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Uverejnenie ozndmenia o schvilenej Standardnej zmene $pecifikicie vyrobku so zemepisnym
oznacfenim v sdlade s €linkom 5 ods. 4 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2025/27 ())

(C/2026/4828)

OZNAMENIE O SCHVALEN] STANDARDNEJ ZMENY
[€linok 24 nariadenia (EU) 2024/1143]
,Ricotta Romana*

Referentné &islo EU: PDO-IT-0298-AMO1 - 18. 6. 2026

1.  Nazov vyrobku

»Ricotta Romana“

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOP
| CHZO
3. Odvetvie

Polnohospodarske vyrobky
O Vina

O  Liehoviny

4. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Taliansko

5. Orgdn ¢lenského Stitu oznamujici Standardnd zmenu

Ndzov

MASAF (Ministerstvo polnohospodarskej, potravinarskej a lesnickej politiky)

6.  Zddvodnenie, preco ide o Standardnd zmenu
Zmeny zodpovedaji definicii Standardnej zmeny, kedZe sa netykaja ndzvu ani pouzivania ndzvu, nepredstavuji

riziko, Ze sa nimi odstrani stvislost, ani so sebou neprindsaji dalsie obmedzenia tykajiice sa uvadzania vyrobku
na trh.

7. Opis schvilenej standardnej zmeny (schvilenych Standardnych zmien)

Predmet zmeny

Zmena ¢lanku 5 $pecifikdcie vyrobku a bodu 4.2 jednotného dokumentu, pokial ide o opis vyrobku

() Delegované nariadenie Komisie (EU) 2025/27 z 30. okt6bra 2024, ktorym sa dopliia nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) 2024/1143 o pravidld tykajice sa zdpisu do registra a ochrany zemepisnych oznaleni, zarucenych tradiénych $pecialit
a nepovinnych vyrazov kvality a ktorym sa zrusuje delegované nariadenie (EU) ¢. 664/2014 (U. v. EU L, 2025/27, 15.1.2025, ELL:
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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4.1.

Opis

—  Plemena Lacaune, Merinizzata, Assaf a Valle del Belice, ako aj ich kriZenci, sa doplnili medzi plemend, z ktorych
srvatky plnotu¢ného mlieka sa ziskava ricotta.

—  Zaviedla sa tolerancia 10 % maximélnej hmotnosti 2 kg.

Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Zmena ¢lanku 5 $pecifikdcie vyrobku a bodu 4.5 jednotného dokumentu
Opis

—  Stanovilo sa, Ze pastva na horskych pastvindch/sezénny presun stdd st povolené aj v susednych regiénoch
pocas leta, ked sa zvieratd nedoja.

Zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny
Zmena ¢lanku 8 $pecifikdcie vyrobku a bodu 4.6 jednotného dokumentu
Opis
—  Zaviedla sa 10 % tolerancia pre objem balenia.
—  Zaviedla sa mozZnost balenia v ochrannej atmosfére.
Zmena sa tyka jednotného dokumentu.
JEDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia pévodu a zemepisné oznacenia polnohospodirskych vyrobkov
»Ricotta Romana“
Referenéné &islo EU: PDO-IT-0298-AMO1 - 18. 6. 2026
Nizov (ndzvy)
,Ricotta Romana*“
Druh zemepisného oznacenia

CHOP
O CHZO

Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachidza
Taliansko
Opis polnohospodirskeho vyrobku

Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v siilade s polozkou a kédom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v cldnku 6
ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

04— MLIEKO A MLIECNE VYROBKY; VTACIE VAJCIA; PRIRODNY MED; JEDLE PRODUKTY ZIVOCISNEHO
POVODU, INDE NESPECIFIKOVANE ANI NEZAHRNUTE
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4.2.

4.3.

Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Chrénené oznacenie povodu (CHOP) ,Ricotta Romana“ je vyhradené vylu¢ne pre mliecny vyrobok, ktory sa vyrdba
zo srvétky plnotu¢ného ovcieho mlieka ziskaného od oviec plemena Sarda a jeho krizencov, plemena Comisana
a jeho kriZzencov, plemena Sopravvissana a jeho kriZencov, plemena Massese a jeho krizencov, plemena Lacaune
a jeho krizencov, plemena Merinizzata a jeho krizencov, plemena Assaf a jeho kriZencov a plemena Valle del Belice
a jeho krizencov.

