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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr
510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i $srodkéw spozywczych

(2010/C 101/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wptynaé¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian zgodnie z art. 9
~RICOTTA ROMANA”

NR WE: IT-PDO-0105-0298-16.07.2008
ChOG () ChNP ( X))

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [0 Dowdd pochodzenia

— [XI Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— O Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— [ Inne [nalezy okresli¢]

2. Rodzaj zmijan:

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub streszczenia specyfikacji

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu ani streszczenia specyfikacji

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez wladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany):

. Opis produktu:

W art. 2 zmienia si¢ informacj¢ o minimalnej zawarto$ci thuszczu w suchej masie. Zmiana ta okazala
si¢ konieczna, poniewaz stwierdzono, ze warto$¢ podana w zarejestrowanej specyfikacji nie odzwier-
ciedlala rzeczywistosci. ,Ricotta Romana” jest nazwg zarejestrowang jako ChNP na mocy rozporza-
dzenia (WE) nr 737 z dnia 13 maja 2005 r. Wprowadzenie planu kontroli produktu ,Ricotta Romana”
uniemozliwito organowi kontrolnemu certyfikowanie znacznych ilosci produktu. Na podstawie szcze-
g6towej kontroli i analizy przeprowadzonej na odpowiedniej liczbie probek i powtarzanej w réznych
okresach roku ustalono, ze zawarto§¢ tluszczu w serze ricotta jest duzo wyzsza. W specyfikacji para-
metr ten okre$lono na od 17 % do 29 %, a w rzeczywistoci minimalna warto$¢ tego parametru
wynosi 40 % w suchej masie.

Metoda produkgji:

Wartosci dotyczgce serwatki z mleka owczego réwniez okazaly si¢ niezgodne z rzeczywistoscia.
Warto$ci wynikajace z danych analitycznych sa nastepujace:

— zawarto$¢ suchej masy beztluszczowej: nie mniej niz 5,37 %,

— biatko: nie mniej niz 1,09 %,

— tluszcz: nie mniej niz 0,35 %,

— laktoza: nie mniej niz 3,55 %,

— popidk nie mniej niz 0,4 %.

Niesp6jnosci wyniknely z niedbatosci laboratorium analitycznego, z ktdrego ustug skorzystali produ-
cenci w momencie sporzadzania specyfikacji. W rzeczywistoci okazalo si¢, zZe poprzednio okreslone
parametry zostaly ustalone na podstawie zdecydowanie niewystarczajacej liczby probek, a ponadto
w odniesieniu do ograniczonego okresu w ciggu roku. Z tych powodéw odnosne parametry nie byly

prawdziwe.

Nowe parametry okre$lone na podstawie analiz przeprowadzonych przez organ certyfikacyjny odpo-
wiadaja rzeczywistym cechom produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,RICOTTA ROMANA”

NR WE: IT-PDO-0105-0298-16.07.2008
ChOG () ChNP (X))

Nazwa:

»Ricotta Romana”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

Klasa 1.4. Inne produkty pochodzenia zwierzgcego. Ricotta.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) ,Ricotta Romana” jest zastrzezona wylacznie dla tego produktu
serowarskiego, w ktorego skfad wchodzi serwatka z mleka owczego pochodzacego od owiec rasy Sarda
i jej krzyzéwek, Comisana i jej krzyzéwek, Soprawvissana i jej krzyzowek, Massese i jej krzyzowek.
W momencie wprowadzenia do obrotu ma nastgpujace cechy:

— produkt: $wiezy,

— masa: biala o gruzelkowatej konsystendji,

— smak: stodkawy mleczny,

— wielko$¢ porgji: do 2 kg,

— zawarto$¢ tluszczu: nie mniej niz 40 % w suchej masie.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Serwatka z mleka pelnego, plynny skladnik koagulacji mleka, musi by¢ otrzymywana na skutek

oddzielania si¢ od masy serowej podczas krojenia skrzepu przeznaczonego do produkgji seréw wytwa-
rzanych z mleka owczego pochodzacego z obszaru regionu Lacjum.

Serwatka z pelnego mleka owczego ma kolor bladozélty i zawiera:
— sucha masa beztluszczowa: nie mniej niz 5,37 %,

— biatko: nie mniej niz 1,09 %,

— tluszcz: nie mniej niz 0,35 %,

— laktoza: nie mniej niz 3,55 %,

— popidk: nie mniej niz 0,4 %.

