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(Anunturi)

ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri minore in conformitate cu articolul 53
alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si
al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2018/C 132/07)

Comisia Europeand a aprobat prezenta modificare minord in temeiul articolului 6 alineatul (2) al treilea paragraf din
Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei (*).

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI MINORE

Cerere de aprobare a unei modificiri minore in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (3

»PARMIGIANO REGGIANO”
Nr. UE: PDO-IT-02202 - 14.11.2016
DOP (X) IGP ( ) STG ( )
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano
Sediul: Via J. F. Kennedy 18

42124 Reggio Emilia RE

ITALIA

Tel. +39 0522307741
Fax +39 0522307748
E-mail: staff@parmigianoreggiano.it

Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano este constituit din producitori de Parmigiano Reggiano si are drep-
tul sd prezinte o cerere de modificare in conformitate cu articolul 13 alineatul (1) din Decretul nr. 12511 din
14 octombrie 2013 al Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere.

2. Statul membru sau tara tertd

Italia
3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)
— [ Descrierea produsului
— [X Dovada originii
— X Metoda de productie
— [ Legdtura
— Etichetarea

— Altele: [ambalare, actualizri legislative, alimentatia bovinelor]

() JOL179,19.6.2014, p. 17.
() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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4.  Tipul modificirii (modificirilor)

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care trebuie consideratd minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si care nu
impune modificarea documentului unic publicat

— X Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care trebuie consideratd minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si care
impune modificarea documentului unic publicat

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce trebuie consideratd minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei STG inregistrate care trebuie consideratd minora in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al patrulea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

5. Modificare (modificiri)
Rubrica ,,Dovada originii”
,Standardul de productie a branzei”

Se adaugd anumite dispozitii pentru a consolida trasabilitatea produsului in cadrul operatiunilor de radere si de
portionare a branzei ,Parmigiano Reggiano”, precum si pentru a asigura conformarea cu dispozitiile previzute la
articolul 4 din Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014 al Comisiei (!).

— La pagina 3, dupd alineatul ,Ambalarea branzei «Parmigiano Reggiano» rasi si in portii, cu sau fard crustd,
trebuie sd aibd loc in aria de origine pentru a garanta calitatea, trasabilitatea si controlul.”, se introduce alineatul
urmator:

,In acest scop, pentru brinza «Parmigiano Reggiano» destinatd operatiunilor citate anterior, trasabilitatea rotilor
din care provine aceasta trebuie si fie garantatd intotdeauna (numdr de inregistrare, lunafanul de productie si
greutatea).”

Se introduce urmdtoarea obligatie: pentru branza ,Parmigiano Reggiano” destinatd operatiunilor de portionare,

radere §i ambalare in aria geograficd delimitatd, operatorul trebuie intotdeauna s fie in masurd si garanteze

trasabilitatea rotilor de branzi ,Parmigiano Reggiano” (numdr de inregistrare, lunajanul de productie si greuta-
sn

tea) din care se obtine produsul, sub forma ,rasi” sau ,in portii”, in scopul ameliordrii controalelor si
a trasabilitatii.

Aceastd modificare trebuie sd fie consideratd minord deoarece nu genereazd niciuna dintre situatiile previzute la
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, in special aceasta nu conduce
la restrictii suplimentare in ceea ce priveste comercializarea produsului.

— La pagina 4, se introduce alineatul urmdtor:

,Operatorii (crescitori de animale producitori de lapte, producdtori de branzd, maturatori, operatori responsa-
bili cu raderea sau portionarea) sunt integrati in sistemul de control si sunt inscrisi in registrele previzute in
acest scop si gestionate de organismul de control; acestia atestd, de asemenea, prin inregistriri documentare
pentru autocontrol care fac obiectul verificirii de citre organismul de control, originea in ceea ce priveste hrana
pentru animale, materiile prime si produsele, care provin din aria de origine, la fel ca si furnizorul si destinata-
rul, inregistrand, in fiecare etapd, intrérile si iesirile si legaturile dintre acestea.”

Aceastd modificare este introdusd pentru a se conforma dispozitiilor articolului 4 din Regulamentul de punere
in aplicare (UE) nr. 668/2014 si, prin urmare, trebuie s fie consideratd minord deoarece nu genereazd niciuna
dintre situatiile previzute la articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

Rubrica ,Metoda de productie”
,Standardul de productie a branzei”

Se aduc modificiri anumitor dispozitii in ceea ce priveste procesul de mulgere, transportul si gestionarea laptelui in
fabrica de branzd; in plus, se introduc dispozitii privind raportul ,grisimi/cazeind” din lapte si parametrii analitici
specifici referitori la branza ,Parmigiano Reggiano” pentru a asigura o mai bund protectie si a oferi o mai bund
garantie consumatorului.

— La pagina 1, alineatul urmdtor:

,Pentru intreaga crescitorie, durata de mulgere a fiecdreia dintre cele doud mulgeri zilnice autorizate trebuie si
fie limitatd la patru ore.”

() JOL 179, 19.6.2014, p. 36.
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se modificd dupd cum urmeazi:

JPentru intreaga crescitorie, durata de mulgere a laptelui destinat DOP a fiecdreia dintre cele doud mulgeri zil-
nice autorizate, inclusiv transportul acestuia la fabrica de branzd, trebuie si fie limitatd la sapte ore.”

Introducerea textului care precizeazd ,lapte destinat DOP” are scopul de a clarifica faptul cd acea cantitate de
lapte care nu ar fi utilizatd pentru productia de ,Parmigiano Reggiano” nu se supune anumitor constrangeri in
materie de duratd (a mulgerii). Este vorba despre o simpld precizare din motive legate de claritate, care nu se
referd la productia branzei ,Parmigiano Reggiano” si, prin urmare, despre o modificare minord.

In plus, durata maximd a mulgerii creste de la 4 ore (practica actuali) la 7 ore (aceastd duratd include transpor-
tul care, in orice caz, nu poate depdsi 2 ore, astfel cum este deja stabilit, in prezent, in caietul de sarcini) pentru
a garanta o flexibilitate mai mare in ceea ce priveste duratele efective ale mulgerii si pentru a permite utilizarea
unor noi tehnologii de mulgere si o mai bund rationalizare a utilizarii instalatiilor si calitatea igienicd a laptelui.

