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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicare a unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minor3 a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole
si alimentare

(2022/C 410/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (), in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI
DE ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,,JFormai de Mut dell’Alta Valle Brembana”
Nr. UE: PDO-IT-0009-AMO1 - 6.7.2021
DOP (X) IGP ()

1.  Grupul solicitant si interesul legitim

Asociatia Producitorilor pentru Protectia si Promovarea ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” (Consorzio dei
Produttori per la Tutela e Valorizzazione del Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana), cu sediul social la Camera de Comert
din Bergamo, Largo Belotti 16 — 24121 Bergamo. Tel. +39 354524880. Fax +39 354524881. E-mail: formaidemu
tavbdop@gmail.com. E-mail certificat: formaidemut@pec.it.

Asociatia producdtorilor de ,Formai de Mut dellAlta Valle Brembana” este indreptdtitd si depund o cerere de
modificare in temeiul articolului 13 alineatul (1) din Decretul nr. 12511 al Ministerului Politicilor Agricole,
Alimentare si Forestiere din 14 octombrie 2013.

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Punctul din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)

O  Denumirea produsului
Descrierea produsului
O  Zona geograficd

B

Dovada originii

=)

Metoda de productie

=]

Legdtura

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Etichetarea

Altele: modificarea formei caietului de sarcini, astfel incat acesta sa fie organizat in articole in conformitate cu
regulamentul; addugarea de informatii privind organismul de control; ambalarea.

4. Tipul modificirii (modificarilor)

O  Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minora in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

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 nu trebuie consideratd minori in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

5. Modificare (modificari)

Introducere

Denumirea de origine protejatd ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” a fost inregistratd prin Regulamentul (CE)
nr. 1107/96 din 12 iunie 1996 (DOP) in temeiul articolului 17 din Regulamentul (CEE) nr. 2081/92.

Documentele publicate de CE in registrul european al indicatiilor geografice constau intr-un singur dosar care contine
un raport istoric, o descriere a mediului geografic si o scurtd descriere a procesului de transformare, insotite de harti si
completate de dosarul tehnic nr. 0039 345 81377 din 22 februarie 1995, care contine urmdtoarele paragrafe
(nenumerotate):

— Descrierea produsului

— Zona geograficd

— Istoric

— Metoda de prelucrare

— Legdtura cu mediul geografic
— Organismul de inspectie.

Caietul de sarcini al denumirii de origine controlate (denominazione di origine controllata — DOC) a fost aprobat prin
Decretul prezidential din 10 septembrie 1985 si publicat in Monitorul Oficial al Republicii Italiene (Gazzetta Ufficiale
della Repubblica Italiana — GURI) nr. 112 din 16 mai 1986 si contine patru articole care stau la baza actualului plan de
inspectie.

Documentele enumerate mai sus stau la baza cererii de modificare.

Prin prezenta cerere de modificare, noul caiet de sarcini se rescrie in conformitate cu structura stabilitd de Ministerul
Politicilor Agricole. Mai exact:

— Se mentin articolul 1 intitulat ,Denumirea” si articolul 3 intitulat ,Zona de productie”.

— In urma divizdrii articolului 2 din Decretul prezidential din 10 septembrie 1985, se creeazd un nou articol 2
intitulat ,Descrierea produsului” si un nou articol 5 intitulat ,Metoda de productie”.

— Se addugd un nou articol 4 intitulat ,Dovada originii”.
— Se addugd un nou articol 6 intitulat ,Legdtura cu mediul geografic”.

— Se addugd un nou articol 7 intitulat ,Controale” si un nou articol 8 intitulat ,Etichetarea”.

Descrierea produsului

— Aceastd modificare este doar una de redactare si vizeazd articolul 1 din caietul de sarcini actual (Decretul
prezidential din 10 septembrie 1985).

Formularea actuald:

,Se recunoaste denumirea de origine a branzei «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembanay, utilizarea sa fiind rezervatd
produsului care indeplineste cerintele prevazute in prezentul decret in ceea ce priveste metodele de prelucrare si
caracteristicile organoleptice si ale produsului care se datoreaza zonei de productie definite la articolul 3 de mai jos.”
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Se inlocuieste cu urmdatorul text:

»Articolul 1 — Denumirea

Se recunoaste denumirea de origine a branzei «Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana», utilizarea sa fiind rezervatd
produsului care indeplineste cerintele previzute in prezentul caiet de sarcini in ceea ce priveste metodele de
prelucrare si caracteristicile organoleptice si ale produsului care se datoreazd zonei de productie definite la articolul 3
de mai jos.”

Motivul:

Pentru mai multd claritate, sintagma existentd ,prezentul decret”, care face trimitere la Decretul din
10 septembrie 1985 publicat in GURI nr. 112 din 16 mai 1986, ar trebui inlocuitd cu sintagma ,prezentul caiet de
sarcini”.

— Aceastd modificare vizeaza articolul 2 din caietul de sarcini actual (Decretul prezidential din 10 septembrie 1985)
si punctul 3.2 din documentul unic.

Formularea actuald:

,Denumirea de origine «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana» este rezervatd branzei care prezintd urmdtoarele
caracteristici: branza grasd cu pastd semifiartd, produsid exclusiv din lapte de vacd integral obtinut din una sau doud
mulgeri zilnice, cu o aciditate naturald scizutd. Perioada minimd de maturare este de 45 de zile. Atunci cand este
maturatd timp de cel putin 6 luni, este utilizatd ca branzad de masa. Produsul prezintd urmatoarele caracteristici:

forma: un cilindru drept sau usor convex, cu laturi plate sau semiplate;

dimensiuni: diametrul laturilor este cuprins intre 30 cm si 40 cm, indltimea marginii exterioare este cuprinsi intre
8 cm i 10 cm, cu variatii ale valorilor minime si maxime in functie de conditiile tehnice din timpul productiei;

greutatea rotii: cuprinsd intre 8 kg si 12 kg, in functie de conditiile tehnice din timpul prelucrdrii, cu variatii de pana la
10 % ale valorilor minime si maxime;

stratul exterior: coaji subtire, fermd, naturald, de culoare galben-pai, care tinde spre gri pe misurd ce brinza se
matureazd;

culoarea pastei: fildesiu, aproape galben-pai;

textura pastei: compactd, elasticd, cu gaurele dispersate cu dimensiuni cuprinse intre 1 mm diametru si o dimensiune
cunoscutd sub denumirea de occhio di pernice (<ochi de potarniche»);

gust: delicat, parfumat, nu foarte sirat, fin, cu o aroma caracteristica;
continut de grasimi in substanta uscati: minimum 45 %.
Caracteristicile branzei variazi in functie de perioada de maturare, care poate dura mai mult de un an.”

