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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicare a unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord 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

(2023/C 202/13)

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 publiciri.

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

»PARMIGIANO REGGIANO”
Nr. UE: PDO-IT-0016-AMO06 - 2.12.2021
DOP (X) IGP ()
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Consorzio del Formaggio Parmigiano-Reggiano (Consortiul pentru branza ,Parmigiano Reggiano”)
Sediul central: Via J.F. Kennedy, 18

42124 Reggio Emilia (RE)

ITALIA

Tel. + 39 0522307741
Fax + 390522307748
E-mail: staff@parmigianoreggiano.it

Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano este constituit din producidtori de Parmigiano Reggiano si este
indreptdtit 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)
O  Denumirea produsului

Descrierea produsului

() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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O  Aria geograficd

O Dovada originii
Metoda de productie
O  Legdtura

Etichetarea

B

Altele: ambalarea, Regulamentul referitor la alimentatia vacilor

4. Tipul modificirii (modificirilor)

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

O  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 considerati minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

5.  Modificare (modificiri)

Standardul de productie a branzei se imparte in articole pentru a deveni mai structurat si mai usor de consultat, precum
si pentru a fi aliniat la Regulamentul referitor la marcare si la Regulamentul referitor la alimentagia vacilor, care erau deja
structurate in articole.

Rubrica ,,Descrierea produsului”
Standardul de productie a branzei

—  Articolul 1
La primul alineat, termenul in limba italiand pentru ,degresat” se modifica din scremato in decremato.
Aceastd modificare se include la punctul 3.2 din documentul unic.

Termenul utilizat anterior, parzialmente scremato, inseamnd ,semidegresat”, ceea ce ar putea sugera existenta unui
procent necesar pentru continutul de grisime, in timp ce procesul de separare a grisimilor de lapte pentru obtinerea
brinzei ,Parmigiano Reggiano” se bazeazi pe experientd si pe o tehnicd artizanald, mai degraba decat pe o valoare
specifica.

Trimiterea la ,vaci” de la primul alineat se inlocuieste cu ,vaci de lapte”.
Aceastd modificare se include la punctele 3.2 si 3.3 din documentul unic.

Scopul modificirii a fost alinierea terminologiei la articolul 1 din Regulamentul referitor la alimentatia vacilor, care
mentioneazd efectivul de vaci de lapte ca fiind format din toate vacile in lactatie, vacile care nu sunt in lactatie si
junincile din a sasea lund de gestatie.

Urmdtoarea tezd de la primul alineat: Laptele nu poate fi supus niciunui tratament termic, iar utilizarea aditivilor este
interzisd.

se modificd dupd cum urmeaza:

Laptele nu poate fi supus niciunui tratament termic si nici tratamentelor fizice sau mecanice, cum ar fi centrifugarea, bactofugarea
sau microfiltrarea, iar utilizarea aditivilor este interzisd.

Aceastd modificare se include partial la punctul 3.2 din documentul unic.

Obiectivul modificirii este de a clarifica faptul cd laptele nu poate fi supus niciunui tratament termic, fizic sau
mecanic, mentionand in mod expres si tratamentele fizice si mecanice si oferind citeva exemple de procese interzise,
pentru a sublinia cd laptele trebuie sd fie crud si netratat atunci cand este utilizat.

—  Articolul 4
La primul alineat:
— Urmitoarea tezd: ,Parmigiano Reggiano” prezintd urmdtoarele caracteristici:
se modificd dupa cum urmeaza:

,Parmigiano Reggiano” nu poate fi supus niciunui tratament care 1i afecteazd caracteristicile chimice/fizice sau organoleptice si
prezintd urmdtoarele caracteristici:

Aceastd modificare se include la punctul 3.2 din documentul unic.
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Trimiterile verbale sau grafice la DOP ,Parmigiano Reggiano” sau la denumirea protejatd ,Parmesan” (Curtea de
Justitie a Uniunii Europene, cauza C-132/05, 26 februarie 2008) se regdsesc pe etichete, in prezentdri sau in
materiale publicitare referitoare la un numir mare de produse preambalate compuse, preparate si prelucrate care se
afld in prezent pe piatd, in special in interiorul UE. Utilizarea acestor trimiteri a crescut semnificativ, atat ca urmare a
reputatiei denumirii ,Parmigiano Reggiano” (sau ,Parmesan”), cit si ca urmare a faptului ci branza ,Parmigiano
Reggiano” este un ingredient atdt de versatil, care poate fi utilizat in numeroase preparate culinare. Produsele in
cauzd prezintd adesea mai multe probleme, in special din cauza faptului ci ingredientul mentionat ca fiind
,Parmigiano Reggiano” sau ,Parmesan” nu este de fapt ,Parmigiano Reggiano”, ci mai degrabd un produs semifinit
obtinut din ,Parmigiano Reggiano”, dar care nu mai are caracteristicile impuse de caietul de sarcini, deoarece brinza
a fost supusd anumitor tratamente precum deshidratarea sau liofilizarea sau a fost amestecatd cu alte ingrediente.

Este necesar si se prevind exploatarea reputatiei ,Parmigiano Reggiano” prin utilizarea denumirii exclusiv in scopul de
a amplifica valoarea unui produs alimentar finit care contine un produs semifinit obtinut din ,Parmigiano Reggiano”.
Cu toate acestea, in contextul normelor care sunt in vigoare in prezent, au fost intimpinate dificultdti pe piata UE in
incercarea de a opri aceastd utilizare a DOP ,Parmigiano Reggiano” sau a denumirii protejate ,Parmesan” pentru
produse care, desi sunt obtinute din ,Parmigiano Reggiano”, nu mai respectd caietul de sarcini. Prin urmare, textul
prevede acum in mod expres cd ,Parmigiano Reggiano” nu poate fi supus niciunui tratament care ii afecteazd
caracteristicile chimice/fizice sau organoleptice, cu scopul de a clarifica faptul cd niciun produs obtinut prin astfel de
tratamente nu mai poate fi desemnat prin DOP ,Parmigiano Reggiano”.

Aceastd modificare se realizeazd ca urmare a unor dificultdti specifice identificate in legdturd cu solutionarea
problemelor descrise mai sus, dificultdti cauzate de lipsa unor dispozitii clare in caietul de sarcini al produsului cu
DOP ,Parmigiano Reggiano”. Modificarea este necesard din cauza numeroaselor cazuri de utilizare ilegaldi a DOP
,Parmigiano Reggiano” inregistrate pe piata UE ca urmare a reputatiei produsului. Prin urmare, scopul modificarii
este de a contribui la asigurarea faptului ci autenticitatea i reputatia DOP ,Parmigiano Reggiano” sunt protejate pe

piata UE.
La primul alineat, se aduc modificiri caracteristicilor branzei ,Parmigiano Reggiano”:
— Urmdtoarea teza: diametrul fetelor plane este cuprins intre 35 si 45 cm, iar indltimea rotii, intre 20 si 26 cm;
se modificd dupd cum urmeaza:
rofile au un diametru al fetelor plane de 35-43 cm si o indltime de 20-26 cm;
— Urmdtoarea tezd: aspect exterior: crustd de culoarea naturald a paiului;
se modificd dupi cum urmeazi:
culoarea crustei: culoarea naturald a paiului, fiind posibil sd se modifice in timp;
Aceste modificiri se includ la punctul 3.2 din documentul unic.

Timp de mai multi ani, rotile de branzd produse aveau, in medie, o greutate de aproximativ 40 kg, care corespunde
unui diametru al fetelor plane de 40 cm, iar valorile nici micar nu se apropiau de cele mai multe ori de limita
maximd. Cu toate acestea, in ultimii ani, s-a remarcat o tendintd treptatd de a se produce branzeturi cu dimensiuni
din ce in ce mai mari, care se apropie in unele cazuri de diametrul maxim permis de 45 cm. Desi se incadreazd in
limitele stabilite in caietul de sarcini, la aceste dimensiuni maxime, branzeturile pot cintdri aproximativ 50 kg, ceea
ce creeazd probleme serioase la mutarea, curdtarea si portionarea lor, deoarece utilajele folosite pentru aceste procese
sunt, de obicei, proiectate pentru dimensiunile medii. Prin urmare, diametrul maxim al fetelor plane se reduce de la
45 la 43 cm, pentru a preveni problemele intdmpinate in timpul acestor operatiuni din cauza fabricdrii unor
branzeturi cu un diametru apropiat de cel maxim permis in prezent de caietul de sarcini. Aceastd modificare va
reduce greutatea unei roti de ,Parmigiano Reggiano” cu aproximativ 4 kg, fird a compromite caracteristicile calitative
ale produsului, iar greutatea totald va scidea pand la aproximativ 46 kg.

Desi crusta are de obicei culoarea naturald a paiului, fluctuatiile conditiilor de mediu din timpul maturirii (umiditate,
temperaturd) si tehnicile utilizate pentru curdtarea branzeturilor, precum si frecventa curdtdrii pot conduce la variatii
ale culorii crustei pe parcursul perioadei minime de maturare de 12 luni. Prin urmare, culoarea ar putea si nu fie
uniformd si s prezinte unele variatii din cauze naturale, iar modificarea se realizeaza pentru a clarifica acest lucru.
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Urmdtorul text se introduce ca un al doilea alineat: In ceea ce priveste caracteristicile texturii branzei, ar trebui si se facd
trimitere la categoriile de produse definite in Regulamentul referitor la marcare.

Pentru a se asigura o lecturd mai sistematicd a caietului de sarcini, textul precizeazd acum ci, pe langd caracteristicile
branzei ,Parmigiano Reggiano” descrise si enumerate la articolul 5 din Standardul de productie a brdnzei, trebuie si se
tind seama si de caracteristicile texturii branzei (aldturi de eventualele defecte permise) definite si clasificate in
sectiunea Regulament referitor la marcare din caietul de sarcini si, mai precis, in anexa Categorii de produse.

—  Articolul 5

Primul alineat: Ambalarea branzei ,,Parmigiano Reggiano” rasd si in portii, cu sau fard crustd, trebuie sd aibd loc in aria de
origine pentru a garanta calitatea, trasabilitatea si controlul.

se modificd dupd cum urmeaza:

Rdzuirea, portionarea si ambalarea ulterioard a branzei ,Parmigiano Reggiano” rase si in portii, cu sau fard crustd, trebuie sd aibd
loc in aria de origine pentru a garanta calitatea, trasabilitatea si controlul.

Acest alineat se modificd pentru a corespunde terminologiei deja utilizate la punctul 3.5 al doilea paragraf din
documentul unic.

Al treilea alineat: Dupd cum s-a stabilit deja prin Decretul presedintelui Consiliului de Ministri din 4 noiembrie 1991,
denumirea de origine ,Parmigiano Reggiano” se poate utiliza si pentru brinza rasd obtinutd exclusiv dintr-o roatd intreagd de
branzd eligibild pentru aceastd denumire de origine, cu conditia ca razuirea s aibd loc in aria de productie a branzei si ca branza
rasd sd fie apoi ambalatd imediat, fard niciun tratament i fird addugarea vreunei substante care i-ar putea modifica termenul de
valabilitate sau caracteristicile organoleptice initiale.

se modificd dupi cum urmeaza:

Dupd cum s-a stabilit deja prin Decretul presedintelui Consiliului de Ministri din 4 noiembrie 1991, denumirea de origine
,Parmigiano Reggiano” se poate utiliza si pentru branza rasd obtinutd exclusiv dintr-o roatd intreagd de branzd eligibild pentru
aceastd denumire de origine, cu condifia ca rdzuirea si aibd loc tn aria de productie a branzei si ca branza rasd sd fie apoi
ambalatd imediat, fard niciun tratament si fard addugarea vreunei substante.

Aceastd modificare se include la punctul 3.5 din documentul unic.

