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Offentliggérande av ett meddelande om en godkind standardindring av produktspecifikationen for
en geografisk beteckning enligt artikel 5.4 i kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 ()

(C/2026/5293)
MEDDELANDE OM GODKANNANDE AV EN STANDARDANDRING
(Artikel 24 i forordning (EU) 2024/1143)

“Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori”

Referensnummer: PDO-IT-0950-AMO02 — 5.8.2026

1.  Produktens namn

"Puzzone di Moena | Spretz Tzaori”

2. Typ av geografisk beteckning

SUB
| SGB
3.  Sektor

Jordbruksprodukter
O Vin
O  Spritdrycker

4. Land till vilket det geografiska omradet hor

Italien

5. Den myndighet i medlemsstaten som meddelar standardindringen

Fornamn

Masaf (ministeriet for jordbruk, livsmedelssuverénitet och skogsbruk)

6. Klassificering som standardindring

Det dr fraga om standardindringar, eftersom de inte innefattar ndgon dndring i namnet eller anvindningen av
namnet, inte riskerar att upphdva sambandet med det geografiska omrddet och inte innebdr ndgra ytterligare
begrinsningar vad giller saluforingen av produkten.

7. Beskrivning av den eller de standardindringar som godkints

Rubrik

Denna dndring ror artikel 5.3 i produktspecifikationen och punkt 4.3 i det ssammanfattande dokumentet.

Beskrivning

Mojligheten att anvinda termiserad mj6lk utover opastoriserad mjolk har lagts till.

Andringen péverkar det ssmmanfattande dokumentet.

(') Kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 av den 30 oktober 2024 om komplettering av Europaparlamentets och radets
férordning (EU) 20241143 med regler om registrering och skydd av geografiska beteckningar, garanterade traditionella specialiteter
och frivilliga kvalitetsbegrepp samt om upphdvande av delegerad forordning (EU) nr 664/2014 (EUT L, 2025/27, 15.1.2025, ELL
http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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4.1

4.2

4.3

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
Ursprungsbeteckningar och geografiska beteckningar f6r jordbruksprodukter
“Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori”

Referensnummer: PDO-IT-0950-AMO02 — 5.8.2026

Namn

"Puzzone di Moena | Spretz Tzaori”

Typ av geografisk beteckning
SUB
O SGB

Land till vilket det avgrinsade geografiska omradet hor

Italien

Beskrivning av jordbruksprodukten

Klassificering av jordbruksprodukten med KN-nummer, i enlighet med artikel 6.1 i forordning (EU) 2024/1143

0406 — Ost och ostmassa

Beskrivning av den jordbruksprodukt for vilken det registrerade namnet dr tillampligt

"Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” SUB &r en ost som tillverkas av komjolk fran raserna bruna, frisona, pezzata
rossa, grigio alpina, rendena, pinzgauer och korsningar av dessa. For tillverkningen &r det tillatet att anvinda mjolk
fran en eller flera av ovanndamnda raser.

Osten har en cylindrisk form med lag kant, litt konvex eller platt med raka eller latt konvexa sidor. Skorpan ar slt
eller lite ojamn, krdmig, fargen 4r brandgul, ljust kastanjebrun eller rodaktig. Ostmassan dr uppvirmd, halvfast, mjuk
och elastisk. Fargen ar vit till ljusgul med spridda medelstora till sma hal. Ost som framstills av alpmjolk har en massa
med medelstora till stora hdl och en mer intensivt gul firg.

Smaken dr stark, intensiv, med latt behaglig silta och/eller styrka och en knappt markbar besk eftersmak. Doften dr
intensiv och genomtrangande med ett litt inslag av ammoniak.

Hela ostens diameter varierar mellan 34 och 42 cm, den 4r mellan 8 och 12 cm hég och viger mellan 9 och 13 kg.
Den kan tillverkas hela aret.

