muun muassa raiheind (Lolium spp.), koiranheina (Dactylis glomerata), nata (Festuca spp.), nurmikka (Poa
spp-) ja tuoksusimake ja tirkeimpid palkokasveja muun muassa mikiapila (Trifolium montanum), lin-
nunjalka (Lotus corniculatus) ja siankdrsimo (Achillea spp.). Ladke- ja maustekasveista on syytd mainita
tuoksusimakkeen lisiksi muun muassa monet sarjakukkaiskasvit, kuten luonnonvarainen porkkana
(Daucus carota carota), ohdake (Cirsium arvense), salvia (Salvia officinalis), laventeli (Lavandula latifolia),
monet timjamilajit (Thymus spp.), ruutapensas (Ruta graveolens) ja koiranruusu (Rosa canina canina). Tdstd
kasvivalikoimasta, jonka ravintoainetasapaino hiilihydraattien, valkuaisaineiden ja vitamiinien vilisend
suhteena ilmaistuna on luonnostaan oikea, saadaan korkealaatuista rehua vuohi-, lammas- ja nautakar-
jatiloille. Runsasaromisen kasvillisuuden erityisominaisuudet siirtyvit luonnollisesti myos maitoon,
minkd vuoksi Robiola di Roccaverano -juuston tuoksu erottaa sen kaikista muista juustoista.
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4.7

4.8

Lampaat ja vuohet laiduntavat myds metsissd, mikd on tirkedd maaperdn suojelun kannalta ja auttaa
my0s suojaamaan eldimid kesin kuumuudelta.

Kasikirjoituksessaan vuodelta 1899 Sacerdote Pistone kertoo Roccaveranon seurakunnan ja sen taaja-
mien historiasta vuosina 960-1860. Poliittisesti kiinnostavista historiallisista tiedoista ilmenee myos
talouteen liittyvid seikkoja, jotka korostavat Robiolan merkitystd, kuten se, ettd Roccaveranossa jérjes-
tettiin vuosittain viidet markkinat. Ne tarjosivat tilaisuuden myydi vientiin “erinomaisia Robiole-juus-
toja”. Tekstissd puhutaan tarkoituksellisesti viennistd, koska Italian lisiksi Robiola tunnettiin jo tuolloin
my6s Ranskassa. Tastd kdy ilmi, ettei Robiolaa pidetty mind tahansa tavallisena juustona, koska se
poikkesi ominaisuuksiltaan kaikista muista juustoista. Késiteollisesti valmistettu juusto siilyy kuusi
kuukautta oljyssd lasiruukussa tai olkien paalla.

Valvontaelin:

Nimi: ILN.O.Q.

Osoite: Piazza Carlo Alberto Grosso 82
12033 Moretta CN
ITALIA

Puhelin +39 0172911323
Faksi +39 0172911320
Sahkoposti:  inoq@isiline.it

Merkinndt:

Kulutukseen saatettaessa juustoon on kiinnitettdvd pakkauksen sulkeva tarrasinetti, jossa on nimityksen
logo. Se muodostuu tyylitellystd R-kirjaimesta. Tyylitelty graafinen R-tunnus on viriltidn ruskea, ja
siind on kuvattuna Roccaveranon kunnan historiallisesta tornista muistuttava sakaraharjainen torni; R-
kirjaimen lenkki on Robiola di Roccaverano -juuston muotoinen, ja tukijalassa oleva vihrei ja kellan-
vihred koriste kuvaa Langan kukkuloiden niittyjd ja kaartuvia muotoja. Tunnusta ympar6i tumman-
vihred kehd, jossa on valkoisin suuraakkosin teksti "Robiola di Roccaverano” ja keskelld alhaalla tyy-
litelty valkoinen pieni kukka. Tunnus on painettu valkoiselle pohjalle. Logon alaosaan merkitdin
tuottajayrityksen tunnistekoodi ja etiketin juokseva numero okranviriselle pohjalle, kun Robiola di
Roccaverano on valmistettu yksinomaan vuohenmaidosta, ja valkoiselle pohjalle, kun juusto on valmis-
tettu sekamaidosta. Etiketissd on aina ehdottomasti ilmoitettava kdytettyjen maitotyyppien prosentuaa-
liset osuudet. Kukin yksittdinen juusto saatetaan kulutukseen kokonaisena, pakattuna ja sinetilld varus-
tettuna.
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