Se inlocuieste cu urmdtorul text:

,Articolul 2 - Descrierea produsului

Denumirea de origine «Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana» este rezervatd brinzei care prezintd urmadtoarele
caracteristici dupd incheierea perioadei minime de maturare:

branza grasi cu pastd semifiartd, produsi exclusiv din lapte crud si integral de vacd, cu o aciditate naturald scizut3;
forma: un cilindru drept sau usor convex, cu laturi plate sau semiplate;

dimensiuni: diametrul laturilor este cuprins intre 30 cm si 40 cm, indltimea marginii exterioare este cuprinsi intre
8 cm si 10 cm, cu variatii ale valorilor minime §i maxime in functie de conditiile tehnice din timpul productiei;

greutatea rotii: cuprinsa intre 8 kg si 12 kg, in functie de conditiile tehnice din timpul prelucrrii, cu variatii de pana la
10 % ale valorilor minime si maxime;

aspectul exterior: coajd subtire, fermd, naturald, de culoare galben-pai, care devine din ce in ce mai pronuntatd pe
masurd ce branza se matureazd;

culoarea pastei: fildesiu, aproape galben-pai;

textura pastei: compactd, elasticd, cu gaurele dispersate cu dimensiuni cuprinse intre 1 mm diametru si o dimensiune
cunoscutd sub denumirea de occhio di pernice (<ochi de potérniche»); este permisd prezenta unor mici crapaturi in pastd;
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gust: delicat, parfumat, nu foarte sirat, fin, cu o aroma caracteristica;

continut de grisimi in substanta uscatd: minimum 42 %.

Perioada minimi de maturare este de 45 de zile. Brinza «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana» poate purta
mentiunea suplimentari «Riserva» dacd perioada de maturare depiseste 6 luni.”

Motivul:

— Cerinta de a utiliza lapte obtinut din una sau doud mulgeri zilnice a fost eliminatd. Avind in vedere declinul
fermelor, fabricile de produse lactate nu sunt intotdeauna in masurd sd sustind colectarea zilnicd a laptelui. Este
vorba despre o productie la scard micd intr-o zond montani si, de-a lungul anilor, fabricile de produse lactate au
fost nevoite sd se organizeze pentru a reduce costurile de colectare, optimizand rutele si modificand programul
colectdrii, iar aceasta ar putea sd nu se mai efectueze zilnic. Desigur, fermele dispun de echipamentele necesare
pentru a depozita laptele obtinut din mai multe mulgeri in cele mai bune conditii posibile. Asociatia
producitorilor a demonstrat, prin utilizarea unor fabrici-pilot de produse lactate, cd alternarea zilelor in care se
colecteazd laptele nu schimba caracteristicile branzei.

— In prezent, se precizeazd ci brinza prezintd caracteristicile enumerate la finalul perioadei minime de maturare de
45 de zile.

— Termenul ,stratul exterior” a fost inlocuit cu ,aspectul exterior”, care este mai clar. Sintagma ,.care tinde spre gri pe
mdsurd ce brinza se matureazd” a fost inlocuitd cu ,care devine din ce in ce mai pronuntat pe masurd ce branza se
matureaza”, deoarece este mai adecvatd cea din urma.

— Am adiugat, de asemenea, faptul cd este permisd prezenta unor mici cripdturi in pastd. Crapdturile (sau fisurile) se
formeazd ca urmare a utilizdrii laptelui cu o aciditate naturald scizutd, care gizduieste microflora autohtond
prezentd in mediu (pdsune, grajduri de bovine, fabricd de branzeturi), cu o biodiversitate remarcabild. Aceastd
microflord provoacd un proces caracteristic de fermentatie, care nu numai ci nu este diunitor pentru
caracteristicile si calitatea branzei, ba chiar le imbunatiteste.

— Valoarea continutului minim de grisime in substanta uscati a fost redusi de la 45 % la 42 %. Vacile sunt hrinite in
mod traditional, ceea ce inseamnd cd hrana lor nu este intotdeauna constantd pe parcursul anului. Uneori, in
special in timpul tranzitiei de la nutret uscat la nutret verde sau invers, in cazul unor conditii meteorologice
anormale care reduc caracteristicile nutritionale ale nutretului sau atunci cind animalele sunt supuse unor variatii
bruste de temperaturd, acest lucru poate avea un impact asupra fermentatiei in rumen, ceea ce poate conduce la
reduceri semnificative ale continutului de grasime al laptelui si, prin urmare, al branzei. Cu toate acestea, produsul
este in continuare clasificat ca ,branzd grasi”.

— Fraza ,Atunci cind este maturatd timp de cel putin 6 luni, este utilizatd ca brinzd de masi” a fost eliminatd,
deoarece nu reflect obiceiurile actuale ale consumatorilor. In plus, termenul ,branz3 de masa” este generic si nu
este suficient pentru a descrie caracteristicile produsului. In schimb, pentru a oferi mai multd claritate
consumatorilor, dorim sd introducem o dispozitie privind procesul de maturare, care ar permite identificarea
branzeturilor maturate timp de peste 6 luni prin utilizarea termenului ,Riserva”. Se considerd cd ar fi mai adecvat
s se facd distinctie Intre doud clase de maturare: intre 45 de zile si 6 luni, pe de o parte, si mai mult de 6 luni, pe de
alt parte. Intr-adevir, datoritd procesului sdu deosebit de productie, ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” este
potrivitd pentru un proces de maturare indelungat, care conferd branzei caracteristici senzoriale legate de gust si de
aromd mai pronuntate decat in cazul proceselor de maturare mai scurte. Aceastd distinctie a fost introdusa in
beneficiul consumatorilor, care sunt, prin urmare, mai in masurd si aleagd produsul care corespunde cel mai bine
gusturilor lor.

Dovada originii
— Se introduce un nou articol 4 privind dovada originii brinzei ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”.

Noul articol are urmitorul continut:

,Articolul 4 - Dovada originii

Producitorii sunt inscrisi pe liste speciale gestionate de organismul de control si au responsabilitatea de a asigura, prin
intermediul evidentelor pe care le tin, care pot fi verificate de organismul de control, dovada originii in ceea ce priveste
etapele de productie a «Formai de Mut dellAlta Valle Brembana» mentionate la articolele 3 si 5. Trasabilitatea
produsului este asiguratd prin inscrierea tuturor participantilor la lantul de productie pe liste speciale gestionate de
organismul de control si prin declararea cantitdtilor produse.
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Toate persoanele, fizice sau juridice, inscrise pe listele respective sunt supuse inspectiei efectuate de organismul de
control, in conformitate cu caietul de sarcini al produsului si cu planul de control aferent.

Branzeturile produse sunt identificate in timp ce se formeaza coagulul in formi. Cand se intoarce roata de branza, pe
marginea exterioard se aplicd data productiei si stampila CE a fabricii.”

Metoda de productie

— Aceastd modificare vizeazd articolul 2 din caietul de sarcini actual (Decretul prezidential din 10 septembrie 1985)
si punctul 3.3 din documentul unic privind hrana bovinelor.