In textul referitor la ambalarea branzei ,Parmigiano Reggiano” rase, teza ,fird addugarea vreunei substante care i-ar
putea modifica termenul de valabilitate sau caracteristicile organoleptice initiale” se inlocuieste cu ,fard adiugarea
vreunei substante”. Scopul acestei reformuldri este de a clarifica fird echivoc faptul ci interdictia privind addugarea
substantelor se aplicd tuturor substantelor.

Se adaugd un nou alineat, cu urmdtorul text: Cu toate acestea, este permisd si utilizarea ,faramelor” in conditiile mentionate
mai sus.

Aceastd modificare se include la punctul 3.5 din documentul unic.

Posibilitatea de a utiliza atat ,farame”, cat si roti intregi de branzd pentru produsul ,Parmigiano Reggiano” ras este
acum mentionatd in mod expres.

Intrucat piata a evoluat in functie de diferitele cerinte ale consumatorilor de-a lungul anilor, in prezent, sunt
disponibile pe piatd mult mai multe formate si tipuri de branza ,Parmigiano Reggiano” portionati. In special, desi
inainte erau disponibile aproape exclusiv portiile de 1 kg, schimbarea obiceiurilor consumatorilor a generat o cerere
actuald de formate din ce in ce mai mici (greutate fixd de 150/200 g, portii miniaturale frd crustd cu rol de ,gustare”
etc.). Obtinerea acestor formate din rotile de branza ,Parmigiano Reggiano” genereazd o cantitate mult mai mare de
resturi de tiiere (de exemplu, fetele plane ale rotilor de branzd, miezul din centrul rotii sau bucitile care depdsesc sau
nu ating greutatea fixd), care nu erau produse in procesul de preparare a formatelor mari.

Aceste resturi de tiiere, denumite ,firdme”, nu sunt ambalate ca portii, ci sunt reutilizate de operatori in cadrul
sistemului de control pentru a prepara alte formate, in special branza ,Parmigiano Reggiano” rasd in conformitate cu
articolul 8. Prin urmare, scopul acestei modificari a fost clarificarea faptului cd branza rasa poate fi obtinuti atat din
Jfarame”, cat si din roti de branzi intregi.
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La al cincilea alineat, se aduc modificdri caracteristicilor branzei ,Parmigiano Reggiano” rase:
— Urmdtoarea tezd: pondere a crustei de maximum 18 %;

se modificd dupa cum urmeazi:

pondere a crustei de maximum 18 % din greutate;

— Urmdtoarea tezd: aspect omogen si nefdinos, particulele cu un diametru mai mic de 0,5 mm avdnd o proportie de cel mult
25%.

se modificd dupd cum urmeaza:
aspect omogen si nefdinos, particulele cu un diametru mai mic de 0,5 mm avand o proportie de cel mult 35 %.
Prima dintre aceste modificari se include la punctul 3.5 din documentul unic.
Intentia din spatele addugarii expresiei ,din greutate” este de a defini modul in care trebuie calculat acest procent.

Cu mai multi ani in urmd, aceastd limitd a cantititii de particule ,fine” in brinza rasi a fost introdusi initial din cauza
riscului ca operatorii sd prepare branzd rasd cu DOP ,Parmigiano Reggiano” alcituitd partial sau integral din branzi
uscatd (care, prin natura sa, este find si fiinoasd), mai degrabd decat ca un parametru de calitate a produsului. Prin
urmare, a fost stabilitd o limitd pentru particulele cu un diametru mai mic de 0,5 mm.

Dimensiunea particulelor este influentatd de mai multi factori (umiditatea, maturarea, tipul de rizitoare, presiunea de
rdzuire) si este, prin urmare, extrem de variabil.

Piata si tehnologia de productie au evoluat in ultimii ani. Existd o cerere din ce in ce mai mare din partea operatorilor
in ceea ce priveste o branzi rasd mai find si mai omogend, in special in cazul in care produsul urmeazd si fie
amestecat cu alte ingrediente. In plus, branza mai maturata (timp de cel putin 30 de luni) si formatele mici (cubulete
si portii mici) se bucurd de o popularitate din ce in ce mai mare. In procesul de preparare a acestor formate mici, se
produce o cantitate mare de resturi de branzd rezultate din téiere (inclusiv resturi de dimensiuni mici), care sunt mai
predispuse la uscare. De asemenea, dacd branza datd pe razdtoare este foarte maturatd, ea este si mai rezistentd. Prin
urmare, la aplicarea unei presiuni la fel de mari asupra branzei, se obtin particule rase de o dimensiune mai mic.
Acesta este motivul pentru care procentul de particule cu un diametru mai mic de 0,5 mm este modificat de la
minimum 25 % la minimum 35 %, procent care reflectd cu mai multd acuratete brinza ,Parmigiano Reggiano” rasi
produsd in prezent, fird a fi compromise caracteristicile calitative ale acesteia.

—  Articolul 7

Se adaugd un nou alineat, cu urmdtorul text: Resturile de ,Parmigiano Reggiano” rezultate din tdiere care urmeazd si fie
utilizate de operatori in cadrul sistemului de control pentru a prepara alte formate sunt denumite , fardme”.

Aceastd ultim3 modificare se include la punctul 3.5 din documentul unic.

Astfel cum s-a mentionat deja in cazul articolului 5 si din aceleasi motive, se explicd notiunea de ,firdme”.
Rubrica ,,Metoda de productie”:
Standardul de productie a branzei

—  Articolul 3

Se elimind urmdtoarea normd de la al treilea alineat: Laptele nu poate fi supus unor procese de centrifugare. Motivul este
mutarea normei la articolul 1 si reformularea ei dupd cum urmeaza: Laptele nu poate fi supus niciunui tratament termic i
nici tratamentelor fizice sau mecanice, cum ar fi centrifugarea [...]. Motivele acestei modificdri sunt cele indicate pentru
modificarea articolului 1 de la rubrica Descrierea produsului.

Al cincilea alineat: Laptele provenit de la mulgerea de seard este degresat partial [in limba italiand, scremato] prin ridicarea in
mod natural a grasimilor la suprafatd in rezervoare din ofel fard capac. La momentul livrdrii cdtre fabrica de branzd, laptele
provenit de la mulgerea de dimineatd este amestecat cu laptele partial degresat [scremato] din seara anterioard. Si acest lapte
poate fi degresat partial [scrematura] prin ridicarea in mod natural a grasimilor la suprafatd.
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se modificd dupa cum urmeazd:

Laptele provenit de la mulgerea de seard este degresat parfial [in limba italiand, decremato] prin ridicarea in mod natural a
grasimilor la suprafatd in rezervoare din otel deschise, cu aerisire naturald. La momentul livrdrii cdtre fabrica de branzd, laptele
provenit de la mulgerea de dimineatd este amestecat cu laptele partial degresat [decremato)] din seara anterioard. Si acest lapte
poate fi degresat partial [decrematura) prin ridicarea in mod natural a grasimilor la suprafatd.

La punctul 3.4 din documentul unic, se introduce cuvantul ,anterioard” in fata cuvantului ,seara”, din motive de
claritate.

In mod traditional, rezervoarele erau cuve deschise in care laptele era lisat s3 se odihneascd pentru ca grasimile si se
ridice la suprafatd. De-a lungul anilor, s-au dezvoltat noi tehnologii atat pentru a reduce spatiul, cat si pentru ca
fabricile sd devind mai curate si mai eficiente, iar rezervoarele respective au fost inlocuite cu instalatii pe mai multe
niveluri, cu capace care pot fi deschise. Prin urmare, descrierea rezervoarelor din otel ca fiind ,fird capac” se
inlocuieste cu descrierea ,deschise, cu aerisire naturald”.

Termenii in limba italiand pentru laptele degresat si procesul de degresare, scremato si scrematura, se inlocuiesc cu
decremato si decrematura, in conformitate cu modificarea articolului 1 de la rubrica Descrierea produsului.

Aceastd ultimd modificare se include la punctul 3.4 din documentul unic.

Al saselea alineat: Raportul ,grdsimi/cazeind” al laptelui din cuvd, calculat ca valoare medie ponderatd a loturilor din cuve in
ziua prelucrdrii, nu poate depdsi 1,1 + 12 %.

se modificd dupd cum urmeaza:
Raportul ,grdsimi/cazeind” al laptelui din cuvd, calculat ca valoare medie ponderatd a loturilor din cuve in ziua prelucrdrii, nu
poate depdsi 1,10 + 10 %.

Aceastd ultimd modificare se include la punctul 3.4 din documentul unic.

Se revizuieste raportul grisimi/cazeind, reducdndu-se marja de tolerantd dela 12 % la 10 %, iar ,1,1” se inlocuieste cu
,1,10” din motive de claritate.

Pe baza mai multor statistici si studii stiintifice, s-a constatat ci valoarea medie de referintd pentru
raportul grdsimi/cazeind al ,Parmigiano Reggiano” este de aproximativ 1,1. De asemenea, intrucat acest raport poate
fluctua in functie de tehnicile artizanale de productie a brinzei utilizate pentru fabricarea acestui produs si de
diferentele in ceea ce priveste continutul de grisime al laptelui utilizat, influentat atit de anotimp, cit si de tehnica
agricold, s-a stabilit o marjd de tolerantd, estimat initial la aproximativ 10 %.

Scopul maririi procentului cu 2 % (de la 10 la 12 %) a fost s se tind seama de incertitudinea de mdsurare si de
esantionare, precum si de fluctuatiile mentionate mai sus, motiv pentru care s-a propus un raport de 1,1 + 12 %
atunci cand a fost aprobatd o modificare minord a caietului de sarcini al produsului (JO C 132, 13.4.2018, p. 7).

Dupd aprobarea mentionatd anterior, la elaborarea planului de control, organismul de control autorizat (OCQPR Soc.
Coop.) a adresat, la 23 mai 2018, o cerere de clarificare a raportului grisimi/cazeind necesar pentru ,Parmigiano
Reggiano” Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere, in care a intrebat dacd in cerinta conform cireia
,Raportul «grasimi/cazeind» al laptelui din cuvd [...] nu poate depdsi 1,1 + 12 %", astfel cum este previzutd in text, era
inclusd incertitudinea de masurare.

Réspunsul Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere a fost cd valoarea de 1,1 + 12 % in sine nu
acoper incertitudinea de misurare, deci marja de tolerantd trebuie redusd cu 2 puncte procentuale pentru a alinia
norma din caietul de sarcini la principiul care sti la baza deciziei initiale.

Al saptelea alineat: O cantitate de lapte provenitd de la mulgerea de dimineatd, limitatd la 15 %, poate fi conservatd pentru
cazeificarea din ziua urmdtoare. In acest caz, laptele, care trebuie si fie conservat in fabrica de brinzd, in recipiente din ofel
prevdzute in acest scop si la o temperaturd de cel putin 10 °C, trebuie si fie transferat, impreund cu laptele provenit de la
mulgerea de seard, in cuve in scopul separdrii naturale a grasimilor.

se modificd dupd cum urmeazd:

O cantitate de lapte provenitd de la mulgerea de dimineatd, limitatd la 15 %, poate fi conservatd pentru cazeificarea din ziua
urmdtoare. O cantitate care depdseste 15 % poate fi conservatd cu conditia ca aceasta sd permitd obtinerea a cel mult o roatd de
branzd. Acest lapte, care trebuie sd fie conservat in fabrica de branzd, in recipiente din ofel si la o temperaturd de cel pugin 10 °C,
trebuie sd fie transferat, impreund cu laptele provenit de la mulgerea de seard, in cuve in scopul separdrii naturale a grasimilor.
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Textul permite acum conservarea unei cantititi care depaseste 15 % din laptele provenit de la mulgerea de dimineatd
pentru cazeificarea din ziua urmatoare, cu conditia si fie necesar un procent mai mare pentru a se obtine cel mult o
roatd de brianzd. Addugarea acestei teze in text ar trebui si le permitd micilor fabrici de branzeturi si dispund, in
anumite perioade ale anului, de suficient lapte in cuva de incilzire pentru a obtine o roatd de branza intreagi.