Pri uvedeni na trh ma nasledujiice vlastnosti:

—  Vyrobok: Cerstvy,

—  Hmota: biela s hrudkovitou struktdrou,

—  Chut: sladkastd, mlie¢na chut,

—  Hmotnost: do 2 kg s 10 % toleranciou hmotnosti,

—  Obsah tuku: najmenej 40 % v susine.

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky ZivociSneho pdvodu oznacené chrinenym oznacenim povodu)
a obmedzenia tykajtice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrinenym zemepisnym oznacenim)

Krmivo pre dojné ovce na prirodnych pastvinich a likach typickych pre oblast vyroby sa uvddza v bode 5. Hoci
mozno pouzit doplnkové susené krmivo a koncentraty, pouzitie syntetickych litok a geneticky modifikovanych
organizmov povolené nie je.

Podiel krmiva ziskaného z oblasti mimo vymedzenej zemepisnej oblasti nesmie prekrocit 30 % susiny rocne.

Potreba zabezpecit Cerstvé krmivo alebo krmivo vo forme sena ¢i krmivo pochddzajiice z oblasti mimo vyrobnej
oblasti je absoldtnou nevyhnutnostou, kedze v poslednych rokoch neboli podne a klimatické podmienky velmi
priaznivé pre polnohospodarsky a chovatel'sky sektor. Stadi si len spomenit na ndhle zmeny podnych podmienok,
klimy ¢&i zivotného prostredia, ktoré sposobujii nadmerné zrazky pocas obdobi susenia, v dosledku ¢oho dochddza
k znehodnocovaniu sena, a nadmerné hordcavy a sucho, ktoré majii za ndsledok zniZenie produkcie krmovin
uréenych na pouzitie v erstvom stave alebo ako seno.

Podcenovat by sa nemalo ani postupné a neustile ukon¢ovanie polnohospodarskej a chovatel'skej ¢innosti (negativny
vyvoj zasob, a to z hladiska poctu polnohospodarskych podnikov, ako aj poctu zvierat). Tyka sa to predovsetkym
malych a stredne velkych pol'nohospodarskych podnikov — tradi¢nych rodinnych fariem —, pre ktoré je v sticasnych
hospodarskych podmienkach ¢oraz tazsie prezit: nizka hospodarska zivotaschopnost, vyrobné naklady — od paliva
a krmiva pre hospodarske zvieratd aZ po stroje — sa nadalej zvysuju, zatial ¢o ceny polnohospodarskych vyrobkov
nesledujti rovnaky trend, a zdroven chyba generacnd obnova.

V minulosti bol vidiecky Zivot jadrom spolo¢nosti a polnohospodérstvo bolo zdrojom stabilného prijmu.
V sticasnosti sa zatvdra Coraz viac polnohospodirskych podnikov a vidiecke oblasti sa ¢oraz viac vyludiujd, a to
najmd tie, v ktorych je silnd tradicia chovu zvierat. Bez systémovych zmien bude preto zatvdranie polnohospo-
dérskych podnikov pokracovat, ¢o bude mat vdzne dosledky nielen pre vidiecke oblasti, ale aj pre vyrobu potravin
a zachovanie tradicii. Hrozi, Ze polnohospoddrske podniky uz nebudd schopné pokryt svoje sicasné potreby na
krmivo ani nebudd schopné uspokojit budiice potreby.

Dojné ovce sa nesmi vykrmovat, vystavovat stresujicemu prostrediu afalebo hormondlnym zmendm uréenym na
zvysenie produkcie.

Srvétka z plnotu¢ného mlieka, tekuty produkt zrdzania mlieka, sa ziska oddelenim od zrazeniny uréenej na vyrobu
ov¢ich syrov z mlieka bahnic v regiéne Lazio.

Srvétka z plnotu¢ného ovcieho mlieka je svetlozltej farby a obsahuje:
—  beztukovi susina: 5,37 % alebo viac,

—  Dbielkoviny: 1,09 % alebo viac,

— tuky: 0,35 % alebo viac,

—  laktdza: 3,55 % alebo viac,

—  popol: 0,4 % alebo viac.
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4.4.

4.5.

4.6.

Pri vyrobe ,Ricotta Romana“ je dovolené pri zahrievani srvatky na 50 — 60 °C pridat plnotu¢né ov¢ie mlieko vyssie
uvedenych plemien, ktoré sa chovaji v zemepisnej oblasti uvedenej v bode 5 v mnozstvach, ktoré nepresahuji 15 %
celkového objemu srvétky.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Polnohospodarske podniky chovajiice ovee, ktorych mlieko sa spraciiva do ,Ricotta Romana“ sa musia nachddzat
v oznacenej zemepisnej oblasti.

