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IL.

(Nezakonodavni akti)

UREDBE

PROVEDBENA UREDBA KOMISJJE (EU) br. 85 5/2014
od 4. kolovoza 2014.

o odobrenju manje izmjene specifikacije za naziv upisan u registar zasti¢enih oznaka izvornosti i
zaSti¢enih oznaka zemljopisnog podrijetla (Robiola di Roccaverano (ZOI))

EUROPSKA KOMISIJA,
uzimajuéi u obzir Ugovor o funkcioniranju Europske unije,

uzimajudi u obzir Uredbu (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijec¢a od 21. studenoga 2012. o sustavima kvali-
tete za poljoprivredne i prehrambene proizvode ('), a posebno njezin ¢lanak 53. stavak 2. drugi podstavak,

bududi da:

(1) U skladu s ¢lankom 53. stavkom 1. prvim podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012, Komisija je ispitala zahtjev
Italije za odobrenje izmjene specifikacije za zastiCenu oznaku izvornosti ,Robiola di Roccaverano”, registriranu u
skladu s Uredbom Komisije (EZ) br. 1107/96 (%) kako je izmijenjena Uredbom Komisije (EZ) br. 1263/96 () i
Uredbom Komisije (EU) br. 217/2011 ().

(2)  Svrha je zahtjeva izmijeniti specifikaciju u pogledu temperature prostora za dozrijevanje.

(3)  Komisija je ispitala tu izmjenu i utvrdila da je opravdana. Buduéi da je izmjena manja u smislu ¢lanka 53. stavka 2.
treceg podstavka Uredbe (EU) br. 1151/2012, Komisija je moZe odobriti bez primjene postupka utvrdenog u ¢lan-
cima 50. do 52. te Uredbe,

DONIJELA JE OVU UREDBU:

Clanak 1.

Ovime se odobrava izmjena specifikacije za zastiCenu oznaku izvornosti ,Robiola di Roccaverano” u skladu s Prilogom 1.
ovoj Uredbi.

Clanak 2.

Jedinstveni proci§éeni dokument u kojem se navode glavne tocke specifikacije nalazi se u Prilogu II. ovoj Uredbi.

1

(') SLL343,14.12.2012,,str. 1.
() SLL148,21.6.1996.,str. 1.
() SLL163,2.7.1996.,str. 19.
(4 SLL59,4.3.2011., str. 19.
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Clanak 3.

Ova Uredba stupa na snagu dvadesetog dana od dana objave u Sluzbenom listu Europske unije.

Ova je Uredba u cijelosti obvezujuca i izravno se primjenjuje u svim drzavama ¢lanicama.

Sastavljeno u Bruxellesu 4. kolovoza 2014.

Za Komisiju,
u ime predsjednika,
Ferdinando NELLI FEROCI

Clan Komisije

PRILOG 1.

U specifikaciji za zastiCenu oznaku izvornosti ,Robiola di Roccaverano” odobravaju se sljedece izmjene:

BriSe se sljedeca recenica koja se nalazi u odjeljku specifikacije 0 nacinu proizvodnje: ,Prirodno dozrijevanje vrsi se tako
da svjezi proizvod odlezi u odgovarajuem prostoru temperature izmedu 15 i 20 ° najmanje tri dana nakon stavljanja u
kalupe”. Ta izmjena zatraZena je da bi se zadovoljili proizvodaci, koji Cesto koriste isti prostor za proizvodnju, za koju su
potrebne temperature izmedu 20 i 24 °, i za prvo susenje. Vrlo je tesko odrzavati razliite temperature u istom prostoru
te se stoga na temelju tog propisa Cesto kaZnjavaju manji sirari. Zahtjev za izmjenom potkrijepljen je visegodi$njim isku-
stvom prema kojem je vidljivo da se uklanjanjem tog zahtjeva ne utjece na svojstva sira.



7.8.2014. Sluzbeni list Europske unije L 234/3

PRILOG II.

