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Zvefejnéni ozndmeni o schvileni standardni zmény specifikace produktu se zemépisnym oznacenim
v souladu s &l. 5 odst. 4 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 (')

(C/2026/4828)

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
(¢lanek 24 nafizeni (EU) 2024/1143)
,Ricotta Romana*

Referenéni ¢islo EU: PDO-IT-0298-AMO1 - 18. 6. 2026

1.  Nazev produktu

»Ricotta Romana“

2. Typ zemépisného oznaceni:

CHOP
O CHZO
3. Odvétvi

Zemédélské produkty
O Vina

O  Lihoviny

4. Zemé, ke které zemépisnd oblast patii

Itdlie
5. Orgdn ¢lenského stitu oznamujici standardni zménu

Ndzev

MASAF (Ministerstvo zemédélstvi, potravinové sobéstacnosti a lesnictvi)

6. Duvod pro standardni zménu
Zmény spadaji do definice standardni zmény, nebof se netykaji zmény ndzvu nebo zmény pouZiti ndzvu,

nepfedstavuji riziko naruseni souvislosti se zemépisnou oblasti a nevedou k dalsim omezenim uvddéni produktu
na trh.

7. Popis schvilené standardni zmény (schvilenych standardnich zmén)

Predmét zmény

Zména ¢lanku 5 specifikace produktu a bodu 4.2 jednotného dokumentu vztahujici se k popisu produktu

() Natizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 ze dne 30. f{jna 2024, kterym se dopliiuje nafizen{ Evropského parlamentu
a Rady (EU) 2024/1143 o pravidla tykajici se zdpisu a ochrany zemépisnych oznaceni, zarucenych tradi¢nich specialit a nepovinnych
tidajii o jakosti a kterym se zrusuje naffzeni v prenesené pravomoci (EU) & 664/2014 (Ur. vést. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http:/|
data.europa.eu/elijreg_del/2025/270j).
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4.1

Popis

—  Mezi plemena, z jejichZ plnotu¢ného mléka se ziskavd syrovitka na vyrobu ricotty, byla zafazena plemena
Lacaune, Merinizzata, Assaf a Valle del Belice a jejich kifzenci.

—  Byla zavedena tolerance 10 % z maximdlni hmotnosti 2 kg.

Zména md vliv na jednotny dokument.

Predmét zmény

Zména ¢lanku 5 specifikace produktu a bodu 4.5 jednotného dokumentu
Popis

—  Bylo upfesnéno, Ze pastva na horskych pastvindch | sezonni presun zvifat na jiné pastviny jsou béhem léta, kdy
zvifata neprodukuji mléko, povoleny také v sousednich regionech.

Zména md vliv na jednotny dokument.

Predmét zmény
Zména ¢lanku 8 specifikace produktu a bodu 4.6 jednotného dokumentu
Popis
—  Byla zavedena 10 % tolerance u objemu baleni.
—  Byla zavedena mozZnost baleni v ochranné atmosfére.
Zména md vliv na jednotny dokument.
]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
»Ricotta Romana“
Referenc¢ni ¢islo EU: PDO-IT-0298-AMO01 - 18. 6. 2026
Nizev (nazvy)
,Ricotta Romana*“
Typ zemépisného oznaceni:

CHOP
O CHZO

Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patfi
Italie
Popis zemédélského produktu

Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kédu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

04— MLEKO A MLECNE VYROBKY; PTACI VEJCE; PRIRODNI MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO PUVODU,
JINDE NEUVEDENE ANI NEZAHRNUTE
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4.2

4.3

Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Chrédnéné oznaceni ptivodu (CHOP) ,Ricotta Romana“ je vyhrazeno vyluéné pro mléény vyrobek vyrobeny ze
syrovatky z plnotu¢ného ov¢iho mléka ziskaného od ovci plemene Sarda a jeho kifZencti, plemene Comisana a jeho
kifZencd, plemene Sopravvissana a jeho kffZenct, plemene Massese a jeho kiiZenct, plemene Lacaune a jeho
kiizenct, plemene Merinizzata a jeho kiiZenct, plemene Assaf a jeho kfizenct a plemene Valle del Belice a jeho
kfizenct.

V okamziku uvedeni na trh ma produkt ,Ricotta Romana“ tyto vlastnosti:
—  produkt: ¢erstvy,

—  hmota: bild, hrudkovité struktury,

—  chut: mlé¢nd naslddla,

—  hmotnost baleni: do 2 kg s 10% toleranci hmotnosti,

—  obsah tuku: nejméné 40 % v susiné.

