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II

(Actos no legislativos)

REGLAMENTOS

REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) Ne 855/2014 DE LA COMISION
de 4 de agosto de 2014

por el que se aprueba una modificacién menor del pliego de condiciones de una denominacién
inscrita en el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones Geogrificas
Protegidas [Robiola di Roccaverano (DOP)]

LA COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Uni6n Europea,

Visto el Reglamento (UE) n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre
los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios ('), y, en particular, su articulo 53, apartado 2,
parrafo segundo,

Considerando lo siguiente:

(1)  De conformidad con el articulo 53, apartado 1, parrafo primero, del Reglamento (UE) n° 1151/2012, la Comisién
ha examinado la solicitud de Italia con miras a la aprobacién de una modificacién del pliego de condiciones
de la denominacién de origen protegida «Robiola di Roccaverano», registrada en virtud del Reglamento (CE)
n° 1107/96 de la Comisién (%), modificado por el Reglamento (CE) n° 1263/96 (°) y por el Reglamento (UE)
n° 217/2011 ().

(2)  La solicitud tiene por objeto modificar el pliego de condiciones en lo que concierne a la temperatura de los
locales de maduraci6n.

(3)  La Comisi6én ha examinado la modificacién citada y llegado a la conclusién de que estd justificada. Al tratarse de
una modificacién de menor importancia, en el sentido del articulo 53, apartado 2, pdrrafo tercero, del
Reglamento (UE) n° 1151/2012, la Comisién puede aprobarla sin ajustarse al procedimiento descrito en los ar-
ticulos 50 a 52 de dicho Reglamento.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El pliego de condiciones de la denominacion de origen protegida «Robiola di Roccaverano» queda modificado de confor-
midad con el anexo I del presente Reglamento.

Articulo 2

El documento tnico consolidado que recoge los elementos principales del pliego de condiciones figura en el anexo II del
presente Reglamento.

() DOL343de14.122012,p. 1.
() DOL 148 de 21.6.1996,p. 1.
() DOL163 de 2.7.1996, p. 19.
() DOL59de4.3.2011,p. 19.
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Articulo 3

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia siguiente al de su publicacién en el Diario Oficial de la Unidn
Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en
cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 4 de agosto de 2014.

Por la Comisidn,
en nombre del Presidente,
Ferdinando NELLI FEROCI

Miembro de la Comisién

ANEXO 1

Se aprueba la siguiente modificaciéon del pliego de condiciones de la denominacién de origen protegida «Robiola di
Roccaverano»:

Se suprime la frase siguiente que figura en la seccién relativa al «Método de obtencién» del pliego de condiciones:
«La maduracidn natural se efectiia manteniendo el producto fresco en locales adecuados durante tres dias como minimo
después de su introduccién en moldes a una temperatura que oscila entre 15 °y 20 °.». Este cambio se efectda para satis-
facer a los productores, ya que estos utilizan a menudo el mismo local tanto para la produccién, que requiere tempera-
turas de entre 20 ° y 24 °, como para el primer secado. Es muy dificil mantener temperaturas diferentes en el mismo
local y, por lo tanto, este requisito tiende a penalizar a las queserfas de menor tamafio. La solicitud de modificacién se
basa en las constataciones realizadas a lo largo de los afios, que demuestran que el requisito eliminado no repercute en
las caracteristicas del queso.
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ANEXO II

DOCUMENTO UNICO CONSOLIDADO

Reglamento (CE) n° 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la proteccién de las indica-
ciones geograficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios (¥)

«ROBIOLA DI ROCCAVERANO»
Ne CE: IT-PDO-0317-01185 — 11.12.2013
IGP () DOP (X)

1. Denominacién

«Robiola di Roccaverano».

2. Estado miembro o tercer pais

Italia.

3. Descripcion del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto

Clase 1.3 — Quesos.

3.2. Descripcidn del producto que se designa con la denominacion indicada en el punto 1

La «Robiola di Roccaverano» DOP se produce durante todo el aflo; es un queso elaborado con cuajada lactea, fresco
y madurado, o curado.

La DOP «Robiola di Roccaverano» se presenta en forma cilindrica, con caras planas ligeramente onduladas y con
canto ligeramente convexo. El didmetro de las caras estd comprendido entre 10 y 14 cm y la altura del canto es
de 2,5 a 4 cm. El peso de un queso oscila entre 250 y 400 gramos. Estos pardmetros son aplicables al producto al
término del periodo minimo de maduracion.

Al tercer dia de maduraci6n los pardmetros de referencia de la «Robiola di Roccaverano» relativos a la materia grasa,
las sustancias proteicas y las cenizas son los siguientes:

materia grasa: minimo del 40 % de la materia seca,

sustancias proteicas: minimo del 34 % de la materia seca,

cenizas: minimo del 3 % de la materia seca.