PROCISCENI JEDINSTVENI DOKUMENT

Uredba Vijeca (EZ) br. 510/2006 od 20. ozujka 2006. o zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla i oznaka
izvornosti poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda (¥)

,ROBIOLA DI ROCCAVERANO”
EZ br.: IT-PDO-0317-01185 — 11.12.2013.
ZOZP () Z0I (X)

1. Naziv

~Robiola di Roccaverano”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Italija

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.3. — Sirevi

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

,Robiola di Roccaverano” ZOI proizvodi se cijele godine. To je sir proizveden od svijezega mlijecnog grusa, koji
dozrijeva ili se susi.

ZOI ,Robiola di Roccaverano” ima oblik koluta ravnih, lagano obrubljenih baza i blago izbocenog plasta. Baze
imaju promjer izmedu 10 i 14 cm, a visina plasta je izmedu 2,5 i 4 cm. TeZina sira varira od 250 do 400 grama.
Ti parametri primjenjivi su na proizvod nakon minimalnog razdoblja dozrijevanja.

Referentni parametri za udio masti, bjelancevina i pepela u proizvodu ,Robiola di Roccaverano” na tre¢i dan dozri-
jevanja jesu sljedeci:

masti: najmanje 40 % suhe tvari;

bjelancevine: najmanje 34 % suhe tvari;

pepeo: najmanje 3 % suhe tvari.

Okus sira ,Robiola di Roccaverano” varira ovisno o stupnju zrelosti te se prema tome razlikuju:

svjezi proizvod, izmedu Cetvrtog i desetog dana dozrijevanja; kora: moze, ali ne mora biti prekrivena laganim
prirodnim slojem plijesni; vanjski izgled: mlije¢nobijele boje ili boje slame; unutra$njost: mlijecnobijela; tekstura:
kremasta, mekana; okus i aroma: njezan, bogata okusa ifili lagano kiselkast;

i zreo proizvod, od jedanaestog dana dozrijevanja; kora: pokrivena prirodnim slojem plijesni; vanjski izgled: krema-
stobijele boje, boje slame ili lagano crvenkast; unutra$njost: mlije¢nobijele boje; tekstura: mekan, lagano kompaktan

nakon duljeg suSenja, moze biti kremast ispod kore bogatog okusa.

U siru ,Robiola di Roccaverano” arome i okusi pojacavaju se sve dok suSenjem ne postanu pikantni.

3.3. Sirovine (samo za preradene proizvode)

Za proizvodnju sira ,Robiola di Roccaverano” treba koristiti svjeZe punomasno mlijeko koza pasmina Roccaverrano
i Camosciata Alpina ili njihovih krizanaca, ovaca pasmine Pecora delle Langhe i krava pasmina Piemontese i Bruna
Alpina ili njihovih kriZanaca isklju¢ivo s proizvodnog podrudja, i to u sljede¢im omjerima: svjeZe punomasno kozje
mlijeko, ¢isto ili mijeSano s maksimalno 50 % svjeZeg punomasnog kravljeg ifili ov¢jeg mlijeka iz uzastopnih
muznji izvrSenih u razdoblju izmedu 24 i 48 sati.

(*) SLL 93, 31.3.2006., str. 12. Zamijenjena Uredbom (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vije¢a od 21. studenoga 2012. o susta-
vima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode (SLL 343, 14.12.2012,, str. 1.).
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3.4. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla)

Ovce i koze hrane se ispaom u razdoblju izmedu 1. oZujka i 30. studenoga i zelenom ifili suhom krmom te
zrnjem Zitarica, Zitaricama, mahunarkama, uljaricama i proizvodima nastalima njihovom preradom. Travnjacke
parcele, travnjaci-pasnjaci i Sume moraju biti upisani na popis kod nadzornog tijela. Ishrana krava obuhvaca ispasu
i zelenu ifili suhu krmu te zrnje Zitarica, mahunarke, uljarice i proizvode nastale njihovom preradom.