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznacenych chranénym oznacenim pivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrdnénym zemépisnym oznacenim)

Ovce ur¢ené k produkci mléka se pasou na pastvinich a loukdch typickych pro zemépisnou oblast produkce
uvedenou v bodé 5. Je povoleno ptiddvat suché krmivo a koncentrity. Nesméji se vSak pouZivat syntetické
a geneticky modifikované produkty.

Krmivo pochazejici z izemi mimo vymezenou zemépisnou oblast vSak nesmi piekrocit 30 % susiny ro¢né.

Nutnost zajistit zdsoby cerstvého krmiva nebo sena a krmiva pochazejictho z oblasti mimo oblast produkce je
nezbytnou podminkou vzhledem k tomu, Ze v poslednich letech nejsou ptidni a klimatické podminky pro odvétvi
zemédélstvi a chovu hospodaiskych zvitat nijak zvlast pfiznivé. Stadi si jen vzpomenout na ndhlé zmény ptadnich
podminek, klimatu a Zivotniho prosttedi, které vedly k nadmérnym srdzkdm v obdobi sucha, coz mélo za ndsledek
zkaZeni sena, a k nadmérnému horku a suchu, coz vedlo ke snizeni produkce krmiva urceného k Cerstvé spotiebé
nebo k sendzovani.

Kromé toho by se nemélo podcetiovat postupné a trvalé upousténi od zemédélské a chovatelské ¢innosti (negativni
trendy v poctu hospodafstvi i poctu zvifat). Tykd se to predevsim malych a stfednich zemédélskych podnika
(tradi¢nich rodinnych farem), pro které je v soucasnych ekonomickych podminkach stale obtiZnéjsi ptezit: nizkd
ekonomickd Zivotaschopnost, vyrobni ndklady (od pohonnych hmot a krmiv pro hospodarska zvifata az po stroje),
které neustdle rostou, zatimco ceny zemédélskych produktii tento trend nendsleduji, a nedostatecnd generaéni
obména.

V minulosti byl Zivot na venkové jadrem spole¢nosti a zemédélstvi zajistovalo stabilni ptijem. V soucasnosti se stile
vice zemédélskych podnikd zavird a venkovské oblasti se stdle vice vylidnuji, zejména ty, které maji silnou tradici
chovu zvitat. Bez systémovych zmén proto bude k ruseni zemédélskych podnikd dochézet i nadéle, coz bude mit
zdvazné dusledky nejen pro venkovské oblasti, ale také pro produkci potravin a zachovini tradic: hrozi, Ze jiz
nebudou schopny pokryt svou sou¢asnou potiebu krmiva ani nebudou schopny uspokojit budouci potieby.

Ovce urcené k produkci mléka nesméji byt krmeny nucené a nesméji byt vystaveny stresujicim vliviim okolniho
prostiedi ajnebo hormondlnimu osetteni za ti¢elem zvySeni produkce.

Syrovitka z plnotu¢ného mléka, kterd je tekutym produktem srdZeni mléka, se ziskdvd vysusovanim krdjené syfeniny
uréené k produkci ov¢ich syrt vyrabénych z mléka ovcei pochdzejicich z izemi regionu Lazio.

Syrovitka z plnotu¢ného ov¢iho mléka md svétle Zlutou barvu a obsahuje:
— tukuprostou susinu: nejméné 5,37 %,

—  bilkoviny: nejméné 1,09 %,

— tuk: nejméné 0,35 %,

—  laktdza: nejméné 3,55 %,

—  popeloviny: nejméné 0,4 %.
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4.4

4.5

4.6

Pfi vyrobé produktu ,Ricotta Romana“ je béhem procesu zahfivani syrovitky na teplotu v rozmezi od 50 do
60 °C povoleno pfidévat plnotu¢né mléko ovci vySe uvedenych plemen chovanych v zemépisné oblasti tak, jak je
vymezena v bodé 5, az do 15 % celkového objemu syrovatky.

Specifické tikony pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Chovy ovci, jejichz mléko je urceno ke zpracovani na produkt ,Ricotta Romana“, se nachdzeji ve vymezené
zemépisné oblasti.

Produkce mléka a jeho zpracovani musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

Béhem léta, kdy zvifata neprodukuji mléko, je v horskych oblastech, véetné sousednich regiont, povolena tradi¢ni
praxe pastvy na horskych pastvinich a sezénniho ptesunu zvifat na jiné pastviny.

