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Publica¢io da comunicacio de uma alteracio normalizada aprovada do caderno de especificacdes de
uma indicagio geogrifica em conformidade com o artigo 5.°, n.° 4, do Regulamento Delegado
(UE) 2025/27 da Comissio (')

(C/2026/5293)
COMUNICACAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA
[Artigo 24.° do Regulamento (UE) 2024/1143]
«Puzzone di Moena/Spretz Tzaori»
Niimero de referéncia UE: PDO-IT-0950-AM02 — 5.8.2026
1.  Nome do produto

«Puzzone di Moena/Spretz Tzaori»

2. Tipo de indicacio geogrifica

DOP
| IGP
3. Setor

Produtos agricolas
O  Vinhos

O  Bebidas espirituosas

4. Pais em que se situa a drea geogrifica

Itdlia
5. Autoridade do Estado-Membro que comunica a alteracio normalizada

Nome

MASAF [Ministério da Agricultura, da Soberania Alimentar e das Florestas]

6.  Qualificacio como alteragio normalizada

As modificagdes introduzidas enquadram-se na defini¢do de «alteragio normalizada», uma vez que ndo incluem uma
mudanga do nome ou da utilizagdo do nome, ndo apresentam o risco de anulacdo da relagdo com a drea geografica,
nem implicam novas restri¢des a comercializagdo do produto.

7. Descrigdo das alteracdes normalizadas aprovadas

Titulo

Alteracdo da parte 5, ponto 3, do caderno de especificagdes e do ponto 4.3 do documento tinico

Descrigdo

Para produzir «Puzzone di Moena»|/Spretz Tzaor, além de leite cru, passa agora a ser possivel utilizar leite
termizado.

A alteragdo afeta o documento tinico.

(') Regulamento Delegado (UE) 2025/27 da Comissdo, de 30 de outubro de 2024, que completa o Regulamento (UE) 2024/1143 do
Parlamento Europeu e do Conselho com regras relativas ao registo e a protecdo das indicacdes geogréficas, das especialidades
tradicionais garantidas e das menc¢des de qualidade facultativas e que revoga o Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 (JO L,
2025/27,15.1.2025, ELL: http://data.curopa.eu/elijreg_del/2025/27oj).
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4.1.

4.2.

4.3.

DOCUMENTO UNICO
Denominacdes de origem e indicacdes geogrificas de produtos agricolas
«Puzzone di Moena/Spretz Tzaori»

Nimero de referéncia UE: PDO-IT-0950-AM02 — 5.8.2026

Nome(s)

«Puzzone di Moena/Spretz Tzaori»

Tipo de indicagdo geogrifica
DOP
O IGP

Pais em que se situa a drea geografica delimitada

Itélia
Descrigio do produto agricola

Classificagio do produto agricola de acordo com a posi¢do e o cddigo da Nomenclatura Combinada, nos termos do artigo 6.,
n.° 1, do Regulamento (UE) 2024/1143

0406 — Queijos e requeijdo

Descrigdo do produto agricola correspondente ao nome registado

O «Puzzone di Moenay/«Spretz Tzaorl» DOP é um queijo produzido com leite de vaca das ragas bruna, frisona, pezzata-
-rossa, grigio-alpina, rendena e pinzgau e dos seus cruzamentos. Pode ser fabricado com leite de uma ou mais destas
racas bovinas.

Tem forma cilindrica, com lados baixos, ligeiramente convexos ou planos e faces planas ou levemente convexas. A
casca é lisa ou ligeiramente enrugada, untuosa, de cor amarela ocre, castanha clara ou avermelhada. A pasta é
semicozida, semidura, suave, eldstica, de cor branca a amarela clara, com olhos dispersos de pequena a média
dimensdo. O queijo, obtido a partir de leite «di malga» [pastagens de alta montanha], apresenta olhos de média a
grande dimensdo e cor amarela mais viva.

Tem sabor forte, intenso, leve e agradavelmente salgado efou picante, com um travo de amargo praticamente
impercetivel. O aroma e o cheiro sdo intensos, penetrantes, com leves notas de amoniaco.

O didmetro do queijo inteiro varia entre 34 e 42 cm, a altura entre 8 ¢ 12 cm e o peso entre 8 e 13 kg.
O produto pode ser fabricado o ano inteiro.