Formularea actuald:

,Hrana bovinelor trebuie si fie alcituitd din nutref verde sau uscat provenit de pe fanete, pasuni, pajisti pentru pasunat
sau pdsuni mixte din zona de productie. Aceasta poate fi completatd cu un amestec de cereale §i, in timpul iernii, cu
porumb sau iarbd insilozata.”

Se inlocuieste cu urmdtorul text:

,Articolul 5 - Metoda de productie

Hrana vacilor trebuie si fie alctuitd din nutre verde sifsau uscat provenit de pe fanete, pasuni sau pajisti pentru
pdsunat; cea mai mare parte a nutretului (cel putin 50 %) trebuie sd provind din zona geograficd delimitatd. Ratia
poate fi completatd cu cereale, cu furaje concentrate sifsau cu nuclee proteice. Este permisd utilizarea suplimentelor
minerale si vitaminice.”

Motivul:

Originea hranei, din care cea mai mare parte (cel putin 50 %) trebuie s3 provind din zona geograficd delimitatd, a fost
stabilitd cu mai multd precizie. Depopularea muntilor a condus la o crestere progresiva a suprafetelor impadurite, in
detrimentul pdsunilor si al pajistilor pentru pdsunat. Putinele zone joase de pe fundul viii au fost, de asemenea,
supuse unei urbanizdri intense, rimanand doar zonele mai inaccesibile, care sunt dificil de cultivat si care, de multe
ori, nu pot fi utilizate pentru ca bovinele si pasca. Acest lucru a redus resursele locale de nutret, fortand unele ferme
sd achizitioneze nutret din afara zonei. Din pécate, aparitia recentd a unor specii sdlbatice alogene, precum mistretii,
este, de asemenea, diundtoare pentru pasunile din ce in ce mai mici rimase, deoarece daunele pe care acestea le
cauzeazd stratului de iarbi reduc si mai mult productia locali de nutret disponibild. In plus, dupd cum se stie,
suprafetele impadurite se extind in mod constant deoarece, din cauza deficitului de fortd de muncd, eforturile
fermierilor de gestionare a terenurilor nu sunt suficiente pentru a intretine pajistile. De asemenea, s-a considerat
necesard eliminarea posibilitdtii de a hrani vacile cu furaje insilozate, deoarece utilizarea acestora este o problemd
criticd in procesul de fabricare si maturare a branzei, avind in vedere faptul cd pot fi purtitoare de spori de
Clostridium. Eliminarea acestei optiuni ar putea face necesard aducerea unor furaje concentrate din afara zonei de
origine pentru a inlocui aportul nutritiv al furajelor insilozate.

Se propune, de asemenea, optiunea de le oferi vacilor suplimente. O dietd echilibratd pentru vacile sinitoase din punct
de vedere genetic, precum si satisfacerea nevoilor nutritionale ale acestora contribuie la mentinerea bundstarii si a
stdrii de sdndtate a vacilor, iar acest lucru are un impact pozitiv asupra calititii laptelui. O alimentatie echilibratd
conduce la obtinerea unui lapte cu un continut bun de grisimi si de proteine si un numdr redus de celule somatice.
Astfel, capacitatea laptelui de a se transforma in branza este mai bund si se poate obtine o branza de inalta calitate.

— Aceastd modificare vizeaza articolul 2 din caietul de sarcini actual (Decretul prezidential din 10 septembrie 1985)
privind metoda de productie.

Formularea actuald:
,Branza este produsi pe tot parcursul anului.

Laptele trebuie sd se coaguleze la o temperaturd cuprinsd intre 35 °C si 37 °C si trebuie sd se adauge cheag pentru a
obtine coagulul intr-un interval de 30 de minute. Branza trebuie sd fie preparatd prin metode traditionale; in timpul
prelucrdrii, coagulul se sfiramd pentru prima datd, apoi amestecul se fierbe pe jumditate, pand la o temperaturd de
45-47 °C, apoi se ia de pe foc si se amestecd. De asemenea, acesta trebuie s fie presat in mod corespunzdtor cu
ajutorul unor prese adecvate, pentru a permite scurgerea zerului. Se utilizeazd apoi forme adecvate, cunoscute sub
denumirea de fassere.

Sararea poate fi uscatd sau in saramurd, iar operatiunea se repetd o dati la doud zile timp de 8-12 zile.”
Se inlocuieste cu urmdtorul text:

,Branza «Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana» este produsd pe tot parcursul anului.
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Laptele trebuie sd se coaguleze la o temperaturd cuprinsd intre 35 °C si 37 °C si trebuie sd se adauge cheag bovin
pentru a obtine coagulul intr-un interval de aproximativ 30 de minute. Se poate adduga zer fermentat natural sau
drojdie selectionata.

Branza trebuie sd fie preparatd prin metode traditionale; in timpul prelucrdrii, coagulul se sfirima pentru prima dat,
apoi amestecul se fierbe pe jumdtate, pand la o temperaturd de 43-50 °C, apoi se ia de pe foc si se amestecd. Se
utilizeazd apoi forme adecvate, cunoscute sub denumirea de fassere.

De asemenea, amestecul trebuie si fie presat in mod corespunzitor, pentru a permite scurgerea zerului.
Sérarea poate fi uscatd sau in saramurd.”
Motivul:

S-a specificat faptul ci tipul de cheag utilizat trebuie si fie cheagul bovin, asa cum este cazul in mod normal, pentru a
preveni utilizarea altor tipuri de cheag disponibile pe piatd. In ceea ce priveste intervalul de timp necesar pentru
formarea coagulului, s-a addugat adverbul ,aproximativ”, intrucat durata actiunii enzimatice a cheagului ar putea fi
influentatd cu usurinti de caracteristicile naturale ale materiei prime si de conditiile mediului in care se produce.

A fost introdusd posibilitatea de a utiliza zer fermentat natural sau drojdie selectionatd. Aceasta nu era inclusi in
versiunea anterioard. Addugarea acestei posibilitdti se datoreazi faptului ¢d numdrul de bacterii din laptele care
soseste in fabricile de produse lactate a scdzut semnificativ de-a lungul anilor ca urmare a imbundtatirii conditiilor
sanitare si de igiend din ferme, a conditiilor in care sunt mulse bovinele si a conditiilor de depozitare a laptelui.
Datoritd numdrului mai mic de bacterii, laptele din cazanul pentru branza are o reactie mai scdzutd in ceea ce priveste
necesitatea unei acidifieri rapide, care este necesard pentru deshidratarea corectd a coagulului si pentru impiedicarea
dezvoltdrii unor microorganisme diundtoare pentru procesul de productie a branzei. Cu toate acestea, microflora
autohtond prezentd in mediul grajdurilor de vaci i al fabricilor de produse lactate este mentinuti si sporitd in etapele
ulterioare de prelucrare, conferind branzei ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” caracteristicile sale tipice, aceasta
fiind o branza cu pastd semifiartd produsi din lapte crud.