Modificarea care face ca durata maximd a mulgerii sd creascd de la 4 ore (practica actuald) la 7 ore trebuie si fie
consideratd minord deoarece nu are niciun impact asupra procesului de prelucrare a laptelui, nici asupra matu-
rdrii branzei si, In consecintd, nici asupra caracteristicilor esentiale ale produsului, dat fiind 3, in zilele noastre,
laptele prezintd, in medie, niveluri bacteriene foarte scizute, ceea ce permite conservarea acestuia pentru mai
mult timp la o temperaturd de 18 °C (in ultimii cinci ani, valoarea medie a nivelurilor bacteriene a scdzut sem-
nificativ si s-a stabilit la 30 000 germeni/ml, mult sub limita de 100 000 germeni/ml previzutd in reglemen-
tari). Din acest motiv, din anul 2014 branza ,Parmigiano Reggiano” nu mai recurge la derogarea privind nivelu-
rile microbiene prevdzutd in reglementirile sanitare (articolul 9 din D.P.R nr. 54/97, regulament care transpune
Directivele 92/46/CEE (') si 92/47/CEE (*) in ceea ce priveste productia si introducerea pe piatd a laptelui si
a produselor pe bazd de lapte).

— La pagina 1, se introduce urmdtorul alineat (acest alineat este addugat, de asemenea, in documentul unic, la
punctul 3.4):

,Raportul ,grisimi/cazeind” din laptele din cuvd, calculat ca valoare medie ponderatd a loturilor din cuve in
ziua prelucrdrii, nu poate depasi 1,1 +12 %.”

Sunt mentionate in prezent datele privind raportul ,grasimi/cazeind” din laptele din cuve. Aceastd referire expli-
citd constituie singurul parametru fiabil si care aratd continutul in grasimi al produsului finit, a cirui valoare nu
poate fi mai mare de 1,1 + 12 %. Aceastd valoare (1,1) corespunde unei medii care s-a inscris de-a lungul tim-
pului in productia traditionald de branzi ,Parmigiano Reggiano”. In schimb, toleranta de 12 % se explicd prin
marea diversitate a prelucrdrilor branzei ,Parmigiano Reggiano”, care este strans legatd de prelucrdrile artizanale
si de continutul de grdsimi care variazi in functie de laptele utilizat, de anotimp si de tipul de crescitorie.
Aceastd modificare decurge din necesitatea de a preveni riscul unor prelucriri susceptibile de a compromite
caracteristicile esentiale ale produsului: intr-adevir, prelucriri extreme, care depdsesc valoarea 1,23, ar altera
structura caracteristicd a pastei (fin granulatd si friabild).

In consecintd, adiugarea parametrului in cauzi trebuie consideratd drept o modificare minord deoarece nu
modificd in niciun fel caracteristicile esentiale ale branzei ,Parmigiano Reggiano”; dimpotrivd, acesta constituie
un parametru obiectiv si analizabil, susceptibil de a garanta si a conserva structura caracteristicd a pastei.

— La pagina 1, alineatul urmdtor:

,O cantitate de lapte provenitd de la mulgerea de dimineatd, limitatd la 15 %, poate fi conservatd pentru cazeifi-
carea din ziua urmdtoare. In acest caz, laptele trebuie sd fie conservat in fabrica de branzi, in recipiente din otel
previzute in acest scop; dacd este ricit, temperatura nu poate fi mai micd de 10 °C.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,O cantitate de lapte provenitd de la mulgerea de dimineatd, limitatd la 15 %, poate fi conservatd pentru cazeifi-
carea din ziua urmditoare. In acest caz, laptele, care trebuie s fie conservat in fabrica de brinzd, in recipiente
din otel previzute in acest scop si la o temperaturd de cel putin 10 °C, trebuie sd fie transferat, impreund cu
laptele provenit de la mulgerea de seard, in cuve in scopul separdrii naturale a grasimilor.”

Introducerea acestei precizdri in ceea ce priveste conservarea laptelui (in special indicarea cantitdtii de lapte
provenit de la mulgerea de dimineatd), si anume faptul ci, seara, laptele trebuie sd fie transferat in cuve in
scopul separdrii naturale a grasimilor, are rolul de a evita ca acest lapte sd poatd fi conservat ca atare (integral)
pand in dimineata urmatoare.

() JOL 268,14.9.1992, p. 1.
() JOL 268, 14.9.1992, p. 33.
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Aceastd modificare trebuie si fie consideratd minord deoarece nu are niciun impact asupra caracteristicilor
esentiale ale produsului ci serveste, pur si simplu, pentru a defini mai bine o etapd a metodei de productie.

— La pagina 2, in alineatul ,Brdnza «Parmigiano Reggiano» prezintd urmdtoarele caracteristici: [...]", se adaugi
parametrul urmdtor:

,— aditivi: niciunul;”.

Introducerea punctului referitor la absenta aditivilor in lista caracteristicilor brinzei ,Parmigiano Reggiano” se
justificd prin faptul cd acest parametru figureazd in versiunea actuald a caietului de sarcini numai pentru branza
,rasd”, in timp ce aceasta este o caracteristicd care se referd la branza ,Parmigiano Reggiano” in orice forma.

Parametrul referitor la absenta aditivilor este deja mentionat in versiunea actuald a documentului unic, la punc-
tul 3.3 ,Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)”, insotit de mentiunea ,Nu se admite utilizarea de
aditivi”. Cu toate acestea, intrucit este vorba despre o caracteristicd care se referd la branza ,Parmigiano Reg-
giano” in orice formd, parametrul ,aditivi: niciunul” este indicat, de acum inainte, in documentul unic la punc-
tul 3.2 ,Descrierea produsului ciruia i se aplici denumirea de la punctul 1”. In consecinti, pentru a se evita
suprapunerile, referirea care figureazd la punctul 3.3 din documentul unic este eliminatd.

Aceastd modificare trebuie si fie consideratd minord deoarece singurul obiectiv este de a avea o structurd ordo-
natd a caracteristicilor brinzei ,Parmigiano Reggiano”, iar aceasta nu are niciun impact asupra caracteristicilor
esentiale ale produsului.

— La pagina 2, in alineatul ,Brinza «Parmigiano Reggiano» prezinti urmdtoarele caracteristici: [...]", se adaugid
parametrul referitor la continutul in aminoacizi si descrierea acestuia, si anume ,continutul in aminoacizi: spe-
cific produsului «Parmigiano Reggiano».”

se modificd dupd cum urmeazi:

,— aminoacizi liberi totali: mai mult de 15 % din proteinele totale (metoda HPLC si cromatografie prin schimb
ionic);”.

Introducerea parametrului referitor la continutul in aminoacizi in lista caracteristicilor branzei ,Parmigiano Reg-
giano” se justificd prin faptul ci acest parametru figureazd in versiunea actuald a caietului de sarcini numai
pentru brinza ,rasd”, in timp ce aceasta este o caracteristicd care se referd la branza ,Parmigiano Reggiano” in
orice formd.