O teor de gordura da matéria seca deve ser superior a 45 %. A percentagem de humidade, medida a partir dos 90 dias
de idade, pode variar entre 34 % e 44 %. O periodo minimo de cura do queijo é de 90 dias. A partir dos 150 dias de
cura, o queijo poder definir-se como «queijo curado.

Derrogacoes a proveniéncia dos alimentos para animais (apenas para os produtos de origem animal com denominagdo de origem
protegida) e restricbes a proveniéncia das matérias-primas (apenas para os produtos transformados com indicagdo geogrdfica
protegida)

Para produzir leite de acordo com os requisitos da DOP «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaori», a racdo das vacas
lactantes deve ser constituida de, pelo menos, 60 % de forragens (feno de pastagens permanentes efou erva ceifada
ou pastada diretamente nos prados) obtidas na drea de produgio definida no ponto 4.

E proibida a utilizacdo de leite de vacas alimentadas com silagens, de qualquer tipo.

A racdo das vacas pode incluir alimentos simples ou compostos em quantidades adequadas, que garantam um regime
alimentar equilibrado aos animais, em fun¢do da sua produgio leiteira.
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4.4.

4.5.

4.6.

Além dos produtos proibidos pela legislagdo em vigor, a alimentagdo dos animais ndo pode incluir:
—  farinha de bagago de colza, grainhas de uvas, sementes de citrinos;

—  subprodutos secos da transformagio industrial de frutos e legumes;

—  subprodutos fermentados da inddstria agucareira;

—  subprodutos secos da industria de fermentagio;

—  frutos e legumes secos.

O queijo é fabricado com leite de vaca, cru ou termizado, por vezes parcialmente desnatado por afloramento natural.
Na produgdo de «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaorl» pode ser utilizado leite de animais criados em regime de alta
montanha.

Fases especificas da produgio que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Todo o processo de produgdo (criagdo dos animais, produgdo e transformacio do leite, salga, tratamento e cura do
queijo) deve ter lugar no interior da drea geogréfica delimitada definida no ponto 4.

Regras especificas relativas ao acondicionamento, fatiagem, ralagem, etc., do produto agricola a que o nome registado se refere

Regras especificas relativas a rotulagem do produto agricola a que o nome registado se refere

Os queijos sdo identificados através da mengdo DOP «Puzzone di Moena» impressa vdrias vezes nas suas faces laterais
com a ajuda de moldes e em carateres de dimensdes superiores as de quaisquer outras mengdes apostas no produto.

A marcacio inclui o nimero ou c6digo de referéncia da central leiteira, o lote de produgdo e, eventualmente, a letra
maitscula «<M» para o queijo do tipo «malga» [pastagens de alta montanha].

Os queijos podem ser vendidos inteiros ou em pedagos. Quando introduzidos no consumo, os queijos, inteiros ou em
pedacos, independentemente do tipo de embalagem, devem ostentar a men¢do DOP «Puzzone di Moena»/«Spretz
Tzaori» ou apenas um dos nomes separadamente — «Puzzone di Moena» DOP ou «Spretz Tzaori» DOP — e,
eventualmente, as mengdes «stagionato» (curado) efou «di malga», sendo que, neste dltimo caso, se trata de queijos
produzidos exclusivamente com leite de vacas criadas em regime de alta montanha.

Delimitac¢do concisa da drea geografica

A drea de produgdo do «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaori» coincide com o territério dos municipios de Campitello
di Fassa, Canal San Bovo, Canazei, Capriana, Castello Molina di Fiemme, Cavalese, Imer, Mazzin, Mezzano, Moena,
Panchid, Predazzo, Primiero San Martino di Castrozza, Sagron Mis, San Giovanni di Fassa — Sén Jan, Soraga, Tesero,
Valfloriana, Ville di Fiemme e Ziano di Fiemme, na Provincia de Trento, e de Anterivo e Trodena, na Provincia de
Bolzano.

Relagio com a drea geogrifica
Resumo da relagdo

Especificidade da drea geografica

O meio geogréfico de origem e de producio do «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaorl» DOP é tipicamente montanhoso.
A drea geografica delimitada é constituida por trés territdrios: o vale de Fiemme, o vale de Fassa e a regido de Primiero
— Vanoi.