Al optulea alineat: In lapte se adaugd o culturd starter de zer de fermentatie continud, o culturd naturald de fermenti lactici
obtinutd prin ldsarea zerului ramas in urma cazeificdrii din ziua anterioard sd se acreascd in mod spontan.

se modificd dupd cum urmeaza:

In lapte se adaugd o culturd starter de zer de fermentatie continud, o culturd naturald de bacterii lactice obtinutd prin ldsarea
zerului ,dulce” ramas in urma operatiunilor anterioare de cazeificare sd fermenteze in mod spontan in condifii de temperaturd
controlate.

Aceastd modificare se include la punctul 3.4 din documentul unic.

La acelasi alineat, se adaugd urmitorul text: In cultura starter de zer de fermentatie continud nu se pot adduga nici culturi de
bacterii lactice destinate ajustdrii sau intdririi, nici suplimente nutritive care favorizeazd dezvoltarea florei lactice. Este permisd
doar addugarea unei singure portii de lapte.

In descrierea caracteristicilor culturii starter de zer de fermentatie continud, termenul ,fermenti lactici” se inlocuieste
cu ,bacterii lactice”, care este mai corect din punct de vedere tehnic. De asemenea, se formuleaza in mod explicit
interdictia anumitor practici, si anume addugarea de culturi de bacterii lactice sau de suplimente nutritive care
incurajeazd dezvoltarea bacteriilor lactice naturale. Scopul modificrii este s clarifice apartenenta culturii starter de
zer de fermentatie continud la categoria ingredientelor naturale si s3 evidentieze rolul jucat de aceasta in productia de
branzd ,Parmigiano Reggiano™: legdtura puternicd dintre teritoriu si produs. Acesta este motivul pentru care cultura
starter de zer de fermentatie continud poate fi obtinutd numai prin fermentarea zerului dulce rimas in urma
operatiunilor anterioare de cazeificare. Cuvantul ,ziua” se elimind pentru a le oferi producitorilor de branza
posibilitatea de a adduga, tindnd cont de caracteristicile chimice, fizice si microbiologice ale laptelui, cantititi mici de
culturd starter de zer de fermentatie continud — aceeasi culturd starter care urmeaza si fie addugatd in laptele din cuva
de incilzire in ziua urmitoare — in laptele provenit de la mulgerea de seard ldsat in rezervoare pentru a permite
ridicarea grasimilor la suprafati. Scopul acestei practici este de a contribui la flora lacticd si de a acri putin laptele
peste noapte, ficindu-l mai potrivit pentru cazeificare in dimineata urmatoare.

In cele din urmd, se precizeazd in mod explicit cd este posibil sd se adauge o singurd portie din laptele fabricii, o
practicd locald autenticd si invariabild, care reprezenta deja o traditie consacratd. Prin aceastd practici, bacteriile

lactice din cultura starter de zer pot beneficia de substante nutritive care stimuleazd dezvoltarea.

La sfarsitul celui de al treisprezecelea alineat, se adiugd urmatoarea tezd: Maturarea rofilor de branzd se poate realiza pe
rafturi de lemn.

Aceastd modificare se include partial la punctul 3.4 din documentul unic.

Din motive de transparentd, se clarific posibilitatea maturdrii rotilor de branza pe rafturi de lemn, deoarece utilizarea
lemnului in pivnitele dedicate produsului ,Parmigiano Reggiano” este o traditie consacratd si impamantenitd, care nu
poate fi schimbatd. Avand in vedere cd, pe unele piete strdine (in special Statele Unite), s-au semnalat in ultimii ani
potentiale probleme de sindtate sau de igiend asociate cu utilizarea lemnului, se considerd important si se clarifice in

caietul de sarcini cd lemnul este un material esential si cd acesta nu a provocat niciodatd probleme de sdnitate, tocmai
ca urmare a faptului cd face parte dintr-o traditie consacratd.

Rubrica ,Etichetarea”
Standardul de productie a branzei

— Articolul 8
Se adaugd urmdtorul alineat:

Cu exceptia cazului in care sunt utilizate ca ,fardme”, resturile de tdiere obtinute din fetele si partile laterale ale rotilor de branza
(bucati cu o pondere a crustei mai mare de 18 %) nu pot purta denumirea ,Parmigiano Reggiano”.

Aceastd modificare se include la punctul 3.6 din documentul unic.
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Caracteristicile calitative ale branzei ,Parmigiano Reggiano” sunt bine definite in caietul de sarcini si includ trimiteri
specifice la pasta branzei:

— aroma i gustul caracteristice pastei: parfumate, delicate si savuroase, fird a fi puternice;
— structura pastei: fin granulatd si friabild.

In plus, caietul de sarcini a plafonat, incepand din 1991, cantitatea de crustd prezent in branza rasi la 18 % (Decretul
presedintelui Consiliului de Ministri din 4 noiembrie 1991). Doar brinza rasi a fost vizatid de addugarea acestei
cerinte, crusta fiind o componenta care are intotdeauna o pondere mai micd de 18 % in cazul formatelor cu crustd
(branzeturi intregi si portii cu crustd). Astfel cum s-a descris anterior in legdturd cu ,firdmele”, resturile de taiere
obtinute din fetele si partile laterale ale rotilor de branzd (buciti cu o pondere a crustei mai mare de 18 %) sunt
rimase in urma prepardrii formatelor destinate comercializdrii. Dacd nu se intentioneaza ca aceste resturi de tdiere si
fie utilizate la prepararea brinzei ,Parmigiano Reggiano” rase, caz in care addugarea pastei de branzd regleazd
echilibrul crustd-pastd, acestea pot fi comercializate. Cu toate acestea, resturile de tdiere de acest tip au in
componenta lor o cantitate mare de crustd i, prin urmare, nu contin suficientd pastd de branza propriu-zisd pentru
a fi conforme cu definitia caracteristicilor tipice ale produsului ,Parmigiano Reggiano”. Prin urmare, intruct acestea
nu mai sunt conforme cu caietul de sarcini, ele nu mai pot fi comercializate ca ,Parmigiano Reggiano”.

Din motivele de mai sus, precum si pentru a le oferi consumatorilor informatii exacte si a asigura o concurenti loiald
intre operatori, cu exceptia cazului in care sunt utilizate ca ,fdrdme”, resturile de tiiere obtinute din fetele si partile
laterale ale rotilor de branza (buciti cu o pondere a crustei mai mare de 18 %) nu pot utiliza DOP ,Parmigiano
Reggiano”.

—  Articolul 9

Urmdtorul text de la primul alineat: [...] pe fiecare ambalaj trebuie s figureze logoul de mai jos, care reprezintd o felie
triunghiulard si o roatd de branzd ,Parmigiano Reggiano”, precum si un cuitas, sub care se afld mentiunea ,PARMIGIANO
REGGIANO?”. Acest logo trebuie imprimat in sistemul CMYK, respectandu-se specificatiile tehnice stabilite prin acordul relevant
al consortiului.

'PARMIGIAND
THAAT T

se modificd dupd cum urmeazi:

[...] pe fiecare ambalaj trebuie sdi figureze logoul de mai jos, care cuprinde o reprezentare stilizatd a unei felii triunghiulare si a unei
rofi de branzd ,Parmigiano Reggiano”, sub care se afld mentiunea ,PARMIGIANO REGGIANO”. Acest logo trebuie imprimat
color, respectandu-se specificatiile tehnice stabilite prin acordul relevant al consortiului.

PARMIGIANO
REGGIANO

Aceastd modificare se include partial la punctul 3.6 din documentul unic.

Modificarea logoului are scopul de a-1 face mai modern si mai actual din punct de vedere stilistic. Si aceastd modificare
se include la punctul 3.6 din documentul unic.

Al doilea alineat: Pentru a le permite consumatorilor si afle gradul de maturare al branzei ,Parmigiano Reggiano”, durata
minimd de maturare trebuie indicatd in etichetarea tuturor portiilor preambalate cu o greutate de peste 15 g introduse pe piagd.



9.6.2023 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 202/61

se modificd dupa cum urmeazd:

Pentru a putea fi aflat gradul de maturare al branzei ,,Parmigiano Reggiano”, durata minimd de maturare trebuie indicatd pe
eticheta tuturor portiilor preambalate cu o greutate de peste 15 g introduse pe piatd.

Aceastd modificare se include la punctul 3.6 din documentul unic.

Se elimind trimiterea la consumatori, deoarece obligatia de a indica gradul minim de maturare a branzei trebuie si se
aplice in cazul tuturor branzeturilor preambalate in portii cu o greutate de peste 15 g, inclusiv atunci cand se
intentioneazd ca ele sd fie vandute unor operatori comerciali (intreprinderi de prelucrare, societiti din domeniul
alimentatiei colective precum restaurantele etc.), si nu doar consumatorilor finali. Modificarea urmdreste clarificarea
acestui aspect. Pe baza definitiilor stabilite la articolul 2 alineatul (2) literele (i) si () din Regulamentul (UE)
nr. 1169/2011, termenul ,etichetarea” se inlocuieste cu ,eticheta”, deoarece perioada minima de maturare trebuie si
figureze pe ambalaj sau recipient si nu poate figura in documente.

Urmitorul text se adaugd ca un al treilea alineat:

Intrucat aroma si gustul care caracterizeazd pasta branzei ,Parmigiano Reggiano” evolueazd pe parcursul procesului de maturare,
pentru descrierea caracteristicilor organoleptice, este permisd utilizarea pe etichetd a urmdtoarelor adjective descriptive, insofite de
durata de maturare, pentru anumite clase de maturare:

— delicato [delicat] (12-19 luni);

— armonico [armonios] (aproximativ 20-26 de luni);

— aromatico [aromatic] (aproximativ 27-34 de luni);

— intenso [intens] (aproximativ 35-45 de luni).

Aceastd modificare se include la punctul 3.6 din documentul unic.

Adiugarea cerintei de a indica gradul minim de maturare a branzei ,Parmigiano Reggiano” introduse pe piatd in portii
cu o greutate de peste 15 g a condus la necesitatea exprimdrii unei evaludri organoleptice cu ajutorul unor adjective
,descriptive” care variazd in functie de gradul de maturare. Ca urmare a duratei indelungate de maturare a branzei
,Parmigiano Reggiano”, cuprinsi intre 12 luni si peste 40 de luni, gustul si aromele produsului evolueazd, motiv
pentru care se addugd posibilitatea de a se utiliza adjective ,descriptive” pe etichete, pentru a-i ajuta pe consumatori
la alegerea produsului.

Al patrulea alineat: Mentionarea in etichetare 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 ,Premium”, in conformitate cu articolul 15 din
Regulamentul referitor la marcare”.

se modificd dupd cum urmeaza:

Mentionarea pe etichetd a numdrului de inregistrare sau a denumirii fabricii de branzd este obligatorie numai pentru branza rasd
sau in portii obfinutd din rofi care contin marca ,Premium”, in conformitate cu articolul 15 din ,Regulamentul referitor la
marcare”.

Pe baza definitiilor stabilite la articolul 2 alineatul (2) literele (i) si (j) din Regulamentul (UE) nr. 1169/2011, termenul
Letichetare” se inlocuieste cu ,etichetd”, deoarece numdrul de inregistrare sau denumirea fabricii de branzi trebuie sd
figureze pe ambalaj sau recipient si nu poate figura in documente.

