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Veroffentlichung der Mitteilung iiber eine genehmigte Standardinderung einer Produktspezifikation
einer geografischen Angabe gemif3 Artikel 5 Absatz 4 der Delegierten Verordnung (EU) 2025/27 der
Kommission (?)

(C/2026/5293)

MITTEILUNG UBER DIE GENEHMIGUNG EINER STANDARDANDERUNG
(Artikel 24 der Verordnung (EU) 2024/1143)
~Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori“
EU-Nr.: PDO-IT-0950-AM02 — 5.8.2026

1.  Name des Erzeugnisses

,Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori“

2. Art der geografischen Angabe

g.U.
O ggA.
3. Sektor

Landwirtschaftliche Erzeugnisse
O  Weine

O  Spirituosen

4. Land, zu dem das geografische Gebiet gehort

Italien

5. Behorde des Mitgliedstaats, die die Standardinderung mitteilt

Name

MASAF (Ministero dell’agricoltura, della sovranita alimentare e delle foreste)

6.  Einstufung als Standardinderung

Die Anderungen fallen unter die Definition einer Standardinderung, da sie keine Anderung des Namens oder der
Verwendung des Namens umfassen, nicht die Gefahr bergen, dass der Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
verloren geht, und keine weiteren Beschrankungen der Vermarktung des Erzeugnisses zur Folge haben.

7. Beschreibung der genehmigten Standardinderung(en)

Bezeichnung

Diese Anderung betrifft Nummer 5 Absatz 3 der Produktspezifikation und Punkt 4.3 des Einzigen Dokuments.

Beschreibung

Es wurde die Moglichkeit eingefiihrt, neben Rohmilch auch thermisierte Milch zu verwenden.

Die Anderung betrifft das Einzige Dokument.

(1) Delegierte Verordnung (EU) 2025/27 der Kommission vom 30. Oktober 2024 zur Erginzung der Verordnung (EU) 2024/1143 des
Europdischen Parlaments und des Rates durch Vorschriften fiir die Eintragung und den Schutz von geografischen Angaben, garantiert
traditionellen Spezialititen und fakultativen Qualititsangaben und zur Aufhebung der Delegierten Verordnung (EU) Nr. 664/2014
(ABL L, 2025/27, 15.1.2025, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27|oj).
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4.1.

4.2.

4.3.

EINZIGES DOKUMENT
Ursprungsbezeichnungen und geografische Angaben fiir landwirtschaftliche Erzeugnisse
~Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori“

EU-Nr.: PDO-IT-0950-AM02 — 5.8.2026

Name(n)

,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“

Art der geografischen Angabe
g.U.
O ggA

Land, zu dem das abgegrenzte geografische Gebiet gehort

Italien

Beschreibung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses

Klassifizierung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit Position und Code der Kombinierten Nomenklatur gemdf Artikel 6
Absatz 1 der Verordnung (EU) 2024/1143

0406 — Kise und Quark/Topfen

Beschreibung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses, fiir das der eingetragene Name gilt

Bei dem Erzeugnis mit der g.U. ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ handelt es sich um einen Kise, der aus Kuhmilch
der Rassen Bruna, Frisona, Pezzata Rossa, Grigio Alpina, Rendena, Pinzgauer und deren Kreuzungen gewonnen wird.
Im Herstellungsverfahren kann die Milch einer oder mehrerer der vorgenannten Rassen verwendet werden.

Der Kise hat eine zylindrische Form mit niedrigen, leicht nach auflen gewdlbten oder flachen Randflichen und
flachen oder nach auflen gewdlbten Ober- und Unterseiten; die Rinde ist glatt oder leicht gefurcht, geschmeidig und
von ockergelber, hellbrauner oder rotlicher Farbe. Der halbgekochte Teig ist halbfest, weich, elastisch, von
hellweiffgelber Farbe und hat wenige kleine bis mittelgrole Locher. Wird der Kise aus Almmilch gewonnen, hat der
Teig mittelgrofie bis grofe Locher und eine kraftigere gelbe Farbe.

Der Geschmack ist kraftig, intensiv, leicht und angenehm salzig und/oder pikant mit einem kaum wahrnehmbaren,
leicht bitteren Nachgeschmack. Das Aroma und der Geruch sind intensiv und durchdringend mit einer leichten
Andeutung von Ammoniak.

Der Durchmesser des Kiselaibes betrigt zwischen 34 cm und 42 cm, die Randhohe zwischen 8 cm und 12 cm und
das Gewicht zwischen 9 kg und 13 kg.

Der Kise kann das gesamte Jahr tiber hergestellt werden.

Der Fettgehalt in der Trockenmasse muss iiber 45 % liegen; nach einer Reifezeit von mindestens 90 Tagen liegt der
Feuchtigkeitsgehalt zwischen 34 % und 44 %. Die Mindestreifezeit betrdgt 90 Tage. Nach 150 Tagen Reifezeit kann
der Kise als ,reif* bezeichnet werden.