Modificarea permite precizarea unui continut minim de aminoacizi liberi totali, si anume ,aminoacizi liberi
totali: mai mult de 15 % din proteinele totale”, aminoacizii constituind produsul final al degradirii proteinelor
prin actiunea enzimelor in timpul proceselor de proteolizd care intervin in cursul maturdrii branzei si fiind,
prin urmare, strins legati de varsta branzei. Acest continut minim trebuie s fie respectat pentru a califica
branza drept ,Parmigiano Reggiano™ dacd se constatd un continut inferior, atunci inseamna cd este vorba des-
pre o branzd a cdrei maturare este mai micd de 12 luni.

Aceastd modificare trebuie sd fie consideratd minord deoarece nu are niciun impact asupra caracteristicilor
esentiale ale produsului ci serveste pentru a defini mai bine un parametru care figureazi deja in caietul de
sarcini.

— La pagina 2, in alineatul ,Brinza «Parmigiano Reggiano» prezintd urmdtoarele caracteristici: [...]", se adaugd
urmdtorii parametri (al doilea parametru este introdus, de asemenea, la punctul 3.2 din documentul unic):

,— compozitia in izotopi si in minerale: caracteristicd branzei «Parmigiano Reggiano»; a fost depusa la Consor-
zio del Formaggio Parmigiano-Reggiano, la organismul de control si la Ministerul Agriculturii, Alimentatiei
si Padurilor din Italia si a fost determinatd prin spectrometrie de masi a raporturilor izotopice (SMRI);”

,— acizi grasi ciclopropanici: mai putin de 22 mg/100 g de grisimi [un anumit grad de incertitudine la masu-
rare fiind deja inclus in aceastd valoare, determinatd prin metoda cromatografiei in fazd gazoasid cuplatd cu
spectrometria de masd (CG-SM)].”

Pentru a asigura controale mai eficiente in ceea ce priveste autenticitatea branzei ,Parmigiano Reggiano”, in
special pentru portiile fard crustd si pentru branza rasi, indiferent dacd acestea sunt efectuate de citre auto-
ritdtile de control sau de citre organismul de control, s-au introdus parametri analitici specifici, obtinuti din
cercetarea, experimentarea si literatura in acest domeniu in ceea ce priveste metodele de productie locale, fiabile
si constante ale branzei ,Parmigiano Reggiano”. In special, tinand cont de prezenta tot mai extinsi pe pietele
lumii a branzeturilor cu pasti tare ,generice”, este necesar si se introducd noi parametri analitici care permit
determinarea caracteristicilor specifice ale branzei ,Parmigiano Reggiano”.
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Datoritd analizei raporturilor izotopice stabile, precum si a macro- si microelementelor, a putut fi constituitd
o bancd de date; aceasta defineste i caracterizeazd brinza ,Parmigiano Reggiano” si permite si se determine
dacd produsul provine sau nu din aria de origine. Acest lucru se explicd prin faptul cd, in cazul laptelui, anu-
mite mecanisme biochimice si fiziologice specifice permit unei parti substantiale a nutrientilor ingerati prin
alimentatie (hrand pentru animale, furaje, apd etc.) sd treacd ulterior in lapte; in plus, fiecare dintre elementele
alimentatiei are o compozitie in minerale si in izotopi stabild care variazd in functie de caracteristicile intrinseci
ale speciei sifsau ale soiului vegetal in cauzid (de exemplu, porumbul are un continut de izotop 13C net superior
celui prezent in medie la celelalte specii vegetale care prezintd interes pe plan alimentar si zootehnic) si ale
originii geografice a acestuia. De asemenea, bogdtia in anumite minerale poate varia in cadrul aceleiasi specii
vegetale in functie de aria geograficd avutd in vedere, dat fiind cd aceste elemente sunt, intr-o oarecare masurd,
expresia caracteristicilor proprii ale solurilor pe care specia respectivd este cultivatd sau recoltatd; apa de baut,
care dreneazd elementele care compun roca, prezintd, de asemenea, o compozitie calitativd si cantitativd care
variazd in functie de localizarea geografici a izvorului.

In plus, analiza acizilor grasi ciclopropanici permite s se verifice dacd branza a fost obtinuti din lapte provenit
de la vaci hrinite cu furaje insilozate, produse interzise de caietul de sarcini. Acizii grasi ciclopropanici sunt
efectiv acizi grasi de origine microbiand care sunt eliberati de furaje in timpul fermentdrii bacteriene caracteris-
tice care intervine in cursul procesului de insilozare. Dat fiind cd acestia sunt absorbiti ca atare si sunt utilizati
pentru sinteza grasimilor din lapte, acesti acizi grasi sunt detectati in laptele vacilor hrinite cu furaje insilozate
(in special, porumb insilozat) si in produsele derivate (smantand, unt, branzd); in schimb, acestia nu sunt pre-
zenti in celelalte produse destinate alimentatiei vacilor si, din acest motiv, laptele vacilor hrinite fara furaje insi-
lozate nu contine niciodati aceste substante. In consecinti, se precizeazi continutul maxim de acizi grasi ciclo-
propanici aplicabil branzei ,Parmigiano Reggiano” (si anume, 22 mg/100 g), continut care include deja un
anumit grad de incertitudine la masurare. Acest continut a fost determinat dupd metoda cromatografiei in fazi
gazoasd cuplatd cu spectrometria de masd (CG-SM).

Addugarea parametrilor descrisi mai sus nu modificd in niciun fel caracteristicile esentiale ale branzei, insd per-
mite verificarea autenticittii produsului; de aceea, modificdrile mentionate mai sus trebuie si fie considerate
minore.

— La pagina 3, alineatul urmdtor:

,Tipul denumirii avute in vedere este rezervat branzei rase care prezintd parametrii tehnici si tehnologici speci-
ficati in continuare [...]”

se modificd dupd cum urmeazi:

,Tipul denumirii avute in vedere este rezervat branzei rase care prezintd, de asemenea, parametrii tehnici si
tehnologici specificati in continuare [...]”

Adverbul ,de asemenea” a fost adiugat pentru a evidentia faptul ci, in afari de unele dintre caracteristicile
comune care apartin branzei ,Parmigiano Reggiano” in orice formd, deja enuntate anterior in caietul de sarcini,
in ceea ce priveste brinza ,rasd”, anumite caracteristici specifice acestui tip de prezentare, si anume continutul
maxim de umiditate, descrierea aspectului §i cantitatea maximd de crustd, figureazd deja in caietul de sarcini
actual.

Aceastd modificare trebuie sd fie consideratd minord deoarece nu are niciun impact asupra caracteristicilor
esentiale ale branzei ,Parmigiano Reggiano”.

— La pagina 3, in alineatul , Tipul denumirii avute in vedere este rezervat branzei rase care prezintd, de asemenea,
parametrii tehnici si tehnologici specificati in continuare [...]", se elimind urmdtorii parametri:

,— aditivi: niciunul;”
,— continutul in aminoacizi: specific brnzei «Parmigiano Reggiano»".