In ceea ce priveste mirirea intervalului de temperaturd pentru fierberea coagulului pani la 43-50 °C, s-a observat cd
uneori este necesar s se reducd sau si se mireascd temperatura pentru a imbundtiti procesul de preparare a branzei,
pentru a permite drenarea corespunzitoare a coagulului si pentru a optimiza fermentarea ulterioard a branzei.
Necesitatea de a face acest lucru este legatd de compozitia diferitd a florei prezente in nutret sau de gradul de
maturitate al plantelor din care este alcituit, precum si de capacitatea variabild de izolare a mediului si a cazanelor in
care se produce branza. Producitorii de branzd isi folosesc experienta si priceperea pentru a decide cu privire la
parametrii optimi, incadrandu-se in acelasi timp intr-un interval care este acceptabil si definit in caietul de sarcini, dar
care este mai putin restrictiv avind in vedere conditiile fizice ale laptelui si conditiile de mediu extreme.

Obligatia de a utiliza ,prese adecvate” a fost eliminatd pentru a permite producitorilor de branzd artizanali, in special
celor de pe pasunile alpine, s utilizeze alte instrumente manuale care pot indeplini aceeasi functie ca presele. Din nou,
procesul traditional nu este afectat de metoda utilizatd pentru scurgerea zerului, desi acest lucru trebuie realizat in
mod corespunzdtor pentru a permite ca branza si isi pastreze caracteristicile stabilite in caietul de sarcini.

Mentiunea privind durata perioadei de sirare a fost eliminatd, deoarece mentiunea anterioard era genericd si se referea
doar la sirarea uscatd, ceea ce ar fi putut conduce la neintelegeri cu privire la procedura de sirare in saramurd, care,
din punct de vedere tehnic, nu poate fi efectuatd o dati la douid zile timp de 8-12 zile. In plus, avand in vedere
diferenta dintre cele doud tehnici de sdrare in ceea ce priveste metodele de intoarcere si de absorbtie a sirii, este
imposibil sd li se ofere producitorilor o indicatie specificd cu privire la metoda care trebuie utilizatd. Este in interesul
fiecdrui producitor si sireze in mod corespunzitor produsul, utilizind cea mai bund metodd posibild si cel mai bun
moment posibil pentru sdrarea produsului, pe baza experientei proprii si a caracteristicilor unititilor de productie,
care au un impact asupra absorbtiei sirii, pentru a obtine rezultatul ideal. Prin urmare, fiecare producitor are
posibilitatea de a alege tipul si durata procesului de sdrare pentru a obtine cel mai bun produs posibil.

Legdtura

— Avand in vedere necesitatea de a restructura caietul de sarcini pentru a-l alinia la noua structurd aprobatd de
Ministerul Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere, se introduce un nou articol 6 in caietul de sarcini si un
nou punct 5 in documentul unic. Acest articol se bazeazd pe un rezumat al informatiilor din dosarul de sustinere
a inregistrdrii si din dosarul suplimentar nr. 0039 34581377 din 4 februarie 1995, p. 3 si 4, publicat in CE si pe
site-ul web al Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere, precum si pe publicatiile istorice, tehnice
si stiintifice cu privire la valea Brembana.
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Textul cu privire la legdturd este redat mai jos:

,Articolul 6 — Legitura cu mediul geografic

Din punct de vedere istoric, LAlta Valle Brembana (partea superioard a vdii Brembana) este o entitate administrativd
care dateazd incd din 1364, cu propriile sale sisteme legale, care au fost consolidate si actualizate in perioada
stdpanirii venetiene. Mai precis, mediul geografic din care provine si in care este produsd branza «Formai de Mut» este
cel din Alta Valle Brembana din Bergamo. Este o zond geograficd bine delimitatd, inconjuratd de inelul format de
varfurile muntilor, de la Monte Ortighera si Monte Menna pénd la Pizzo dei Tre Signori si Monte Venturosa, si
delimitatd de viile Serina §i Seriana la est, de valea Valtellina la nord si de viile Taleggio si Valsassina la vest.
Altitudinea variaza de la 440 m deasupra nivelului mirii in comuna Lenna péand la 2 916 m deasupra nivelului mdrii
la Pizzo del Diavolo di Tenda, in comuna Carona.

De mai multe secole, principalele resurse si activititile conexe sunt legate de paduri, de pasuni si de mine. Versantul
Alpilor Orobie care alcituieste Alta Valle Brembana este format din varfuri si trecitori care nu sunt usor accesibile si
dintr-un sistem complex de vii si pante cu profiluri de altitudine diferite si grade de expunere diferite, care au avut o
influentd majord asupra modului in care s-au stabilit §i s-au stabilizat in timp populatia si sistemele de productie.

Valea Brembana era, in principal, o vale a pastorilor, iar prepararea branzeturilor, care era principalul scop al cresterii
bovinelor in zond, este atestatd de mai multe documente istorice. Aceastd traditie se reflectd i in prezent in productia
branzei locale caracteristice «Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana».

Una dintre cele mai importante trdsituri ale climei caracteristice Alpilor Orobie este expunerea la fluxuri de aer umed
dinspre Marea Mediterand, care sunt obstructionate de lantul Alpilor. Datoritd acestei caracteristici, nivelurile ploilor si
ale ninsorilor cresc treptat de la fundul viii pand la varful acesteia si la pante. Aceste conditii favorizeazi inverzirea
pasunilor si, prin urmare, cresterea bovinelor pentru lapte. Cu toate acestea, dupa cum este tipic in cazul regiunilor cu
clima temperatd, conditiile pot varia considerabil de la an la an.

Datoritd caracteristicilor climatice si de mediu descrise mai sus, zona montand Alta Valle Brembana se caracterizeaza
prin vii, pante si pasuni alpine care oferd o diversitate geologicd si vegetald extraordinard. De-a lungul secolelor,
acestea au fost exploatate de oameni prin pasunatul montan sezonier, cu o transhumanti verticald care implicd
pasunatul pe pasuni in lunile de vard si o intoarcere in vale in restul anului, cAind vremea este mai aspra. Aceastd
traditie se reflectd intr-un mod deosebit de evident in coloritul distinctiv si tipic al pastei branzei «Formai de Mut
dell'Alta Valle Brembanay, care variazd de la culoarea fildesie pe care o are cind bovinele sunt hranite cu fan in timpul
sezonului de iarnd pand la culoarea galben-pai pe care o are cand bovinele sunt hranite cu iarba verde in timpul verii.

Pe pajistile Vii Brembana sunt prezente numeroase specii de plante, a ciror compozitie variaza in functie de zond, de
conditiile de mediu, de altitudine si de resursele de apa.