Je tfeba zdiraznit, Ze jednim ze zdkladnich okamzikti, ktery urcuje kvalitu produktu, je krdjeni syfeniny dané

zvla$tnimi postupy vyrobct, které jsou vysledkem dovednosti a zkusenosti pfedavanych po staleti v celé oblasti, kde
se dané CHOP produkuje.

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjent, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Jakmile je vysouseni syrovatky téméf dokonceno, produkt ,Ricotta Romana“ se neprodlené bali a do nékolika mdlo
hodin se uvadi na trh.

Ve skute¢nosti se jednd o Cerstvy produkt, u kterého neprobihd zrani a ktery ma tendenci snadno Zluknout a podléhat
zkaze.

Produkt ,Ricotta Romana“, v kazdém pfipadé uréeny ke spotiebé v Cerstvém stavu, se musi balit v zemépisné oblasti
uvedené v bodé 5 s cilem zachovat jej Cerstvy, bezpecny a kvalitni, a zdroven zarucit sledovdni cesty produktu
a zajistit kontroly.

Produkt se bali do prouténych, plastovych nebo kovovych kosti ve tvaru komolého kuzele o objemu nejvyse 2 kg
(s 10% toleranci). Horni strana ko3e se zakryva plastovou folif. Povoleny jsou také jiné druhy balent:

—  baleni do pergamenového papiru,
—  plastové nadoby a/nebo vakuové baleni,

—  baleni v ochranné atmosféie.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kromé grafického loga Spolecenstvi, piislusnych tidaji a informaci odpovidajicich pozadavkim zdkona musi baleni
povinné obsahovat etiketu s témito jasnymi a ¢itelnymi tidaji:

— ndzev ,Ricotta Romana“ musi byt uveden velkymi, jasnymi a nesmazatelnymi pismeny, kterd se vyrazné
odlisuji od jakéhokoliv dalstho textu. Po tomto oznaceni musi ndsledovat idaj Denominazione Origine Protetta
(DOP) (chrénéné oznaceni pavodu, CHOP),

—  ndzev, obchodni ndzev a adresa producenta a balirny,

—  logo produktu.

-

ROMANA |
D.O.P.
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Je zakdzano uvadét jakékoliv dal$i oznacent, které neni stanoveno, jako jsou adjektiva ,fine*, ,scelto®, ,selezionato®,
,superiore®, ,genuino® (jemny, vybérovy, vybrany, vynikajici, pravy) nebo jakdkoliv jind pochvalnd adjektiva.
Pripousti se vSak pouzivini oznaleni, kterd odkazuji na soukromé znacky, nemaji-li pochvalny vyznam nebo
nemohou-li uvést spotiebitele v omyl, ndzvu podniku, z jehoz chovu produkt pochdzi, jakoz i dalsich pravdivych
a dolozitelnych odkazd, které povoluji pravni predpisy Spoleenstvi nebo pravni predpisy na vnitrostitni nebo
regiondlni Grovni a které nejsou v rozporu s G¢elem a obsahem této specifikace produktu.

Oznaceni ,Ricotta Romana“ musi byt uvedeno v italském jazyce.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Syrovétka musi byt ziskdvdna z plnotu¢ného mléka ovci pochdzejicich z Gzemi regionu Lazio. Zpracovdni a baleni
produktu ,Ricotta Romana“ musi probihat vylu¢né na izemi regionu Lazio.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Shrnuti souvislosti

5.1 Specifi¢nost zemépisné oblasti:

Z ptdné klimatického hlediska se izemi regionu Lazio vyznaluje riznorodym terénem (viapencové a sopecné hory,
pahorky, zdplavové niZiny); primérnou ro¢ni teplotou v rozmezi od 13 do 16 °C; srazkami, jejichz ro¢ni thrn se

vy

pohybuje od nejnizsi hodnoty 650 mm podél pobiezi, pfes 1 000-1 500 mm ve vnitrozemskych niZindch az po
1 800-2 000 mm v okoli hory Terminillo a pohofi Simbruini.

Toto tzem{ s uvedenymi pudné klimatickymi vlastnostmi umoziuje vyuzivat téch nejlepsich podminek pro chov
ovci, aniz by byla zvifata vystavovéna stresujicim vliviim.

Diky témto pfirodnim faktorim mohou byt jako zdroj krmiva pro ovce vyuzivany p¥irodni louky a pastviny. Mléko
uréené pro mlékdrenské zpracovani tak ziskdvd zvlastni vlastnosti a vznikd mimotddné pfiznivd souhra kvality
a homogenity jeho vlastnosti.