Parametrii citati sunt eliminati din alineatul de mai sus deoarece, astfel cum s-a ardtat mai sus, acestea sunt
caracteristici care se referd la brinza ,Parmigiano Reggiano” in orice formd si nu numai la branza ,rasd”, drept
pentru care acesti parametri sunt mentionati in mod corespunzdtor in alineatul referitor la caracteristicile bran-
zei ,Parmigiano Reggiano”.

Rubrica ,Etichetare”

,Standardul de productie a branzei”

Se introduc anumite dispozitii in materie de etichetare pentru a creste transparenta fatd de consumator.
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— La pagina 3, se introduce urmdtorul alineat (acest alineat este addugat, de asemenea, in documentul unic, la
punctul 3.6):

JPentru a permite consumatorului si determine in mod corect gradul de maturare al branzei «Parmigiano Reg-
giano» preambalatd, introdusd in circuitul de consum in portii de mai mult de 15 grame, eticheta trebuie si
mentioneze varsta minimd a branzei.”

Pentru a garanta consumatorilor o protectie mai bund §i o mai mare transparentd, se introduce obligatia de
a mentiona pe etichetd varsta minima a brinzei ,Parmigiano Reggiano” preambalatd, introdusd in circuitul de
consum in portii de mai mult de 15 grame. Maturarea, care dureazi cel putin 12 luni, pand la mai mult de
36 de luni, constituie o variabild cu un impact important asupra caracteristicilor structurale si organoleptice ale
branzei ,Parmigioano Reggiano”. Din aceste motive, se considerd oportund si necesard informarea consumato-
rului cu privire la gradul de maturare a brinzei pe care se pregiteste si o cumpere.

Aceastd modificare trebuie consideratd minord deoarece nu genereazd niciuna dintre situatiile previzute la
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

— La pagina 4, se adaugd urmdtorul alineat:

,Mentionarea pe etichetd a numdrului de inregistrare sau a denumirii fabricii de branzd este obligatorie numai
pentru branza rasd sau in portii obtinutd din roti care contin marca «Premiumy, in conformitate cu articolul 15
din regulamentul privind marcarea.”

In ceea ce priveste brinza ,Parmigiano Reggiano” pe care este aplicati noua marcd facultativd ,Premium”,
obligatia de a mentiona pe eticheta corespunzdtoare branzei ,Parmigiano Reggiano” preambalatd, rasd sau in
portii, numdrul de inregistrare sau denumirea fabricii de branzd este introdusi in caietul de sarcini pentru
a furniza consumatorului informatii referitoare la producitorul de branza din aceastd categorie.

Aceastd modificare este, in mod evident, minord deoarece nu genereazd niciuna dintre situatiile previzute la
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

,Regulament referitor la marcare”

Dispozitia privind procedura de recurs impotriva rezultatelor operatiunilor de expertizd este modificata; in plus,
s-a considerat util sd se clarifice momentul in care branza poate obtine denumirea DOP si conditiile aferente
acesteia. Se aduc modificari dispozitiilor referitoare la marcile facultative corespunzitoare si la conditiile afe-
rente pentru obtinerea acestora.

— La articolul 11 ,Recurs”, alineatul urmator:

,1. Fabricile de branzi pot introduce un recurs impotriva rezultatelor expertizei adresand o notificare in acest
sens grupului («Consorzio») in termen de patru zile de la data finalizdrii expertizei, prin intermediul unei
scrisori recomandate;”

se modificd dupd cum urmeazi:

,1. Fabricile de branza pot introduce un recurs impotriva rezultatelor expertizei adresand o notificare in acest
sens grupului («Consorzio») in termen de patru zile de la data finalizdrii fiecdreia dintre sesiunile de exper-
tizd, prin intermediul unei scrisori recomandate;”.

In urma problemelor practice intimpinate in ceea ce priveste modalititile de recurs impotriva rezultatelor
operatiunilor de expertizd, se precizeazd ci recursul trebuie si fie introdus la finalul fiecdreia dintre sesiunile de
expertizd §i nu la finalul seriei complete: intr-adevdr, in fabricile de branzd mijlocii sau mari, in cazul cirora
realizarea operatiunilor de expertizd necesitd mai multe zile, operatiunile de marcare sau de eliminare a marci-
lor trebuie efectuate dupd fiecare dintre sesiunile de expertizd, pentru a nu bloca intreaga serie.

Aceastd modificare trebuie sd fie consideratd minord deoarece nu genereazi niciuna dintre situatiile previzute la
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si se referd, in schimb, doar la
procedura de recurs din cadrul expertizei.

— La articolul 14 ,Comercializarea de roti inainte de luna a doudsprezecea”, se introduce alineatul urmdtor, de
acum Inainte alineatul 1:

,1. Branza poate fi introdusd in circuitul de consum cu denumirea de origine protejatd «Parmigiano Reggiano»
doar atunci cand roata prezintd sigiliul oval de selectie si a ajuns la o maturitate de cel putin 12 luni.”
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In vederea asigurdrii claritdtii, se precizeazd cd, pentru a indeplini cerintele DOP si a fi introdusd in circuitul de
consum cu denumirea de origine protejatd ,Parmigiano Reggiano”, roata trebuie si prezinte sigiliul oval de
selectie si trebuie si fi ajuns la o maturitate de cel putin 12 luni.

Aceastd modificare trebuie si fie consideratd minord deoarece precizeazd aspecte care sunt deja indicate in mod
implicit in caietul de sarcini.

Alineatul care figureazi deja la articolul 14 este, de acum inainte, alineatul 2.
— L Articolul 15
Mircile «Export» si «Extra»

Incepand de la 18 luni de maturare, detinitorii de branzi «Parmigiano Reggiano» pot solicita grupului («Consor-
zio») aplicarea mdrcii «Parmigiano Reggiano Export» (a se vedea imaginea nr. 3) sau «Parmigiano Reggiano
Extra» (a se vedea imaginea nr. 4). Pentru a putea beneficia de mircile mentionate anterior, branza trebuie si
prezinte caracteristicile comerciale prevdzute pentru «Parmigiano Reggiano» «scelto perlato» (prima alegere), care
figureazd la articolul 7. Rotile certificate care au ajuns la 18 luni de maturare pot indeplini conditiile pentru
a beneficia de mircile mentionate anterior chiar dacd maturarea continud in afara ariei de productie; in acest
din urma caz, va fi necesar si se incheie conventii specifice cu grupul («Consorzio di tutela») pentru ca acesta
din urma sd poatd exercita activitdti de supraveghere. Cheltuielile legate de operatiunile de marcare sunt supor-
tate de solicitanti.”

se modificd dupd cum urmeazi:
LJArticolul 15
Mircile «Export» si «Premium»

1. Incepand de la 18 luni de maturare, detinitorii de branzi «Parmigiano Reggiano» pot solicita grupului
(«Consorzio») aplicarea mircii «Export». Pentru a putea beneficia de marca mentionatd anterior, brinza trebuie
sd prezinte caracteristicile comerciale prevdzute pentru «Parmigiano Reggiano» «scelto perlato» (prima alegere),
vizate in anexa mentionatd la articolul 7.