Flora caracteristicd Alpilor Bergamezi se numard printre cele mai bogate si mai interesante din Alpi; este alcatuitd
dintr-un grup semnificativ de specii, atit din punct de vedere cantitativ, cit si din punct de vedere calitativ, iar
numeroase specii endemice au o importantd si o reputatie remarcabile. Motivul pentru care flora caracteristicd
Alpilor Bergamezi este nepretuitd isi are originile in evenimentele istorice §i geologice care au avut loc in aceastd
zond. Extinderea si retragerea ghetarilor au avut o influentd profunda asupra structurii florei din zond. Alpii Orobie,
in special Prealpii Bergamezi, au reprezentat un refugiu pentru numeroase specii alpine, conservand specii vechi
(paleoendemice) si incurajand in acelasi timp formarea unor noi specii (neoendemice) ca urmare a izoldrii din punct
de vedere geografic.

Conditiile de mediu au oferit si continud s ofere bovinelor o capacitate speciald din punctul de vedere al productiei de
lapte.

Fiecare pisune montand, adicd zond de pdsunat situatd deasupra marginii superioare a padurii, este adesea Impartitd in
mai multe «statii, care reprezintd zone de pasunat cu facilititile necesare pentru gizduirea vitelor si a oamenilor. In
fiecare statie, animalele sunt transportate cu pricepere de-a lungul pasunilor, in functie de disponibilitatea si calitatea
nutretului §i de resursele de apd necesare pentru addparea animalelor. Tocmai experienta pistorilor din Alpi,
dobanditd si transmisd din generatie in generatie, determind deplasarea turmei si metoda de pdsunat (care variazd in
functie de conditiile meteorologice zilnice §i de calitatea, gradul de maturitate si atractivitatea diferitelor zone de
pisunat) pentru a se utiliza in mod optim resursele de nutret disponibile si pentru a se obtine astfel cea mai bund
branza.
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Pistorii se addpostesc in cladiri denumite baite, unde se prelucreazd, de asemenea, laptele. Producitorii de branza se
bazeazd pe experienta si priceperea lor atunci cind aleg parametrii optimi de timp si de temperaturd care si fie
utilizati in procesul de preparare a branzei, incadrindu-se in acelagi timp in intervale traditionale. Valorile
corespunzitoare tin seama de gradul de izolare al unitatilor de productie, de zona in care au pascut vacile i, uneori,
de caracteristicile chimice si fizice specifice ale laptelui, care sunt, la rdndul lor, determinate de conditii de mediu
extreme (scddere bruscd a temperaturii, furtuni cu grindind sifsau ninsori).

Dupi ce minanci toatd iarba dintr-o statie, animalele se deplaseazd spre urmdtoarea statie, in ciutare de noi pasuni,
ajungand uneori la altitudini de peste 2 000 de metri.

Branza produsd este ldsatd la maturat in depozitul de branza, denumit si casera. Existd adesea o singurd casera pentru
toate pasunile alpine, amplasati in locul cel mai favorabil din punct de vedere logistic. Fiecare casera este construitd si
gestionatd astfel incat si asigure conditii ideale de temperaturd si de umiditate pentru obtinerea unui produs bun. in
functie de interactiunea dintre temperaturd si umiditate, fiecare producdtor de branzd stabileste momentele si
metodele de intoarcere §i de periere, pentru a permite maturarea corespunzitoare a branzei si obtinerea
caracteristicilor tipice ale produsului «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana». La sfarsitul perioadei de pasunat
montan, branza produsa pe pasunile alpine este adusd la vale pentru a finaliza maturarea, care poate dura mai multi
ani. De asemenea, turma se intoarce de unde a plecat, unde este intdmpinatd de pajistile pentru pasunat regenerate
pentru ultima datd, precum si de fanul din exploatatii in perioada de iarnd.

In prezent, pasunatul montan si productia rezultati de pe pisunile alpine se desfisoari la cabanele indicate in Planul
regional pentru pdsunile montane in perioada mai-octombrie, in functie de conditiile climatice §i de mediu. Restul
productiei, care se poate desfasura in perioada 1 januarie - 31 decembrie, se realizeaza pe fundul vii, dar intotdeauna
in zona montand.

Initial, practica transhumantei era larg rispanditd, unii pastori transferandu-si animalele pe campiile milaneze in
timpul iernii §i revenind pe pdsunile alpine in timpul verii. Pastorii din aceastd zond erau cunoscuti sub denumirea de
bergami, in timp ce turma lor era cunoscutd sub denumirea de bergamina. Acesti termeni incd se utilizeazd in prezent ca
parte a lexiconului local. Producerea fanului era o activitate secundard necesard pentru cresterea animalelor. Fanetele,
care erau fertilizate cu dejectii animaliere, erau cosite de doud ori in timpul sezonului de vari.

Bergamini de odinioari au fost inlocuiti de pastorii din vdi, care au luat in arendd pasunile din zona lor si le-au umplut
cu bovine proprii sau luate in arendi. Acest lucru a condus la o transhumant predominant docald», caracterizatd prin
deplasarea turmelor de pe fundul vdii pAnd pe pasunile alpine. Prin urmare, desi sunt lipsite de bovine, pajistile pentru
pasunat de pe fundul viii asigurd proviziile de fan pentru sezonul de jarna.

Combinatia dintre factorii legati de biodiversitatea specificd a zonei geografice restranse si de tehnicile traditionale de
ameliorare determind specificitatea laptelui, care este intensificatd prin utilizarea laptelui crud pentru fabricarea
branzei. Prin urmare, toate proprietdtile nutritionale, senzoriale si microbiologice ale zonei de origine rdman intacte
in «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana. In special in etapa de maturare a branzei, microflora autohtond din
laptele crud utilizat pentru prepararea branzei si din mediul de productie influenteazd maturarea branzei si dd nastere
gustul sdu distinctiv.

In plus, «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana» este produsi din lapte integral. Aproape intregul continut initial de
grisime al laptelui si, Impreund cu acesta, moleculele aromatice liposolubile specifice multor esente locale sunt
concentrate in branzd. Prin urmare, se realizeazd un transfer semnificativ de arome si de mirosuri din mediul de
productie in produs, care este si mai caracteristic pentru cel din urma.”

Etichetarea

— Aceastd modificare vizeazd articolul 4 din caietul de sarcini actual (Decretul prezidential din 10 septembrie 1985)
si punctul 3.6 din documentul unic.