Fetthalten ska vara minst 45 % av torrsubstansen. Vattenhalten som mits ndr osten dr minst 90 dagar kan variera
mellan 34 och 44 %. Osten ska lagras i minst 90 dagar. Efter 150 dagars lagring kallas osten "lagrad”.

Undantag avseende fodrets ursprung (endast for produkter av animaliskt ursprung med skyddad ursprungsbeteckning) och
begrénsningar av rdvarornas ursprung (endast for bearbetade produkter med skyddad geografisk beteckning)

For att mjolkproduktionen ska motsvara kraven for ursprungsbeteckningen "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori”
mdste minst 60 % av mjolkkornas foder (grds fran permanenta vallar och/eller gris som slds eller betas direkt i
hagen) komma frdn det produktionsomréde som anges i punkt 4.

Mjolk fran kor som utfodras med all slags ensilage far inte anvindas.

Kornas fodergiva kan kompletteras med enkla eller sammansatta kraftfoder i limplig mangd som garanterar att korna
far en vilbalanserad kost som ar anpassad till deras mjolkproduktion.
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4.4

4.5

4.6

Utover de produkter som inte ér tilldtna enligt gdllande lagstiftning far kraftfodret inte innehélla f6ljande produkter:
—  Mjol av rapskakor, vindruvskirnor, citrusfruktskirnor.

—  Torkade biprodukter frdn industriell bearbetning av frukt och gronsaker.

—  Jasta biprodukter fran sockerindustrin.

—  Torkade biprodukter fran jistindustrin.

—  Torkade frukter och gronsaker.

Opastoriserad eller termiserad komjolk, ibland delvis skummad genom naturlig skumning. Alpmjolk kan anvindas
for att tillverka "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori”.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Hela produktionsprocessen (uppfodning, produktion och bearbetning av mjélken, saltning, hantering och lagring av
osten) maste dga rum i det avgransade omrdde som anges i punkt 4.

Sérskilda regler for forpackning, skivning, rivning osv. av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Sarskilda regler for mérkning av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Den hela osten ska vara markt med den skyddade ursprungsbeteckningen "Puzzone di Moena” som ska sta flera
ganger pd kanten och som trycks in med hjilp av sirskilda formar. Bokstiverna ska vara storre 4n eventuell annan
text som stir pa produkten.

Ett limpligt mérke ska ange ysteriets referensnummer eller kod, produktionspartiet och, vid behov, den versala
bokstaven "M” f6r typen “di malga”.

Osten kan siljas hel eller i bitar. Nar den salufors ska bade hela ostar och alla slags forpackningar markas med SUB
"Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” eller ndgon av beteckningarna "Puzzone di Moena” SUB eller "Spretz Tzaori”
SUB, och eventuell upplysning om osten ir av typen “stagionato” (lagrad) och/eller "di malga” (av alpmjolk). Den
senare upplysningen fir bara anvindas om ostar som uteslutande tillverkats av alpmjolk.

Kort beskrivning av det geografiska omridet

Produktionsomrddet for "Puzzone di Moena | Spretz Tzaorl” sammanfaller med foljande kommuners
forvaltningsomraden: 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 och Ziano di Fiemme, i provinsen Trento; Anterivo och
Trodena i provinsen Bolzano.

Samband med det geografiska omridet
Sammanfattning av sambandet

Specifika uppgifter om det geografiska omréadet

Miljon i det geografiska ursprungsomradet och produktionsomrédet for SUB "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” ar
bergig. Det avgrinsade geografiska omradet bestdr av tre geografiska delar: dalarna valle di Fiemme och valle di Fassa
samt Primiero - Vanoi.

