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Pakeitimo paraiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés iikio
produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 6 straipsnio
2 dalj

(2010/C 168/09)

Siuo paskelbimu suteikiama teis¢ pareiksti priestaravima pakeitimo paraiskai pagal Tarybos reglamento (EB)
Nr. 510/2006 () 7 straipsnj. PrieStaravimo pareiskimai Komisijai turi bati pateikti per Sesis ménesius nuo
paraiskos paskelbimo.

PAKEITIMO PARAISKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
Pakeitimo paraiSka pagal 9 straipsnj
»ROBIOLA DI ROCCAVERANO*
EB Nr.: IT-PDO-0217-0024-13.09.2005
SGN () SKVN (X )

1. Produkto specifikacijos dalis, kurioje atlikta pakeitimy:

— [ Produkto pavadinimas
— [ Produkto apraSymas
— [ Geografiné vietové

— Kilmés jrodymas

B

— [ Gamybos buidas

— Rysys su geografine vietove
— [ Zenklinimas etiketémis

— [ Nacionaliniai reikalavimai
— [ Kita (nurodyti)

2. Pakeitimo riisis:

— [ Bendrojo dokumento arba santraukos pakeitimas

— [ Iregistruotos SKVN ar SGN specifikacijos, kurios bendrasis dokumentas ar santrauka nepaskelbti,
pakeitimai

() OL L 93, 2006 3 31, p. 12.
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— [ Specifikacijos pakeitimas, dél kurio bendrojo dokumento keisti nereikia (Reglamento (EB)
Nr. 510/2006 9 straipsnio 3 dalis)

— [ Laikini specifikacijos pakeitimai dél valdZios institucijy nustatyty privalomy sanitarijos ar fito-
sanitarijos priemoniy (Reglamento (EB) Nr. 510/2006 9 straipsnio 4 dalis)

3. Pakeitimai:
3.1. Produkto aprasymas:

Pridedama gaminio brandinimo galimybé.

Kitaip nei buvo nustatyta ankstesnéje specifikacijoje, kurioje brandinimo galimybé nenumatyta, toks
metodas, pagal kurj dalis Robiola di Roccaverano siriy ilgiau ar trumpiau brandinami, dabar placiai
taikomas ir rinkoje labai vertinamas. Metodas paremtas sena tradicija.

Pakeisti su pado storiu susije duomenys — maziausias jo storis nuo 4 cm sumazintas iki 2,5 cm. Sj
pakeitima atlikti tapo batina dél pastaraisiais metais smarkiai padidéjusios Robiola gamybos vien i§
ozkos pieno. Be to, vél pradéta placiai naudoti vietos dialektu bicchieroni arba pilnatin vadinami raugi-
nimo indai, kuriy didZiausias tiris nebe 2 litrai, o 1,8 litro pieno. Kad naudojant minétus indus biity
gauta stiriui Robiola di Roccaverano buidinga iSriigy sinerezé, nejmanoma jy pripildyti daugiau. Be to, jei
ozkos pienas naudojamas iSimtinai arba jo naudojama daugiausiai, dél fiziniy ir cheminiy to pieno
sudéties savybiy, strio padas blina plonesnis, nei siirio, pagaminto daugiausia i§ karvés ir avies pieno.

3.2. Gamybos biidas:

Maziausias riebaly kiekis sausojoje medziagoje nuo 45 % sumazintas iki 40 %. Sis pakeitimas taip pat
susijes su pastaraisiais metais smarkiai didéjancia siirio Robiola, gaminamo vien i§ ozkos pieno arba i§
maisyto pieno, dalimi. Ozkos pieno vidutinis riebaly kiekis sausojoje medziagoje yra mazesnis.

Pakeisti baltyminiy medziagy ir peleny procentiniai dydziai. Stris Robiola di Roccaverano visada buvo
gaminamas i§ tikyje primelZto pieno, neatsizvelgiant j melziamy gyvuliy rasj. Todél siris Robiola yra is
miSraus pieno (ozkos, avies ir karvés), taikant riigi¢igja koaguliacijg, gaminamas stiris, kuris ypatingas
ne tik deél taikomo gamybos metodo, bet ir naudojamo skirtingy gyvuliy pieno santykio. Todél
baltyminiy medziagy ir peleny procentiniai dydziai labai priklauso nuo naudojamo pieno tipo.