A pluviosidade, a grande variabilidade climética entre estagdes, a altitude dos prados e pastagens — entre 600 metros
acima do nivel do mar e, em certos casos, mais de 2 000 metros —, a par das diferencas na natureza quimica dos
solos, em grande parte formados por calcdrio e dolomite e também silicato, contribuem para o desenvolvimento da
flora heterogénea e particular dos prados e pastagens, criando as condigdes especificas que ligam o «Puzzone di
Moenav/«Spretz Tzaori» ao territério delimitado. Entre os elementos da flora desta drea apresentam particular
interesse as espécies «endémicas», em grande medida de origem antiga e hoje apenas encontradas em areas muito
circunscritas.
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Neste contexto de montanha, mesmo as exploragdes de tipo familiar e de pequena e média dimensdo desempenham
um papel importante na protegdo do territério ao manterem os prados e pastagens e preservarem e valorizarem as
antigas praticas queijeiras, nomeadamente a pratica da lavagem (avaggio»), conservada pelos produtores locais e
utilizada no fabrico do «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaorl» DOP. Seguindo a tradi¢do, esta prdtica consiste em
revolver e mergulhar cada queijo em dgua tépida, por vezes ligeiramente salgada, com uma frequéncia que vai
reduzindo com o tempo de cura.

Especificidade do produto

A denominacio «Puzzone di Moenav|«Spretz Tzaori» DOP identifica um queijo de mesa de pasta semidura, suave, de
crosta lavada, reconhecivel pelo seu cheiro tipico e aroma intenso e penetrante, com leves notas de amoniaco. A
intensidade olfativa do «Puzzone di Moena»|«Spretz Tzaori» DOP é acompanhada de um sabor agradavelmente
salgado efou picante com ligeiro travo amargo. Além disso, a crosta do «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaori»
apresenta uma pelicula untuosa que tende a adquirir uma cor mais escura com a maturago, entre o amarelo ocre e
o castanho-claro ou avermelhado.

Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as
DOP) ou uma determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para
as IGP)

As propriedades gustativas e olfativas particulares do queijo «Puzzone di Moena»|«Spretz Tzaorl» DOP devem-se a
elevada qualidade do leite cru utilizado. Este leite, que apresenta maior riqueza microbioldgica do que o leite tratado
termicamente, contribui significativamente para o sabor e aroma intensos que caracterizam o «Puzzone di Moenay|
[«Spretz Tzaori».

A grande qualidade do leite utilizado na producio do «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaori» deve-se a qualidade do
regime alimentar das vacas leiteiras, que ndo inclui a utilizacdo de silagens, e que é também sensivelmente
influenciada por uma alimentagdo constituida de feno efou erva ceifada na drea ou pastada diretamente nos prados
da regido, ricos em esséncias forrageiras especiais.

Destaca-se também o contributo dos queijeiros da drea, que, ao longo do tempo, adquiriram competéncias especificas
de gestdo da produgio do «Puzzone di Moena»[«Spretz Tzaori», o que lhes permite evitar, durante as operagdes de
caseificacdo e cura dos queijos, fermenta¢des anormais suscetiveis de alterar as caracteristicas olfativas e gustativas
tipicas da DOP.

O método de produgdo do «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaori» DOP caracteriza-se pela pritica da lavagem dos
queijos com 4gua tépida e, por vezes, ligeiramente salgada. Esta pratica, adotada pelos produtores locais durante a
fase de cura dos queijos, permite a formagdo de uma crosta com uma pelicula untuosa, que vai progressivamente
adquirindo uma cor entre o amarelo ocre e o castanho-claro ou avermelhado. Esta pelicula untuosa favorece,
durante a fase de cura, o desenvolvimento de uma atividade bioquimica especifica no interior da pasta, que conduz a
formacdo dos compostos quimicos responsaveis pelo sabor e aroma tipicos do «Puzzone di Moena»|«Spretz Tzaori.

No passado, o «Puzzone di Moena»[«Spretz Tzaori», devido ao seu cheiro e sabor acentuado, por vezes picante e
frequentemente salgado, era particularmente apreciado das gentes pobres das zonas rurais de montanha, jd que,
mesmo em pequenas quantidades, enriquecia as suas modestas refei¢des, a base de polenta ou batata.

Em 1984, o «Puzzone di Moena»/«Spretz Tzaorl» ganhou a medalha de bronze no «Concours International des
Fromages de Montagne» [Concurso internacional dos queijos de montanha] de Grenoble.

Referéncia eletrénica (URL) a publica¢do do caderno de especificagdes

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