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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego oznaczeniem geograficznym zgodnie z art. 5 ust. 4 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 2025(27 ()

(C/2026/5293)

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]
(Art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)
~Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori”
Numer referencyjny UE: PDO-IT-0950-AM02 - 5.8.2026

1.  Nazwa produktu

,Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP
O ChOG
3. Sektor
Produkty rolne
O Wina

O  Napoje spirytusowe

4.  Pafistwo, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Wlochy

5. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej
Imig

MASAF (Ministerstwo Rolnictwa, Suwerennoéci Zywnosciowej i Le$nictwa)

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Zmiany wchodza w zakres definicji ,zmiany standardowej”, poniewaz nie obejmuja zmiany w nazwie ani stosowaniu
nazwy, nie grozg zanikiem zwigzku z obszarem geograficznym ani nie wigza si¢ z dalszymi ograniczeniami
dotyczgcymi wprowadzania produktu do obrotu.

7. Opis zatwierdzonych zmian standardowych
Tytut
Zmiana ta dotyczy pkt 5 ppkt 3 specyfikacji produktu oraz pkt 4.3 jednolitego dokumentu.
Opis
Przewidziano mozliwo$¢ wykorzystywania mleka termizowanego obok mleka surowego.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalno$ci i okreslen jakoSciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane
(UE) nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL: http://data.europa.eueli/reg_del/2025/27oj).
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JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
~Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori”

Numer referencyjny UE: PDO-IT-0950-AM02 - 5.8.2026

Nazwa lub nazwy

,Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori”

Rodzaj oznaczenia geograficznego
ChNP
O ¢ChOG

Panistwo trzecie, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Wilochy

Opis produktu rolnego

Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktdrej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

0406 — Ser i twar6g

Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Ser ma ksztalt walca o niskim, lekko wypuklym lub plaskim boku, a powierzchnia gérna i dolna sg lekko wypukle;
skorka jest gtadka lub lekko chropowata, thusta, o barwie Z6ltej w odcieniu ochry, jasnobragzowym lub rudawym. Jest
to ser podpuszczkowy o migzszu poéttwardym, miekkim, elastycznym, o barwie bialej do jasnozoltej,
charakteryzujgcym si¢ rzadkimi dziurami o malych lub $rednich rozmiarach. Ser otrzymywany z mleka
pochodzacego od kréw z chowu pastwiskowego charakteryzuje si¢ migzszem z dziurami o $rednio-duzych
rozmiarach i wyrazniejsza z6lta barwa.

Smak jest mocny, intensywny, lekko i delikatnie solony lub pikantny, z ledwo wyczuwalnym posmakiem goryczy.
Aromat i zapach sg intensywne, glebokie, z lekka nutg amoniaku.

Srednica kregu wynosi od 34 cm do 42 cm, wysokos¢ boku od 8 cm do 12 cm, a masa od 9 kg do 13 kg.
Ser moze by¢ produkowany przez caly rok.

Procentowa zawarto$¢ thuszczu w suchej masie musi wynosi¢ wiecej niz 45 %; warto$¢ wilgotnosci jest zmienna —
wynosi od 34 % do 44 % i mierzy si¢ ja najwczesniej po 90 dniach od wyprodukowania sera. Minimalny okres
dojrzewania wynosi 90 dni. Po 150 dniach dojrzewania mozna okreslic ser jako ,dojrzaly”.

Odstgpstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Co najmniej 60 % paszy (siano pochodzgce z tak trwalych lub trawa skoszona lub skarmiona bezposrednio na ace)
podawanej krowom w okresie laktacji produkujagcym mleko odpowiednie do produkcji ChNP ,,Puzzone di Moena |
Spretz Tzaorl” musi pochodzi¢ z obszaru produkcji okreslonego w pkt 4.

Zabronione jest stosowanie mleka otrzymanego od kréw karmionych kiszonkami jakiegokolwiek rodzaju.

Racja zywieniowa kréw musi by¢ uzupelniona karma prosta lub zlozong w takim stopniu, by zapewni¢
zréwnowazone karmienie kréw dostosowane do uzyskiwanej od nich wielkosci produkcji mleka.
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4.4.

4.5.

4.6.

Suplementy nie moga zawieral, oprocz produktéw niedozwolonych w przepisach prawa, réwniez nastepujacych
produktéw:

—  Sruty rzepakowej, pestek winogron, nasion owocéw cytrusowych,

—  suszonych produktéw ubocznych z przemystowego przetwoérstwa warzyw i owocow,
—  sfermentowanych produktéw ubocznych przemystu cukrowniczego,

—  suszonych produktéw ubocznych przemystu fermentacyjnego,

—  suszonych warzyw i owocow.

Mleko krowie surowe lub termizowane, czasami czeSciowo odtluszczone w naturalnym procesie wytracania
$mietany. Mleko pochodzace od kréw z chowu pastwiskowego moze by¢ uzywane do produkeji sera ,Puzzone di
Moena [ Spretz Tzaori”.

Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

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

Szczegdtowe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Krag sera jest oznakowany napisem ,D.O.P. »Puzzone di Moena«” (,ChNP »Puzzone di Moena«”) odcisnigtym przez
forme w kilku miejscach na skérce i wydrukowanym na formach znakujacych. Napis musi mie¢ wymiary wicksze
od jakiegokolwiek innego ewentualnego napisu naniesionego na produkcie.

Odpowiednie oznakowanie wskazuje numer lub kod oznaczenia zakladu serowarskiego, parti¢ produkcyjng oraz,
jezeli jest to wymagane, wielkg litere ,M” dla rodzaju ,di malga” (z chowu pastwiskowego).