Vise od 80 % ukupne ishrane Zivotinja treba dolaziti s proizvodnog podruéja. Zabranjeno je koristiti silazu kuku-
ruza i krme. Hrana za Zivotinje ni u kom slucaju ne smije sadrzavati genetski modificirane organizme. Ne odobrava
se koritenje mlijeka od Zivotinja uzgojenih u zatvorenom prostoru.

3.5. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Zivotinje ¢ije se mlijeko koristi u pripremi sira ,Robiola di Roccaverano” moraju se uzgajati na ograni¢enom
zemljopisnom podrudju.

Isto vrijedi i za proizvodnju mlijeka, njegovu preradu i suSenje sira.

3.6. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd.

Bududi da je unutrasnjost sira svjeza i mekana te da bi zbog nedostatka kore moglo do¢i do dehidracije ili oksidacije
sira, kao i do promjene sastava masnoca, pakiranje se treba vrsiti na proizvodnom podrudju. Isto tako, buduéi da
nema koru, sir u tijeku proizvodnje nije moguce oznaciti neizbrisivom oznakom.

3.7. Posebna pravila za oznacivanje

U trenutku stavljanja u promet, pakiranje sira treba biti zatvoreno samoljepivom naljepnicom koja sadrzi logotip
oznake izvornosti u obliku stiliziranog slova R. U stiliziranom prikazu velikog slova R smede boje nalazi se toranj
na ¢ijem su vrhu puskarnice, nadahnut povijesnim tornjem opcine Roccaverano; otvor slova R predstavlja kalup za
sir ,Robiola di Roccaverano”, a u donjem dijelu slova nalazi se ukras u zelenoj i blijedozutoj/zelenoj boji koji pred-
stavlja travnjake i tipican valovit oblik brezuljaka pokrajine Langa. Logotip se nalazi unutar okruglog tamnozelenog
prstena u kojem je velikim bijelim slovima upisano ,ROBIOLA DI ROCCAVERANO”, a u sredini u donjem dijelu nalazi
se malen stiliziran cvijet bijele boje. Cijeli logotip tiskan je na bijeloj pozadini. Na donjem dijelu logotipa oznake
izvornosti nalazi se $ifra za identifikaciju proizvodaca i serijski broj etikete — na oker pozadini za sir ,Robiola di
Roccaverano” proizveden isklju¢ivo od kozjeg mlijeka, a na bijeloj pozadini za sireve od mijeSanog mlijeka. Na
etiketi obvezno moraju biti navedeni postoci razli¢itih vrsta mlijeka koje su se koristile. Svaki se sir prodaje u
komadu, zapakiran i obiljeZen naljepnicom.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Zemljopisno podrucje obuhvaca administrativno podrugje sljede¢ih opéina: pokrajina Asti: Bubbio, Cessole, Loaz-
zolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole et Vesime;
pokrajina Alessandria: Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti, Spigno
Monferrato i podrudje opcine Cartosio, smjestene na lijevoj obali rijeke Erro.

5. Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem
5.1. Posebnosti zemljopisnog podrucja

Tlo je glinasto, a podzemni sloj je laporast. Na nekim je podrucjima taloZenjem zemlje doslo do pojave tala s vrlo
dubokim glinenim slojem, visokog vodnog kapaciteta i velike plodnosti. Klima je tipi¢no kontinentalna, obiljezena
vrlo hladnim razdobljima s mnogo snijega, Cestim zaledivanjem i topljenjem tijekom zime te naglim prelaskom na
visoke ljetne temperature krajem mjeseca lipnja. Varijacije atmosferskih oborina ograniCene su i prosje¢na godi$nja
koli¢ina oborina iznosi 300 mm, uz vrlo male koli¢ine u proljetnom i ljetnom razdoblju, zbog ¢ega moze do¢i do
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velikih susa. U takvom pedoklimatskom okoliSu na travnjacima i travnjacima-pasnjacima uspijevaju tipi¢ne krmne
biljke. Radi se o livadama s mnogo razli¢itih biljnih vrsta, ve¢inom trava (oko 75 %) i mahunarki (25 %), te brojnim
aromati¢nim i ljekovitim biljkama. Glavne su trave sljedece: ljuljevi (Lolium spp.), klupcasta ostrica (Dactylis glome-
rata), vlasulje (Festuca spp.), vlasnjace (Poa spp.), mirisavka itd. Glavne mahunarke su: gorka djetelina (Trifolium
montanum), smiljkita rokasta (Lotus corniculatus), stolisnik (Achillea spp.) itd. Medu aromati¢nim travama, osim miri-
savke, treba spomenuti cijeli niz Stitarki, poput divlje mrkve (Daucus carota carota), poljskog osjaka (Cirsium arvense),
kadulje (Salvia officinalis), lavande (Lavandula latifolia), viSe vrsta timijana (Thymus spp.), rute (Ruta graveolens), divlje
ruze (Rosa canina canina) itd. U tim su krmnim biljkama hranjive tvari prirodno uravnotezene u pogledu odnosa
izmedu ugljikohidrata, bjelancevina i vitamina te one stoga predstavljaju ishranu visoke kvalitete za ovce, koze i
krave. Ovce i koze pasu i u Sumama, koje od previsokih temperatura u ljetnom razdoblju ne Stite samo tlo, ve¢ i
stoku.