Mlieko sa musi vyrobit a spracovat v oznacenej zemepisnej oblasti.

Pocas leta, ked sii zvieratd vo fyziologickom obdobi nedojenia, je v horskych oblastiach, a to aj v susednych
regiénoch, povolend tradi¢nd pastva na horskych pastvindch a sezénny presun stdd.

Kl't¢ovym faktorom kvality vyrobku je oddelenie zrazeniny, ¢o zélezi od pracovnych zruénosti vyrobcov syra, ktoré
st vysledkom odovzdavania skiisenosti a zru¢nosti po starocia v oblasti, na ktorti sa vztahuje CHOP.

Specifické pravidld balenia, krdjania, strithania atd. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Ked je srvatka takmer tplne oddelend, ,Ricotta Romana“ sa zabali a uvedie do predaja niekolko hodin po vyrobeni.
Je to Cerstvy vyrobok, ktory nezreje, ani sa neskladuje a rychlo sa kazi.

KedZe by sa mal skonzumovat, pokial je Co najéerstvejsi, syr ,Ricotta Romana“ musi byt zabaleny v zemepisnej
oblasti uvedenej v bode 5, aby sa zachovala Cerstvost, bezpecnost a kvalita, ako aj na zabezpecenie vysledovatelnosti

a umozZnenie kontrol.

Vyrobok sa bali do pritenych, plastovych alebo kovovych kosov v tvare zrezaného kuzela s objemom najviac 2 kg
(s toleranciou 10 %), ktorého horna strana sa zakryva plastovou f6liou. Povolené sii aj nasledujice iné druhy baleni:

—  balenie do pergamenu,
—  do plastovych nddob afalebo vakuové balenie,

—  do obalu s ochrannou atmosférou.

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Okrem loga Spolocenstva, prislusnych tdajov a informdcii pozadovanych zdkonom musi balenie povinne
zobrazovat jasne a Citatelne nasledujice tidaje:

.....

—  oznalenie ,Ricotta Romana“ musi byt uvedené jasnymi a nezmazatelnymi pismenami, znacne vicSimi
a oddelenymi od ostatného textu, a musi byt nasledované slovami ,,Denominazione Origine Protetta (DOP)",

— meno, obchodny ndzov a adresa vyrabajicej a baliacej spolo¢nosti,

—  logo vyrobku.

-

ROMANA |
D.O.P.
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Je zakdzané akékolvek iné oznalenie vyrobku vritane pridavnych mien ,fine* [jemny], ,scelto* [vybrany],
,selezionato” [vyberany], ,superiore” [vynikajici] a ,genuino® [pravy] alebo akékolvek iné pochvalné pridavné mend.
Mozu sa pouzit obchodné znacky, ak nemaji pochvalny vyznam a nemoézu uviest spotrebitela do omylu a tiezZ ndzov
podniku, z ktorého zdrojov vyrobok pochddza a iné pravdivé a dokumentovatelné odkazy, ktoré sa povoluji
pravnymi prepisy Spolocenstva alebo prdvne predpisy na vnitro$titnej a regiondlnej tirovni a ktoré nie sii v rozpore
s i¢elom a obsahom tejto Specifikicie.

Nézov ,Ricotta Romana“ sa musi uviest v talianskom jazyku.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Srvdtka sa musi ziskat z plnotu¢ného mlieka oviec z regiénu Lazio. Srvitka sa musi spracovat a zabalit ako ,Ricotta
Romana“ len v regiéne Lazio.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Zhrnutie stvislosti

5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Podne a klimatické podmienky v regione Lazio st charakteristické réoznymi typmi reliéfu (vipencové a sopecné
pohoria, pahorky zdplavoyé niziny), priemernymi roénymi teplotami v rozpati 13 az 16 °C, ro¢nymi zrdzkami
minimdlne 650 mm pozdlZ pobrezia, viac ako 1000 — 1 500 mm na vnitrozemskych niZinich a az do 1 800 —
2 000 mm v okoli hory Terminillo a v pohori Simbruini.

Vzhladom na tieto pédne a klimatické vlastnosti poskytuje izemie najlepsie mozné predpoklady na chov oviec bez
toho, aby boli vystavené stresujiicim vplyvom.

