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II

(Akty o charakterze nieustawodawczym)

ROZPORZADZENIA

ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 855/2014
z dnia 4 sierpnia 2014 r.

zatwierdzajace nieznaczng zmiane specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych [Robiola di Roccaverano (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w
sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych ('), w szczegdlnosci jego art. 53 ust. 2, akapit
drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja przeanalizowala wniosek
Wloch w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Robiola di Roccaverano”,
zarejestrowanej na mocy rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1107/96 () zmienionego rozporzadzeniem
Komisji (WE) nr 126396 (%) i rozporzadzeniem Komisji (UE) nr 217/2011 (¥).

(2)  Celem wniosku jest zmiana specyfikacji w zakresie temperatury wymaganej w pomieszczeniach dojrzewalni.

(3)  Komisja przeanalizowala wnioskowana zmiang i stwierdzila, ze jest ona uzasadniona. Poniewaz proponowana
zmiana jest nieznaczna w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, Komisja
moze jg zatwierdzi¢ bez wszczynania procedury okreslonej w art. 50-52 przywolanego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Specyfikacja chronionej nazwy pochodzenia ,Robiola di Roccaverano” zostaje zmieniona zgodnie z zalgcznikiem I do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy najwazniejsze elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalgczniku II do
niniejszego rozporzadzenia.

z.U.L343214.12.2012,s. 1.
z.U.L 1482 21.6.1996,s. 1.
z.U.L16322.7.1996,s.19.
z.U.L5974.3.2011,s.19.
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Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Euro-
pejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 4 sierpnia 2014 r.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Ferdinando NELLI FEROCI

Czbonek Komisji

ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Robiola di Roccaverano” zatwierdza si¢ nastgpujacg zmiang:

Usuwa si¢ zdanie, znajdujace si¢ w punkcie dotyczagcym metody produkcji w specyfikacji: ,Naturalne dojrzewanie
zachodzi dzigki przechowywaniu $wiezego produktu w odpowiednich pomieszczeniach przez co najmniej trzy dni od
momentu umieszczenia w formach w temperaturze mieszczgcej si¢ w przedziale 15-20°". Zmiana ta jest pozadana, aby
spelni¢ zapotrzebowanie producentéw, poniewaz czesto wykorzystujag oni to samo pomieszczenie zaréwno do
produkgji, wymagajacej temperatur w przedziale 20-24°, jak i do pierwszego suszenia. Bardzo trudno jest utrzymywacd
rozne temperatury w tym samym pomieszczeniu, stad przepis taki dziala na niekorzy$¢ mniejszych zakladéw serowar-
skich. Wniosek o zatwierdzenie zmiany opiera si¢ na stwierdzonych na przestrzeni lat faktach, ktére potwierdzajg, ze
proponowany do usunigcia przepis nie ma wplywu na charakterystyke sera.
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ZALACZNIK 11

SKONSOLIDOWANY JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczeni geograficz-
nych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych (¥)

,ROBIOLA DI ROCCAVERANO”
Nr WE: IT-PDO-0317-01185 — 11.12.2013
ChOG () ChNP (X)

1. Nazwa

~Robiola di Roccaverano”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Ser ChNP ,Robiola di Roccaverano” produkowany jest przez caly rok. Otrzymuje si¢ go z mlekowej masy serowe;.
Wystepuje w nastepujacych wariantach: §wiezy, dojrzewajacy lub dojrzaly.

ChNP ,Robiola di Roccaverano” ma ksztalt cylindryczny, spéd i wierzch majg lekko karbowane krawedzie, a brzeg
jest lekko wypukly. Srednica cylindra wynosi od 10 do 14 cm, a wysokos¢ brzegu od 2,5 do 4 cm. Waga kregu
waha si¢ od 250 do 400 g. Parametry te majg zastosowanie do produktu po zakofczeniu minimalnego okresu
dojrzewania.

Parametry odniesienia dla sera ,Robiola di Roccaverano” dotyczace zawartosci thuszczu, biatka i popiolu w trzecim
dniu dojrzewania sg nastepujace:

Thuszcz: minimum 40 % w suchej masie;

Biatko: nie mniej niz 34 % w suchej masie;

Popiét: nie mniej niz 3 % w suchej masie.

Cechy organoleptyczne sera ,Robiola di Roccaverano” w zaleznosci od stopnia dojrzatosci sg nastepujace:

produkt $wiezy od czwartego do dziesiatego dnia dojrzewania: skérka: moze mie¢ forme lekkiej naturalnej plesni
lub w ogéle nie wystepowaé; wyglad zewnetrzny: barwa mlecznobiata lub stomkowa; masa: barwa mlecznobiala;
konsystencja: kremowa, migkka; zapach i smak: delikatny, pelny lub lekko kwaskowy;

produkt dojrzaly poczawszy od jedenastego dnia dojrzewania: skorka: pokryta naturalng warstwa plesni; wyglad
zewngtrzny: barwa $mietankowa, stomkowa lub lekko czerwonawa; masa: barwa mlecznobiala; konsystencja:
miegkka, coraz bardziej zbita w miar¢ dojrzewania, warstwa pod skorka moze by¢ kremowa o pelnym smaku.