Regulamentul referitor la marcare

— Articolul 1: ,Marcajele”
Al doilea alineat: (2) Fiecare fabricd de branzd trebuie s isi marcheze branzeturile cu informatii care indicd originea prin:
(a) aplicarea unei plici circulare de cazeind pe fiecare roatd de branzd, cu codurile de identificare a acesteia;

(b) imprimarea de-a lungul partilor laterale ale rotii, cu ajutorul unor benzi de stantare, a mengiunii ,Parmigiano-Reggiano” cu
caractere punctate (a se vedea imaginea 1), a numdrului de inregistrare al fabricii de branzd si a anului si lunii de productie.

se modificd dupa cum urmeaza:

(2)  Fiecare fabricd de branzd trebuie sd isi marcheze branzeturile cu informatii care indicd originea prin:

(a) aplicarea unei pldci circulare de cazeind pe fiecare roatd de branzd sau utilizarea unui sistem echivalent care sd asigure
identificarea unicd a fiecdrei rofi de branzd (,placd circulard” sau ,plici circulare”);

(b) imprimarea de-a lungul pdrtilor laterale ale rotii, cu ajutorul unor benzi de stantare, a meniunii ,,Parmigiano-Reggiano” cu
caractere punctate (a se vedea imaginea 1 si imaginea 1-bis), a numdrului de inregistrare al fabricii de branzd, a anului §i
lunii de productie i a acronimului ,DOP”.
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Aceste modificari se includ la punctul 3.6 din documentul unic.

Avand in vedere cd, datoritd evolutiilor tehnologice, ar putea apirea in viitor alte modalitdti de identificare unica a
rotilor de branzd ,Parmigiano Reggiano”, textul mentioneazi acum posibilitatea utilizarii altor sisteme decat placile
circulare de cazeina.

Se adaugi o trimitere la ,imaginea 1-bis”, introdusa in sectiunea ,Imagini cu esantioane”.

Textul prevede acum cd benzile de stantare utilizate pentru imprimarea marcajelor de origine pe rotile de branzd
trebuie sd includi si acronimul DOP, deoarece acesta figureazd deja pe matritele utilizate in prezent.

Al treilea alineat: (3) Marcajele de selectie sunt realizate de Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano in conformitate cu
art. 4,5, 6, 7 si 8 de mai jos, dupd efectuarea controalelor de cdtre organismul de control autorizat.

se modificd dupd cum urmeaza:
(3)  Marcajele de selectie sunt realizate de Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano, astfel cum se stabilegte la articolele 4, 5, 6,
7 si 8 de mai jos, dupd efectuarea controalelor de citre organismul de control autorizat.

Abrevierea ,art.” se inlocuieste cu forma intreagd a termenului, §i anume ,articolele”.

—  Articolul 3:,Obligatiile fabricilor de branzd”

Primul alineat: (1) Cu cel pugin 4 luni inainte de a-gi incepe activitatea, fabricile care intentioneazd sd producd branzd
Parmigiano Reggiano” trebuie sd isi depund candidatura pentru a deveni membre ale consortiului, declardnd cd au fost incluse in
sistemul de control, pentru a li se atribui un numdr de inregistrare si pentru a solicita benzi de stantare si pldci circulare de cazeind
pentru marcajele de origine.

se modificd dupi cum urmeaza:

(1)  Inainte de a-si incepe activitatea, fabricile care intentioneazd si producd branzd ,Parmigiano Reggiano” trebuie sd isi depund
candidatura pentru a deveni membre ale consortiului, declardnd cd au fost incluse in sistemul de control, pentru a li se atribui un
numdr de inregistrare si pentru a solicita benzi de stantare si pldci circulare pentru marcajele de origine.

Se elimind trimiterea la ,4 luni”, deoarece s-a considerat ca acest termen este prea lung. Cuvantul ,cazeind” se elimind
in conformitate cu modificarea articolului 1.

Al doilea alineat: (2) Fabricile de branzd sunt responsabile pentru utilizarea corectd si buna pdstrare a benzilor de stantare si a
pldcilor circulare de cazeind, care le sunt furnizate pe bazd de incredere.

se modificd dupd cum urmeaza:

(2)  Fabricile de branzd sunt responsabile pentru buna pdstrare si utilizarea corectd a benzilor de stantare si a pldcilor circulare, care le
sunt furnizate pe bazd de incredere.

Modificarea constd in reformularea tezei privind buna pastrare si utilizarea corectd a benzilor de stantare si a plicilor
circulare intr-o ordine mai logici.

Al cincilea alineat: (5) [..] In caz de neconformitate, consortiul dispune retragerea benzilor de stantare si a plicilor
circulare si/sau impunerea unei sanctiuni, urmand procedurile stabilite in planul de control.

se modificd dupd cum urmeaza:

(6) [..] In caz de neconformitate, consortiul dispune retragerea benzilor de stantare si a pldcilor circulare si/sau impunerea unei
sanctiuni, in conformitate cu legislatia in vigoare.

Se clarifica faptul cd orice retragere a benzilor de stantare sau a plicilor circulare sifsau orice impunere de sanctiuni de
citre consortiu trebuie sd fie in conformitate cu legislatia in vigoare.

—  Articolul 6: ,Clasificarea branzei”

Al doilea alineat: (2) Pentru ca procesul de expertizd sd fie cat mai obiectiv cu putingd, grupurile de inspectie trebuie sd taie cel
putin o roatd de branzd pe lot si in niciun caz mai putin de o roatd de branzd la mie sau o parte din aceasta, in vederea evaludrii
caracteristicilor structurale si organoleptice. [...]
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se modificd dupa cum urmeazd:

(2)  Pentru a ajuta inspectorii si evalueze branzeturile, grupurile de inspectie trebuie s taie cel putin o roatd de branzd pe lot si, in
orice caz, oricdte roti de branzd sunt necesare in vederea evaludrii caracteristicilor structurale si organoleptice. [...]

Activitatea inspectorilor in ceea ce priveste evaluarea branzei ,Parmigiano Reggiano” este descrisd acum mai corect
prin precizarea faptului ci rotile de branzd sunt taiate cu scopul de a-i ajuta in procesul de evaluare a calitatii. In plus,
in loc sd se mentioneze numdrul minim de roti de branza pe care trebuie si le taie grupurile de inspectie, textul le
impune acum grupurilor sd taie oricate roti de branzd sunt necesare pentru o evaluare optimd a caracteristicilor
structurale si organoleptice ale pastei branzei, fiind astfel imbunatititd evaluarea.

— Articolul 7: ,Stampilarea cu cerneald”

Primul alineat: In timpul expertizelor mentionate la articolul 6, pe rotile de branzd se stampileazd, cu cerneald indelebild, un
marcaj provizoriu care le atribuie una dintre urmdtoarele categorii, astfel cum sunt definite in anexd:

se modificd dupd cum urmeaza:

In timpul expertizelor mentionate la articolul 6, pe rotile de branzd se stampileazd, cu cerneald indelebild sau cu ajutorul unui
sistern echivalent, un marcaj provizoriu care le atribuie una dintre urmdtoarele categorii, astfel cum sunt definite in anexd:

Dupi expertizd si clasificare, este o practicd obisnuitd ca inspectorii si marcheze rotile de branza cu o stampild cu
cerneald, care le marcheazd provizoriu cu categoria de calitate care le-a fost atribuitd — prima, a doua sau a treia —
pand cind rotile de branzd trec prin procesul de marcare ulterior, care poate avea loc incepand cu 7 zile de la
inspectie, conform instructiunilor organismului de control. Avand in vedere evolutia tehnologiei, modificarea
urmdreste sd permitd utilizarea unor mecanisme diferite pentru aceastd identificare temporard a rotilor de branza.

—  Articolul 9: ,Anularea marcajelor”
Urmitorul alineat: Marcajele sunt eliminate de pe rotile de branzd de categoria a treia [...] de cdtre personalul consortiului [...].
se modificd dupd cum urmeazd:

Marcajele de origine sunt eliminate de pe pdrtile laterale ale rotilor de branzd de categoria a treia [...] de cdtre personalul
consortiului [...].

Marcajele de origine de pe rotile de branzd sunt: mentiunea ,Parmigiano Reggiano” cu caractere punctate (aldturi de
numdrul de inregistrare al fabricii care a produs roata de brinzd, anul si luna de productie si abrevierea DOP),
imprimatd de-a lungul pirtilor laterale ale rotii de branzd, cu ajutorul unei benzi de stantare; precum si placa
circulard de cazeind in scopul trasabilitdtii, care este de obicei aplicatd pe fata pland a rotii. Dacd o roatd de branzi nu
indeplineste cerintele pentru utilizarea DOP, se elimind marcajele de origine aflate de-a lungul pértilor laterale,
inclusiv mentiunea ,Parmigiano-Reggiano” cu caractere punctate, astfel incat brnza si nu mai fie prezentatd
consumatorilor ca ,Parmigiano Reggiano”. In acelasi timp, placa circulard de cazein, care se afld de obicei pe una
dintre fetele plane ale rotii de brinzi si care trebuie péstratd pentru asigurarea trasabilitdtii, rimane atasatd. Scopul
modificirii este de a clarifica faptul ci anularea marcajelor de origine se referd doar la cele aflate de-a lungul partilor
laterale ale rotii de branzi.

—  Articolul 11: ,Recursuri”

Primul alineat: (1) Fabricile de branzd pot introduce un recurs impotriva rezultatelor expertizei contactand in acest sens grupul
(,Consorzio”) in scris, in termen de 4 zile de la data finalizarii fiecreia dintre sesiunile de expertizd, prin intermediul unei scrisori
recomandate.

se modificd dupd cum urmeaza:

(1)  Fabricile de branza pot introduce un recurs impotriva rezultatelor expertizei contactand in acest sens grupul (,Consorzio”) in scris,
in termen de doud (2) zile de la data finalizdrii fiecdreia dintre sesiunile de expertizd.

Intervalul de timp in care se poate introduce un recurs impotriva rezultatelor unei expertize se reduce de la 4 zile la
2 zile. In vederea simplificdrii procesului administrativ, textul prevede acum cd recursurile trebuie inaintate in scris si
nu trebuie neapdrat transmise printr-o scrisoare recomandata.
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— Articolul 12:,Solicitarea corectdrii marcajelor de origine”

Acest articol, care are in prezent urmdtorul cuprins: Dacd trebuie efectuate lucrdri pe partea crustei in care se afld placa
circulard pentru corectarea unor defecte apdrute in timpul maturdrii, fabrica de branzd solicitd consortiului sd inlocuiascd placa
circulard cu o stampild indelebild. Fabricile de branzd trebuie sd pdstreze pldcile circulare desprinse si sd le predea consortiului.

se modificd dupd cum urmeaza:

(1)  Dacd o placa circulard nu mai este prinsd in mod corespunzdtor de branzd in urma maturdrii sau dacd trebuie efectuate lucrdri pe
partea crustei in care se afld placa circulard pentru corectarea unor defecte apdrute in timpul maturdrii, fabrica de branzd solicitd
cu promptitudine consortiului sd tnlocuiascd placa circulard cu o stampild indelebild. Fabricile de branzd trebuie si pdstreze
pldcile circulare desprinse si s le predea consortiului.

Textul impune acum, de asemenea, ca fabricile de branzi si solicite consortiului inlocuirea plicilor circulare cu
stampile indelebile atunci cind o placd circulard nu mai este prinsd in mod corespunzitor de brinzi si precizeazd cd
aceastd solicitare trebuie formulatd cu promptitudine.