DidZiausias leidziamas naudoti karvés pieno kiekis nuo 85 % sumazintas iki 50 %. Taip pat pakeistas
ozkos pieno kiekis, jo turi bati ne daugiau kaip 50 %. Tokio pakeitimo prireiké, nes nuo 1990 mety
galvijy ir aviy auginimas regione smarkiai sumazéjo arba net visai i$nyko, o vietoj jy auginama daugiau
ozky. Siy pokyciy priezaséiy daug, viena i§ svarbiausiy — oZkininkystei reikalingy jrenginiy kaina
mazesné, o ozky auginimas kaime paprastesnis, regione galima panaudoti didelius nedirbamus
zemés plotus. Toks pasirinkimas taip pat grindziamas grizimu prie senyjy Robiola di Roccaverano
gamybos regiono tradicijy, 1950-1960 m. tame regione galvijy ir aviy auginimo tkiai buvo maZzesni
ir buvo naudojami beveik vien transportui ar nesuliams, o ozky auginimo tkiai buvo daug stambesni.
Be to, patvirtinus laikingjj specifikacijos pakeitima, labai pageréjo gaminio kokybé (jis, beje, gavo
apdovanojimy nacionaliniuose ir tarptautiniuose renginiuose) ir todél ji pradéjo gaminti daugiau gamin-
tojy, jskaitant jaunuosius tkininkus, besikuriancius nuoaliame ir Tkininkauti nepalankiame Langa
Astigiana regione ir kaimyniniuose kaimuose.

| santrauky ir specifikacija jtrauktos aviy, ozky ir galvijy, kuriy pienas naudojamas striui Robiola di
Roccaverano gaminti, veislés ir gyvuliy pasaras.
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3.3. Geografiné vietove:

Geografiné vietové santraukoje apraSyta i$samiau, kad atitikty naujy teisés akty reikalavimus.

3.4. Kilmés jrodymas:

Kilmés jrodymas santraukoje ir specifikacijoje patikslintas, kaip nustatyta Bendrijos reglamente.

3.5. Rysys su geografine vietove:

[ santrauka ir specifikacija jtraukti duomenys, pagrindziantys, kad stris Robiola di Roccaverano yra i§
geografinés vietovés, ir informacija apie jo ry$j su geografine vietove. Sie duomenys jau yra Komisijos
dokumentuose, kurie pateikti kartu su dokumentais, pagal kuriuos jregistravimas patvirtintas.

3.6. Zenklinimas etiketémis:

Konkrecios su Zenklinimu etiketémis susijusios taisyklés patikslintos, pridedant tkio identifikavimo
kodg ir nuorodos logotipa, kad gaminj bty galima atpazinti i§ karto ir taip aiSkiai ir i§samiai infor-
muoti vartotojus.

Kiekvieno naudoto procentiné pieno dalis privalo biiti nurodyta ant etiketés, siekiant kuo didesnio
strio sudéties aiskumo ir skaidrumo, taip pat siekiant atsizvelgti j pastaraisiais metais vis dazniau
pasitaikancius alergijos ir maisto produkty netoleravimo atvejus.

3.7. Kita:

Aiskiai nurodyta, kad gaminiai turi bati pakuojami gamybos vietovéje, kadangi gaminant siri jo
neiStrinamai paZenklinti nejmanoma, nes siiris bina $viezias, minkStas ir be Zievés. Be to, Zievés
neturintis stris gali i§dziati arba oksiduotis, taip gali pablogéti riebalinés dalies kokybe.

SANTRAUKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
,ROBIOLA DI ROCCAVERANO*
EB Nr.: IT-PDO-0217-0024-13.09.2005
SKVN ( X ) SGN ()

Sioje santraukoje informacijos tikslais pateikiami pagrindiniai produkto specifikacijos elementai.