Formularea actuald:

,Rotile de brinzd «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana» trebuie s3 poarte marcajele corespunzitoare sau alte
marcaje specifice care indici denumirea de origine a branzei si detaliile urmatorului decret.”
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Se inlocuieste cu urmdtorul text:

,Articolul 8 — Etichetarea

Marca de conformitate consta intr-o etichetd de hartie aplicatd pe una dintre cele doud laturi plate ale branzei, in urma
maturdrii acesteia timp de cel putin 45 de zile, pe care figureazd o marca rogie (CMYK: C=0,M =95,Y=85K=0-
imaginea 1), in cazul produselor preparate pe fundul véilor in perioada 1 ianuarie - 31 decembrie, §i 0 marcd albastrd
(CMYK: C=98,M =72,Y =12,K = 0 — imaginea 2), in cazul produselor preparate pe pasunile alpine in perioada 20
mai - 20 octombrie. in ceea ce priveste designul, in centru se afld un desen stilizat al unui clopot, care, la randul sdu,
are in centru o roatd de branza cu o bucatd detasatd. In jurul marginii clopotului este scrisd o parte din denumirea de
origine, «Formai de Mut D.O.P», in timp ce de-a lungul marginii interioare a cercului care inconjoard designul
clopotului se afld restul denumirii, «dell’Alta Valle Brembana», impreund cu referinta juridicd a inregistrarii, «Reg. C.E.
1107/96». In jurul intregii circumferinte exterioare se afld 22 de clopote stilizate, inconjurate de incd un cerc. Pentru
marca albastrd, cercul din interiorul celor 22 de clopote este inlocuit de cuvintele repetate «d’alpeggio» (de pe pasunile
alpine) (imaginea 2).

Pentru brinza «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana» maturati timp de mai mult de 6 luni, marca are aceleasi
caracteristici descrise mai sus, dar cu cuvantul «Riserva» repetat de-a lungul cercului din interiorul celor 22 de clopote
(imaginile 3 si 4).
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Imaginea 4
Pentru aplicarea marcajului se poate utiliza adeziv alimentar.

La introducerea pe piatd pentru consum, pe fiecare invelis sifsau bucatd de ambalaj a produsului cu DOP «Formai de
Mut dell’Alta Valle Brembana» trebuie si figureze DOP «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana» si marcile descrise
mai sus, insotite de informatiile prevazute de lege. Daci existd nevoi specifice in materie de imprimare, marcile pot fi
afisate, de asemenea, in alb-negru sau in contrast.”

Motivul:

Metodele de etichetare sunt descrise intr-un mod mai detaliat.

Altele

Inspectii

— Avand in vedere necesitatea de a restructura caietul de sarcini pentru a-l alinia la noile dispozitii aprobate de
Ministerul Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere, se adaugd un articol privind controalele, care contine

numele si datele de contact ale organismului de control.

Se adiugd urmatorul text:

LArticolul 7 — Controale

Controale privind conformitatea produsului cu caietul de sarcini sunt efectuate in temeiul Regulamentului (UE)
nr. 1151/2012 de citre organismul de control Certiprodop S.r.l. — sediul social: Via del Macello 26, Crema; sedii
administrative: Via del Commercio 29 — 26013 Crema (Cremona); telefon si Fax +39 373229628; E-mail:
info@certiprodop.it.”

Ambalare

— Avand in vedere necesitatea de a restructura caietul de sarcini pentru a-l alinia la noile dispozitii aprobate de
Ministerul Politicilor Agricole, Alimentare §i Forestiere, la punctul 3.5 din documentul unic i la articolul 8 din
caietul de sarcini se adaugd informatii privind mijloacele de eliberare pentru consum.

Textul nou addugat are urmdtorul continut:

,Branza cu DOP «Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana» poate fi eliberatd pentru consum sub formd de roti intregi
sau portionatd. Portionarea si ambalarea pot fi efectuate in afara zonei de origine.”
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DOCUMENT UNIC
JFormai de Mut dell’Alta Valle Brembana”
Nr. UE: PDO-IT-0009-AMO1 - 6.7.2021
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”

2. Statul membru sau tara tertd

[talia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs (a se vedea anexa XI)

Clasa 1.3 — Branzeturi

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

Denumirea de origine ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” este rezervatd branzei care prezintd urmdtoarele
caracteristici dupd incheierea perioadei minime de maturare:

branza grasi cu pastd semifiartd, produsi exclusiv din lapte crud si integral de vacd, cu o aciditate naturald scizutd;
forma: un cilindru drept sau usor convex, cu laturi plate sau semiplate;

dimensiuni: diametrul laturilor este cuprins intre 30 cm si 40 cm, indlfimea marginii exterioare este cuprinsd intre
8 cm i 10 cm, cu variatii ale valorilor minime si maxime in functie de conditiile tehnice din timpul productiei;

greutatea rotii: cuprinsi intre 8 kg si 12 kg, in functie de conditiile tehnice din timpul prelucrarii, cu variatii de pana la
10 % ale valorilor minime si maxime;

aspectul exterior: coajd subtire, fermd, naturald, de culoare galben-pai, care devine din ce in ce mai pronuntatid pe
mdsurd ce brinza se matureazd;

culoarea pastei: fildesiu, aproape galben-pai;

textura pastei: compactd, elasticd, cu giurele dispersate cu dimensiuni cuprinse intre 1 mm diametru si o dimensiune
cunoscutd sub denumirea de occhio di pernice (,ochi de potarniche”); este permisd prezenta unor mici cripaturi in pastd;

gust: delicat, parfumat, nu foarte sirat, fin, cu o0 aromd caracteristic;
continut de grasimi in substanta uscati: minimum 42 %.

Perioada minimd de maturare este de 45 de zile. Brinza ,Formai de Mut dellAlta Valle Brembana” poate purta
mentiunea suplimentard ,Riserva” dacd perioada de maturare depiseste 6 luni.

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

Hrana vacilor trebuie sd fie alcituitd din nutret verde si/sau uscat provenit de pe fanete, pdsuni sau pajisti pentru
pdsunat; cea mai mare parte a nutretului (cel putin 50 %) trebuie si provind din zona geograficd delimitatd. Ratia
poate fi completatd cu cereale, cu furaje concentrate sifsau cu nuclee proteice. Este permisa utilizarea suplimentelor
minerale si vitaminice.

Cota de 50 % are urmdtoarea justificare. Depopularea muntilor a condus la o crestere progresivd a suprafetelor
impadurite, in detrimentul pdsunilor si al pajistilor pentru pdsunat. Putinele zone joase de pe fundul viii au fost, de
asemenea, supuse unei urbaniziri intense, rimanand doar zonele mai inaccesibile, care sunt dificil de cultivat si care,
de multe ori, nici micar nu pot fi utilizate pentru ca bovinele sd pascd. Acest lucru a redus resursele locale de nutret,
fortdnd unele ferme sd achizitioneze nutret din afara zonei. Din pacate, aparitia recentd a unor specii sdlbatice
alogene, precum mistretii, este, de asemenea, ddunitoare pentru pisunile din ce in ce mai mici rimase, deoarece
daunele pe care acestea le cauzeazi stratului de iarbd reduc si mai mult productia local de nutret disponibil. in plus,
dupi cum se stie, suprafetele impadurite se extind in mod constant deoarece, din cauza deficitului de fortd de munci,
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eforturile fermierilor de gestionare a terenurilor nu sunt suficiente pentru a intretine pajistile. De asemenea, s-a
considerat necesard eliminarea posibilitdtii de a hrini vacile cu furaje insilozate, deoarece utilizarea acestora este o
problema criticd in procesul de fabricare si maturare a branzei, avand in vedere faptul ci pot fi purtitoare de spori de
Clostridium. Eliminarea acestei optiuni ar putea face necesard aducerea unor furaje concentrate din afara zonei de
origine pentru a inlocui aportul nutritiv al furajelor insilozate.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfasoare in zona geograficd delimitatd

Exploatatiile unde se cresc bovinele al ciror lapte este utilizat pentru a produce branzi ,Formai de Mut dell'Alta Valle
Brembana” trebuie si se afle in zona geografica delimitata.