—  Articolul 13: ,Solicitarea anuldrii marcajelor de origine”

Acest articol, care are in prezent urmitorul cuprins: Dacd in timpul maturdrii apar defecte atdt de grave incat procesul de
maturare nu poate continua, fabricile de branzd au dreptul s solicite, inainte de expertizd, anularea de cdtre consortiu a
marcajelor de origine ale rotii de branzd afectate sau predarea rofii de branzd in conformitate cu articolul 9.

se modificd dupi cum urmeaza:

Dacd in timpul maturdrii apar defecte atdt de grave incdt procesul de maturare minimd nu poate continua, fabricile de branzd au
dreptul sa solicite, inainte de expertizd, anularea de cdtre consortiu a marcajelor de origine aflate de-a lungul partilor laterale ale
rotii de branzd afectate sau predarea rotii de branzd in conformitate cu articolul 9.

X

Se adaugd cuvantul ,minima” pentru a se clarifica faptul cd fabricile de branzd pot solicita anularea marcajelor in
timpul perioadei minime de maturare de 12 luni. In plus, in conformitate cu modificarea articolului 9 si cu
dispozitiile articolului respectiv, se precizeazd ci anularea marcajelor de origine se referd doar la cele aflate de-a
lungul partilor laterale ale rotii de branza.

—  Articolul 16: ,Costuri”

Al treilea alineat: Fabricilor de branzd li se solicitd sa acopere costul de inlocuire a benzilor de stangare uzate inainte de termen
sau deteriorate in alt mod.

se modificd dupd cum urmeaza:

Fabricilor de branzd li se poate solicita sd acopere costul de inlocuire a benzilor de stantare uzate inainte de termen sau deteriorate
in alt mod.

x99

Cuvantul ,solicitd” se inlocuieste cu ,poate solicita”, deoarece solicitarea acoperirii acestor costuri este o optiune, nu o
obligatie.

Anexd
,Categorii de produse”

La punctul 3, care se referd la ,Parmigiano Reggiano” mezzano (mediu), urmdtoarea tezd: retusuri bine executate asupra partilor
laterale sau fetelor plane ale rotii, care sunt suficient de minore incat si nu fie afectat in mod semnificativ aspectul exterior al branzei, fard
defecte olfactive.

se modificd dupd cum urmeaza:

retusuri asupra partilor laterale sau fetelor plane ale rotii, care sunt suficient de minore incat s nu fie afectat in mod semnificativ aspectul
exterior al branzei, fird defecte olfactive.

In conformitate cu obiceiurile si practicile relevante pentru definirea categoriilor comerciale de branzi ,Parmigiano
Reggiano”, astfel cum sunt mentionate la articolul 6 din Regulamentul referitor la marcare si, mai precis, la litera (b)
(Categoriile O-1 bazate pe alegerea pietei) de la rubrica Clasificarea branzei din sectiunea a patra (Brdnza ,Parmigiano Reggiano”)
din Culegerea provinciald de obiceiuri a Camerei de Comert, Mestesuguri si Agriculturd din Reggio Emilia din 1990, branza de
,categoria 0” poate avea ,anumite retusuri minore bine executate sau probleme minore care necesitd retusare, care nu
conduc la deformarea rotii de branzd”. Aceastd notiune de ,retusare” acoperd att defectele estetice incd prezente pe crusta
unei roti de branzd, care variazd din punctul de vedere al dimensiunii, al adincimii si, eventual, al continutului de
umiditate (,problemd care necesitd retusare”), cat si rezultatul retusdrii unui defect estetic, de obicei prin cauterizare, in
vederea rezolvarii sau diminudrii problemei sau in vederea eliminarii umiditatii (,retus executat”).
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In anexa Categorii de produse la Regulamentul referitor la marcare, punctul 2 (Categoria O si categoria 1 de ,Parmigiano Reggiano”)
litera (a) (categoria 0) nu face distinctie intre ,retusuri executate” si ,probleme care necesitd retusare”, ci mentioneazd doar
faptul ci orice retus trebuie si fie de mici dimensiuni si s3 nu conduci la deformarea branzei.

In prezent, este o practicd obisnuitd ca fabricile de branza sd semnaleze grupului de expertizd ,probleme care necesitd
retusare”, caz in care rotilor de branza li se atribuie categoria de produs corespunzitoare in functie de gravitatea defectului.

Se elimind cuvintele ,bine executate”, intrucat prezenta lor presupunea ca acest pasaj se referd doar la ,retusuri executate”, si
rimane astfel posibilitatea ca branzeturile de categoria a doua si fie prezentate pentru inspectie atat cu ,retusuri executate”,
cat si cu ,probleme care necesita retusare”.

IMAGINI CU ESANTIOANE

Se include, cu titlu ilustrativ, o imagine cu mentiunea ,Parmigiano-Reggiano” cu caractere punctate, care inconjoard partea
laterald a unei roti de ,Parmigiano Reggiano”.

Rubrica ,, Altele”
Subrubrica ,,Ambalarea”
Standardul de productie a branzei

—  Articolul 6

Alineatul: Portiile de ,Parmigiano Reggiano” pot fi ambalate in vederea comercializdrii imediate, in persoand, la sediul aceleiagi
societdti care a realizat §i portionarea.

se modificd dupi cum urmeazi:

Rdzuirea, portionarea si preambalarea in vederea comercializdrii directe pot fi efectuate la punctul de vanzare cu amdnuntul numai
in scopul comercializdrii cdtre consumatorul final.

Aceastd modificare se include la punctul 3.5 din documentul unic.

Versiunea actuald a caietului de sarcini prevede posibilitatea de a portiona si a ambala branza ,Parmigiano Reggiano”
in vederea comercializdrii imediate, in persoand, la punctul de vinzare cu amdnuntul unde are loc portionarea.
Posibilitatea a fost inclusd pe baza principiilor exprimate de Curtea de Justitie a Uniunii Europene (punctul 62 din
Hotirarea din 20 mai 2003 in cauza C-469/00). In plus, li se permite astfel societdtilor s3 presteze un serviciu pentru
consumatorii finali, deoarece tdierea portiilor din roti sau din bucdti de roti de branza este un proces care necesitd
mult timp si ar fi foarte dificil pentru punctele de vanzare daci ar putea tdia portii doar la cererea consumatorului, in
special in momentele aglomerate.

Intrucat hotdrarea Curtii de Justitie mentioneaz si procesul de rizuire, modificarea include posibilitatea expresi ca
rdzuirea §i ambalarea si se realizeze, de asemenea, la punctul de vinzare cu amdnuntul in vederea comercializarii
directe citre consumatorul final, din motivele precizate si mai sus. Aceastd clarificare este, de asemenea, necesara ca
urmare a obiectiilor frecvente transmise in ultimii ani organismelor responsabile de verificdri in legdturd cu
posibilitatea de a rdzui si a ambala branza ,Parmigiano Reggiano” la punctele de vinzare cu aminuntul in vederea
comercializarii directe.

Rubrica ,,Regulament referitor la alimentatia vacilor”
Regulament referitor la alimentaia vacilor

—  Articolul 1: ,Sfera de acoperire”
Se adaugd un al doilea, un al treilea si un al patrulea alineat la articolul 1.
Al doilea alineat are urmatorul cuprins:
Laptele trebuie produs la ferme situate in aria de origine si incluse in sistemul de control.

Se introduce aceastd tezd la punctul 3.3 din documentul unic si se elimind urmdtoarele: teza de la punctul 3.3 cu
urmdtorul cuprins: Laptele provine de la vaci crescute in aria geograficd delimitatd; teza de la punctul 3.4 cu urmitorul
cuprins: Crescitoriile de vaci al cdror lapte este destinat prelucrdrii pentru obtinerea produsului ,Parmigiano Reggiano” trebuie
sd fie situate in aria geograficd delimitatd; precum si trimiterea la productia de lapte de la punctul 3.4 din documentul
unic.
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Se clarificd faptul cd laptele de vacd utilizat ca materie prima trebuie produs in aria geograficd delimitat, la ferme care
fac obiectul unor controale oficiale pentru verificarea conformitatii cu caietul de sarcini.

Al treilea alineat are urmatorul cuprins:

Cresterea vacilor de lapte de inlocuire (,reinnoirea septelului”) trebuie sd se desfdsoare in aria de origine si sd fie inclusd in sistemul
de control ca activitate specificd a unei ferme de lapte. Normele stabilite la articolul 9 se aplicd in cazul animalelor provenite din
alte sectoare de productie.

Aceastd modificare se include la punctul 3.3 din documentul unic.

Textul include acum o trimitere explicitd la cresterea vacilor de lapte de inlocuire (,reinnoirea septelului”), si anume
cresterea vitelelor si a junincilor care se vor aldtura in viitor efectivului de vaci de lapte, precum §i mentiunea necesard
cd aceasta este o activitate specificd a unei ferme de lapte. Avand in vedere aceastd legdturd structurald i functionald
cu cresterea animalelor de lapte, textul impune acum ca reinnoirea septelului sd se desfisoare in aria geograficd
delimitatd si s facd obiectul unor controale oficiale pentru verificarea conformitatii cu caietul de sarcini.

In cele din urmd, se face trimitere la articolul 9 din Regulamentul referitor la alimentatia vacilor, care reglementeaza
introducerea animalelor din alte lanturi de productie decét lantul ,Parmigiano Reggiano” in fermele de lapte sau in
unitdtile de reinnoire a septelului.

Al patrulea alineat are urmatorul cuprins:

Fermele de lapte care desfasurau activitdti de reinnoire a septelului in afara ariei de origine la 5 ianuarie 2021 pot continua
aceastd activitate in afara ariei de origine, cu conditia s fie inclusd in sistemul de control.

Aceastd modificare se include la punctul 3.3 din documentul unic.

Modificarea tine seama de observatiile anumitor societdti care isi desfisoard activitatea in sectorul cresterii animalelor
si al productiei de lapte destinat transformdrii in ,Parmigiano Reggiano”, societdti care, astfel cum permite versiunea
actuald a caietului de sarcini, 1si gestioneazd de mai mult timp propriile cicluri de productie prin utilizarea unei
unitidti de reinnoire a septelului situate in afara ariei geografice delimitate. Singurul scop al acestei activititi este
cresterea vitelelor si a junincilor tinere care, odata ajunse la maturitate, vor inlocui vacile de lapte din fermele de lapte
detinute de aceleasi societdti in interiorul ariei geografice delimitate. Prin urmare, modificarea permite asigurarea
continuitdtii unui model de afaceri organizat in acest mod, insd acest lucru este contrabalansat prin faptul cd
activititile de reinnoire a septelului din afara ariei geografice delimitate ale acestor societdti fac obiectul cerintelor de
bazi stabilite la articolele 5 si 9 din Regulamentul referitor la alimentatia vacilor si controalelor oficiale pentru
verificarea conformititii cu caietul de sarcini, cu conditia ca aceste activitati sa fi fost deja in desfdsurare la momentul
publicirii cererii de modificare in Monitorul Oficial al Republicii Italiene.

—  Articolul 4: ,Furaje autorizate”
Al doilea punct de la primului alineat: Vacile de lapte pot fi hranite cu:
— ]
— raigras furajer, secard furajerd, ovdz furajer, orz furajer, grau furajer, porumb furajer [...];

se modificd dupd cum urmeaza:

Vacile de lapte pot fi hranite cu:
— [.]

— raigras furajer, secard furajerd, ovdz furajer, orz furajer, grau furajer, triticald furajerd, porumb furajer [...;

Triticala furajerd, care are caracteristici similare cu ale altor culturi furajere deja permise (orz, griu, secard etc.), se
include in lista furajelor autorizate. Avind in vedere cd utilizarea triticalei furajere, fie proaspitd, fie uscatd, poate
prezenta un interes special in partile mai deluroase ale ariei geografice delimitate, unde este deosebit de raspanditd,
textul include acum in mod expres posibilitatea utilizarii acesteia in vederea maximizdrii posibilitdtii de a utiliza
furaje locale.

