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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 77/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (?)
,PUZZONE DI MOENA”/,SPRETZ TZAORI”
NR WE: IT-PDO-0005-0950-08.02.2012

ChOG () ChNP ( X))

1. Nazwa:

,Puzzone di Moena”|,Spretz Tzaori”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Wilochy

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:

ChNP ,Puzzone di Moena”[,Spretz Tzaori” to ser produkowany z mleka uzyskiwanego od kréw rasy
Bruna, Frisona, Pezzata Rossa, Grigio Alpina, Rendena, Pinzgau i ich krzyzéwek. W procesie produkeji
moze by¢ stosowane mleko pochodzace od kréw jednej z tych ras lub kilku lacznie.

Ser ma ksztalt walca o niskim, lekko wypuktym lub plaskim boku, a powierzchnia gérna i dolna sg
lekko wypukle; skorka jest gladka lub lekko chropowata, tlusta, o barwie zéltej w odcieniu ochry,
jasnobrazowym lub rudawym. Jest to ser podpuszczkowy o migzszu péltwardym, miekkim, elastycz-
nym, o barwie bialej do jasnozoltej, charakteryzujacym si¢ rzadkimi dziurami o malych lub $rednich
rozmiarach. Ser otrzymywany z mleka pochodzacego od kréw z chowu pastwiskowego charakteryzuje
si¢ miazszem z dziurami o $rednio-duzych rozmiarach i wyraZniejsza z6lta barwa.

Smak jest mocny, intensywny, lekko i delikatnie solony lub pikantny, z ledwo wyczuwalnym posma-
kiem goryczy. Aromat i zapach s3 intensywne, glebokie, z lekka nuta amoniaku.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
(® Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdéw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Srednica kregu wynosi od 34 cm do 42 cm, wysokos¢ boku od 9 cm do 12 cm, a masa od 9 kg do
13 kg.

Ser moze by¢ produkowany przez caly rok.

Procentowa zawarto$¢ tluszczu w suchej masie musi wynosi¢ wiccej niz 45 %; warto§¢ wilgotnosci jest
zmienna — wynosi od 34 % do 44 % i mierzy si¢ ja najwcze$niej po 90 dniach od wyprodukowania
sera. Minimalny okres dojrzewania wynosi 90 dni. Po 150 dniach dojrzewania mozna okresli¢ ser jako
,dojrzaty”.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mleko krowie surowe z dwoch kolejnych udojoéw i czasami czgSciowo odttuszczone w naturalnym
procesie wytracania $mietany. Mleko pochodzace od kréw z chowu pastwiskowego moze by¢ uzywane
do produkdji sera ,Puzzone di Moena”/,Spretz Tzaori”.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Co najmniej 60 % paszy (siano pochodzace z Igk trwalych lub trawa skoszona lub skarmiona
bezposrednio na face) podawanej krowom w okresie laktacji produkujacym mleko odpowiednie do
produkcji ChNP ,Puzzone di Moena”|,Spretz Tzaori” musi pochodzi¢ z obszaru produkeji okreslonego
w pkt 4.

Zabronione jest stosowanie mleka otrzymanego od kréw karmionych kiszonkami jakiegokolwiek
rodzaju lub ,mieszankami” lub technika ,pasz pelnoporcjowych lub unifeed”.

Racja zywieniowa kréw musi by¢ uzupelniona karma prosta lub zlozong w takim stopniu, by
zapewni¢ zrownowazone karmienie kréw dostosowane do uzyskiwanej od nich wielkosci produkciji
mleka.

Suplementy nie moga zawieraé, oprocz produktéw niedozwolonych w przepisach prawa, rowniez
nastepujacych produktéw:

— Sruty rzepakowej, pestek winogron, nasion owocéw cytrusowych,

— suszonych produktéw ubocznych z przemyslowego przetworstwa warzyw i owocow,
— produktéw ubocznych przemystu cukrowniczego,

— suszonych produktéw ubocznych przemystu fermentacyjnego,

— suszonych warzyw i owocow.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Caly proces produkgji (hodowla, produkcja i przetwérstwo mleka, solenie, przetwarzanie i dojrzewanie
sera) musi odbywacl si¢ na obszarze okrelonym w pkt 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Krag sera jest oznakowany napisem ,D.O.P. »Puzzone di Moena<” (,ChNP »Puzzone di Moenac«”)
odci$nietym przez forme¢ w kilku miejscach na brzegu. Napis musi mie¢ wymiary wigksze od jakie-
gokolwiek innego ewentualnego napisu naniesionego na produkcie.