Productia de lapte si prelucrarea si maturarea branzeturilor trebuie realizate in zona geograficd delimitata.

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

Brinza cu DOP ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” poate fi eliberatd pentru consum sub formd de roti intregi
sau portionatd. Portionarea si ambalarea pot fi efectuate in afara zonei de origine.

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

Marca de conformitate constd intr-o etichetd de hartie aplicatd pe una dintre cele doua laturi plate ale branzei, in urma
maturdrii acesteia timp de cel putin 45 de zile, pe care figureazd o marca rogie (C(MYK: C=0,M=95,Y=85K=0-
imaginea 1), in cazul produselor preparate pe fundul viilor in perioada 1 ianuarie - 31 decembrie, si o marcid albastrd
(CMYK: C=98,M =72,Y =12,K = 0 — imaginea 2), in cazul produselor preparate pe pasunile alpine in perioada 20
mai - 20 octombrie. in ceea ce priveste designul, in centru se afli un desen stilizat al unui clopot, care, la rindul siu,
are in centru o roatd de branza cu o bucatd detasat. In jurul marginii clopotului este scrisd o parte din denumirea de
origine, ,Formai de Mut D.O.P”, in timp ce de-a lungul marginii interioare a cercului care inconjoard designul
clopotului se afld restul denumirii, ,dell’Alta Valle Brembana”, impreund cu referinta juridicd a inregistrarii, ,Reg. C.E.
1107/96”. In jurul intregii circumferinte exterioare se afld 22 de clopote stilizate, inconjurate de inci un cerc. Pentru
marca albastrd, cercul din interiorul celor 22 de clopote este inlocuit de cuvintele repetate ,d’alpeggio” (de pe pasunile
alpine) (imaginea 2).

Pentru brinza ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” maturati timp de mai mult de 6 luni, marca are aceleasi
caracteristici descrise mai sus, dar cu cuvéntul ,Riserva” repetat de-a lungul cercului din interiorul celor 22 de clopote
(imaginile 3 si 4).

Imaginea 1
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Imaginea 4

Pentru aplicarea marcajului se poate utiliza adeziv alimentar.

La introducerea pe piatd pentru consum, pe fiecare invelis si/sau bucatd de ambalaj a produsului cu DOP ,Formai de
Mut dell’Alta Valle Brembana” trebuie s figureze DOP ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana” si mdrcile descrise
mai sus, insotite de informatiile prevazute de lege. Daci existd nevoi specifice in materie de imprimare, marcile pot fi
afigate, de asemenea, in alb-negru sau in contrast.

4. Delimitarea concisd a zonei geografice

Zona in care se produce si se matureazd brinza mentionatd mai sus cuprinde intregul teritoriu administrativ al
comunelor enumerate mai jos, toate apar‘ginénd provinciei Bergamo: Averara, Branzi, Camerata Cornello, Carona,
Cassiglio, Cusio, Foppolo, Isola di Fondra, Lenna, Mezzoldo, Moio de’ Calvi, Olmo al Brembo, Ornica, Piazza
Brembana, Piazzatorre, Piazzolo, Roncobello, Santa Brigida, Valleve, Valnegra si Valtorta.
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5. Legitura cu zona geograficd

Din punct de vedere istoric, L'Alta Valle Brembana (partea superioard a vdii Brembana) este o entitate administrativd
care dateazd incd din 1364, cu propriile sale sisteme legale, care au fost consolidate si actualizate in perioada
stipanirii venetiene. Mai precis, mediul geografic din care provine si in care este produsi branza ,Formai de Mut” este
cel din Alta Valle Brembana din Bergamo. Este o zond geograficd bine delimitatd, inconjuratd de inelul format de
varfurile muntilor, de la Monte Ortighera si Monte Menna pand la Pizzo dei Tre Signori si Monte Venturosa, si
delimitatd de viile Serina si Seriana la est, de valea Valtellina la nord si de viile Taleggio si Valsassina la vest.
Altitudinea variaza de la 440 m deasupra nivelului marii in comuna Lenna pana la 2 916 m deasupra nivelului marii
la Pizzo del Diavolo di Tenda, in comuna Carona.

De mai multe secole, principalele resurse si activititile conexe sunt legate de paduri, de pasuni si de mine. Versantul
Alpilor Orobie care alcituieste Alta Valle Brembana este format din varfuri si trecdtori care nu sunt usor accesibile si
dintr-un sistem complex de vii si pante cu profiluri de altitudine diferite si grade de expunere diferite, care au avut o
influentd majord asupra modului in care s-au stabilit §i s-au stabilizat in timp populatia si sistemele de productie.

Valea Brembana era, in principal, o vale a pastorilor, iar prepararea branzeturilor, care era principalul scop al cresterii
bovinelor in zond, este atestatd de mai multe documente istorice. Aceastd traditie se reflectd si in prezent in productia
branzei locale caracteristice ,,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”.

Una dintre cele mai importante trdsdturi ale climei caracteristice Alpilor Orobie este expunerea la fluxuri de aer umed
dinspre Marea Mediterand, care sunt obstructionate de lantul Alpilor. Datoritd acestei caracteristici, nivelurile ploilor si
ale ninsorilor cresc treptat de la fundul viii pand la varful acesteia si la pante. Aceste conditii favorizeazd inverzirea
pasunilor si, prin urmare, cresterea bovinelor pentru lapte. Cu toate acestea, dupd cum este tipic in cazul regiunilor
cu climd temperatd, conditiile pot varia considerabil de la an la an.

Datoritd caracteristicilor climatice si de mediu descrise mai sus, zona montana Alta Valle Brembana se caracterizeazd
prin vdi, pante si pdsuni alpine care oferd o diversitate geologicd si vegetald extraordinard. De-a lungul secolelor,
acestea au fost exploatate de oameni prin pdsunatul montan sezonier, cu o transhumanti verticald care implicd
pasunatul pe pasuni in lunile de vard si o intoarcere in vale in restul anului, cAnd vremea este mai asprd. Aceastd
traditie se reflectd intr-un mod deosebit de evident in coloritul distinctiv si tipic al pastei brinzei ,Formai de Mut
dell’Alta Valle Brembana”, care variazd de la culoarea fildesie pe care o are cand bovinele sunt hranite cu fan in timpul
sezonului de iarnd pani la culoarea galben-pai pe care o are cand bovinele sunt hranite cu iarba verde in timpul verii.

