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II

(Acte fard caracter legislativ)

REGULAMENTE

REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) NR. 85 5/2014 AL COMISIEI
din 4 august 2014

de aprobare a unei modificiri minore a caietului de sarcini al unei denumiri inregistrate in Regis-
trul denumirilor de origine protejate si al indicatiilor geografice protejate [Robiola di Roccaverano
(DOP)]

COMISIA EUROPEANA,
avand 1n vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avind in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare ('), in special articolul 53 alineatul (2) al doilea
paragraf,

intrucat:

(1) in conformitate cu articolul 53 alineatul (1) primul paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, Comisia a
examinat cererea Italiei de aprobare a unei modificdri a caietului de sarcini al denumirii de origine protejate
,Robiola di Roccaverano”, inregistratd in temeiul Regulamentului (CE) nr. 1107/96 al Comisiei (?, astfel cum a
fost modificat prin Regulamentul (CE) nr. 1263/96 al Comisiei () §i prin Regulamentul (UE) nr. 2172011 al
Comisiei (¥).

(2)  Scopul cererii este modificarea caietului de sarcini in ceea ce priveste temperatura spatiilor de maturare.

(3)  Comisia a examinat modificarea in cauzd si a concluzionat ci este justificatd. Deoarece modificarea este minord
in sensul articolului 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, Comisia o poate
aproba fird a recurge la procedura stabilitd la articolele 50-52 din respectivul regulament,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Caietul de sarcini al denumirii de origine protejate ,Robiola di Roccaverano” se modificd in conformitate cu anexa I la
prezentul regulament.

Articolul 2

Documentul unic consolidat care reia elementele principale ale caietului de sarcini figureazd in anexa II la prezentul regu-
lament.

() JOL343,14.12.2012,p. 1.
() JOL148,21.6.1996, p. 1.
() JOL163,2.7.1996, p. 19.
() JOL59,4.3.2011,p. 19.
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Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la data publicirii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 4 august 2014.

Pentru Comisie,
pentru presedinte
Ferdinando NELLI FEROCI

Membru al Comisiei

ANEXA I

Se aprobd urmatoarea modificare a caietului de sarcini al denumirii de origine protejate ,Robiola di Roccaverano”:

Din sectiunea caietului de sarcini referitoare la metoda de obtinere, se elimind fraza urmdatoare: ,Maturarea naturald se
efectueazd prin conservarea produsului proaspit in spatii adecvate timp de cel putin trei zile dupi punerea in forme, la o
temperaturd Intre 15 si 20 °C.” Aceastd modificare este doritd de producitori, deoarece acestia utilizeazd adesea acelasi
spatiu si pentru productie, care necesitd temperaturi cuprinse intre 20 si 24 °C, si pentru prima uscare. Este foarte dificil
sd se mentind temperaturi diferite in acelasi local si, prin urmare, aceastd dispozitie tinde sd penalizeze unitdtile de
productie de branzd mai mici. Cererea de modificare se bazeazd pe constatdrile efectuate de-a lungul anilor, acestea
ardtand cd dispozitia care urmeazd si fie eliminatd nu are impact asupra caracteristicilor branzei.
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ANEXA 11

DOCUMENT UNIC CONSOLIDAT

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice
si a denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (*)

,ROBIOLA DI ROCCAVERANO”
Nr. CE: IT-PDO-0317-01185 — 11.12.2013
IGP () DOP (X)

1. Denumire

+Robiola di Roccaverano”

2. Statul membru sau tara tertd

[talia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs

Clasa 1.3. — Branzeturi

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Productia de ,Robiola di Roccaverano” DOP se desfdsoard pe intregul parcurs al anului. Este o branzd obtinutd cu
ajutorul coagulului lactic proaspat, supusd maturdrii sau rafindrii.

Branza DOP ,Robiola di Roccaverano” este cilindricd si are fete plane, usor bordate, cu margine exterioard usor
convexd. Diametrul fetelor este cuprins intre 10 si 14 cm, iniltimea marginii exterioare fiind de 2,5-4 cm. Greutatea
unei roti de branzd variazd intre 250 si 400 de grame. Acesti parametri sunt aplicabili produsului la sfarsitul
perioadei minime de maturare.

Parametrii de referintd ai branzei ,Robiola di Roccaverano” in ceea ce priveste continutul de grisime, de substantele
proteice si de cenusi in a treia zi de maturare sunt urmatorii:

materii grase: minimum 40 % din substanta uscatd;
substante proteice: minimum 34 % din substanta uscati;
cenusi: minimum 3 % din substanta uscatd.