W serze ,Robiola di Roccaverano” zapach i smak sg wyrazne i staja si¢ pikantne w miare dojrzewania.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkgji sera ,Robiola di Roccaverano” wykorzystuje si¢ pelne surowe mleko kozie od kdz ras Roccaverano i
Camosciata Alpina oraz ich krzyzéwek, owcze od owiec rasy Pecora delle Langhe i krowie od kréw ras Piemontese
i Bruna Alpina lub ich krzyzéwek, pochodzace wylacznie z okreslonego obszaru produkcji w nastepujacych
proporcjach: mleko surowe pelne kozie bez domieszek lub z domieszka — do ilosci nie mniejszej niz 50 % —
mleka surowego pelnego krowiego lub owczego w ilosci nie wigkszej niz 50 %, pochodzacego z kolejnych udojéw
przeprowadzonych w odstepie od 24 do 48 godzin.

() Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada
2012 r. w sprawie systemow jako$ci produktow rolnych i Srodkéw spozywezych (Dz.U. L 343 2 14.12.2012,s. 1).
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Owce i kozy karmione sa poprzez wypasanie zwierzat w okresie od dnia 1 marca do dnia 30 listopada oraz
paszami zielonymi lub suszonymi i ziarnami zb6z, roslin straczkowych, oleistych i ich pochodnymi. Dzialki, na
ktorych lezg Iaki, pastwiska i lasy, muszg by¢ wpisane na list¢ prowadzona przez organ kontrolny. Krowy karmione
sa poprzez wypasanie zwierzat oraz paszami zielonymi lub suszonymi i ziarnami zb6z, roélin straczkowych, oleis-
tych i ich pochodnymi.

Co najmniej 80 % pozywienia wszystkich zwierzat musi pochodzi¢ z okreslonego obszaru produkcji. Zabrania si¢
uzywania kiszonek kukurydzy i paszy kiszonej. Pozywienie zwierzat nie moze w zadnym wypadku zawiera orga-
nizméw zmodyfikowanych genetycznie. Niedopuszczalne jest uzywanie mleka pochodzacego z hodowli zlokalizo-
wanych poza okreslonym obszarem.

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Hodowle, z ktérych mleko stosowane jest do produkgji sera ,Robiola di Roccaverano” muszg znajdowaé si¢ na
okre§lonym obszarze geograficznym.

Dotyczy to rowniez produkeji mleka, jego przetwarzania i dojrzewania.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Operacje pakowania musza odbywac si¢ na obszarze produkcji, poniewaz masa sera jest $wieza i migkka, a brak
skorki powoduje ryzyko wysuszenia i utlenienia sera, a takze zmiany zawartosci skladnikéw thuszczowych. Ponadto
w momencie produkgji nie jest mozliwe oznakowanie sera w spos6b nieusuwalny, poniewaz jest on pozbawiony