Ausnahmeregelungen beziiglich der Beschaffung von Futtermitteln (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs mit einer
geschiitzten Ursprungsbezeichnung) und Ausnahmeregelungen beziiglich der Beschaffung von Rohstoffen (nur fiir Verarbeitungs-
erzeugnisse mit einer geschiitzten geografischen Angabe)

Hinsichtlich der Ernihrung der Milchkithe miissen fiir die Erzeugung von zur Herstellung von Kise mit der g.U.
,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ geeigneter Milch mindestens 60 % des Griinfutters (Heu von Dauergriinland
und/oder frisch geschnittenes oder direkt auf der Weide verzehrtes Gras) aus dem unter Punkt 4 definierten
Erzeugungsgebiet stammen.

Die Verwendung der Milch von Kithen, die mit Silofutter gefiittert wurden, ist ausgeschlossen.

Die Futterration der Milchkiihe kann so durch Einzel- oder Mischfuttermittel erginzt werden, dass eine ausgewogene,
fur die Milcherzeugung geeignete Fiitterung der Kithe gewéhrleistet wird.
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4.4.

4.5.

4.6.

Die Futtermittel diirfen weder die gemaf8 den geltenden Bestimmungen verbotenen noch folgende Produkte enthalten:
—  Mehle aus Rapskuchen, Traubenkernen, Saaten von Zitrusfriichten;

—  getrocknete Nebenerzeugnisse aus der industriellen Verarbeitung von Obst und Gemiise;

— fermentierte Nebenerzeugnisse aus der Zuckerindustrie;

—  getrocknete Nebenerzeugnisse aus der Fermentierungsindustrie;

—  getrocknetes Obst und Gemiise.

Der Kise wird aus roher oder thermisierter Kuhmilch gewonnen, wobei die Milch bisweilen durch Abschéopfen des
abgesetzten Rahms teilentrahmt wird. Zur Herstellung des ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ kann Almmilch
verwendet werden.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Das gesamte Herstellungsverfahren (die Haltung, die Erzeugung und Verarbeitung der Milch, das Salzen, die
Behandlung und die Reifung des Kdses) muss in dem unter Punkt 4 definierten Erzeugungsgebiet stattfinden.

Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Verpacken, Schneiden, Reiben usw. des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit dem
eingetragenen Namen

Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Durch geeignete Kiseformen wird die Rinde der Laibe mehrfach mit dem Pragestempel ,D.O.P. Puzzone di Moena“
versehen. Die dafiir verwendete Schrift muss grofier sein als etwaige andere Hinweise auf dem Erzeugnis.

Die Nummer oder der Code der Kiserei, die Partie und gegebenenfalls der Grobuchstabe ,M* fiir den Typ ,,di malga“
sind durch ein entsprechendes Kennzeichen anzugeben.

Der Kise kann ganz oder in Stiicken verkauft werden; diese miissen jedoch bei der Abgabe an den Verbraucher auf
der Verpackung entweder mit dem Schriftzug ,D.O.P. Puzzone di Moena [ Spretz Tzaorl“ oder einem der beiden
Schriftziige ,Puzzone di Moena D.O.P* oder ,Spretz Tzaori D.O.P.“sowie gegebenenfalls mit dem Hinweis
,stagionato” (gereift) oder ,di malga“ (von der Alm) versehen sein, wobei der Kése in letzterem Fall ausschliefSlich aus
Milch von Almkithen gewonnen werden darf.

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Herstellungsgebiet des ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ entspricht dem Gebiet der folgenden Gemeinden:
Campitello di Fassa, Canal San Bovo, Canazei, Capriana, Castello Molina di Fiemme, Cavalese, Imer, Mazzin,
Mezzano, Moena, Panchia, Predazzo, Primiero San Martino di Castrozza, Sagron Mis, San Giovanni di Fassa — Sén
Jan, Soraga, Tesero, Valfloriana, Ville di Fiemme und Ziano di Fiemme in der Provinz Trient; Anterivo und Trodena
in der Provinz Bozen.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Zusammenfassung des Zusammenhangs

Besonderheit des geografischen Gebiets

Bei dem geografischen Umfeld, aus dem der Kdse mit der g.U. ,Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori“ stammt und in dem
er hergestellt wird, handelt es sich um eine typische Bergregion. Das abgegrenzte geografische Gebiet besteht aus den
drei Gebieten , Valle di Fiemme*, ,Valle di Fassa“ und ,Primiero-Vanoi*“.