Caracteristicile senzoriale ale branzei ,Robiola di Roccaverano” variazi in functie de nivelul de maturare si se disting
dupd cum urmeaza:

produsul proaspit, maturat timp de 4-10 zile: coaja se poate prezenta sub forma unui strat subtire de mucegai
natural sau poate fi inexistentd; aspectul exterior se caracterizeazd printr-o culoare albd de lapte sau galben-pai;
pasta are culoarea albd a laptelui; structura este cremoasd si moale; gustul si aroma sunt delicate, savuroase sifsau
usor acidulate;

produsul maturat, incepand cu a 11-a zi a procesului de maturare: coaja prezintd un strat natural de mucegai;
aspectul exterior se caracterizeazd printr-o culoare crem, galben-pai sau usor rosiaticd; pasta are culoarea albi a
laptelui; structura este moale, devenitd usor compactd odatd cu prelungirea perioadei de maturare, poate fi cremoasa
in partea gustoasd de sub coaji.

in ,Robiola di Roccaverano”, aromele si savoarea se afirmi pani la a deveni picante, in functie de rafinare.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Pentru productia de ,Robiola di Roccaverano” trebuie si se utilizeze lapte crud integral provenit de la capre aparti-
nand raselor Roccaverano si Camosciata Alpina sau incrucisdrile lor, de la oi apartinand raselor Pecora delle Langhe
si de la vaci apartinind raselor Piemontese si Bruna Alpina sau incrucisdrile lor, provenind doar din aria de
productie, in proportiile urmdtoare: lapte crud integral de caprd pur sau amestecat, in proportie variabild, dar de
minimum 50 %, cu lapte crud integral de vaci sifsau de oaie, in proportie de maximum 50 %, laptele fiind obtinut
prin mulgeri consecutive efectuate intr-un interval de 24-48 de ore.

(* JOL 93, 31.3.2006, p. 12. Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie
2012 privind sistemele din domeniul calitdtii produselor agricole si alimentare (JO L 343, 14.12.2012, p. 1).
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3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Ovinele si caprinele se hranesc pe pdsuni in perioada 1 martie-30 noiembrie si sunt hranite cu nutreturi verzi si/
sau uscate si cu boabe de cereale, cu cereale, cu leguminoase si cu oleaginoase, ca atare si prelucrate. Parcelele de
pajiste, de pajiste-pasune si de padure trebuie inregistrate intr-un registru pastrat de organismul de control. Hrana
vacilor este formatd din iarba pascutd pe pasuni si din nutreturi verzi sifsau uscate, precum si din boabe de cereale,
din leguminoase si din oleaginoase, ca atare si prelucrate.

Hrana tuturor animalelor trebuie sd provind din aria de productie in proportie de peste 80 %. Este interzisd utili-
zarea porumbului si furajelor insilozate. Hrana animalelor nu trebuie in niciun caz sd contind organisme modificate
genetic. Nu este autorizatd utilizarea laptelui provenit din crescitorii fard pdmant.

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfasoare in aria geograficd delimitatd

Crescdtoriile de la care provine laptele utilizat pentru productia de branzd ,Robiola di Roccaverano” trebuie si se
afle in aria geograficd delimitata.

Productia si prelucrarea laptelui, precum si maturarea branzei trebuie, de asemenea, sd aibd loc in aria geograficd
delimitatd.

3.6. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.

Ambalarea trebuie efectuatd in aria de productie, deoarece branza are pastd proaspdtd si moale, iar lipsa cojii
implicd riscuri precum deshidratarea si oxidarea branzei si modificarea compozitiei sale din punct de vedere lipidic.
In plus, deoarece nu are coajd, branza nu poate fi marcatd in mod indelebil in momentul productiei.

3.7. Norme specifice privind etichetarea

La momentul comercializarii, ambalajul branzei trebuie inchis cu ajutorul unui sigiliu adeziv pe care figureazi
logoul denumirii, alcatuit dintr-un ,R” stilizat. In simbolul grafic al literei ,R” majusculd, stilizati si de culoare maro,
este reprezentat un turn crenelat inspirat de turnul vechi al comunei Roccaverano. Bucla literei ,R” cuprinde o roatd
de ,Robiola di Roccaverano”, iar sub piciorusul inclinat figureazd un element decorativ colorat in verde si galben-
verzui, care aminteste de pajistile si de linia sinuoasd tipice pentru colinele din zona Langa. Toate aceste elemente
sunt cuprinse intr-un cerc lat de culoare verde inchis, pe care figureazd, cu majuscule albe, mentiunea ,ROBIOLA DI
ROCCAVERANO?”, in partea de jos, in mijloc, figurind o floare stilizatd de culoare albd. Intregul logo este imprimat
pe fond alb. La baza logoului denumirii figureazd codul de identificare al producdtorului i numdrul de serie al
etichetei: pe fond ocru in cazul branzei ,Robiola di Roccaverano” produsd doar din lapte de caprd, si pe fond alb in
cazul branzei obtinute din mai multe tipuri de lapte. Este obligatoriu ca pe etichetd s fie specificate procentajele de
lapte utilizate. Fiecare roatd de brinzi este comercializatd intreagd, ambalatd si sigilatd.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd cuprinde teritoriul administrativ al urmétoarelor comune: in provincia Asti: Bubbio, Cessole, Loaz-
zolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole si Vesime; in
provincia Alessandria: Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti, Spigno
Monferrato si teritoriul comunei Cartosio aflat pe malul sting al torentului Erro.

