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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISJJA

Grozijuma pieteikuma publikicija saskana ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006
par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu

(2010/C 101/10)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret grozijumu pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK)
Nr. 510/2006 (') 7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem se$u ménesu laikd no 3is
publikacijas dienas.

GROZIJUMU PIETEIKUMS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
Grozijumu pieteikums saskana ar 9. pantu
“RICOTTA ROMANA”

EK Nr. IT-PDO-0105-0298-16.07.2008
AGIN () ACVN (X )

1. Produkta specifikicijas nodala, kura izdariti grozijumi:

— [ Produkta nosaukums
— [XI Produkta apraksts

— [0 Geografiskais apgabals
— O Izcelsmes apliecinajums
— RaZoSanas metode

— [ Saikne

— O Markéjums

— [ Valstu prasibas

— [O Citur [precizét]

2. Grozijuma(u) veids:

— [X Grozijumi vienotaja dokumenta vai kopsavilkuma lapa

— [0 Grozijjumi registrétu ACVN vai AGIN specifikacija, ja nav publicéts ne vienots dokuments, ne
kopsavilkums

() OV L 93, 31.3.2006., 12. Ipp.
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3.2

— [ Grozijumi specifikacija, ja publicétaja vienotaja dokumenta (Regulas (EK) Nr. 510/2006 9. panta
3. punkts) nav jaizdara grozijumi

— [ Pagaidu grozijumi specifikacija, kas saistiti ar valsts iestdizu noteikto obligito sanitiro vai
fitosanitaro pasakumu ievéro$anu (Regulas (EK) Nr. 510/2006 9. panta 4. punkts)

Grozijums (i):

. Produkta apraksts:

2.punkta mainits skaitlis par minimalo tauku saturu sausna. ST maina bija vajadziga, jo noskaidrojas, ka
registrétaja specifikacija minétais skaitlis neatbilda faktiskajam stavoklim. Ar 2005. gada 13. maija
Regulu (EK) Nr. 737/2005 nosaukumu “Ricotta Romana” registréja ka ACVN (aizsargatu cilmes vietas
nosaukumu). Kad saka istenot kontroles planu, parbaudes struktira atklaja, ka ievérojamus daudzumus
produkta nevar sertificét. Péc riipigas parbaudes un analizém, kuras veica atbilsto$am skaitam paraugu,
kas bija nemti dazados gada periodos, tika konstatéts, ka tauku saturs ir daudz augstaks. Specifikacija
bija noradits no 17 lidz 29 %, lai gan faktiskais tauku saturs sausna ir vismaz 40 %.

Razosanas metode:

Aitas piena stikalu raditaji ar neatbilda istenibai.
Analizé tika konstatéti sadi raditaji:

— beztauku sausna: vismaz 5,37 %;

— olbaltumvielas: vismaz 1,09 %;

— tauki: vismaz 0,35 %;

— laktoze: vismaz 3,55 %;

— pelni: vismaz 0,4 %.

Neatbilstibu izraisija tas analizu laboratorijas nevériba, kuru raZotaji bija izmantojusi, izstradajot speci-
fikaciju. leprieksgjie raditaji bija iegfiti no nepietickama paraugu skaita, kuri turklat bija nemti ierobe-
zota gada perioda. Visu So faktoru de| atskaites raditaji bija neprecizi.

Jaunie raditaji, kurus analizés noteikusi sertifikacijas iestade, atbilst faktiskajam produkta ipasibam.

VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
“RICOTTA ROMANA”

EK Nr. IT-PDO-0105-0298-16.07.2008
AGIN () ACVN (X))

Nosaukums:

“Ricotta Romana”

Dalibvalsts vai tresa valsts:

Italija

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts:

. Produkta veids (ka III pielikuma):

1.4. grupa. Citi dzivnieku izcelsmes produkti. Ricotta
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3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1):

Aizsargatu cilmes vietas nosaukumu (ACVN) “Ricotta Romana” drikst izmantot tikai attieciba uz piena
produktu, kas gatavots no turpmak minéto $kirnu aitu pilnpiena stkalam: Sarda, Comisana, Sopravvis-
sana, Massese un to krustojumiem. Kad produktu laiz tirgdi, tam ir $adas ipasibas.

— Produkts: svaigs;
— masa: balta, graudaina konsistence;
— gara: saldena piena gar3a;
— svars: lidz 2 kg;
— tauku saturs sausna: vismaz 40 %.
3.3. Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem):
Pilnpiena siikalas — skidrums, kas veidojas, pienam sarecot, — iegiitas, nokasot piena recekli, kas
paredzéts tada aitas siera razosanai, kur§ iegiits no Lacijas regiona slaukta aitas piena.
Aitas pilnpiena stikalas ir bali dzeltena krasa un tas satur:
— beztauku sausnu — vismaz 5,37 %;
— olbaltumvielas — vismaz 1,09 %;
— taukus — vismaz 0,35 %;
— laktozi — vismaz 3,55 %;

— pelnus — vismaz 0,4 %.