1.  Atsakinga valstybés narés institucija:

Pavadinimas: Ministero delle politiche agricole e forestali
Adresas: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM

ITALIA
Tel. +39 0646655104
Faks. +39 0646655306
E-mail: saco/@politicheagricole.gov.it

2. Grupé:

Pavadinimas: Consorzio per la Tutela del Formaggio Robiola di Roccaverano
Adresas: Via Roma 8
Roccaverno AT

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

Sudétis: Gamintojai ir (arba) perdirbéjai ( X ) Kiti ()


mailto:saco7@politicheagricole.gov.it
mailto:info@robioladiroccaverano.com
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3. Produkto risis:

1.3 klasé. Siariai

4. Specifikacija:
(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 4 straipsnio 2 dalyje pateikty reikalavimy santrauka)

4.1. Pavadinimas:

,Robiola di Roccaverano*

4.2. Aprasymas:

Robiola di Roccaverano gaminamas iStisus metus. Tai i§ $vieZio riigpienio gaminamas siris, kuris véliau
brandinamas arba nokinamas.

Stris su SKVN Robiola di Roccaverano biina cilindro formos, lygiais Siek tiek banguotais krastais, jo padas
— Siek tiek igkilus. Plokstumy skersmuo nuo 10 iki 14 cm, o pado storis — nuo 2,5 iki 4 cm. Sirio
svoris — nuo 250 iki 400 g.

Sario Robiola di Roccaverano riebaly, baltyminiy medziagy ir peleny koncentracijos duomenys:

riebaly — ne maziau 40 % sausosios medziagos;

baltyminiy medziagy — ne maziau 34 % sausosios medziagos;

peleny — ne maziau 3 % sausosios medziagos.

Skonineés sirio Robiola di Roccaverano savybés priklauso nuo jo subrandinimo lygio ir gali bati tokios:

§viezias stiris — nuo keturiy iki deSimties dieny brandintas gaminys, Zievé gali biti padengta plonu
natiralaus pelésio sluoksniu arba be jo, iSorés i§vaizda — baltos pieno arba Sieno spalvos, minkstimas —
baltos pieno spalvos, konsistencija — grietinés tir§tumo, minksta, skonis ir kvapas — subtilus, malonus ir
(arba) siek tiek riigstokas,

brandintas siiris — daugiau nei desimt dieny brandintas gaminys, Zievé padengta natiiralaus pelésio
sluoksniu, iSorés i§vaizda — baltos kreminés, Siaudy arba $velniai rausvos spalvos, minkstimas — baltos
pieno spalvos, konsistencija — minksta, Siek tiek standesné brandinimo pabaigoje, gilesniame pozievyje
gali bati grietinés tirStumo.

4.3. Geografiné vietove:

[ geografing vietove patenka iy komuny administraciné teritorija: Asti provincijoje — Bubbio, Cessole,
Loazzolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole ir
Vesime; Aleksandrijos provincijoje — Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui,
Pareto, Ponti, Spigno Monferrato ir de Cartosio komunos, esancios kairiajame Erro upelio krante, terito-
rija.

4.4. Kilmés jrodymas:

Kiekvienas gamybos proceso etapas kontroliuojamas, registruojant jvezamy ir i$vezamy produkty
duomenis. Tokia priezilira ir registravimas specialiuose kontrolés jstaigos administruojamuose gyvuliy
augintojy, gamintojy, brandintojy ir pakuotojy registruose, taip pat pagamintos produkcijos kiekio
deklaravimas kontrolés jstaigai laiku, leidzia uztikrinti gaminio atsekamuma. Sklypai, ganyklos ir migkai
turi bhiti jradyti | kontrolés jstaigos tvarkoma sarasa. Kontrolés jstaigos gali tikrinti visus | nurodytus
registrus jtrauktus fizinius ir juridinius asmenis.



C 16814

Europos Sgjungos oficialusis leidinys

2010 6 26

4.5.

4.6.