W celu wyprodukowania sera ,Ricotta Romana” dopuszczalne jest dodanie w procesie podgrzewania
serwatki przy temperaturze 50-60 °C pelnego mleka owczego, pochodzacego od owiec wyzej wymie-
nionych ras hodowanych na obszarze okreslonym w pkt 4, w ilosci nie wigkszej niz 15 % catkowitej
iloSci serwatki.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Pozywienie owiec mlecznych pochodzi z pastwisk, fak i uzytkéw zielonych typowych dla obszaru
produkgcji okreslonego w pkt 4. Dopuszczalne jest uzupelnianie tego pozywienia suchg pasza
i koncentratami. Wykluczone jest stosowanie produktéw syntetycznych i modyfikowanych gene-
tycznie. Owce mleczne nie moga by¢ poddawane wymuszonemu karmieniu, podlegaé stresowi $rodo-
wiskowemu lub ulepszaniu hormonalnemu majacemu na celu zwigkszenie produkgji.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Hodowle owiec, ktérych mleko przeznaczone jest do przetworzenia na ser ,Ricotta Romana”, znajduja
si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

Produkcja mleka i jego przetwarzanie musi odbywa¢ si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

Nalezy podkreslié, ze jednym z zasadniczych elementéw wplywajacych na jakos¢ produktu jest
krojenie skrzepu, wuzaleznione od umiejetnosci serowaréw, ktére sa wynikiem zdolnosci
i doswiadczenia przekazywanego od wiekéw na calym obszarze produkcji produktu objetego ChNP.
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3.6.

3.7.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Ser ,Ricotta Romana” jest pakowany natychmiast po oddzieleniu serwatki i wprowadzany do obrotu
w ciagu kilku godzin od wytworzenia.

Jest to bowiem produkt $wiezy, niepodlegajacy sezonowaniu ani dojrzewaniu, ktéry szybko jelczeje
i fatwo si¢ psuje.

Dlatego tez ,Ricotta Romana” — produkt, ktéry nalezy spozywal w stanie $wiezym, musi by¢ pako-
wany na obszarze geograficznym okreSlonym w pkt 4, aby zachowal niezmienione cechy $wiezosci,
pelni smaku i jakosci, a takze aby zapewni¢ identyfikowalno$¢ i umozliwi¢ kontrole.

Produkt pakowany jest do koszykéw o ksztalcie Scigtego stozka z wikliny, plastiku lub metalu
o pojemnodci nie wigkszej niz 2 kg. Od gory koszyk zamykany jest folig plastikowa. Dopuszczalne
sa inne rodzaje opakowan:

— owinigcie w papier pergaminowy,
— pojemniki plastikowe lub pakowanie prézniowe.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na opakowaniu nalezy obowiazkowo umiesci¢ etykiete drukowang wyrazng i czytelna czcionks, na
ktérej nalezy umieSci¢ oprécz graficznego logo unijnego, odpowiednich danych i informacji
o wymogach prawnych, nastepujace informacje:

— nazwa ,Ricotta Romana”, ktéra musi by¢ naniesiona czcionka znacznie wigkszg, jasng
i nieusuwalng, wyraznie odrdzniajaca si¢ od jakiegokolwiek innego napisu, a po niej wyrazenie
,Denominazione Origine Protetta” (D.O.P.) (chroniona nazwa pochodzenia, ChNP),

— nazwisko, nazwa, adres zakladu produkcyjnego i pakujacego,
— logo produktu.

Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwick okreslenia wyraZnie nieprzewidzianego, w tym przymiotnikéw
takich, jak: fine (delikatny), scelto (wyborowy), selezionato (wyselekcjonowany), superiore (wysokojako-
Sciowy), genuino (oryginalny) lub innych okreslen zachwalajacych produkt. Dopuszcza si¢ jednak
stosowanie okreslen, ktore odnoszg si¢ do prywatnych znakéw towarowych pod warunkiem, ze nie
maja charakteru reklamujacego i nie wprowadzaja konsumentéw w blad, podawanie nazw gospo-
darstw hodowlanych, z ktérych pochodzi produkt, a takze innych prawdziwych i dajacych si¢ udoku-
mentowa¢ danych, na umieszczanie ktérych zezwalaja wspélnotowe lub regionalne przepisy prawa
i ktére nie sg sprzeczne z celem i trescig niniejszej specyfikacji.

Nazwa ,Ricotta Romana” musi by¢ podana w jezyku whoskim.

Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Serwatka musi by¢ otrzymywana z pelnego mleka owczego pochodzacego z regionu Lacjum. Czyn-
nosci obrobki i przetwarzania serwatki na ser ,Ricotta Romana” i pakowania produktu musza odbywaé
si¢ wylacznie na obszarze regionu Lacjum.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Pod wzgledem glebowo-klimatycznym obszar regionu Lacjum charakteryzuje si¢ réznego rodzaju
wzniesieniami terenu (géry wapienne, wulkaniczne, wzgérza, plaskowyze aluwialne); $rednia tempera-
tura roczna wynosi od 13 do 16 °C; roczna ilo$¢ opadéw wynosi od 650 mm wzdtuz pasa wybrzeza,
przez 1000-1 500 mm na nizinach wewnatrz ladu, po 1 800-2 000 mm na wysokoSci masywu
Terminillo i gér Simbruini.

Obszar ten o wyzej wymienionych cechach glebowo-klimatycznych pozwala na wykorzystanie najlep-
szych warunkéw do hodowli owiec, zapewniajac ochrong zwierzat przed jakimkolwiek stresem.
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Naturalne czynniki umozliwiaja wykorzystanie naturalnych pastwisk i tak, ktére sa Zrédlem pozywienia
dla owiec, co powoduje, ze mleko przeznaczone do produkcji serowarskiej nabiera szczegdlnych cech
i stanowi szczegélnie korzystne polaczenie nie tylko ze wzgledu na walory jakosciowe, ale
i jednorodnos¢ cech.