Pe pajistile Viii Brembana sunt prezente numeroase specii de plante, a ciror compozitie variazi in functie de zond, de
conditiile de mediu, de altitudine si de resursele de apa.

Flora caracteristicd Alpilor Bergamezi se numard printre cele mai bogate si mai interesante din Alpi; este alcituitd
dintr-un grup semnificativ de specii, atit din punct de vedere cantitativ, cat si din punct de vedere calitativ, iar
numeroase specii endemice au o importantd si o reputatie remarcabile. Motivul pentru care flora caracteristicd
Alpilor Bergamezi este nepretuitd isi are originile in evenimentele istorice §i geologice care au avut loc in aceastd
zond. Extinderea si retragerea ghetarilor au avut o influentd profunda asupra structurii florei din zond. Alpii Orobie,
in special Prealpii Bergamezi, au reprezentat un refugiu pentru numeroase specii alpine, conservand specii vechi
(paleoendemice) si incurajind in acelasi timp formarea unor noi specii (neoendemice) ca urmare a izoldrii din punct
de vedere geografic.

Conditiile de mediu au oferit si continud sd ofere bovinelor o capacitate speciald din punctul de vedere al productiei de
lapte.

Fiecare pdsune montand, adicd zond de pdsunat situatd deasupra marginii superioare a padurii, este adesea impartitd in
mai multe ,statii”, care reprezintd zone de pasunat cu facilititile necesare pentru gazduirea vitelor si a oamenilor. In
fiecare statie, animalele sunt transportate cu pricepere de-a lungul pasunilor, in functie de disponibilitatea si calitatea
nutretului §i de resursele de apd necesare pentru addparea animalelor. Tocmai experienta pdstorilor din Alpi,
dobanditd si transmisd din generatie in generatie, determind deplasarea turmei si metoda de pasunat (care variazd in
functie de conditiile meteorologice zilnice si de calitatea, gradul de maturitate si atractivitatea diferitelor zone de
pdsunat) pentru a se utiliza in mod optim resursele de nutret disponibile si pentru a se obtine astfel cea mai bund
branza.
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Pastorii se addpostesc in clddiri denumite baite, unde se prelucreazd, de asemenea, laptele. Producitorii de branza se
bazeazd pe experienta si priceperea lor atunci cind aleg parametrii optimi de timp si de temperaturd care si fie
utilizati in procesul de preparare a brinzei, incadrandu-se in acelasi timp in intervale traditionale. Valorile
corespunzdtoare tin seama de gradul de izolare al unititilor de productie, de zona in care au pascut vacile si, uneori,
de caracteristicile chimice si fizice specifice ale laptelui, care sunt, la randul lor, determinate de conditii de mediu
extreme (scidere bruscd a temperaturii, furtuni cu grindind sifsau ninsori).

Dupd ce minancd toatd iarba dintr-o statie, animalele se deplaseazd spre urmdtoarea statie, in cdutare de noi pasuni,
ajungénd uneori la altitudini de peste 2 000 de metri.

Branza produsi este lisatd la maturat in depozitul de branza, denumit si casera. Existd adesea o singurd casera pentru
toate pasunile alpine, amplasatd in locul cel mai favorabil din punct de vedere logistic. Fiecare casera este construitd si
gestionatd astfel incat si asigure conditii ideale de temperaturd si de umiditate pentru obtinerea unui produs bun. In
functie de interactiunea dintre temperaturd si umiditate, fiecare producitor de branzd stabileste momentele si
metodele de intoarcere §i de periere, pentru a permite maturarea corespunzitoare a brinzei si obtinerea
caracteristicilor tipice ale produsului ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”. La sfarsitul perioadei de pasunat
montan, brinza produsi pe pasunile alpine este adusd la vale pentru a finaliza maturarea, care poate dura mai multi
ani. De asemenea, turma se intoarce de unde a plecat, unde este intdmpinatd de pajistile pentru pdsunat regenerate
pentru ultima datd, precum si de fAnul din exploatatii in perioada de iarni.

In prezent, pasunatul montan si productia rezultatd de pe pasunile alpine se desfisoard la cabanele indicate in Planul
regional pentru pasunile montane in perioada mai-octombrie, in functie de conditiile climatice si de mediu. Restul
productiei, care se poate desfdsura in perioada 1 ianuarie - 31 decembrie, se realizeazd pe fundul viii, dar intotdeauna
in zona montana.

Initial, practica transhumantei era larg raspanditd, unii pastori transferandu-si animalele pe cAmpiile milaneze in
timpul iernii si revenind pe pasunile alpine in timpul verii. Pistorii din aceastd zond erau cunoscuti sub denumirea de
bergami, In timp ce turma lor era cunoscutd sub denumirea de bergamina. Acesti termeni incd se utilizeazd in prezent ca
parte a lexiconului local. Producerea fanului era o activitate secundard necesard pentru cresterea animalelor. Fanetele,
care erau fertilizate cu dejectii animaliere, erau cosite de doud ori in timpul sezonului de vari.

Bergamini de odinioard au fost inlocuiti de pastorii din vdi, care au luat in arenda pasunile din zona lor si le-au umplut
cu bovine proprii sau luate in arenda. Acest lucru a condus la o transhumanti predominant ,locald”, caracterizati prin
deplasarea turmelor de pe fundul vdii pAnd pe pasunile alpine. Prin urmare, desi sunt lipsite de bovine, pajistile pentru

pasunat de pe fundul viii asigurd proviziile de fan pentru sezonul de iarna.

Combinatia dintre factorii legati de biodiversitatea specificd a zonei geografice restranse si de tehnicile traditionale de
ameliorare determind specificitatea laptelui, care este intensificatd prin utilizarea laptelui crud pentru fabricarea
branzei. Prin urmare, toate proprietdtile nutritionale, senzoriale si microbiologice ale zonei de origine riméan intacte
in ,Formai de Mut dell’Alta Valle Brembana”. In special in etapa de maturare a branzei, microflora autohtond din
laptele crud utilizat pentru prepararea branzei si din mediul de productie influenteazd maturarea branzei si dd nastere
gustul sdu distinctiv.

In plus, ,Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana” este produsa din lapte integral. Aproape intregul continut initial de
grisime al laptelui si, impreund cu acesta, moleculele aromatice liposolubile specifice multor esente locale sunt
concentrate in branzi. Prin urmare, se realizeazd un transfer semnificativ de arome si de mirosuri din mediul de
productie in produs, care este si mai caracteristic pentru cel din urma.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.
php/L/IT/IDPagina/3335

sau
accesand direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere (www.

politicheagricole.it) si ficand clic pe ,Qualita” (in partea superioard dreaptd a ecranului), apoi pe ,Prodotti DOP IGP STG”
(pe laterala stangd a ecranului) si apoi pe ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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