Der Niederschlag, die grofSen klimatischen Unterschiede zwischen den Jahreszeiten, die Hohe der Wiesen und Weiden
(die in einer Hohe von 600 m bis zu — bei einigen Almen — 2 000 m iiber dem Meeresspiegel liegen) sowie die
unterschiedliche chemische Zusammensetzung des tiberwiegend Kalk-Dolomit und zum Teil Quarz enthaltenden
Bodens begiinstigen insbesondere auf den Wiesen und Weiden das Wachstum einer besonderen heterogenen Flora;
insgesamt werden dadurch die spezifischen Bedingungen geschaffen, die den ,Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori“ mit
dem abgegrenzten Gebiet verbinden. Als besonders interessant gelten die sogenannten ,endemischen” Eigenschaften
der Flora in dem betreffenden Gebiet, das heift, es handelt sich weitgehend um alte Arten, die derzeit nur noch in
kleinrdumigen Gebieten wachsen.
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In dieser Bergregion iiben auch die kleinen bis mittleren familiengefithrten Unternehmen eine wichtige Funktion fiir
den Schutz des Gebiets (Erhaltung der Wiesen und der Weiden) sowie fiir die Bewahrung und Aufwertung alter
Verfahren zur Kiseherstellung aus, zu denen auch das ,Waschen“ gehort, das seit vielen Jahren von den ortlichen
Kiseherstellern fiir die Herstellung des Késes mit der g.U. ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ angewendet wird.
Dieses Verfahren sieht traditionell das Wenden und das Baden eines jeden Kiselaibes in lauwarmem, auch leicht
gesalzenem Wasser vor, wobei die Haufigkeit dieses Vorgangs mit zunehmendem Reifegrad des Kises abnimmt.

Besonderheit des Erzeugnisses

Die g.U. ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ kennzeichnet einen Tafelkdse mit halbfestem, weichem Teig und einer
gewaschenen Rinde, der an dem typischen Geruch und dem intensiven und durchdringenden Aroma mit einer
leichten Andeutung von Ammoniak zu erkennen ist. Der intensive Geruch des Kdses mit der g.U. ,Puzzone di
Moena [ Spretz Tzaorl“ geht einher mit einem angenehm salzigen und/oder pikanten Geschmack und einem leicht
bitteren Nachgeschmack. Zudem befindet sich auf der Rinde des ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ eine
geschmeidige Schmiere, deren ockergelbe Farbe mit zunehmendem Reifegrad dunkler und schliefSlich hellbraun oder
rotlich wird.

Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Giite oder den
Eigenschaften des Erzeugnisses (fir g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder
anderen Eigenschaften des Erzeugnisses (fiir g.g.A.)

Die besonderen Geruchs- und Geschmacksempfindungen, die der Kdse mit der g.U. ,Puzzone di Moena | Spretz
Tzaori“ auslost, gehen auf die herausragende Qualitdt der verarbeiteten Rohmilch zuriick. Diese Milch verfiigt im
Gegensatz zu wiarmebehandelter Milch iiber einen mikrobiologischen Reichtum, der die Intensitit der Geschmacks-
und Geruchseigenschaften des ,Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori“ in entscheidender Weise beeinflusst.

Die herausragende Qualitit der fiir die Herstellung des ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ verwendeten Milch ist auf
die auferordentliche Qualitdt der Futtermittel fiir die Milchkithe zuriickzufithren; es darf kein Silofutter verwendet
werden, und die Fitterung mit Heu und/oder frisch geschnittenem Gras aus dem Gebiet oder direkt auf den Weiden
des Gebiets verzehrtem Gras, das reich an besonderen Futterkrdutern ist, beeinflusst die Qualitit mafSgeblich.

Erwihnenswert ist zudem auch der Beitrag der Hersteller in diesem Gebiet, die im Laufe der Zeit beziiglich der
Herstellung des ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ und der Vermeidung von Fehlgirungen wihrend der
Kisebereitung und der Reifung, die die fur den ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ typischen Geruchs- und
Geschmacksmerkmale verdndern konnen, eine einschlagige Professionalitit erworben haben.

Das Herstellungsverfahren des Késes mit der g.U. ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ ist durch die Praxis des
Waschens der Kiselaibe mit lauwarmem, zuweilen auch leicht gesalzenem Wasser gekennzeichnet. Dieses Verfahren
wird von den Ortlichen Herstellern wihrend der Reifung der Kiselaibe praktiziert und ermdoglicht auf der Rinde die
Bildung einer geschmeidigen Schmiere und die allmédhliche Farbung der Rinde von ockergelb bis hellbraun oder
rotlich. Diese geschmeidige Schmiere begiinstigt wahrend der Reifung der Kiselaibe die Entwicklung eines
spezifischen biochemischen Vorgangs in der Kisemasse, der die Bildung von chemischen Verbindungen, die die
typischen Geschmacks- und Geruchsempfindungen beim ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori“ verursachen, bewirkt.

In der Vergangenheit wurde der ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaorl“ wegen seines betonten bis pikanten, oftmals
salzigen Geschmacks und Geruchs besonders von den armen Leuten in den lindlichen Bergregionen geschitzt, weil
er auch in geringen Mengen die bescheidenen, oftmals iiberwiegend aus Polenta oder Kartoffeln bestehenden
Gerichte der Bauern geschmacklich verbesserte.

Der ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaorl“ wurde 1984 auf dem ,Concours International des Fromages de Montagne® in
Grenoble mit einer Bronzemedaille ausgezeichnet.

Elektronische Fundstelle (URL) der Veroffentlichung der Produktspezifikation

https:/[www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3340
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