Ta ka stikalas tiek uzkarsétas lidz 50-60 °C, “Ricotta Romana” gatavo$ana atlauts pievienot ieprieks
minéto $kirnu aitu pilnpienu (ne vairak par 15 % no kopgja siikalu apjoma), kas iegfits no aitam, kuras
audzétas 4. punkta minétaja geografiskaja apgabala.

3.4. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem):

Slaucamas aitas baribu iegiist 4. punkta minéta geografiska apgabala ganibas un plavas. Atlauts
papildus izmantot sienu un koncentratus, bet sintétiskas vielas un genétiski modificéti organismi nav
atlauti. Slaucamas aitas nedrikst barot piespiedu karta, un tas jasarga no vides stresa; aizliegts izmantot
augSanu veicino$us hormonus.

3.5. Ipasi raZoanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala:

To slaucamo aitu audzéSanas saimniecibas, kuru piens paredzéts “Ricotta Romana” gatavosanai, atrodas
noteiktaja geografiskaja apgabala.

Pienam jabiit ieglitam un parstradatam noteiktaja geografiskaja apgabala.

Jauzsver, ka viens no galvenajiem produkta kvalitates aspektiem ir piena recekla atdaliSana, kas ir
atkariga no sierdaru meistaribas, ko, savukart, nosaka prasmes un pieredze, kas ACVN apgabala
gadsimtu gaitd nodotas no paaudzes paaudze.
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3.6.

3.7.

Ipasi noteikumi griesanai, 1ivéSanai, iepakosanai u. c.:

Kad siikalas gandriz pilniba atdalitas, “Ricotta Romana” tdlit tiek iepakots un dazas stundas péc ta
pagatavosanas laists tirgt.

Ta ka $is ir svaigs produkts, kas nav ne gatavinats, ne nostavinats, tas atri iesmok un sabojajas.

Tapéc talitéjam patérinam paredzétais produkts “Ricotta Romana” jaiepako 4. punkta minétaja geogra-
fiskaja apgabala, lai nezustu ta svaigums, tiriba un kvalitate, ka ari lai garantétu izsekojamibu un
nodrosinatu kontroli.

Produktu iepako noskelta konusa formas kliidzinu, plastmasas vai metala grozinos, kuru tilpiba nepar-
sniedz 2 kg. Grozinu parklaj ar plastmasas plévi. Atlauti arT $adi iepakojuma veidi:

— pergamentpapira un
— plastmasas un/vai vakuuma tvertnés.

Ipasi noteikumi markesanai:

Papildus Kopienas simbolam, attiecigajam noradém un likuma paredzétajai informacijai uz iepakojuma
jabiit 3adiem datiem, kas iespiesti skaidriem un salasamiem burtiem:

— apzimgjumam “Ricotta Romana” jabiit ar ievérojami lielakiem, skaidriem un nenodzésamiem
burtiem, tam jaizdalas no pargjiem uzrakstiem un aiz ta jabat noradei Denominazione Origine
Protetta (D.O.P.),

— razo$anas un iepakoSanas uznémuma nosaukumam, pilnam juridiskajam nosaukumam un adresei,
— produkta logotipam.

Nav atlauts pievienot nekadu citu noradi, kas nav paredzéta, tostarp apzimétajus “fine” (smalks), “scelto”
(izlases), “selezionato” (atlasits), “superiore” (augstvértigs) un “genuino” (ists), vai ka citadi slavinat
produktu. Tomeér ir atlauts lietot norades, kuras izmantotas atsauces uz privatiem zimoliem, ja tam
nav slavino$s vai patérétdgju maldino$s raksturs; atlauts noradit saimniecibu, no kura audzétajiem
dzivniekiem produkts iegiits, ka ari citas patiesas un pieradamas norades, kuras atlauj spéka esosie
Kopienas, valsts vai regionalie tiesibu akti un kuras nav pretruna ar $is specifikacijas mérki un saturu.

Apzimgjumam “Ricotta Romana” jabit italu valoda.
Preciza geografiska apgabala definicija:
Stkalam jabat iegitam no Lacijas regiona aitu pilnpiena. Ari sikalu parstradei, lai iegiitu “Ricotta

Romana”, un ta iepakosanai janotiek tikai Lacijas regiona teritorija.

Saikne ar geografisko apgabalu:

. Geografiska apgabala specifika:

Lacijas regiona augsnes Ipasibas un klimatiskos apstaklus ietekmé reljefa dazadiba (kalkakmens vai
vulkaniskas izcelsmes kalni, pauguri, aluvidlo sanesu lidzenumi); gada vidéja temperatiira svarstas no
13 lidz 16 °C; gada minimalais nokrisnu daudzums piekrastes josla ir 650 mm, 1000 lidz
1500 mm - iek$zemes lidzenumos un 1 800 lidz 2 000 mm — Terminillo kalna masiva un Simbruini
kalnu grédas zona.