Las caracteristicas organolépticas del queso «Robiola di Roccaverano» son distintas segtin su grado de maduracién:

Producto fresco, del cuarto al décimo dia de maduracién: corteza: puede presentarse en forma de una leve capa
natural de moho o no tener en absoluto; aspecto exterior: color blanco leche o pajizo; pasta: color blanco leche;
estructura: cremosa, suave; sabor y aroma: delicado, sabroso y/o ligeramente dcido.

Producto curado, a partir del undécimo dia de maduracién: corteza: presenta una capa natural de moho; aspecto
exterior: color blanco crema, pajizo o ligeramente rojizo; pasta: color blanco leche; estructura: suave, ligeramente
compacta a medida que se prolonga el curado, puede ser cremosa debajo de la corteza.

En la «Robiola di Roccaverano», los aromas y sabores se intensifican hasta convertirse en picantes en funcion de la
curacion.

3.3. Materias primas (tnicamente en el caso de los productos transformados)

En la elaboracién de la «Robiola di Roccaverano» se utiliza leche entera cruda de cabra de las razas Roccaverano y
Camosciata Alpina y sus cruces, de oveja de raza Pecora delle Langhe y de vaca de las razas Piamontesa y Bruna
Alpina y sus cruces, procedente exclusivamente de la zona de produccion, en los siguientes porcentajes: leche entera
cruda de cabra tnicamente o mezclada en proporcién variable, en un porcentaje minimo del 50 % con leche entera
cruda de vaca y[u oveja en un porcentaje maximo del 50 %, procedentes de ordefios consecutivos, efectuados en un
espacio de tiempo comprendido entre 24 y 48 horas.

(*) DO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Sustituido por el Reglamento (UE) n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
21 de noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios (DO L 343 de 14.12.2012, p. 1).
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3.4. Piensos (iinicamente en el caso de los productos de origen animal)

La alimentacion del ganado ovino y caprino procede del pastoreo de los animales durante el periodo comprendido
entre el 1 de marzo y el 30 de noviembre y de la utilizacién de forrajes verdes y/o conservados y granos de cereales,
cereales, leguminosas, oleaginosas y sus transformaciones. Las parcelas de prados, prados/pastos y bosques deben
registrarse en una lista gestionada por el organismo de control. La alimentacion de las vacas estd constituida por
pastos y por forrajes verdes y/o conservados y granos de cereales, leguminosas, oleaginosas y sus transformaciones.

La alimentacién de todos los animales debe proceder de la zona de produccién en un porcentaje superior al 80 %.
Estd prohibida la utilizacién de ensilados de maiz y de forraje, Los piensos no deben contener en ningtn caso orga-
nismos genéticamente modificados. La utilizacion de leche procedente de ganaderias intensivas no estd autorizada.

3.5. Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

Los rebafios cuya leche entra en la elaboracién de «Robiola di Roccaverano» deben estar situados en la zona geogra-
fica delimitada.

Lo mismo se aplica a la produccién de leche, su transformacion y la curacion.

3.6. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

El envasado debe realizarse en la zona de produccién, ya que el queso es de pasta fresca y blanda y la ausencia de
corteza conlleva un riesgo de deshidratacién y oxidacion para el queso y de alteracién de su componente lipidico.
Ademds, al no tener corteza, es imposible marcar de forma indeleble el queso en el momento de produccion.

3.7. Normas especiales sobre el etiquetado

En el momento de su despacho al consumo, debe cerrarse el envase del queso con un sello adhesivo sobre el
que figura el logo de la denominacién, representado por una letra «R» estilizada. Dentro del simbolo grafico de la
«R» maytscula estilizada de color marrén estd dibujada una torre con almenas, inspirada en la torre histérica del
municipio de Roccaverano; el ojo de la «R» representa un queso de «Robiola di Roccaverano» y en la pata de la «R»
figura un adorno de color verde y amarillo verdoso que recuerda los prados y la ondulacién sinuosa tipica de las
colinas de la Langa. Todo ello se inscribe dentro de una corona circular de color verde oscuro en la que figuran la
inscripcion, en blanco y maytsculas, <(ROBIOLA DI ROCCAVERANO» y debajo, en el centro, una pequefia flor estili-
zada de color blanco. Todo el logo estd impreso en fondo blanco. En la base del logo de la denominacion figura el
cbdigo de identificacion de la explotacién productora y el nimero de la etiqueta: sobre fondo ocre, cuando se trate
de la «Robiola di Roccaverano» producida exclusivamente con leche de cabra, y sobre fondo blanco cuando se trate
de quesos elaborados con leche mixta. Es obligatorio indicar en la etiqueta los distintos porcentajes de leche utili-
zada. Cada queso se comercializa entero, envasado y provisto de un sello.

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La zona geografica abarca el territorio administrativo de los municipios siguientes: provincia de Asti: Bubbio,
Cessole, Loazzolo, Mombaldone, Monastero Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Scarampi, Serole y
Vesime; provincia de Alessandria: Castelletto d’Erro, Denice, Malvicino, Merana, Montechiaro d’Acqui, Pareto, Ponti,
Spigno Monferrato y el territorio del municipio de Cartosio, situado en la orilla izquierda del torrente Erro.