—  Articolul 5: ,Furaje si subproduse interzise”
Primele doud alineate:

Pentru a preveni contaminarea cu furaje insilozate a mediului de addpostire a bovinelor, unde sunt crescute vitele, juninci pand in a
sasea lund de gestatie si vaci de lapte, inclusiv pentru a preveni contaminarea prin sol si furaje, sunt interzise utilizarea i deinerea
oricarui tip de furaje insilozate.
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Fermele de crestere a vacilor de lapte trebuie sd se asigure cd sunt utilizate suprafete complet separate pentru eventualele activitdti
agricole din alte languri de productie (bovine pentru carne, fierbdtoare etc.). Cerealele insilozate i produsele secundare pot fi
pdstrate si utilizate pentru aceste alte activitdti agricole.

se modifici astfel:

Pentru a preveni contaminarea cu furaje insilozate a mediului de addpostire a bovinelor, inclusiv pentru a preveni contaminarea
prin sol si nutret, precum si pentru a permite adaptarea din punct de vedere fiziologic a rumenelor animalelor la o alimentatie
fard furaje insilozate, este interzis ca fermele de lapte si unitdile de reinnoire a septelului sa utilizeze si sd defind orice tip de furaje
insilozate.

Fermele de crestere a vacilor de lapte si unitdtile de reinnoire a septelului trebuie sd se asigure cd sunt utilizate suprafete complet
separate pentru eventualele activitdti agricole din alte lanturi de productie (bovine pentru carne, fierbdtoare etc.). Cerealele
insilozate si produsele secundare pot fi pdstrate si utilizate pentru aceste alte activitdti agricole.

Modificarea primului alineat se include la punctul 3.3 din documentul unic.

Scopul acestei modificari este, in primul rind, adaptarea articolului pentru a reflecta modificarile aduse articolului 1
din Regulamentul referitor la alimentatia vacilor, inclusiv armonizarea terminologiei utilizate, prin stabilirea faptului cg,
la fel ca in cazul fermelor de lapte, este interzis §i pentru unititile de reinnoire a septelului sd utilizeze si si detind
orice tip de furaje insilozate. in al doilea rand, modificarea include in mod expres un al doilea motiv fundamental
pentru interzicerea detinerii si utilizarii furajelor insilozate, pe langa prevenirea contamindrii mediului de adapostire:
necesitatea de a permite adaptarea din punct de vedere fiziologic a rumenelor animalelor la o alimentatie fird furaje
insilozate (de la o varstd fragedd). Pentru acest al doilea aspect, a se consulta motivele precizate pentru modificarile
aduse articolului 9 din Regulamentul referitor la alimentatia vacilor.

In mod similar, modificarea celui de al doilea alineat vizeazd, de asemenea, alinierea articolului la modificirile aduse
articolului 1 din Regulamentul referitor la alimentatia vacilor.

Se elimind trimiterea la melasa sub formd lichidd (cu exceptia cazurilor in care utilizarea este permisd in temeiul articolului 6),
care reprezenta anterior a sasea liniutd de la al patrulea alineat litera (b).

Interdictia absolutd de utilizare a melasei, introdusi initial din cauza calititii slabe frecvente si a caracteristicilor foarte
variabile ale acestui produs, se elimind (desi utilizarea este incd reglementata de articolul 6), deoarece acest produs este
in prezent pe deplin fiabil datoritd tehnologiei moderne de productie, a cirei utilizare este impusa de lege. Utilizarea
melasei este chiar recomandabild in anumite ratii, cum ar fi ratiile pe baza de fan, care contin mai putin zahar decat
iarba proaspitd, deoarece fermentarea blindd care transformd iarba in fin cauzeazd pierderea unei parti din
continutul de zahdr.

Avand in vedere cd adidpostirea bovinelor este administratd foarte diferit in prezent, se poate gestiona acum cu
usurintd riscul ca ieslele si echipamentele agricole si se murdireascd, risc care a reprezentat initial unul dintre
principalele motive pentru care s-a recomandat o prudentd extrema in ceea ce priveste utilizarea melasei in interiorul
addposturilor.

— Articolul 6: ,Materii prime in hrana pentru animale care nu constituie nutret”
Urmdtoarele paragrafe: In furajele suplimentare combinate, se pot utiliza, de asemenea, urmdtoarele:
— 0 cantitate maximd de rogcovd de pand la 3 %.
— o cantitate maximd de melasd de pand la 3 %.

Administrarea hranei pentru animale sub formd de blocuri de melasd, inclusiv sub formd madcinatd, este permisd pand la o
cantitate maximd de 1 kg pe cap de animal pe zi. Cu toate acestea, utilizarea blocurilor de melasd este incompatibild cu utilizarea
hranei pentru animale care contine melasd.

Produsele pe bazd de zahdr si/sau produsele pe bazd de propilenglicol si glicerol sunt, de asemenea, permise, fie sub formd lichidd,
fie amestecate in hrana pentru animale, pand la o cantitate maximd de 300 g pe cap de animal pe zi.

se modificd astfel:

In furajele suplimentare combinate, se pot utiliza, de asemenea, melasa de roscove, de sfecld si de trestie, extractul de malf,
propilenglicolul si glicerolul, pand la o cantitate totald maximd de 6 %.

Utilizarea produselor pe bazd de zahdr, inclusiv a celor sub formd lichidd sau pe bazd de melasd (melasa de trestie sau de sfecld), a
extractului de malf, a propilenglicolului si a glicerolului in alimentatia vacilor in lactatie, indiferent dacd sunt administrate separat
vacilor sau addugate in rafia mixtd totald, este limitatd la 800 g pe cap de animal pe zi. Aceste produse nu pot fi administrate
prin intermediul apei potabile.

Articolul fuzioneazd pur si simplu limitele pentru roscovd si melasd (si alte produse similare pe bazd de zahir),
impdrtite anterior in 3 % melasd + 3 % rogcove, intr-o singuri limitd generald de 6 %.
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Utilizarea produselor pe bazd de zahdr, inclusiv a melasei, care era anterior interzisd prin articolul 5, se extinde de la
utilizarea exclusivd a blocurilor de melasd la un grup mai larg de produse similare si se reglementeaza prin stabilirea
unei limite zilnice maxime care este consideratd adecvati pentru completarea ratiilor bogate in fibre tipice lantului de
productie al ,Parmigiano Reggiano”.

Utilizarea acestor produse este deosebit de adecvatd in prezent comparativ cu momentul in care a fost redactatd
versiunea anterioard a caietului de sarcini, deoarece ratia mixta totald a inceput si fie utilizatd pe scard largd, iar
aceste produse pot indeplini o functie utila: ele leagd ratia si o fac mai putin fdinoasd, obtindndu-se astfel un amestec
mai omogen si un mediu de addpostire mai igienic.

Al cincilea alineat: Fard a aduce atingere articolului 8, se pot utiliza si alte produse si tipuri de hrand pentru animale care pot fi
oferite vacilor de lapte in temeiul legislatiei in vigoare, sub rezerva testdrii acestora de cdtre Consorzio del Formaggio Parmigiano
Reggiano, care notificd organismele competente dupd verificarea compatibilitdtii acestor produse si furaje.

este acum al patrulea alineat si se modificd dupd cum urmeaza:

Fard a aduce atingere articolului 8, se pot utiliza si alte produse si tipuri de hrand pentru animale care pot fi oferite vacilor de lapte
in temeiul legislatiei in vigoare, sub rezerva evaludrii acestora de cdtre Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano, care
notificd organismele competente dupd verificarea compatibilitatii acestor produse si furaje cu principiile stabilite la articolul 2.

In ceea ce priveste interdictia de a se utiliza anumite materii prime in hrana pentru animale care nu constituie nutret si
in produsele pentru hrinirea vacilor de lapte, termenul ,testdrii” se inlocuieste cu ,evaludrii”. Se mentioneazd acum cd
trebuie verificatd compatibilitatea in raport cu ,Principiile generale care reglementeazd hrana pentru animale”
previzute la articolul 2 din Regulamentul referitor la alimentatia vacilor.

—  Articolul 7: ,Utilizarea furajelor suplimentare simple §i combinate, imbogatite si neimbogitite”

Se elimind al patrulea alineat. Acesta avea urmdtorul cuprins: Cantitatea totald de grdsime brutd provenitd din produse si
produse secundare din soia, in, floarea-soarelui, germeni de porumb si germeni de grdu nu trebuie sa depdseascd 300 g pe cap de
animal pe zi.

Fird a se modifica rationamentul care std la baza acestei cerinte specifice sau abordarea generald a caietului de sarcini
in ceea ce priveste utilizarea grdsimilor (care trebuie si fie reglementatd cu strictete) metoda mentionatd mai sus de
cuantificare a aportului de grisime al anumitor ingrediente utilizate pentru obtinerea hranei pentru animale care nu
constituie nutret se inlocuieste cu metoda descrisd in ultimul paragraf pentru a spori fezabilitatea controalelor,
deoarece este extrem de dificil sd se facd distinctia intre grasimile provenite doar din ,produse si produse secundare
din soia, in, floarea-soarelui, germeni de porumb si germeni de grau” si este mult mai usor sd se verifice cantitatea
totald de grisime administratd, atat din punct de vedere administrativ (pe baza fiselor cu informatii despre hrana
pentru animale sau a ingredientelor introduse in malaxorul in care se amestecd ratia mixta totald), cét si din punct de
vedere analitic.

Urmitorul text, care reprezenta anterior al doilea alineat de la articolul 8, se mutd aici pentru a deveni al patrulea
alineat: Vacile de lapte nu pot fi hrdanite cu niciun tip de grdsime folositd pentru fabricarea sdpunului ori grdsime de origine
animald sau vegetald (ulei, seu, unturd, unt), nici in mod direct, nici ca ingredient in hrana pentru animale.

Al treilea alineat de la articolul 8: Lipidele de origine vegetald pot fi utilizate pentru a purta si a proteja microelementele, pand
la o cantitate maximd de 100 g pe cap de animal pe zi.

este acum al cincilea alineat de la articolul 7 si se modificd dupd cum urmeaza:

Uleiurile si grasimile vegetale de orice tip sau formd pot fi utilizate numai ca solutii vehicul pentru preamestecuri si pentru
protejarea aminoacizilor, a vitaminelor, a mineralelor si a altor substante nutritive, pand la o cantitate maximd de 50 g pe cap de
animal pe zi.

Modificirile aduse textului care se afla la articolul 8 constau in inlocuirea termenilor ,lipidele de origine vegetald” si
Jmicroelementele” cu ,uleiurile si grisimile vegetale” si, respectiv, ,aminoacizilor, a vitaminelor, a mineralelor si a
altor substante nutritive”, deoarece acesti termeni sunt mai exhaustivi.

Limita uleiurilor si grasimilor vegetale addugate ,ca atare”, de orice tip sau formd, se reduce de la 100 g la 50 g pe cap
de animal pe zi, deoarece aceste substante trebuie si aibd doar functia de a proteja aminoacizii, vitaminele, mineralele
si alte substante nutritive, mai degrabd decit si fie utilizate ca metodd ascunsd de a se adduga grisimi care sunt de
altfel interzise. Aceastd practicd devine inutild prin reducerea cantitatii totale, mentinandu-se in acelasi timp utilizarea
acestora ca solutie vehicul pentru aminoacizi precum metionina sau pentru vitamine precum colina.
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Urmitorul text se adaugd ca un al saselea alineat: Pentru a se evita o interferentd negativd cu fermentatia ruminald si
deteriorarea calitdtii laptelui, cantitatea zilnicd de lipide (evaluatd ca extract eteric) administratd vacilor in lactatie:

— nu trebuie sd depdseascd 4,0 % din substanta uscatd totald;

— nu trebuie sd depdseascd valoarea de 700 g pentru cantitatea administratd prin hrana pentru animale care nu constituie
nutref, astfel cum este definitd la articolul 2 din prezentul regulament.