Regnmingderna, de stora klimatvariationerna mellan de olika drstiderna, betesmarkernas hoga lige som gér fran
600 m over havet till 6ver 2 000 m for vissa alpangar, och jordens kemiska mdngfald, ofta kalkhaltig dolomittyp och
delvis kiselhaltig, gynnar en omvixlande och speciell flora pa dngarna och i betesmarkerna. Detta skapar sirskilda
villkor som gor att "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” har samband med ett avgransat territorium. Bland
blommande vixtarter i det berérda omradet som ir av sirskilt intresse kan nimnas de “endemiska”, till stor del
mycket gamla arter som i dag finns pa ett fatal platser.
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[ detta bergslandskap spelar gdrdarna, som dr smd till medelstora familjejordbruk, en viktig roll for att skydda
landskapet genom att hélla dngar och betesmarker 6ppna och bevara gamla ystningsmetoder, sirskilt den "tvattning”
(lavaggio) som lokala producenter fortfarande anvinder vid framstillningen av SUB "Puzzone di Moena | Spretz
Tzaori”. Metoden innebir av tradition att varje ost vinds och badas i lattsaltat, ljummet vatten. Det gors mer sillan
mot slutet av lagringstiden.

Specifika uppgifter om produkten

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” avser en halvfast, mjuk bordsost med
tvittad skorpa som kinns igen pé sin intensiva, genomtringande doft med litt ammoniakinslag. Den intensiva
doften hos SUB "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” atfoljs av en angendm silta och/eller styrka med en ldtt besk
eftersmak. "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” har en skorpa med krimig yta som under lagringen fir en allt
morkare firg som gédr fran brandgul till ljust kastanjebrun eller rodaktig.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for
SUB) eller en viss kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnféras
till produkten (féor SGB)

De sdrskilda smak- och doftegenskaperna hos osten med den skyddade ursprungsbeteckningen "Puzzone di Moena |
Spretz Tzaori” hor ihop med den héga kvaliteten hos den opastoriserade mjolk som anvinds. Denna mj6lk har en
mycket rikare mikroflora dn pastoriserad mjolk, vilket i hog grad bidrar till karaktiren hos "Puzzone di Moena |
Spretz Tzaorl” i form av den intensiva smak och doft som beskrivs ovan.

Den hoga kvaliteten pd mjolken som anvinds for att framstilla "Puzzone di Moena [ Spretz Tzaori” kommer av
mjolkkornas utmdrkta foder. Det ar forbjudet att utfodra med ensilage och fodrets kvalitet paverkas ocksé i hog grad
av att det bestr av ho och/eller gris som slés eller betas direkt i hagarna i omradet och ér rikt pé sirskilda imnen.

Det bor ocksd understrykas hur viktiga producenterna i omradet dr, som under drens lopp har forvirvat sirskilda
kunskaper i att framstélla "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori”. De kan till exempel undvika att det uppstér onormala
jasningsprocesser under ystning och lagring, som skulle 4dndra de typiska smak- och doftegenskaperna hos "Puzzone
di Moena [ Spretz Tzaori".

Framstillningsmetoden for "Puzzone di Moena [ Spretz Tzaorl” utmirks av metoden att tvitta ostarna med ljummet
vatten som kan vara lattsaltat. Momentet utfors av de lokala producenterna under lagringstiden och gor att det bildas
en mjuk yta pd skorpan som gér frén brandgul till ljust kastanjebrun eller rodaktig. Den mjuka ytan frimjar
utvecklingen av en sirskild biokemisk aktivitet under lagringstiden, som innebir att det bildas kemiska
sammansattningar som ger "Puzzone di Moena | Spretz Tzaor1” dess typiska smak och doft.

Forr i tiden var "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” extra uppskattad for sin kraftiga doft och smak, ofta salt och
ibland stark, av de fattiga bergsbonderna. Aven i smd mingder smaksatte osten namligen bondernas alldagliga kost
som ofta bestod av polenta eller potatis.

1984 tog "Puzzone di Moena | Spretz Tzaori” hem bronsmedaljen i den internationella tivlingen for bergsostar som
holls i Grenoble.

Link till offentliggérandet av produktspecifikationen

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