Odpowiednie oznakowanie zawiera numer lub kod oznaczenia zakladu serowarskiego oraz numer
partii produkcyjnej.

Ser moze by¢ sprzedawany w catych kregach lub porcjowany;, w kazdym wypadku w momencie
wprowadzania do obrotu na calych kregach i réznego rodzaju opakowaniach musi by¢ umieszczony
napis ,D.O.P. »Puzzone di Moena/Spretz Tzaorl” lub jedno z tych okreslen oddzielnie ,»Puzzone di
Moena« D.O.P.” lub ,»Spretz Tzaori« D.O.P.”, numer lub kod oznaczenia zakladu serowarskiego, numer
partii produkcyjnej i ewentualnie wskazany rodzaj sera — ,dojrzaly” lub ,z chowu pastwiskowego”; to
ostatnie okreslenie mozna stosowaé wylacznie w przypadku sera wyprodukowanego z mleka pocho-
dzacego od kréw wypasanych na goérskich pastwiskach.
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5.2.

5.3.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji sera ,Puzzone di Moena”/,Spretz Tzaorl” obejmuje obszar administracyjny nastepu-
jacych gmin: Campitello di Fassa, Canal San Bovo, Canazei, Capriana, Carano, Castello Molina di
Fiemme, Cavalese, Daiano, Fiera di Primiero, Imer, Mazzin, Mezzano, Moena, Panchia, Pozza di Fassa,
Predazzo, Sagron Mis, Siror, Soraga, Tesero, Tonadico, Transacqua, Valfloriana, Varena, Vigo di Fassa,
Ziano di Fiemme w prowingji Trento; Anterivo i Trodena w prowincji Bolzano.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Srodowisko geograficzne, w ktérym powstat i w ktérym produkowany jest ser ChNP ,Puzzone di
Moena”[,Spretz Tzaori” jest typowo gérskie. Terytorium okre$lonego obszaru geograficznego sklada si¢
z trzech cze$ci: dolina Valle di Fiemme, dolina Valle di Fassa i Primiero — Vanoi.

Wielko$¢ opaddéw, duze réznice klimatyczne w poszczegdlnych porach roku, wysokos¢ polozenia Igk
i pastwisk (wynoszaca od 600 m n.p.m. do ponad 2 000 m n.p.m.) polaczone ze zréznicowanymi
wiasciwo$ciami chemicznym gleb, w duzej czesci wapniowo-dolomitowych i czg¢Sciowo krzemowych,
sprzyjaja rozwojowi zréznicowanej flory, w szczegdlnosci na Igkach i pastwiskach, tworzac razem
specyficzne warunki, ktdre taczg ,Puzzone di Moena”/,Spretz Tzaori” z okreSlonym obszarem. Wsréd
flory przedmiotowego obszaru nalezy wymieni¢ szczegdlnie interesujace tzw. ,gatunki endemiczne”, tj.
gatunki o dawnym pochodzeniu, dzisiaj wystepujace tylko na ograniczonym obszarze.

W tych gérskich warunkach rowniez przedsigbiorstwa nalezace do grupy Srednio-duzych i rodzinnych
odgrywaja wazng role w ochronie i zagospodarowywaniu terenu poprzez odpowiednie utrzymywanie
lak i pastwisk, a takze ochrong i dbato$¢ o zachowanie tradycyjnych technik serowarskich, takich jak
,obmywanie”, ktéra utrwalita si¢ u lokalnych producentéw i jest stosowana podczas produkcji ChNP
,Puzzone di Moena”|,Spretz Tzaori". Zgodnie z tradycja technika ta polega na obracaniu i zanurzaniu
kazdego kregu sera w letniej, lekko osolonej wodzie; w miare dojrzewania sera czgstotliwos¢ wyko-
nywania tych czynnosci jest coraz mniejsza.