Nemot véra Sos apstaklus, $aja apgabala ir vislabakie nosacijumi aitu audzésanai, un tas nav paklautas
stresam.
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Sie dabas apstakli lauj aitaim izmantot dabiskas ganibas un plavas baribas ieguvei, kas savukart nodro-
§ina siera pagatavoSanai izmantota piena seviskas ipasibas; notiek dazadu faktoru mijiedarbiba, kuri
atstdj loti labvéligu ietekmi ne tikai uz kvalitati, bet ari uz ipasibu homogenitati.

Jauzsver, ka Lacijas regiona ir 440 000 aitu, kuru gada izslaukums ir aptuveni 600 000 hl.

5.2. Produkta specifika:

“Ricotta Romana” ir $adas ipasibas:

— loti smalka graudaina konsistence,

— izteiktaka krasa neka lidzigam produktam, kas iegiits no govs piena stikalam, un
— saldena piena garsa.

Sis kvalitates Tpasibas saistitas ar

— laktozes saturu, kas aitas pilnpiena stikalas ir vismaz 3,55 % un kas pieskir tam saldenumu, kuru
nodrodina slaucamo aitu izmantota bariba, ko tas iegiist Lacijas regiona dabiskajas ganibas un
plavas, un

— faktu, ka, stikalas parstradajot, tam nepievieno skabuma regulétajus.

Tadgjadi iegiitajam produktam “Ricotta Romana” ir raksturiga saldena garsa, kas to atskir no visiem
citiem ricotta veidiem.

5.3. Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai Tpasibam (ACVN) vai produkta paso kvalitati,
reputdciju vai citam ipasibam (AGIN):

Aitu bariba, tostarp ari tradicionala pardzi§ana uz vasaras kalnu ganibam, ar ko dzivnieki tiek pasargati
no vasaras karstuma un lidz ar to ari no vides vai baribas izraisita stresa, kuram tie bitu paklauti
lidzenuma, kopa ar aitkopibai labvéligajiem vides faktoriem dod iespéju razot augstvértigu pienu, no
kura tiek gatavots specifiskais “ricotta”.

Ricotta Romana vésturisko klatbaitni Lacijas regiona tirgos apliecina tirgus dati, kas registréti CCIAA
(Camera di Commercio, Industria, Artigianato ed Agricoltura), Roma 1922-1965, Viterbo 1949-1973,
Frosinone 1955-1999 un Latina 1951-1977. Turklat, pamatojoties uz Romas CCIAA precu tirdznie-
cibas birZas pierakstiem, var uzzinat produkta cenas svarstibas laika no 1952. lidz 1998. gadam, un tas
liecina par nozimi, kada $im produktam bija geografiska apgabala ekonomika. Ir daudz socidla un
ekonomiska rakstura norazu, pieméram, dati par razotajiem, kas jau gadiem ilgi razo ricotta. Pieméram,
saskana ar Castel di Guido saimniecibas vaditdja zinojumu 1969. gada tika sarazoti 3 500 litri aitas
piena, kuri daléji tika pardoti ka svaigpiens un dalgji tika izmantoti “Ricotta Romana” gatavo$anai (to
var secinat no gramatvedibas 1958., 1960. un 1965. gada dokumentiem, kurus parakstijusi galvenie
gani un saimniecibas vaditajs). Gasparri saimniecibas gramatvedibas dokumentos noradita cena par
kilogramu un sezona sarazotais “Ricotta Romana” kopgjais daudzums kilogramos laika no
1907. gada (70 centesimi/kg lidz 15. martam un 45 centesimi/kg turpmak, kopgja produkcija 850 kg)
lidz 1924. gadam (kopgja produkcija 932,5 kg).

Turklat daudzas vésturiskas un folkloristiskas norades liecina par saikni starp o produktu un geogra-
fisko apgabalu. No vésturiskajam noradém minams produkta raZoSanas panémienu apraksts Trinchieri
darba Vita di pastori nella Campagna Romana (1953). No folkloristiskajam noradém cita starpa minami
zemnieku svétki “Attozata” (aitas ricotta), kurus jau kadus 30 gadus riko Barbarano Romano (Viterbo
province) pagasta.

Ricotta Romana &d ne tikai ka patstavigu édienu, to plasi izmanto ka sastavdalu tradicionalajos Lacijas
edienos.
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Atsauce uz specifikacijas publikaciju:
(Regulas (EK) Nr. 510/2006 5. panta 7. punkts)

Valdiba ir uzsakusi valsts iebildumu procediru un 2008. gada 31. janvari publicgjusi aizsargatas cilmes
vietas nosaukuma “Ricotta Romana” grozijumu pieteikumu Italijas Republikas Oficiala Vestnesa (Gazzetta
Ufficiale della Repubblica Italiana) 26. numura. Ar produkta specifikacijas konsolidéto tekstu var iepazities
timekla vietng,

— izmantojot $adu saiti:
http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elencohtm?txtTipo
Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit
%EO0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg
vai

— tie$i atverot ministrijas timekla vietni (http://www.politicheagricole.it) un uzklikskinot uz “Prodotti di

Qualita” (ekrana kreisaja pusé) un, visbeidzot, uz “Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regola-
mento (CE) n. 510/2006]".
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