5. Vinculo con la zona geogrifica
5.1. Cardcter especifico de la zona geogrdfica

El suelo es arcilloso y el subsuelo margoso; en algunas zonas los movimientos de asentamiento del terreno han
dado lugar a suelos de naturaleza coluvial con estrato arcilloso muy profundo y una elevada capacidad hidrica con
un indice de fertilidad muy acentuado. El clima es tipicamente continental, caracterizado por frios intensos, abun-
dantes nevadas, heladas y deshielos frecuentes en invierno y temperaturas estivales elevadas, que se alcanzan brusca-
mente a finales de junio. La variacién de las precipitaciones atmosféricas es muy escasa y la pluviosidad media anual
es de 300 mm, con picos bajisimos durante el periodo de primavera y verano, por lo que puede haber afios de
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gran sequia. Este ambiente edafoclimdtico determina la produccién de una masa forrajera tipica en los prados y
prados/pastos. Se trata de prados polifitos con predominio de gramineas (alrededor del 75 %) y leguminosas (alre-
dedor del 25 %), a las que se afiaden numerosas plantas aromdticas y medicinales. Las principales gramineas son las
siguientes: las cizafias (Lolium spp.), el dictilo (Dactylis glomerata), las festucas (Festuca spp.), las poas (Poa spp.) la
grama de olor, etc. Las principales leguminosas son las siguientes: el trébol de montafia (Trifolium montanum), el loto
corniculado (Lotus corniculatus), las milenrama (Achillea spp.) etc. Entre las hierbas aromaticas, ademds de la grama
de olor, cabe sefialar toda la serie de las umbeliferas, como la zanahoria silvestre (Daucus carota carota), el cardo
cundidor (Cirsium arvense), la salvia (Salvia officinalis), la lavanda (Lavandula latifolia), muchas especies de tomillo
(Thymus spp.), la ruda (Ruta graveolens), la rosa silvestre (Rosa canina canina) etc. De esta masa forrajera, que presenta
sustancias nutritivas en equilibrio natural en lo que respecta a la relacién entre los hidratos de carbono, las
proteinas y las vitaminas, se obtiene un alimento de alta calidad para el ganado ovino, caprino y bovino. El ganado
ovino y caprino pace también en los bosques, que ademds de constituir una proteccién del suelo sirven también
para defender a los animales de los excesos del calor en el periodo estival.

5.2. Cardcter especifico del producto

Queso de pequefio tamafio, de pasta blanda sin corteza. Se caracteriza por su pasta blanca sin abertura. Su textura
varfa entre una textura aterciopelada y pastosa y una textura compacta y consistente, que funde en la boca dejando
un sabor agradable y un regusto que va de la hierba verde y las plantas medicinales a un gusto mds marcado y
picante, que recuerda a la avellana tostada y al perfume caprino.

5.3. Relacion causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una cualidad
especifica, la reputacion u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

Las sensaciones gustativas y olfativas particulares de la «Robiola di Roccaverano» estan vinculadas a la calidad de la
leche utilizada cruda. La calidad de la leche se deriva de la elevada calidad de la alimentacion del ganado.

Las peculiares caracteristicas de la flora, con sus diversos perfumes y aromas, se encuentran también en la leche,
por lo que el queso «Robiola di Roccaverano» adquiere una fragancia que lo distingue de cualquier otro queso.

En un manuscrito del Sacerdote Pistone que data de 1899 se relata la historia de la parroquia de Roccaverano y sus
aldeas desde 960 hasta 1860. Entre las noticias histdricas de interés politico surgen también elementos de tipo
econdémico que ponen de relieve la importancia de la «Robiola», como el hecho de que en el municipio de Roccave-
rano se celebren cinco ferias anuales. En esas ocasiones se venden para su exportacion «excelentes quesos de
Robiola»; se habla explicitamente de exportacién porque la «Robiola» ya en aquellos tiempos era un queso conocido
no solo en Italia sino también en Francia. De ahi se deduce que ya entonces la «Robiola» no se consideraba un
queso cualquiera, sino que presentaba caracteristicas distintas de todos los demds quesos. La «Robiola» que se
obtiene de forma artesanal puede conservarse durante seis meses en frascos de vidrio, en aceite, o poniéndola sobre

paja.
Referencia a la publicacién del pliego de condiciones
[Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n° 510/2006]

La presente Administracion inicié el procedimiento nacional de oposicion publicando la solicitud de modificacién de la
DOP «Robiola di Roccaverano» en la Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n° 160 de 10 de julio de 2013.

El texto consolidado del pliego de condiciones de produccién puede consultarse en la pagina web:
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

y ademds

accediendo directamente a la pagina de inicio del sitio web del Ministerio de Politica Agricola, Alimentaria y Forestal

(www.politicheagricole.it) pulsando en «Qualita e sicurezza» (Calidad y seguridad) (arriba a la derecha de la pantalla) y en
«Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE» [Pliegos de condiciones sometidos al examen de la UE].
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