Specyfika produktu:

Nazwa ChNP ,Puzzone di Moena”|,Spretz Tzaori” oznacza ser stolowy o migzszu péltwardym,
elastycznym, skorce ,oplukiwanej”, rozpoznawalnej dzigki charakterystycznemu zapachowi i aromatowi,
ktére sg intensywne i glebokie, z lekka nuta amoniaku. Intensywnosci zapachu ChNP ,Puzzone di
Moena”[,Spretz Tzaori” towarzyszy delikatnie stony lub pikantny smak z lekkim posmakiem goryczy.
Ponadto ,Puzzone di Moena”/,Spretz Tzaori” ma na skérce tlustg warstwe, ktéra w miare dojrzewania
przybiera coraz ciemniejsza barwe — od Zoltej w odcieniu ochra po jasnobrazowa lub rudawsg.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Szczegblne wlasciwosci smakowo-zapachowe sera ChNP ,Puzzone di Moena”/,Spretz Tzaori” sg zwig-
zane z wysoka jakoscig stosowanego mleka surowego. Mleko to jest bogatsze pod wzgledem mikro-
biologicznym od mleka poddawanego obrdbce termicznej, co w znacznym stopniu wplywa na specy-
fike sera ,Puzzone di Moena”[,Spretz Tzaori” i intensywno$¢ jego cech smakowo-zapachowych.

Wysoka jako$¢ mleka uzywanego do produkgji ,Puzzone di Moena”|,Spretz Tzaori” wynika z wysokiej
jako$ci pozywienia podawanego krowom w okresie laktacji, ktore nie zawiera kiszonek i sklada sig
w przewazajacej mierze z siana lub skoszonej trawy pochodzacej z przedmiotowego obszaru lub
skarmionej bezpo$rednio na lakach polozonych na przedmiotowym obszarze; siano i trawa sa bogate
w specyficzne gatunki roslin pastewnych.

Nalezy podkresli¢ ponadto wklad producentéw pochodzacych z przedmiotowego obszaru, ktérzy
z czasem nabyli profesjonalnych umiejetnosci w zakresie produkeji sera ,Puzzone di Moena”[,Spretz
Tzaorl”, dzigki czemu podczas etapu Scigcia mleka w masg serowq i sezonowania unikaja niepozada-
nych proceséw fermentacji, ktére moglyby zmieni¢ typowe wlasciwosci zapachowe i smakowe sera
,Puzzone di Moena”|,Spretz Tzaori".
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Metoda produkcji ChNP ,Puzzone di Moena”[,Spretz Tzaorl” charakteryzuje si¢ tym, ze jednym
z etapow produkgiji jest mycie kregdw letnig woda, czasem lekko osolong. Technika ta jest stosowana
przez lokalnych producentéw podczas dojrzewania kregdw sera i powoduje powstawanie na skdrce
warstwy tluszczu oraz stopniowg zmiang barwy skorki od zéltej w odcieniu ochry po jasnobrazowa
lub rudawa. W trakcie dojrzewania kregdw ta tlusta warstwa sprzyja procesom biochemicznym prze-
biegajacym wewnatrz miazszu, ktore doprowadzaja do powstania zwiazkéw chemicznych nadajacych
typowe nuty smakowo-zapachowe serowi ,Puzzone di Moena”|,Spretz Tzaori".

W przesztosci ,Puzzone di Moena”[,Spretz Tzaori” ze wzgledu na swéj wyrazny smak i zapach, ktéry
moze by¢ nawet ostry, czesto stony, byl szczegdlnie ceniony przez biednych mieszkancéw gorskich
wiosek, poniewaz nawet mala ilo$¢ sera dodawala smaku skromnym potrawom wiesniakéw, ktérych
podstawa czesto byla polenta lub ziemniaki.

W 1984 r. w konkursie ,,Concours International des Fromages de Montagne” w Grenoble ser ,Puzzone
di Moena”[,Spretz Tzaori” otrzymal brazowy medal.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Puzzone di Moena” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej nr 271 z dnia
21 listopada 2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzac na strong internetowa ministerstwa (http://www.politicheagricole.it), otwierajac zakladke ,Qualita
e sicurezza” (po prawej stronie na gorze ekranu) a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame
dellUE”.

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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