5.2. Posebnosti proizvoda

Malen sir mekane unutrasnjosti, bez kore. Razlikuje se bijelom unutrasnjos¢u bez rupa. Njegova tekstura varira od
kremaste do kompaktne i ¢vrste, koja se topi u ustima i ostavlja ugodan okus u rasponu od zelenih trava i ljekovitih
biljaka do izraZenijeg i pikantnijeg okusa koji podsje¢a na przene ljesnjake i kozji miris.

5.3. Uzrocna povezanost zemljopisnog podrudja i kvalitete ili karakteristika proizvoda (za ZOI) odnosno odredene kvalitete, ugleda
ili drugih karakteristika proizvoda (za ZOZP)

Poseban okus i miris sira ,Robiola di Roccaverano” povezani su s kvalitetom koristenog svjezeg mlijeka. Kvaliteta
mlijeka rezultat je visoke kvalitete ishrane stoke.

Posebna svojstva flore s razli¢itim mirisima i aromama prisutna su i u mlijeku, koje siru ,Robiola di Roccaverano”
daje miris koji ga razlikuje od svih ostalih sireva.

U rukopisu svecenika Pistonea iz 1899. nalazi se povijest Zupe Roccaverano i njezinih zaseoka od 960. do 1860.
Medu povijesnim informacijama s politickim znacajem nalaze se gospodarski elementi kojima se isti¢e vaznost sira
,Robiola”, kao i ¢injenice da se u opéini Roccaverano odrzava pet godisnjih sajmova na kojima se pruza prilika za
prodaju i izvoz ,izvrsnih sireva Robiola”. Jasno se spominje izvoz jer je u tom razdoblju taj sir bio poznat ne samo
u Ttaliji, ve¢ jednako tako i u Francuskoj. Cini se, stoga, da se sir ,Robiola” nije smatrao bilo kakvim sirom, nego je
ve¢ tada imao zastien naziv i svojim se svojstvima razlikovao od drugih sireva. Ru¢no proizveden sir ,Robiola”
moZe se ¢uvati do Sest mjeseci u ulju, u staklenkama ili poloZen na slamu.

Upucivanje na objavu specifikacije
(¢lanak 5. stavak 7. Uredbe (EZ) br. 510/2006)

Ministarstvo je pokrenulo nacionalni postupak prigovora uz objavu prijedloga izmjene ZOI ,Robiola di Roccaverano” u
Sluzbenom listu Talijanske Republike br. 160 od 10. srpnja 2013.

Prociséeni tekst specifikacije dostupan je na sljedeCem web-mjestu: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
ili

izravno na pocetnoj stranici talijanskog Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu i Sumarsku politiku (www.
politicheagricole.it) klikom na ,Qualita e sicurezza” (Kvaliteta i sigurnost) u gornjem desnom kutu zaslona te potom
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE” (Specifikacije podnesene na razmatranje Europskoj uniji).
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