Tieto prirodné faktory umoziuji vyuzivat ako zdroj krmiva pre ovce prirodné liky a pastviny a mlieku ur¢enému na
vyrobu syra doddvaji mimoriadne vlastnosti a vznikd mimoriadne priaznivé stihra kvality vyrobku a homogénnej
povahy jeho vlastnosti.

Treba zdoraznit, Ze v regiéne Lazio dosahuje mnoZstvo oviec viac ako 440 000 kusov, ktoré produkuji priblizne
600 000 hl mlieka za rok.

5.2. Specifickost vyrobku:

,Ricotta Romana“ ma nasledujtice charakteristiky:
—  vel'mi jemnd a hrudkovitd $truktdra,
— v porovnani s vyrobkom ziskavanym zo srvétky z kravského mlieka vyraznejsia farba a

—  sladkastd, mlie¢na chut.

Uvedené kvalitativne vlastnosti stivisia s tymito faktormi:

—  obsah laktézy 3,55 % alebo viac v srvdtke z plnotu¢ného ovéieho mlieka, ktord tomuto vyrobku dodéva sladkii
chut vdaka sposobu kimenia oviec uréenych na produkciu mlieka, ktoré sa past na prirodnych pastvindch
a likach typickych pre region Lazio, a

—  prispracovani srvatky sa nepridavaji ziadne reguldtory kyslosti.

Vysledny vyrobok, ,Ricotta Romana“ ma charakteristicka sladkastti chut, ktord ho odlisuje od inych druhov vyrobku
Lricotta®,

5.3. Pri¢inna stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Kfmenie oviec, spolu s priaznivymi prirodnymi podmienkami, v ktorych sa chovajii, vratane tradi¢nej pastvy na
horskych pastvindch, ktord im umoziuje unikndt pred letnymi horG¢avami a mozZnymi stresujicimi vplyvmi
prostredia a stresujucemu spdsobu kimenia, ktorym by boli vystavené v niZindch znamenajt, Ze mlieko je najvyssej
kvality, a ziskand ,ricotta“ je velmi charakteristickd.
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Historickd pritomnost vyrobku ricotta romana na trhoch v celom regiéne Lazio je dokumentovand tdajmi
z trhovych sprdv Obchodnej, priemyslovej, remeselnej a polnohospodarskej komory (CCIAA) v Rime (1922 —
1965), Viterbo (1949 — 1973), Frosinone (1955 — 1999) a Latina (1951 — 1977). Z komoditnej burzy CCIAA
v Rime je tieZ mozné zistit zmeny v cendch vyrobku medzi rokmi 1952 a 1998, ktoré ukazujii jeho doleZitost pre
ekonomiku v tejto oblasti. Existuje mnoZstvo socidlnych a ekonomickych ndznakov, ako napriklad pritomnost
vyrobcov, ktori tento sposob vyroby praktizuja roky. Podla informdcii uvedenych riaditelom hospodarstva Castel di
Guido v roku 1969 vyprodukovali 3 500 litrov ov¢iecho mlieka, ktorého Cast sa predala ako cerstvé mlieko a Cast sa
pouzila na vyrobu Ricotta Romana, ako to vyplyva z uctovnych zdznamov, parafovanych pastierom a riaditelom
v rokoch 1958, 1960 a 1965. Uctovné zdznamy hospodarstva Gasparri uvadzaji cenu za kilogram a celkovy pocet
kilogramov Ricotta Romana vyrobenych pocas polnohospodirskej sezény od roku 1907 (70 centov/kg do
15. marca a 45 centov/kg nasledne, celkom 850 kg) do roku 1924 (celkom 932,5 kg).

Mnozstvo historickych odkazov a tradi¢nych zvykov doklada stvislost medzi vyrobkom a zemepisnou oblastou.
Medzi historické odkazy patri opis technik na vyrobu Ricotta Romana v Trinchieriho diele Vita di pastori nella
Campagna Romana z roku 1953. Medzi tradi¢né zvyky patri sldvnost na pocest atozzata (ov¢ia ricotta), ktord sa kond
priblizne 30 rokov v obci Barbarano Romano (VT).

Ricotta Romana sa konzumuje nielen samostatne, ale ma $iroké pouzitie ako prisada v tradi¢nych jedldch v regiéne
Lazio.

Elektronicky odkaz (URL) na uverejnenie Specifikicie vyrobku

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