2. Incepand de la 24 de luni de maturare, detindtorii de branza «Parmigiano Reggiano» pot solicita grupului
(«Consorzio») aplicarea mdrcii «Premium». Pentru a putea beneficia de marca mentionatd anterior, branza tre-
buie sd prezinte caracteristicile comerciale previzute pentru «Parmigiano Reggiano» «scelto perlato» (prima ale-
gere), vizate in anexa mentionatd la articolul 7. In plus, pentru fiecare lot de maturare, branza trebuie si fie
evaluatd pe baza analizei senzoriale §i va fi consideratd conformi numai daci obtine o evaluare superioard fatd
de rezultatul mediu obtinut de «Parmigiano Reggiano» conform modalitdtilor operationale definite de grup
(«Consorzio»).

3. Rotile certificate mentionate la alineatele precedente pot indeplini conditiile pentru a beneficia de marcile
mentionate anterior, chiar dacd maturarea continud in magazii situate in afara ariei de productie.

4. Cheltuielile legate de operatiunile de marcare le revin solicitantilor.”

Titlul articolului este modificat, iar mentiunea ,Extra” este inlocuitd cu mentiunea ,Premium”. Marca facultativd
JExtra” este eliminatd deoarece este putin utilizatd ca urmare a caracterului sidu interschimbabil, in ceea ce
priveste functiile i caracteristicile, cu marca facultativd ,Export”, care este utilizatd mai mult. Marca ,Extra” este
inlocuitd cu noua marcd facultativd ,Premium”, care are scopul de a incuraja operatorii sd amelioreze calitatea si
maturarea branzei ,Parmigiano Reggiano”. Intr-adevir, in vederea credrii unei categorii de calitate superioars,
marca ,Premium” se aplicd rotilor care nu doar c3 prezintd caracteristicile comerciale previzute pentru branza
,Parmigiano Reggiano” ,scelto sperlato” (prima alegere), dar care au ajuns si la o maturitate de cel putin 24 de
luni. Pentru fiecare lot aflat in etapa de maturare, trebuie, de asemenea, sd se evalueze adecvarea parametrilor
senzoriali in raport cu media pentru branza ,Parmigiano Reggiano”. Mentiunea ,Parmigiano Reggiano” nu mai
figureazd printre mdrcile facultative deoarece este redundantd: marcile sunt aplicate cu titlu facultativ pe rotile
de branzid ,Parmigiano Reggiano”. Referirile la imaginile marcilor facultative care figureazd in ,regulamentul
referitor la marcare” sunt eliminate, de asemenea, pentru a nu exista constrangeri grafice. Referirea la necesita-
tea de a incheia conventii specifice cu grupul (,Consorzio di tutela”) pentru ca acesta din urmi si poatd exercita
activitdti de supraveghere este eliminatd dat fiind ¢4, in cazul de fatd, nu este vorba despre activitdti de suprave-
ghere, ci despre concesionarea utilizdrii unor mdrci facultative, cu conditia sa fie indeplinite anumite cerinte.

Aceastd modificare trebuie si fie consideratd minord deoarece se refer[la marci care pot fi aplicate, cu titlu
facultativ, o datd ce produsul a obtinut deja certificarea.

LAnexi: clasificarea comerciald a branzei”

Se introduce o dispozitie pentru a preciza la ce moment al ,vietii” rotii de branzd trimite ,Clasificarea comer-
ciald a branzei”.
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— Se adaugd urmitorul alineat:
,Clasificarea trimite la branza in momentul expertizei.”

In ,Regulamentul referitor la marcare”, articolul 6 ,Clasificarea branzei” prevede ci, in scopul expertizei, trebuie
sd se aplice clasificarea branzei care figureazd in ,anexd: clasificarea comerciald a branzei”.

In aceastd anexd, se face o precizare in ceea ce priveste clasificarea comerciald: in special, se precizeazd cd
aceastd clasificare comerciald se referd exclusiv la brinza in momentul expertizei. Intr-adevir, aceasti clasificare
nu poate garanta absenta totald a unor vicii ascunse sau a unor eventuale evolutii ale defectelor, care apar dupd
marcare §i pot avea cauze foarte diverse, cum ar fi, in special, conditii inadecvate de maturare §i de conservare
a branzei susceptibile de a accentua sau de a agrava caracteristicile pastei sau ale crustei, sau a anumitor defecte
usoare constatate in momentul expertizei. In ultimii ani, au fost formulate contestatii de citre autorititile res-
ponsabile cu controlul in ceea ce priveste faptul cd, in urma controalelor efectuate la cteva luni dupd expertiza,
anumite rofi prezentau caracteristici structurale care nu mai erau conforme cu cerintele comerciale din caietul
de sarcini: astfel cum s-a ardtat mai sus, expertiza se referd la momentul in care rotile fac obiectul unui control
si este imposibil sd se garanteze ci aceste caracteristici sunt pastrate de-a lungul intregii ,vieti” a rotii.

Aceastd modificare trebuie sd fie consideratd minord deoarece nu are niciun impact asupra caracteristicilor
esentiale ale produsului, fiind vorba doar despre o precizare referitoare la clasificarea branzei.

Rubrica ,,Altele”

Subrubrica ,Ambalare”

,Standardul de productie a branzei”

Se aduce o modificare pentru a armoniza terminologia utilizatd in caietul de sarcini in vigoare cu dispozitiile din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

— La pagina 3, alineatul urmdtor:

Jmpachetarea branzei «Parmigiano Reggiano», rasd si in portii, cu sau fdrd crustd, trebuie sd aibd loc in aria de
origine pentru a garanta calitatea, trasabilitatea si controlul.”

se modificd dupd cum urmeazi:

~Ambalarea brinzei «Parmigiano Reggiano», rasi si in portii, cu sau fird crustd, trebuie si aibi loc in aria de
origine pentru a garanta calitatea, trasabilitatea si controlul.”

Pentru a fi in conformitate cu terminologia utilizati la articolul 7 alineatul (1) litera (e) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012, termenul ,condizionamento” (impachetare) este inlocuit cu termenul ,confezionamento”
(ambalare).

Este vorba despre o modificare care trebuie si fie consideratd minord deoarece constd, pur si simplu, in inlocui-
rea unui termen pentru a se conforma terminologiei utilizate in legislatia in vigoare.