Ser moze by¢ sprzedawany w calych 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 Tzaori<” lub jedno z tych okreslen oddzielnie ,»Puzzone di Moena« D.O.P.” lub ,»Spretz Tzaori« D.O.P.”
i ewentualnie wskazany rodzaj sera — ,stagionato” (,dojrzaty”) lub ,di malga” (,z chowu pastwiskowego”); to ostatnie
okreslenie mozna stosowaé wylacznie w przypadku sera wyprodukowanego z mleka pochodzacego od krow
wypasanych na gorskich pastwiskach.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

hel)

Obszar produkgji sera ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” obejmuje obszar administracyjny nastepujacych gmin:
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 i Ziano di Fiemme w prowincji Trento; Anterivo i Trodena
w prowingji Bolzano.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Streszczenie zwigzku

Specyfika obszaru geograficznego

Srodowisko geograficzne, w ktérym powstat i w ktorym produkowany jest ser ChNP ,Puzzone di Moena | Spretz
Tzaori” jest typowo gorskie. Terytorium okre§lonego obszaru geograficznego sklada si¢ z trzech czgsci: dolina Valle
di Fiemme, dolina Valle di Fassa i Primiero — Vanoi.

Wielko§¢ opadéw, duze réznice klimatyczne w poszczegdlnych porach roku, wysoko$¢ polozenia tak i pastwisk
(wynoszaca od 600 m n.p.m. do ponad 2000 m np.m.) polgczone ze zréznicowanymi wiasciwosciami
chemicznymi gleb, w duzej czeSci wapniowo-dolomitowych i czgSciowo krzemowych, sprzyjaja rozwojowi
zrdznicowanej flory, w szczeg6lnosci na lgkach i pastwiskach, tworzac razem specyficzne warunki, ktére tacza
,Puzzone di Moena | Spretz Tzaor” z okreSlonym obszarem. Wsréd flory przedmiotowego obszaru nalezy
wymieni¢ szczegélnie interesujace tzw. ,gatunki endemiczne”, tj. gatunki o dawnym pochodzeniu, dzisiaj
wystepujace tylko na ograniczonym obszarze.
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W tych gérskich warunkach réwniez przedsigbiorstwa nalezace do grupy $rednio-duzych i rodzinnych odgrywaja
wazng role w ochronie i zagospodarowywaniu terenu poprzez odpowiednie utrzymywanie 1k i pastwisk, a takze
ochrong i dbalo$¢ o zachowanie tradycyjnych technik serowarskich, takich jak ,obmywanie”, ktéra utrwalila si¢
u lokalnych producent6éw 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 miarg dojrzewania sera czgstotliwo$¢ wykonywania tych czynnosci jest coraz mniejsza.

Specyfika produktu

Nazwa ChNP ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” oznacza ser stolowy o migzszu péttwardym, elastycznym, skorce
soptukiwanej”, rozpoznawalnej dzigki charakterystycznemu zapachowi i aromatowi, ktdre sg intensywne i glebokie,
z lekka nuta amoniaku. Intensywnosci zapachu ChNP ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaorl” towarzyszy delikatnie
stony lub pikantny smak z lekkim posmakiem goryczy. Ponadto ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” ma na skérce
thustg warstwe, ktéra w miare dojrzewania przybiera coraz ciemniejsza barwe — od zéltej w odcieniu ochra po
jasnobrazowg lub rudawa.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig
lub wilasciwos$ciami produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma
lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Szczegoblne wlasciwosci smakowo-zapachowe sera ChNP ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” s3 zwigzane z wysoka
jakoscia stosowanego mleka surowego. Mleko to jest bogatsze pod wzgledem mikrobiologicznym od mleka
poddawanego obrébce termicznej, co w znacznym stopniu wplywa na specyfike 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 jakosci
pozywienia podawanego krowom w okresie laktacji, ktére nie zawiera kiszonek i sklada si¢ w przewazajacej mierze
z siana lub skoszonej trawy pochodzacej z przedmiotowego obszaru lub skarmionej bezposrednio na lakach
polozonych na przedmiotowym obszarze; siano i trawa s bogate w specyficzne gatunki roélin pastewnych.

Nalezy podkresli¢ ponadto wklad producentéw pochodzacych z przedmiotowego obszaru, ktérzy z czasem nabyli
profesjonalnych umiejetnosci w zakresie produkgji sera ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori”, dzigki czemu podczas
etapu $ciecia mleka w mase serowq i sezonowania unikajg niepozadanych proceséw fermentacji, ktére moglyby
zmieni¢ typowe wlasciwosci zapachowe i smakowe sera ,Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori”.

Metoda produkcji ChNP ,Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” charakteryzuje si¢ tym, Ze jednym z etapéw produkcji
jest mycie kregéw letnig woda, czasem lekko osolong. Technika ta jest stosowana przez lokalnych producentéw
podczas dojrzewania kregéw sera i powoduje powstawanie na skorce warstwy tluszczu oraz stopniowg zmiang
barwy skérki od zoéltej w odcieniu ochry po jasnobrazowsa lub rudawg. W trakcie dojrzewania kregdw ta tlusta
warstwa sprzyja procesom biochemicznym przebiegajacym wewnatrz migzszu, ktére 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 mieszkaficéw goérskich wiosek, poniewaz nawet mata
ilos¢ sera dodawata smaku skromnym potrawom wiesniakéw, kt6rych podstawg czesto byta polenta lub ziemniaki.

W 1984 r. w konkursie ,Concours International des Fromages de Montagne” w Grenoble ser ,Puzzone di Moena |
Spretz Tzaorl” otrzymat bragzowy medal.

Elektroniczne odeslanie (URL) do publikacji specyfikacji produktu

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