Je tfeba zdtiraznit, Ze v regionu Lazio je vice nez 440 000 kusti ovci, které davaji celkem pfiblizné 600 000 hektolitrti
mléka ro¢né.

5.2 Specifi¢nost produktu:

Produkt ,Ricotta Romana“ se vyznacuje témito aspekty:

—  velmi jemnd a hrudkovitd struktura hmoty,

—  vyrazngjsi barva v porovndni s produktem ziskdvanym ze syrovatky z kravského mléka a
—  mlécnd naslddld chut.

Vyse uvedené kvalitativni vlastnosti souviseji s témito faktory:

—  obsah laktézy (nejméné 3,55 %) v syrovitce z plnotu¢ného ovéiho mléka, kterd tomuto produktu dodava
,sladkou” chut diky zptisobu krmeni ovei uréenych k produkci mléka, které se pasou na p¥rodnich pastvindch
a loukdch typickych pro tzemi regionu Lazio, a

—  syrovatka je zpracovavana bez ptidavku reguldtort kyselosti.

Vznikajici produkt ,Ricotta Romana“ ziskdva typicky naslddlou chut, kterd jej odlisuje od jakéhokoliv jiného
produktu druhu ,ricotta®.

5.3 PFi¢innd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Krmeni ovci spolecné s piznivymi podminkami prostfedi chovu, mezi které patii tradi¢ni paseni na horskych
pastvindch, diky némuz mizZe zvife uniknout letnimu horku, a tim i moZnym stresujicim vlivim okolniho prostiedi
a stresujicimu zptsobu krmeni, kterymi by trpélo v nizing, umoziuji produkci mléka vynikajici kvality, ze kterého se
ziskdvd velmi charakteristicky produkt druhu ,ricotta“.
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Historickou p¥itomnost produktu ,Ricotta Romana“ na trhu celého regionu Lazio doklddaji tidaje v oficidlnich
cenicich Obchodni, primyslové, femeslnické a zemédélské komory (CCIAA) v Rimé z obdobi 1922-1965, ve
Viterbu z obdobi 1949-1973, ve Frosinone z obdobi 1955-1999 a v Latiné z obdobi 1951-1977. Z komoditni
burzy Obchodni, priimyslové, femeslnické a zemédélské komory v Rimé Ize déle zjistit, jak se ménila cena tohoto
produktu v obdobi 1952-1998, jako diikaz dilezitosti tohoto produktu pro hospodafstvi dané zemépisné oblasti.
Vyskytuji se také ¢etné socidlni a hospodaiské ukazatele, jako je napiiklad pfitomnost producentti, ktef{ jiz léta
praktikuji tento druh produkce. Jako piiklad 1ze uvést zpréavu feditele velkostatku Castel di Guido, ze které vyplyva,
ze v roce 1969 podnik vyprodukoval piiblizné 3 500 litrii ovctho mléka; toto mléko se cdstecné prodavalo bez
daldtho zpracovéni a ¢astetné se pouZivalo k vyrobé produktu ,Ricotta Romana®, jak vyplyvéd z Gcetnictvi statku
parafovaného pastyfem a feditelem v letech 1958, 1960 a 1965. Dile jsou k dispozici ticetni knihy statku Gasparri,
ve kterych je uvedena cena za kilo a celkovy pocet vyrobenych kilogrami produktu ,Ricotta Romana“
v zemédélskych sezéndch od roku 1907 (cena 70 centl za kilo do 15. bfezna a 45 centl po 15. bfeznu, celkem
850 kg) do roku 1924 (celkova produkee 932,5 kg).

Vyskytuji se také cetné historické a folkloristické odkazy, které dokladaji souvislost tohoto produktu se zemépisnou
oblasti. Z historickych odkazfi lze vzpomenout Trinchieriho v pojedndni ,Vita di pastori nella Campagna Romana*
(Zivot pastevcli na fimském venkové) z roku 1953, ve kterém jsou popsany techniky vyroby produktu ,Ricotta
Romana*“. Z folkloristickych odkazii 1ze mimo jiné vzpomenout venkovskou slavnost na pocest produktu ,attozzata“
(ov¢i ,ricotta®), kterd se jiz pfiblizné 30 let kond v Barbarano Romano (VT).

Produkt ,Ricotta Romana“ se konzumuje nejen samostatné, ale md i $iroké vyuziti jako piisada do tradi¢nich jidel
regionu Lazio.

Elektronicky odkaz (URL) na zvefejnéni specifikace produktu

https:/[www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3341

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/4828/oj


https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3341
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