Limita zilnicd maxima a lipidelor care pot fi administrate vacilor in lactatie prin intermediul produselor autorizate se
stabileste la 4 % din substanta uscatd totald a ratiei. Aceastd limitd generald este respectatd prin intermediul limitei
pentru grisimea administratd prin hrana pentru animale care nu constituie nutret. In locul unei limite de 300 g
pentru grasimea care ar putea fi administratd prin seminte oleaginoase (soia, in, floarea-soarelui, germeni de porumb
si germeni de grau), care era foarte dificil de verificat, aceasta a fost inlocuitd cu o limitd de 700 g de grasimi care pot fi
administrate in hrana pentru animale care nu constituie nutret, prin intermediul grisimilor prezente in mod natural
in toate materiile prime furajere (prin urmare, fiind inclus si porumbul, de exemplu).

— Articolul 8: ,Materii prime furajere interzise si produse interzise”

Urmitorul text de la primul punct al primului alineat: toate alimentele de origine animald: fdind de peste, carne, singe,
plasmd, pene, diverse produse secundare rezultate tn urma sacrificdrii si produse secundare rezultate din prelucrarea laptelui praf si
a oudlor;

se modificd dupi cum urmeaza:

toate alimentele de origine animald: faind de peste, carne, singe, plasmd, pene, diverse produse secundare rezultate in urma
sacrificdrii, precum si produse secundare rezultate din prelucrarea laptelui praf si a oudlor;

Textul se reformuleazd prin inlocuirea conjunctiei §i cu precum si.

La al optulea punct de la primul alineat, termenul alge cultivate devine doar alge, deoarece originea algelor nu poate fi
verificatd si deoarece produsele aflate in prezent pe piatd, care fac, prin urmare, obiectul normelor in vigoare,
garanteazd un nivel suficient de siguranta generali.

Urmitorul text de la al doilea punct de la al patrulea alineat: antioxidantii butilhidroxianisol, butilhidroxitoluen si etoxiquin.
este acum al doilea punct de la al doilea alineat si se modificd dupd cum urmeaza:

antioxidantii butilhidroxianisol, butilhidroxitoluen si etoxiquin, cu exceptia cazului in care sunt administrati cu vitamine in
scopuri tehnologice, ca stabilizatori.

Se adaugd precizarea ,cu exceptia cazului in care sunt administrati cu vitamine in scopuri tehnologice, ca
stabilizatori”, deoarece antioxidantii enumerati se utilizeazd de fapt dintotdeauna in furaje in acest mod, intrucit
acestia se regdsesc in preamestecurile de vitamine pe care le utilizeazd fabricile de furaje pentru a produce hrana
pentru animale, pentru a asigura stabilitatea si calitatea vitaminelor solubile in grdsimi, cum ar fi vitamina A (care se
oxideazd usor si, prin urmare, nu poate fi utilizatd fard stabilizatori). Cu toate acestea, ca urmare a modificirilor
recente aduse legislatiei, ingredientele trebuie si fie enumerate pe produsul final, ceea ce inseamnd cd acestea ar putea
apdrea pe brosurile informative, sugerdnd o aparentd neconformitate, chiar dac situatia nu s-a schimbat de fapt.

Prin urmare, textul se adapteazd pentru a reflecta faptul ¢ legea impune ca aceste produse si fie enumerate pe
brogurile informative atunci cind sunt utilizate in preamestecuri. Este mentinutd insi interdictia utilizarii acestor
produse ca ingrediente de sine stitdtoare in hrana pentru animale, intrucat intentia care std la baza acestei norme este
de a preveni utilizarea lor ca solutie la problemele care decurg din utilizarea unor materii prime furajere de slabd
calitate.

—  Articolul 9: ,Animale provenite din alte sectoare de productie”
Primele doud paragrafe ale articolului 9:

Vacile de lapte din alte languri de productie decat lantul ,,Parmigiano Reggiano” nu pot fi introduse in mediile in care sunt finute
vacile in lactatie si vacile care nu sunt in lactagie timp de cel putin patru luni de la sosirea lor in exploatatie.

In aceastd perioadd, vacile de lapte trebuie hranite in conformitate cu prezentul regulament, iar laptele pe care il produc nu poate fi
livrat fabricilor de branzd.
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se modificd astfel:

Introducerea animalelor din alte lanturi de productie decdt lantul ,Parmigiano Reggiano” si, prin urmare, neincluse in sistemul de
control in fermele de lapte sau in unitdtile de reinnoire a septelului trebuie si se realizeze cel tdrziu in ziua in care animalul
implinegte vdrsta de 10 luni.

Aceastd modificare se include la punctul 3.3 din documentul unic.

Elementele esentiale care conferd caracterul unic al brinzei ,Parmigiano Reggiano” pot fi rezumate dupd cum
urmeaza:

— Teritoriul: acesta trebuie inteles din perspectiva solului, a aerului si a apei si este esential datoritd capacitatii sale de
a genera hrand pentru animale si de a mentine activd microflora ,bund”, care este foarte importantd pentru
obtinerea §i maturarea branzei. Ca elemente esentiale pentru conservarea acestui teritoriu sunt recunoscute, in
special, interdictia de a se utiliza furaje insilozate de orice tip pentru vacile de lapte si rolul nutretului de pe
pdsuni precum pajistile permanente si temporare. Echilibrul microbiologic delicat necesar pentru obtinerea
bréinzei poate fi conservat numai printr-o gestionare atentd a solului, a addposturilor pentru bovine si a fabricilor
de branza.

— Efectivul de animale: gestionarea efectivului de animale, in special alimentatia adecvatd, ajutd animalele sa isi
dezvolte capacitatea de a transforma ratiile pe care le primesc in lapte, productivitatea, sintatea si longevitatea.
Prin urmare, este logic ca in caietul de sarcini sd se incurajeze acordarea unei atentii sporite acestor aspecte,
inclusiv atunci cand devin disponibile noi informatii.

— Microorganisme ,bune” pentru obtinerea branzeturilor: se considerd dintotdeauna ci acestea joacd un rol esential
in obtinerea caracterului unic al branzei ,Parmigiano Reggiano”.

Toate normele din caietul de sarcini in vigoare sunt concepute astfel incat si promoveze un habitat microbiologic
favorabil, de pe camp la fermd si pand la fabrica de branza. In special, interzicerea utilizarii furajelor insilozate de
orice fel pentru cresterea vitelelor, a junincilor pand in a sasea lund de gestatie si a vacilor de lapte, precum si o
alimentatie pe bazd de fan constituie pietrele de temelie pentru abordarea selectiei florei specifice ariei de productie a
,Parmigiano Reggiano”, atit din punctul de vedere al florei ,bune”, cat si din cel al florei ,rele”.

Pe baza acestor aspecte fundamentale prezentate pe scurt, se considerd importantd evolutia caietului de sarcini si
stabilirea de citre acesta a unor norme privind gestionarea vitelelor si a junincilor care, odatd ajunse la maturitate,
vor produce lapte destinat transformdrii in branza. De mai mult timp, normele privind alimentatia vacilor in lactatie
din caietul de sarcini se aplicd si vacilor care nu sunt in lactatie si junincilor din a sasea lund de gestatie. Aceste norme
nu vizeazd doar prevenirea oricdrei deteriordri a caracteristicilor calitative ale laptelui, avand in vedere cd ultimele
doud categorii nu produc lapte, ci si (mai ales) ghidarea producitorilor citre un model agricol care si fie in
concordantd cu pietrele de temelie: interdictia de a se utiliza furaje insilozate, ratiile pe bazd de fan, capacitatea
rumenului de a prelucra fibrele si atentia acordat tuturor bovinelor de la fermd. Dupd cum s-a mentionat deja,
caietul de sarcini actual extinde interdictia privind utilizarea si detinerea furajelor insilozate de orice fel la cresterea
vitelelor si a junincilor pand in a sasea lund de gestatie.

Principalul obiectiv al solicitirii unei modificiri prin care introducerea oricdrui animal din alte lanturi de productie
intr-o fermi de lapte sau in unititile incluse in sistemul de control unde se desfisoard activititile specifice de
reinnoire a septelului ale unei ferme de lapte trebuie sd se realizeze pand la varsta de 10 luni este imbunititirea si
dezvoltarea capacititii vacii de a se adapta pe viatd la alimentatia tipicd din exploatatiile incluse in sistemul de control
al DOP ,Parmigiano Reggiano”, alimentatie de care vacile crescute direct in aria de productie beneficiazd deja,
caracterizatd de utilizarea nutretului si de interdictia privind hrinirea animalelor cu furaje insilozate.

Desi, teoretic, ar fi ideal ca aceste animale s fie aduse in exploatatii de indati ce sunt intircate, astfel incat sd poatd fi
adaptate pe viatd la alimentatia tipicd a fermelor incluse in sistemul de control al DOP ,Parmigiano Reggiano”, varsta
de 10 luni este consideratd suficient de timpurie pentru obtinerea unei imbunatdtiri clare a situatiei in conformitate cu
actualul caiet de sarcini. Aceastd propunere reprezintd un compromis echitabil, prin care se evitd impunerea unei
sarcini economice majore asupra celor care cresc in prezent animale tinere in afara lantului de productie al DOP
~Parmigiano Reggiano”.

In plus, avand in vedere tendinta generald de a insemina junincile la o varstd din ce in ce mai fraged, in unele cazuri
de aproximativ 12 luni, cerinta ca animalele si fie introduse pand la varsta de 10 luni ar asigura faptul ci fertilizarea
are loc la fermele din cadrul lantului de productie al DOP in scopul ameliorarii genetice.
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Cerinta ca bovinele si aibd o alimentatie fira furaje insilozate incepand cu a 10-a lund de viatd are scopul de a asigura
dezvoltarea rumenelor lor cu fan, datoritd cireia acestea ar putea sd dezvolte caracteristici anatomice si histologice
mai potrivite pentru etapa ulterioard, si anume productia de lapte. Altfel spus, organismului lor va functiona mai
bine cu acest tip de alimentatie. Se crede in general cd hrinirea vitelelor si a junincilor cu o alimentatie bazata pe
utilizarea predominanti a nutretului uscat, mai degrabd decit a furajelor insilozate, are o influenti pozitivd asupra
dezvoltdrii lor morfologice, avind ca rezultat o adancime abdominald mai mare si o capacitate mai ridicatd de
ingestie, si reduce riscul unei acoperiri excesive cu grisime (la care se poate ajunge deosebit de usor din cauza unei
utilizdri gresite a silozului de porumb).

Cercetdrile recente au ardtat cd hranirea junincilor cu fan produce beneficii in ceea ce priveste consumul de substantd
uscatd si dezvoltarea si cd hrinirea cu fin mai degrabd decét cu furaje insilozate are un impact pozitiv asupra
capacitdtii animalului de utilizare a nutretului, probabil ca urmare a unei dezvoltiri morfofunctionale mai bune a
rumenului junincii in crestere. De asemenea, ar trebui mentionat si faptul cd utilizarea unor ratii care sunt acidogene
din cauza unui dezechilibru provocat de continutul ridicat de amidon, care caracterizeaza in general ratiile bazate pe
cereale insilozate (si, in special, pe siloz de porumb), poate provoca leziuni tisulare la nivelul mucoasei ruminale
(eroziune) si al ficatului (abcese). Aceste leziuni ireversibile fac ca animalele sd fie mai sensibile la alte boli si mai
putin eficiente in prelucrarea ratiilor bazate pe un nutret bogat in fibre si voluminos, cum ar fi ratiile pe bazd de fan,
care sunt tipice pentru fermele incluse in sistemul de control al DOP ,Parmigiano Reggiano”. Aceste leziuni sunt
foarte rare in cazul animalelor cu o alimentatie bazatd pe furaje neinsilozate, in special fan.