Nalezy podkreslié, ze w regionie Lacjum hoduje si¢ ponad 440 tys. sztuk owiec, a faczna produkcja
mleka owczego wynosi okoto 600 tys. hektolitréw w roku.

Specyfika produktu:

Ser ,Ricotta Romana” charakteryzuje si¢ nastgpujacymi cechami:

— konsystencja masy bardzo delikatna i gruzetkowata,

— barwa wyrazniejsza w pordwnaniu z produktami otrzymywanymi z serwatki z mleka krowiego,
— slodkawy smak mleka.

Powyzsze cechy jakoSciowe zwigzane sg z:

— zawartoscig laktozy, wynoszaca nie mniej niz 3,55 % w serwatce z pelnego mleka owczego, ktéra
sprawia, ze jest ona ,stodka”, dzigki temu, ze pozywienie owiec mlecznych sklada si¢ z pasz
pochodzgcych z naturalnych pastwisk, fak i uzytkéw zielonych charakterystycznych dla obszaru
regionu Lacjum,

— brakiem substancji poprawiajacych kwasowos$¢ dodawanych podczas przetwarzania.

Otrzymany produkt ,Ricotta Romana” nabiera stodkawego smaku, ktéry odréznia go od kazdego
innego gatunku sera ricotta.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Polaczenie pozywienia owiec ze sprzyjajacymi hodowli warunkami Srodowiskowymi, w tym tradycyjne
wypasanie na gorskich pastwiskach, co pozwala zwierz¢tom na schronienie si¢ przed letnimi upatami,
a w zwiazku z tym unikniecie stresu $rodowiskowego i zywieniowego, na co bylyby narazone na
nizinie, umozliwia wyprodukowanie mleka doskonalej jakosci, z ktérego otrzymuje si¢ bardzo charak-
terystyczny ser typu ricotta.

Ser ,Ricotta Romana” jest obecny na rynku calego regionu Lacjum od dawna, o czym $wiadcza dane
zgromadzone w cennikach CCIAA (izb handlowych) w Rzymie z lat 1922-1965, Viterbo z lat
1949-1973, Frosinone z lat 1955-1999, Latina z lat 1951-1977. Ponadto na podstawie danych
Gieldy Towarowej CCIAA w Rzymie mozna odtworzy¢ zmiany cen tego produktu od 1952 r. do
1998 r., by wykazac jego znaczenie dla gospodarki okreslonego obszaru geograficznego. Istniejg liczne
dane spoleczne i gospodarcze, takie jak obecno$¢ producentéw, ktérzy od lat zajmujg si¢ tego rodzaju
produkcja. Dla przykladu mozna przytoczy¢ nastgpujace dane: komunikat dyrektora gospodarstwa
Castel di Guido, z ktérego wynika, ze gospodarstwo to wytworzylo w 1969 r. okolo 3 500 litrow
mleka owczego, ktére bylo czesciowo sprzedawane do bezposredniego spozycia, a czgSciowo stoso-
wane do produkgji sera ,Ricotta Romana”, jak wynika z danych ksiggowych gospodarstwa podpisanych
przez bacg i dyrektora w 1958 r., w 1960 r. i w 1965 r.; ksiegi rachunkowe gospodarstwa Gasparri,
w ktorych podaje si¢ ceng za kilogram oraz laczng liczbe kilograméw sera ,Ricotta Romana” wypro-
dukowanych w sezonach rolniczych od 1907 r. (cena 70 centyméw za kilogram do dnia 15 marca
oraz 45 centyméw po 15 marca przy lacznej produkcji na poziomie 850 kg) do 1924 r. (laczna
produkcja 932,5 kg).

Liczne sa réwniez $wiadectwa historyczne i folklorystyczne, ktére potwierdzaja zwigzek tego produktu
z obszarem geograficznym. Wiréd wiadectw historycznych nalezy wspomnie¢ o dziele ,Vita di pastori
nella Campagna Romana” z 1953 r., w ktorym Trinchieri opisuje techniki produkeji sera ,Ricotta
Romana”. Poéréd $wiadectw folklorystycznych nalezy wspomnie¢ migdzy innymi o wiejskim $wigcie
sera attozzata (owczego sera typu ricotta), ktére obchodzone jest od okoto 30 lat w gminie Barbarano
Romano (VT).

Ser ,Ricotta Romana” jest nie tylko spozywany jako potrawa sama w sobie, ale takze ma szerokie
zastosowanie jako skladnik tradycyjnych dan regionu Lacjum.



20.4.2010

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 101/25

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek w sprawie

zmian ChNP ,Ricotta Romana” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej nr 26 z dnia 31 stycznia 2008 r.
Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezZé na stronie internetowej:

— za posrednictwem ponizszego linku:
http:/fwww.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elencohtm?txtTipo
Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit
%EO0>Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
lub

— wchodzac na strong internetowa Ministerstwa (http://www.politicheagricole.it), otwierajac zakladke

,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu), a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".



http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it