Subrubrica ,Actualizdri legislative”
,Regulament referitor la marcare”

— Articolul 2 ,Sarcinile Consorzio del Formaggio «Parmigiano-Reggiano»”, alineatul (1) al doilea paragraf:

,In cazul unei utilizdri incorecte a mircilor de origine sau al oricirei alte forme de nerespectare a caietului de
sarcini depus in conformitate cu Regulamentul (CEE) nr. 2081/92 si cu modificarile sale ulterioare, constatate
de organele competente, grupul («Consorzio») retrage matritele de marcare sau etichetele sifsau aplicd
o sanctiune in temeiul reglementirilor in vigoare.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,In cazul unei utiliziri incorecte a mircilor de origine sau al oricirei alte forme de nerespectare a caietului de
sarcini depus in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si cu modificdrile sale ulterioare, constatate
de organele competente, grupul («Consorzio») retrage matritele de marcare sau etichetele sifsau aplicd
o sanctiune in temeiul reglementdrilor in vigoare.”

In urma intririi in vigoare a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012, s-a dovedit necesar si se actualizeze trimite-
rile la legislatie si sd se inlocuiascd trimiterea la Regulamentul (CEE) nr. 2081/92 cu cea la Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012.
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Subrubrica ,Alimentatia vacilor”
,Regulament referitor la alimentatia vacilor”

Se aduc modificdri in ceea ce priveste gestionarea, in exploatatie, a eventualelor activititi agricole, altele decat
cresterea vacilor de lapte, tehnicile de alimentatie avind la bazd o ratie unicd si aportul de materii prime in ali-
mentatia vacilor de lapte.

— La articolul 5 ,Furaje si subproduse interzise”, alineatele urmitoare:

,Cresterea animalelor pentru carne, dacd este cazul, se face in addposturi distincte si separate de cele ale anima-
lelor crescute pentru lapte.

Cu toate acestea, este interzis, de asemenea, sd se detind in exploatatie iarbd insilozatd si subproduse, cum ar fi
pulpa de sfecld, cojile de tomate etc., conservate sub formd de baloti, in silozuri ingropate sau silozuri plat-
forma sau prin alte tehnici.”

se modificd dupd cum urmeazi:

,Fermele de crestere a vacilor de lapte trebuie sd aibd grijd ca gestionarea eventualelor activitti agricole din
Lalte filiere” (bovine pentru carne, fierbdtoare etc.) si aiba loc in addposturi distincte si separate; in cadrul aces-
tor alte filiere, este permis sd se detind si s se utilizeze cereale si subproduse insilozate.

Insusi simplul fapt de a detine in exploatatie iarbi insilozatd conservati sub forma de baloti, in silozuri ingro-
pate sau in silozuri platforma sau prin alte tehnici, este interzis.”

Se precizeazd ci fermele de crestere a vacilor de lapte trebuie si aibd grjd ca atdt cresterea de animale pentru
carne, dacd este cazul, cat si orice altd eventuald activitate agricold (de exemplu, activitdtile agricole care s-au
dezvoltat in ultimii ani, in special utilizarea de fierbitoare etc.) si se efectueze in addposturi distincte si separate.
In plus, se specificd ci, in aceste addposturi, este permis si se detind sau si se utilizeze cereale sau subproduse
insilozate, dat fiind ¢ gestionarea care se efectueazd in addposturi separate si distincte permite eliminarea orica-
rui risc de contaminare a laptelui i, prin urmare, a branzei destinate si devind ,Parmigiano Reggiano”. Din
acelasi motiv, in alineatul urmdtor se elimind interdictia de a detine in exploatatie subproduse insilozate, cum ar
fi pulpa de sfecld, cojile de tomate etc., conservate sub formd de baloti, in silozuri ingropate sau in silozuri
platformd sau prin alte tehnici, cu conditia si fie gestionate in magazii distincte si separate si destinate a fi
utilizate pentru eventuale activitdti agricole din ,alte filiere”, la fel ca in cazul cerealelor insilozate. Cu toate
acestea, rimane interzisd, inclusiv in magazii distincte si separate, detinerea de iarbd insilozatd conservatd sub
forma de baloti, in silozuri ingropate sau in silozuri platforma sau prin alte tehnici.

Aceste modificdri nu au niciun impact asupra materiei prime, si anume laptele destinat a fi transformat in
branzd ,Parmigiano Reggiano” nici, in consecintd, asupra brinzei ,Parmigiano Reggiano”; prin urmare, este
vorba despre modificiri minore.

— La articolul 6 ,Materii prime destinate alimentatiei animalelor”, alineatul urmator:
,Materiile prime de mai jos pot fi utilizate, sub formele indicate in anexd, in alimentatia vacilor de lapte:”
se modificd dupd cum urmeazi:
,Materiile prime de mai jos pot fi utilizate in alimentatia vacilor de lapte:”.

Anexa intitulatd ,Materii prime admise destinate alimentatiei animalelor si doze maxime autorizate”, care figura
in caietul de sarcini actual dupd articolul 11 ,Noi produse si tehnologii” si enumera materiile prime si dozele
maxime autorizate, a fost eliminati. Aceastd modificare rezultd din necesitatea de a simplifica modalititile de
calculare a ratiei vacilor de lapte, pe de o parte, si controalele, pe de altd parte, fird a afecta totusi filozofia
caietului de sarcini care are la bazd indicarea alimentelor interzise si a celor permise, precizind constrangerile
aplicabile unora dintre acestea. Intr-adevir, aceastd anexi fusese inseratd, la acel moment, pentru a raspunde
necesitatii de a ,stabili” si de a uniformiza metodele de lucru ale operatorilor in ceea ce priveste materiile prime
admise destinate alimentatiei animalelor si dozele maxime corespunzitoare. In prezent, aceastd cerintd care
impune o metoda de lucru si antreneazd, pentru organismul de control, in special verificari complexe si costisi-
toare, a fost eliminatd, parametrii referitori la alimentatia vacilor de lapte fiind garantati, de acum inainte, prin
bunele practici bine stabilite, printr-o mai bund pregitire a agricultorilor si printr-un ajutor crescut din partea
profesionistilor in domeniu. Cu toate acestea, anexa va fi totusi integratd intr-un manual al bunelor practici pus
la dispozitia crescitorilor de animale, in scopul consultarii.
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Aceastd modificare nu are niciun impact asupra materiei prime, si anume laptele destinat si fie transformat in
branzd ,Parmigiano Reggiano” si, in consecintd, nici asupra branzei ,Parmigiano Reggiano”; prin urmare, este
vorba despre o modificare minora.

— La articolul 7 ,Utilizarea suplimentelor, simple sau compuse, complementare sau nu, in alimentatia animalelor”,
alineatul urmdtor este eliminat:

,Pot fi administrate alimente pentru animale, cu conditia ca indicatiile care figureaza in anexi si fie respectate.”