Gamybos biidas:

Striui Robiola di Roccaverano gaminti turi baiti naudojamas Zalias nenugriebtas Roccaverano ir Camosciata
Alpina veisliy ir arba jas sukryzminus i§vesty veisliy ozky, Pecora delle Langhe veislés aviy ir Piemontese ir
Bruna Alpina arba jas sukryzminus i$vesty veisliy karviy pienas, gaunamas tik gamybos vietovéje, ir
naudojamas tokiomis dalimis: nemaisytas Zalias nenugriebtas ozky pienas arba jo misinys jvairiomis
dalimis, kuriame ozky pienas sudaro ne maziau kaip 50 %, o Zalias nenugriebtas karviy ir (arba) aviy
pienas — ne daugiau kaip 50 %; naudojamas vienas po kito einan¢iy melzimy, tarp kuriy praéjo nuo 24
iki 48 valandy, pienas. Be to, reikalaujama, kad ant etiketés baty nurodytos siirj gaminant naudoto
pieno dalys.

Aviy ir ozky paSarus nuo kovo 1 d. iki lapkri¢io 30 d. sudaro ganykly pasaras, o kitu laiku — Zalieji ir
(arba) sausieji pasarai bei javy, ankstiniy, aliejiniy augaly griidai ir i$ jy paruosti pasarai. Karviy pasarus
sudaro ganykly pasaras bei zalieji ir (arba) sausieji pasarai, javy, ankstiniy, aliejiniy augaly gradai ir i§ jy
paruoSti pasarai.

Ne maziau kaip 80 % gyvuliy paSaro turi bati i§ gamybos vietovés.

| pieng pilama gyvulinés kilmés rauginto pieno, bet ne anks¢iau kaip pradedant riigstinimo procesa ir
kai temperatiira biina nuo 18 iki 24 °C, paskui palickama stovéti, kad per 8-36 valandas (atsizvelgiant
gamybos klimato ir aplinkos salygas) jvykty koaguliacija. Misinys formose laikomas ne daugiau kaip 48
valandas, tas formas laikas nuo laiko apverciant, kad iSriigos greiciau pasisalinty.

Stdoma sausai, druska apibarstant abi gaminio puses, kai stiriai vartomi arba baigiant jy formavimo
procesa. Brandinimas vyksta natfiraliai, stirius laikant tinkamose patalpose ne trumpiau kaip tris dienas
nuo jy sudéjimo j formas. Nuo ketvirtos sairio jdéjimo i forma dienos galima pradéti juo prekiauti arba
brandinti tkyje ir (arba) pas brandintojus. Saris Robiola di Roccaverano laikomas subrandintu nuo
desimtos jo patalpinimo i formag dienos.

Gaminj reikia pakuoti gamybos vietovéje, nes jis yra $viezias ir minkstas; kadangi jis neturi Zievés, jis
gali i8dziati arba oksiduotis, taip gali pablogéti riebalinés dalies kokybé.

Be to, gaminant sirj jo nejmanoma pazenklinti nei$trinamai, nes jis neturi Zievés.

Rysys su geografine vietove:

Dirvozemis molingas, o gilesni sluoksniai — mergeliniai, kai kuriose vietose Zemei susislégus matomas
koliuvinio tipo dirvoZemis, kuriame yra labai gilus molio sluoksnis ir kurio vandens sulaikymo geba bei
derlingumo rodiklis labai auksti. Klimatas — grynai Zemyninis, kuriam badingi stipris $alciai ir gausus
sniegas, dazni atSalimai ir atodrékiai Ziemg, birzelio pabaigoje — staigus peré¢jimas prie auksty vasarisky
temperatiiry. Krituliy kaita gana ribota, vidutinis metinis krituliy kiekis — 300 mm, maziausiai krituliy
bina pavasarj ir vasara, dél to kartais net kyla sausros.