skorki.
3.7. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania

W momencie wprowadzenia do obrotu na serze nalezy umiesci¢ etykiete samoprzylepng zamykajacg opakowanie,
na ktérej widnieje logo nazwy, skladajace si¢ z wystylizowanej litery ,R”. W symbol graficzny wystylizowanej litery
,R” koloru bragzowego wrysowana jest wieza z blankami inspirowana zabytkowa wiezg z gminy Roccaverano; oczko
litery ,R” ma ksztalt kregu sera ,Robiola di Roccaverano”, a nézke litery tworzy fryz w kolorze zielonym i z6ttawo-
zielonym, ktéry przypomina laki i sinusoidalny ksztalt wzgérz regionu Langa. Calo$¢ wpisana jest w obwddke
koloru ciemnozielonego, na ktdrej wielkimi literami w kolorze bialym umieszczono napis ,Robiola di Roccave-
rano”, a na dole posrodku — uproszczony rysunek kwiatu w kolorze bialym. Logo nadrukowane jest na bialym tle.
Ponizej logo nazwy podaje si¢ kod identyfikacyjny zakladu produkcyjnego oraz kolejny numer etykiety: na tle w
kolorze ochry w przypadku ,ROBIOLA DI ROCCAVERANO” produkowanego wylacznie z mleka koziego, na tle
bialym w przypadku sera otrzymanego z mleka mieszanego. Obowigzkowe jest podanie na etykiecie procentowej
zawarto$ci uzytego mleka. Kazdy krag jest wprowadzany do obrotu w caloéci, pakowany i opatrzony stemplem.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje obszar administracyjny nastepujacych gmin: w prowingji Asti: Bubbio, Cessole, Loaz-
zolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole i Vesime; w
prowingji Alessandria: Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti, Spigno
Monferrato oraz obszar gminy Cartosio polozony na lewym brzegu potoku Erro.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Gleba jest typu gliniastego na podlozu marglowym. W niektérych miejscach osiadanie gruntu spowodowato
powstanie charakterystycznych gleb typu namuliskowego z bardzo gleboka warstwg gliniasta, dobrze uwodnionych
i bardzo zyznych. Klimat jest typowo kontynentalny. Cechuje si¢ mroZnymi zimami z intensywnymi opadami
$niegu, czestym nastepowaniem po sobie mrozow i roztopéw w zimie oraz wysokimi temperaturami latem,
ktérych wzrost nastepuje nagle pod koniec czerwca. Opady atmosferyczne sg stabo zréznicowane a $redni roczny
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poziom opadéw wynosi 300 mm i szczeg6lnie niski jest w okresie wiosenno-letnim, co moze powodowaé okresy
suszy. Te warunki glebowo-klimatyczne wplywaja na produkcje charakterystycznej paszy, ktorg otrzymuje si¢ z fak
i pastwisk. Sg to laki wielogatunkowe, na ktérych przewazaja trawy (okoto 75 %) i rosliny straczkowe (25 %), a
dodatkowo wystepuja liczne rosliny aromatyczne i ziola. Najwazniejsze trawy to: zycica (Lolium spp.), kupkéwka
pospolita (Dactylis glomerata), kostrzewy (Festuca spp.), wyklina (Poa spp.), tomka itd. Najwazniejsze roéliny stracz-
kowe to: koniczyna pagérkowa (Trifolium montanum), komonica zwyczajna (Lotus corniculatus), krwawnik (Achillea
spp.) itd. Sposréd traw aromatycznych i zidl, poza tomka, nalezy wspomnie¢ liczne rosliny baldaszkowate, takie jak
dzika marchew (Daucus carota carota), ostrozen polny (Cirsium arvense), szatwia (Salvia officinalis), lawenda (Lavandula
latifolia), wiele gatunkéw tymianku (Thymus spp.), ruta zwyczajna (Ruta graveolens), dzika réza (Rosa canina canina)
itd. Rosliny te, w ktérych substancje odzywcze pod wzgledem stosunku weglowodanéw do bialek i witamin sg w
naturalnej rownowadze, stanowig pozywienie wysokiej jakosci dla hodowanych owiec, kdz i kréw. Krowy i kozy
pasa si¢ réwniez w lasach, ktére stanowig nie tylko prawdziwg ochrong gleby, lecz takze stuzg zwierzetom jako
schronienie przed nadmiarem ciepla w okresie letnim.

5.2. Specyfika produktu

Ser migkki matych rozmiaréw, pozbawiony skorki. Wyréznia si¢ biala masg bez otworéw. Moze mie¢ konsystencje
od aksamitnej i gestej po zbitg i zwartg, ktéra rozptywa si¢ w ustach, pozostawiajac przyjemny smak i posmak z
nutami $wiezej trawy i zi6t po bardziej wyrazny i pikantny, ktéry przypomina prazone orzechy laskowe i zapach
kozi.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Wrazenia smakowe i zapachowe, ktére wywoluje ser ,Robiola di Roccaverano” sg zwigzane z jakoscig stosowanego
mleka. Jako§¢ mleka wynika z wysokiej jakosci pozywienia zwierzat.

Specyficzne cechy flory o réznorodnych zapachach i smakach mozna odnalez¢é réwniez w mleku, dzigki ktéremu
ser ,Robiola di Roccaverano” nabiera zapachu odrézniajacego go od kazdego innego sera.

W rekopisie podpisanym przez ksiedza Pistone w 1899 r. opisano historie parafii Roccaverano i jej dzielnic od
960 r. do 1860 r. Posréd informacji historycznych i politycznych sa tu takze elementy o charakterze gospodarczym,
ktére potwierdzaja znaczenie sera ,Robiola”, jak na przyklad fakt, ze w gminie Roccaverano targi odbywaly si¢ pig¢
razy w roku. Przy takich okazjach sprzedawano na eksport ,doskonale sery Robiola”; wyraznie mowa jest o
eksporcie, poniewaz juz wowczas ser ,Robiola” byt znany nie tylko we Wloszech, lecz takze we Francji. Wynika
stad, Ze ser ,Robiola” juz wéwczas nie byl uznawany za zwykly ser, poniewaz mial cechy odmienne od innych
serow. Ser ,Robiola” produkowany sposobem rzemie$lniczym moze by¢ przechowywany do 6 miesiecy w stoikach,
w oleju lub sktadowany na stomie.

Odestanie do publikacji specyfikacji

[art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o zatwierdzenie zmiany
chronionej nazwy pochodzenia ,Robiola di Roccaverano” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 160 z dnia
10 lipca 2013 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalez¢ na stronie internetowej: http:/fwww.politicheagricole.it/flex|
cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzgc na strong internetowg wloskiego ministerstwa polityki rolnej, zywnosciowej i lesnej (www.politicheagricole.it),
otwierajgc zakladke ,Qualitd e sicurezza” (na goérze ekranu po prawej stronie), a nastgpnie zakladke ,Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE".
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