Aceastd modificare este necesard deoarece anexa mentionati anterior a fost eliminatd, astfel cum s-a aritat mai
sus.

— La articolul 10 ,Alimentatia sub forma unei ratii unice”, alineatul urmator:

,[...] dacd masa este umezitd, amestecarea trebuie realizatd de cel putin doud ori pe zi, iar distribuirea trebuie
sd aibd loc imediat dupd preparare;”

se modificd dupd cum urmeaza:

o[...] dacd masa este umezitd (umiditate mai mare de 20 %), amestecarea trebuie realizatd de cel putin doud ori
pe zi, iar distribuirea trebuie s aibd loc imediat dupd preparare;”.

In ceea ce priveste prepararea amestecului, presupunand cd se umezeste masa (se poate adduga apd la amestec
pentru a reduce pulverulenta si riscul de separare a ingredientelor), se precizeazd ci masa nu poate fi conside-
ratd ca fiind umezitd decat dacd prezintd un nivel de umiditate mai mare de 20 %.

Nivelul de umiditate total al masei, care permite detectarea adaosului de apd ca ingredient, a fost fixat la 20 %
din urmatoarele motive:

1. utilizarea exclusivd a unor alimente care pot fi definite ca fiind uscate (fin si furaje pentru animale) aduce
o umiditate care nu depiseste 13-16 % din amestecul final, ceea ce corespunde umidititii prezente in aceste
alimente;

2. caietul de sarcini autorizeazd utilizarea (limitatd la un total de 800 g pe cap de animal/zi) unor ,preparate
dulci, chiar sub forma lichida, pe bazd de melasi (de sfecld si de trestie de zahdr), de extracte de malg, de
propilen glicol si de glicerol”, al cdror continut de apd ajunge in medie la 50 % si care pot conferi masei 1,5
pénd la 2 procente de umiditate;

3. prelevarea esantionului reprezentativ al masei, la fel ca analiza insisi, cuprind o ratd de eroare normali.

Acesti trei factori cumulati au permis stabilirea nivelului de umiditate la 20 %, nivel peste care este posibil si se
afirme cu certitudine ci masa a fost umezitd, motiv pentru care ,amestecarea trebuie realizatd cel putin de doud
ori pe zi, iar distribuirea trebuie si aibd loc imediat dupd preparare”.

Aceastd descriere se justificd prin faptul c¢i niveluri de umiditate crescute faciliteazd aparitia si dezvoltarea fer-
mentdrilor componentei zaharoase a produsului, fermentari susceptibile s altereze masa atit pe plan chimic,
cat si pe plan microbiologic: administrarea rapidd si prepararea de doud ori pe zi reduc durata stocdrii ameste-
cului si limiteazd, astfel, riscurile de aparitie a acestor fermentari.

In acelasi alineat, pentru a preciza momentul in care trebuie si aibd loc distribuirea amestecului preparat, pro-
pozitia ,[...] distribuirea trebuie sd urmeze imediat dupi preparare;” se modifici dupd cum urmeazi: ,[...] dis-
tribuirea trebuie s aibd loc imediat dupd preparare;”. Aceastd modificare nu are niciun impact asupra materiei
prime, si anume laptele destinat si fie transformat in branzd ,Parmigiano Reggiano” si, in consecintd, nici asu-
pra branzei ,Parmigiano Reggiano”; prin urmare, este vorba despre o modificare minora.

6. Caietul de sarcini actualizat (doar in cazul DOP si IGP)
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DOCUMENT UNIC
»PARMIGIANO REGGIANO”
Nr. UE: PDO-IT-02202 - 14.11.2016
DOP (X) IGP ( )
1. Denumirea

»~Parmigiano Reggiano”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tip de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Parmigiano Reggiano” este o brdnzd cu pastd tare, fiartd, maturatd lent, produsd din lapte de vacd crud, partial
degresat prin separare naturald. Laptele nu poate fi supus niciunui tratament termic si trebuie s provind de la vaci
a cdror alimentatie se bazeazd pe furaje care provin din aria de origine. Maturarea trebuie sd dureze cel putin
12 luni. ,Parmigiano Reggiano” poate fi comercializat sub formd de roti intregi, in portii sau ras.

,Parmigiano Reggiano” prezintd urmdtoarele caracteristici:

— formi cilindricd, cu marginea usor convexa sau aproape dreaptd, cu fete plane sau usor curbate;

— dimensiuni: diametrul fetelor plane este cuprins intre 35 si 45 cm, iar indltimea rotii, intre 20 si 26 cm;

— greutate minimd a unei roti: 30 de kilograme;

— aspect exterior: crustd de culoarea naturald a paiului;

— grosimea crustei: aproximativ 6 mm;

— culoarea pastei: de la galben pai deschis la galben pai;

— aroma §i gustul caracteristice pastei: parfumatd, delicatd, savuroasd, fard si fie picantd;

— structura pastei: fin granulatd, friabild;

— materie grasd din substanta uscatd: minimum 32 %;

— aditivi: niciunul;

— acizi grasi ciclopropanici: mai putin de 22 mg/100 g grisime [un anumit grad de incertitudine la mdsurare
fiind deja inclus in aceastd valoare, determinatd prin metoda cromatografiei in fazd gazoasd cuplatd cu spectro-
metria de masd (CG-SM)].

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Alimentatia vacilor se bazeazd pe furaje care provin din aria geograficd delimitatd si este definitd sub aspectul can-
titdtii si al calitatii.

Cel putin 75 % din substanta uscatd a furajelor trebuie si fie produse in cadrul ariei geografice.
Nutreturile pot constitui cel mult 50 % din substanta uscatd a unei ratii furajere.

Se interzice utilizarea oricdrui tip de furaje insilozate.

Lapte de vaci, sare, cheag de vitel.

Laptele provine de la vaci crescute in aria geograficd delimitata.
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3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geografic delimitatd

Crescitoriile de vaci al ciror lapte este destinat prelucririi pentru obtinerea produsului ,Parmigiano Reggiano” tre-
buie si fie situate in aria geograficd delimitatd.

Productia de lapte si prelucrarea acestuia trebuie, de asemenea, si aiba loc in aria geograficd delimitati. Laptele de
la mulgerea de seard si de dimineatd este livrat crud si integral fabricii de branzd, in conformitate cu caietul de
sarcini. Laptele de la mulgerea de dimineatd se pune in cuve din aramd si este amestecat cu laptele de la mulgerea
de seard, partial degresat prin separare naturald. Raportul ,grisimi/cazeind” al laptelui din cuvd, calculat ca valoare
medie ponderatd a loturilor din cuve in ziua prelucrdrii, nu poate depdsi 1,1 + 12 %. Laptelui i se adauga zer autoh-
ton. Nu se admite utilizarea de fermenti selectionati. Coagularea laptelui, realizati exclusiv cu cheag de vitel, este
urmatd de ruperea coagulului si de fierbere. Dupd depunere, masa brinzoasi se transferd in forme speciale pentru
a i se da forma adecvatd. Urmeazd apoi aplicarea mircilor. Dupd citeva zile, se efectueazd sirarea in saramurd.