Dél tokiy dirvozemio ir klimato salygy pievose ir ganyklose uzauga daug tipiniy paSary. Tai daugia-
risés pievos, kuriose daugiausia zoliy (apie 75 %) ir ankStiniy augaly (25 %), taip pat yra daug aroma-
tiniy ir vaistiniy augaly. Pagrindinés Zolés: svidré (Lolium spp.), paprastoji Sunazolé (Dactylis glomerata),
erai¢inas (Festuca spp.), miglé (Poa spp.), varputis ir pan. Pagrindiniai ankstiniai augalai: kalninis dobilas
(Trifolium montanum), paprastasis garzdenis (Lotus corniculatus), kraujazolé (Achillea spp.) ir pan. I§
aromatiniy augaly, be kvapiojo varpucio, dar reikéty paminéti skétinius, tokius kaip laukiné morka
(Daucus carota carota), dirviné usnis (Cirsium arvense), vaistinis 3alavijas (Salvia officinalis), levanda (Lavan-
dula latifolia), ivairiy rasiy Ciobrelis (Thymus spp.), Zalioji rita (Ruta graveolens), paprastasis erskétis (Rosa
canina canina) ir pan. Siuose pasaruose yra maistingosios medziagos, kurioms biidinga natiirali anglia-
vandeniy, baltymy ir vitaminy pusiausvyra, dél kurios avys, ozkos ir galvijai gauna aukstos kokybés
mityba. Ypatingi floros kvapai ir aromatai atsiskleidzia ir piene, dél kurio siirio Robiola di Roccaverano
kvapas jj isskiria i§ kity striy.
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4.7.

4.8.

Avys ir ozkos taip pat ganosi miskuose, kurie naudingi ne tik dirvai apsaugoti, bet ir vasarg apsaugoti
galvijus nuo pernelyg aukstos temperatiiros.

1899 m. kunigo Pistone rankrastyje atpasakota Roccaverano parapijos ir jos kaimy istorija nuo 960 iki
1860 m. Be istorinés ir politinés informacijos, taip pat pateikiami ekonominiai duomenys, pabréZiantys
Robiola reik§me, pasakojama apie penkiskart per metus Roccaverano parapijoje organizuojamas muges,
kurios sudaro puikig proga eksportu parduoti puikius stirius Robiola. Aiskiai nurodoma, kad kalbama
apie eksporta, nes tuo metu 3is stris buvo Zinomas ne tik Italijoje, bet ir Prancizijoje. Tai rodo, kad
stiris Robiola nebuvo laikomas eiliniu stiriu, bet jau tada jo vardas buvo iskirtinis, o dél savo savybiy jis
issiskyre i§ kity stiriy. Nepramoniniu biidu pagaminta siirj Robiola aliejuje stiklainiuose arba ant $iaudy
galima iSlaikyti iki 6 ménesiy.

Kontrolés jstaiga:

Pavadinimas: LN.O.Q.

Adresas: Piazza Carlo Alberto Grosso 82
12033 Moretta CN
ITALIA

Tel. +39 0172911323

Faks. +39 0172911320

E-mail: inoq@isiline.it

Zenklinimas etiketémis:

Pateikiamo vartoto siirio pakuoté turi bati uzklijuota lipniu spaudu su nuorodos logotipa atspindincia
stilizuota R raide. Grafinio rudos spalvos didziosios R raidés simbolio vir§uje pavaizduota dantyta siena,
panasi | Roccaverano komunos istorinj boksta; R raidés kilpoje pavaizduota stirio Robiola di Roccaverano
galva, o raidés kojelés vidinéje dalyje nupiestas Zalios ir $viesiai geltonos (arba) Zalsvos spalvos orna-
mentas, vaizduojantis pievas ir tipines Langa kalvy linijas. Visas piesinys yra apjuostas tamsiai Zalios
spalvos juosta, kurioje balta spalva didziosiomis raidémis jraSyta Robiola di Roccaverano, o apacioje
centringje dalyje pavaizduota balta gélyté. Logotipo pagrindas baltos spalvos. Ant nuorodos logotipo
pagrindo yra gamybos tkio identifikavimo kodas ir etiketés eilés numeris: kai Robiola di Roccaverano
pagamintas tik i§ ozkos pieno, pagrindas biina rudos spalvos, o kai i§ miSraus pieno — baltos spalvos.
Etiketéje turi bhti nurodyti naudoto pieno procentiniai dydziai. Stiriai vartoti pateikiami nepjaustyti,
supakuoti ir antspauduoti.
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