5. Legitura cu aria geograficd
5.1. Specificitatea ariei geografice

Solul este argilos, cu substrat marnos; in unele zone, miscirile de tasare a terenurilor au dus la aparitia unor soluri
de tip coluvial cu strat argilos foarte profund, cu o capacitate hidricd crescutd si cu un indice de fertilitate foarte
ridicat. Clima este tipic continentald, caracterizatd de perioade de frig intens, ninsori abundente, valuri succesive si
frecvente de inghet si de dezghet iarna si de temperaturi ridicate vara, dupd o schimbare bruscd a vremii spre sfar-
situl lunii iunie. Variatia precipitatiilor atmosferice este limitatd, iar media anuali a ploilor este de 300 mm,
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cantitdtile de ploaie fiind foarte reduse in perioada de primdvard-vard, drept care se pot inregistra secete foarte
intense. Acest mediu pedoclimatic determind obtinerea unor nutreturi tipice pe pajisti si pajisti-pasuni. Este vorba
despre pajisti variate, in care predomind gramineele (aproximativ 75 %) si leguminoasele (25 %), la care se adaugi
numeroase plante aromatice si medicinale. Principalele graminee sunt: raigrasul (Lolium spp.), golomatul (Dactylis
glomerata), paiusurile (Festuca spp.), firuta (Poa spp.), vitelarul etc. Principalele leguminoase sunt: trifoiul de munte
(Trifolium montanum), ghizdeiul (Lotus corniculatus), coada soricelului (Achillea spp.) etc. Printre plantele aromatice si
parfumate, pe langd vitelar, se afld intreaga gamd a umbeliferelor, precum morcovul sdlbatic (Daucus carota carota),
paldmida (Cirsium arvense), salvia (Salvia officinalis), lavanda (Lavandula latifolia), multe specii de cimbru (Thymus spp.),
virnantul (Ruta graveolens), micesul (Rosa canina canina) etc. Aceste nutreturi, ale cdror substante nutritive formeaza
un echilibru natural din punctul de vedere al raportului intre carbohidrati, proteine si vitamine, constituie o hrana
de calitate pentru efectivele de ovine si caprine, precum si pentru bovine. Ovinele si caprinele pasc si in paduri, a
ciror prezentd constituie nu doar o bund metoda de protectie a solului, ci apdrd, de asemenea, animalele de cildu-
rile excesive in perioada verii.

5.2. Specificitatea produsului

Branzd de dimensiuni mici, cu pastd moale, fird coaji. Produsul se distinge prin pasta sa albd, fird gduri. Textura
brinzei variazd intre o texturd catifelatd si pastoasd si o texturd compactd si consistentd, care se topeste in gurd,
lisand un gust agreabil §i un gust rezidual care variazd intre cel de iarbd verde si de plante medicinale si cel mai
decis si picant care aminteste de aluna prdjitd si de aroma de caprd.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputatia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Senzatiile gustative si olfactive deosebite ale branzei ,Robiola di Roccaverano” sunt legate de calitatea laptelui utilizat
crud, care derivad din calitatea superioard a hranei animalelor.

Prin urmare, caracteristicile deosebite ale florei, cu diversele parfumuri si arome, se regisesc si in laptele datoritd
cdruia branza ,Robiola di Roccaverano” dobandeste o savoare care o distinge de oricare alt tip de branza.

Manuscrisul semnat la 1899 de preotul Pistone cuprinde istoria parohiei Roccaverano si a asezarilor limitrofe intre
anii 960 si 1860. Printre subiectele istorice de interes politic figureazd si detalii de naturd economici ce evidentiazad
importanta branzei ,Robiola”, precum faptul ci in comuna Roccaverano sunt organizate cinci targuri anuale. Cu
aceste ocazii se vinde, pentru export, ,excelenta branzd Robiola”. Se mentioneazd explicit exportul pentru cd, pe
vremea aceea, branza ,Robiola” era cunoscutd nu doar in Italia, ci si in Franta. Asadar, reiese cd, deja de pe atunci,
,Robiola” nu era consideratd o branzi genericd, oarecare, pentru cd prezenta deja caracteristici care o distingeau de
toate celelalte branzeturi. Branza ,Robiola” obtinutd prin prelucrare manuald se poate pistra chiar si sase luni in
borcane de sticld, cu ulei, sau punand rotile intre paie.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie prin publicarea propunerii de modificare a DOP ,Robiola
di Roccaverano” in Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr. 160 din 10.7.2013.

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau

accesind direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere (www.
politicheagricole.it), ficand clic pe ,Qualita e sicurezza” (in partea superioard dreaptd a ecranului) si apoi pe ,Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE".
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