Maturarea trebuie sd dureze cel putin 12 luni si trebuie s aiba loc in aria geograficd delimitata.

La finalul perioadei de maturare, se realizeaza operatiunile de control in scopul verificirii conformititii produsului
cu caietul de sarcini.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea tnregistratd

,Parmigiano Reggiano” poate fi comercializat sub forma de roti intregi, in portii sau ras.

In scopul protejirii consumatorului si pentru a garanta autenticitatea branzei ,Parmigiano Reggiano” introduse pe
piatd sub formd preambalatd, rasi sau in portii, operatiunile de radere si de portionare, precum si de ambalare
ulterioard trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd. Aceastd obligatie decurge din absenta sau lipsa de
vizibilitate, pe branza rasd sau portionatd, a semnelor de identificare a ,Parmigiano Reggiano” prezente pe roata
intreagd si, in consecintd, din necesitatea de a garanta originea produsului preambalat. Totodatd, aceastd obligatie
derivd din necesitatea garantdrii faptului cd operatiunile de ambalare in portii se efectueazd in scurt timp de la
portionare si prin metode care impiedicd deshidratarea, oxidarea si deci pierderea caracteristicilor organoleptice
originare ale ,Parmigiano Reggiano”. In special, tiierea unei buciti din roata de branzd priveazi produsul de pro-
tectia oferitd de crusta care, fiind puternic deshidratatd, izoleaza perfect branza de mediul ambiant.

Operatiunea de radere vizeazd exclusiv rotile intregi de branzd cu denumirea de origine protejatd ,Parmigiano Reg-
giano”, iar ambalarea trebuie s aibd loc imediat dupd aceastd operatiune, fird niciun fel de tratament si fird adiu-
garea de substante care ar putea modifica atit durata de conservare, cat si caracteristicile organoleptice originare.

Este autorizatd ambalarea portiilor de ,Parmigiano Reggiano” in unititile in care sunt preparate.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Semnele de identificare prezente pe toate rotile de branza ,Parmigiano Reggiano” sunt reprezentate de: mentiunea
cu caractere punctate ,Parmigiano Reggiano” alituratd numarului de inregistrare al producdtorului de branzd, anul
si luna de productie stantate pe suprafata marginii exterioare cu ajutorul unor matrite speciale (benzi de stantare),
sigiliul oval cu mentiunea ,Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela”, o etichetd de cazeind pe care figureazd codurile
de identificare a rotii de branzd si, in cazul rotilor de categoria a Il-a, marcajul distinctiv care le identifica.

Semnul de identificare al branzei ,Parmigiano Reggiano” introduse pe piatd sub forma preambalatd, rasi si in portii
este reprezentat de un marcaj distinctiv care constd, in partea superioard, din imaginea unei roti de ,Parmigiano
Reggiano” impreund cu o felie tdiatd si cu un cutitas, iar, in partea inferioard, din mentiunea ,PARMIGIANO REG-
GIANO”. Acest marcaj distinctiv, care constituie un element obligatoriu al etichetirii, trebuie si fie reprodus con-
form normelor tehnice definite de grup (,Consorzio”) in cadrul unei conventii speciale.

Pentru a permite consumatorului si determine in mod corect gradul de maturare al branzei ,Parmigiano Reggiano”
preambalatd introdusd in circuitul de consum in portii de mai mult de 15 grame, eticheta trebuie si mentioneze
varsta minimd a branzei.

4. Delimitarea concisa a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd cuprinde teritoriile provinciei Bologna de pe malul sting al raului Reno, teritoriile pro-
vinciei Mantova de pe malul drept al rdului Pad, precum si provinciile Modena, Parma si Reggio din regiunea
Emilia.
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5. Legdtura cu aria geografica

In ceea ce priveste factorii naturali, se observd mai ales caracteristicile pedologice ale terenurilor din aria geografici
delimitatd, care se intinde de la crestele Apeninilor pand la raul Pad, precum si conditiile climatice care influenteazd
in mod direct atat compozitia florei naturale, cat si fermentarea specifici a produsului. In ceea ce priveste factorii
umani, in plus fatd de importanta istoricd a acestui tip de branzd in economia locald, trebuie subliniat ci
operatiunile complexe prin care trece ,Parmigiano Reggiano” sunt rezultatul artei traditionale de preparare a bran-
zei, statornicite de-a lungul secolelor in aceastd arie de productie si transmise in spiritul respectului pentru practi-
cile locale, corecte si constante.

Caracteristicile specifice branzei ,Parmigiano Reggiano” sunt structura pastei, fin granulatd si friabild, aroma parfu-
mati i gustul delicat, savuros, dar fird si fie picant, gradul inalt de solubilitate si de digestibilitate.

Aceste caracteristici derivd din specificitatea si criteriile de selectie a laptelui utilizat zilnic sub forma crudd in cuve
din aramd §i coagulat cu cheag de vitel care prezintd un continut ridicat de chimozing, din sirarea in saramuri
saturatd si din maturarea naturald prelungita.

Proprietitile specifice fizico-chimice si microbiologice ale laptelui, care garanteazd caracteristicile specifice si calita-
tea branzei ,Parmigiano Reggiano”, sunt datorate in principal alimentatiei vacilor, care se bazeazd pe furaje din aria
de provenientd si care exclude strict utilizarea oricirui tip de furaje insilozate. Maturarea timp de minimum
12 luni, care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd ca urmare a conditiilor climatice speciale din
aceastd zond, este necesard pentru ca produsul obtinut din transformarea laptelui s3 poatd dobandi, prin interme-
diul unor procese enzimatice specifice, caracteristicile proprii branzei ,Parmigiano Reggiano”.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil pe site-ul internet:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau

accesand direct pagina principald de internet a Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere
(www.politicheagricole.it) si ficand clic pe ,Qualita” (sus, in partea dreaptd a ecranului), apoi pe ,Prodotti DOP, IGP

e STG” [Produse DOP, IGP si STG] (lateral, in partea stdngd a ecranului) si, in cele din urmd, pe ,Disciplinari di produzi-
one all'esame dell'UE” [Caiete de sarcini ale produselor supuse analizei Uniunii Europene].



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

	Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificări minore în conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European și al Consiliului privind sistemele din domeniul calității produselor agricole și alimentare (2018/C 132/07)