In comparatie cu utilizarea furajelor insilozate, hrinirea junincilor cu nutref proaspit si fan reduce, de asemenea, in
mod drastic riscul de ingerare a micotoxinelor, ale ciror efecte potentiale includ deteriorarea sistemului imunitar al
animalului, ficindu-l mai predispus la boli si reducandu-i astfel longevitatea.

Aceastd modificare vizeazd, de asemenea, imbunitdtirea controalelor in cadrul sistemului de productie certificat al
branzei ,Parmigiano Reggiano”, oferind consumatorului final i mai multe garantii ci produsul respectd caietul de
sarcini.

Caietul de sarcini interzice in prezent utilizarea §i detinerea oricdrui tip de furaje insilozate in contextul cresterii
vitelelor, a junincilor pand in a sasea lund de gestatie si a vacilor de lapte. Cerinta de ,carantind” prevazutd la
articolul 9 din Regulamentul referitor la alimentatia vacilor din caietul de sarcini in vigoare vizeazd in mod specific
reducerea riscului de contaminare cu spori in mediul in care sunt addpostite vacile de lapte al ciror lapte este utilizat
pentru fabricarea branzei ,Parmigiano Reggiano”, motiv pentru care, in aceastd perioadd de ,carantind”, operatorii
sunt obligati sd separe in mod corespunzitor vacile din alte lanturi de productie decat lantul ,Parmigiano Reggiano”,

sd le pastreze laptele separat si sd tind evidentele relevante ale fermelor.

De-a lungul timpului, controalele efectuate pentru a se asigura cd normele privind ,carantina” sunt respectate in
conformitate cu caietul de sarcini in vigoare au scos la iveald numeroase situatii in care nu a fost respectati cerinta de

S

,carantind” in conformitate cu conditiile stabilite in planul de control pentru DOP ,Parmigiano Reggiano”.

Mai precis, in perioada 2012-2017, organismul de control autorizat al DOP ,Parmigiano Reggiano” a constatat

X

12 cazuri de ,neconformitate grava” in cadrul controalelor privind respectarea cerintei de ,carantind”. Aceste cazuri

de ,neconformitate gravd” au condus la consecintele previzute in ,tabelul de control” privind manipularea materiei

prime si, in special, la excluderea produsului din DOP, precum si la adoptarea unor masuri de remediere de citre

operatorii vizati pentru a elimina cauza sau cauzele. In aceeasi perioadd, organismul de control autorizat a constatat
50

639 de cazuri de ,neconformitate minord” care au condus la adoptarea de citre operatorii vizati a unor masuri de
remediere pentru a elimina cauza sau cauzele.

X9

In plus, cazurile de ,neconformitate grava” inregistrate in 2018 (5) si in 2019 (4) indicd o crestere proportionald fatd
de perioada anterioard (2012-2017), ceea ce inseamnd cd aceasta devine din ce in ce mai frecventa.

Cerinta ca vacile si fie introduse in lant pana la varsta de 10 luni ar fi, in primul rAnd, mult mai usor de verificat de
citre organismul de control autorizat, intrucat varsta animalului (de la nastere) poate fi aflatd cu usurintd din bazele
de date, in timp ce actualele verificari ale ,carantinei” se concentreazd pe o etapd din viata vacii (a sasea lund de
gestatie, perioada de lactatie sau perioada seacd) care variaz in functie de momentul in care a avut loc inseminarea.

In plus, ,carantina”, astfel cum este inteleasa in prezent, nu ar mai fi necesara, deoarece, dupa cum s-a mentionat deja,
de la varsta de 10 luni, vaca ar avea suficient timp sd se adapteze la alimentatia tipicd (deoarece va mai dura, in medie,
incd aproximativ 12-14 luni inainte ca aceasta sd inceapd sd producd lapte) si nu ar exista riscul ca operatorul sd
gestioneze in mod necorespunzitor separarea animalelor in ,carantind” si a fluxurilor de lapte ale acestora, care ar
putea cauza probleme ale branzei (lucru care s-ar putea intdmpla in prezent dacd o vacd produce deja lapte atunci
cand este adusd la fermad).
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— Articolul 10: ,Introducerea unor noi ferme in lantul de productie”

Al treilea alineat de la articolul 9: Exploatatiile agricole care nu fac parte din lantul de productie al ,Parmigiano Reggiano” nu
sunt autorizate s furnizeze lapte decdt dupd cel putin patru luni de la vizita de inspectie.

este acum articolul 10, intitulat ,Introducerea unor noi ferme in lantul de productie”, si se modificd dupd cum
urmeaza:

Exploatatiile agricole care nu fac parte din sistemul de productie al ,Parmigiano Reggiano” nu sunt autorizate sd furnizeze lapte
decat dupd cel putin patru luni de la inspectia realizatd de organismul de control autorizat.

Textul precizeazd acum ci partea responsabild cu verificarea respectdrii acestor cerinte este organismul de control.

—  Articolul 11

Articolul 10 este acum articolul 11, pastrand titlul ,Hrinirea animalelor cu o ratie mixtd totald”.

—  Articolul 12: ,Produse si tehnologii noi”

Articolul 11: Orice utilizare a hranei care nu este reglementatd de prezentele norme, variatiile cantitdtilor prescrise sau
introducerea unor metode de preparare si de administrare care nu sunt prevdzute in aceste norme sunt conditionate de un rezultat
pozitiv la testele si studiile evaluate de Consorzio Parmigiano Reggiano. In cazul in care rezultatul este pozitiv, se poate depune o
cerere de modificare a caietului de sarcini in consecind.

este acum articolul 12 si se modificd dupd cum urmeazd:

Orice utilizare a hranei care nu este reglementatd de prezentele norme, variatiile cantitdtilor prescrise sau introducerea unor metode
de preparare si de administrare care nu sunt prevdzute in aceste norme sunt conditionate de un rezultat pozitiv la testele si studiile
evaluate de Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano. In cazul in care rezultatul este pozitiv, pe langd adoptarea pe baza
dispozitiilor articolului 6, acestea se adaugd in caietul de sarcini la urmdtoarea modificare a acestuia.

Se precizeazd cd orice utilizare a hranei pentru animale si a tehnologiei care nu este reglementati de Regulamentul
referitor la alimentatia vacilor, variatiile cantitdtilor prescrise sau introducerea unor metode de preparare si de
administrare trebuie sd obtind mai intai un rezultat pozitiv la testele si studiile evaluate de consortiu. In cazul in care
rezultatul este pozitiv, pe langd adoptarea pe baza dispozitiilor articolului 6, acestea se adaugd (si nu ,se pot adiuga”)
in caietul de sarcini la urmatoarea modificare a acestuia.

In cele din urmi, se introduc cuvintele ,del Formaggio” pentru a mentiona numele corect al consortiului.
DOCUMENT UNIC
»PARMIGIANO REGGIANO”
Nr. UE: PDO-IT-0016-AM06 — 2.12.2021
DOP (X) IGP ()
1. Denumirea (denumirile)

~Parmigiano Reggiano”

2. Statul membru sau tara tertd
Italia
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tip de produs

Clasa 1.3. Branzeturi
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3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Parmigiano Reggiano” este o brinzi cu pastd tare, cu coagul fiert, maturatd lent, produsi din lapte de vacd crud,
partial degresat prin separare naturald. Laptele nu poate fi supus niciunui tratament termic si nici tratamentelor fizice
sau mecanice si trebuie sd provind de la vaci de lapte a cdror alimentatie se bazeazd pe nutref 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” nu poate fi supus niciunui tratament care ii afecteazd caracteristicile chimice/fizice sau
organoleptice si prezintd urmatoarele caracteristici:

— roti de branzd cu parti laterale usor convexe sau aproape drepte si cu fete plane usor curbate;
— dimensiuni: rotile au un diametru al fetelor plane de 35-43 cm si o indltime de 20-26 cm;
— greutate minima: 30 kg pe roat;

— culoarea crustei: culoarea naturald a paiului, fiind posibil sd se modifice in timp;

— grosimea crustei: aproximativ 6 mm;

— culoarea pastei branzei: de la galben-pai deschis pani la galben-pai;

— aroma si gustul caracteristice pastei: parfumate, delicate si savuroase, fird a fi puternice;

— structura pastei: fin granulatd si friabil;

— materie grasi din substanta uscatd: minimum 32 %;

— aditivi: niciunul;

— acizi grasi ciclopropanici: mai putin de 22 mg[/100 g de grasimi [un anumit grad de incertitudine la misurare fiind
deja inclus in aceastd valoare, determinatd prin metoda cromatografiei in fazd gazoasa cuplati cu spectrometria de
masa (CG-SM)].

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

Cresterea vacilor de lapte de inlocuire (,reinnoirea septelului”) trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd si
sd fie inclusd in sistemul de control ca activitate specificd a unei ferme de lapte. Sunt interzise utilizarea si detinerea
oricdrui tip de furaje insilozate.

Introducerea animalelor din alte lanturi de productie decat lantul ,Parmigiano Reggiano” si, prin urmare, neincluse in
sistemul de control in fermele de lapte sau de reinnoire a septelului trebuie s3 se realizeze cel tirziu in ziua in care
animalul implineste varsta de 10 luni.

Fermele de lapte care desfisurau activitdti de reinnoire a septelului in afara ariei geografice delimitate la
5 fanuarie 2021 pot continua aceastd activitate in afara ariei de origine, cu conditia si fie inclusd in sistemul de
control.

Alimentatia vacilor de lapte se bazeazd pe nutret din aria geograficd delimitat si este definitd sub aspectul cantitatii si
al calitatii.

Cel putin 75 % din substanta uscatd a nutretului trebuie sa fie produsa in cadrul ariei geografice.

Hrana pentru animale care nu constituie nutret poate constitui cel mult 50 % din substanta uscati a unei ratii furajere.
Sunt interzise utilizarea si detinerea oricirui tip de furaje insilozate.

Lapte de vac, sare, cheag de vitel.

Laptele trebuie produs la ferme situate in aria geograficd delimitata si incluse in sistemul de control.

3.4. Etape specifice ale productici care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Transformarea laptelui in branza trebuie si se realizeze in aria geografica delimitata. Laptele de la mulgerea de sear si
de dimineatd este livrat crud si netratat fabricii de branzi, in conformitate cu caietul de sarcini. Laptele de la mulgerea
de dimineatd se pune in cuve din arami si este amestecat cu laptele de la mulgerea de seard, partial degresat prin
separare naturald. Raportul ,grasimi/cazeind” al laptelui din cuvd, calculat ca valoare medie ponderatd a loturilor din
cuve in ziua prelucririi, nu poate depisi 1,10 + 10 %. in lapte se adaugd o culturd starter de zer de fermentatie
continud, o culturd naturald de bacterii lactice obtinutd prin ldsarea zerului ,dulce” rimas in urma operatiunilor
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anterioare de cazeificare si fermenteze in mod spontan in conditii de temperaturd controlate. Nu se admite utilizarea
de culturi starter comerciale. Coagularea laptelui, realizatd exclusiv cu cheag de vitel, este urmatd de ruperea
coagulului i de fierbere. Dupd depunere, masa branzoasi se transferd in forme speciale pentru a i se da forma
adecvatd. Branzeturile sunt apoi marcate. Dupd citeva zile, branzeturile sunt agezate in saramurd, apoi se matureazd
timp de cel putin 12 luni. Maturarea rotilor de branza se poate realiza pe rafturi de lemn.

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

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

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd
,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, rasd sau in portii, operatiunile de radere si de portionare, precum si de ambalare
ulterioard trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd. Aceastd obligatie decurge din absenta sau lipsa de
vizibilitate, pe brinza 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 garantirii faptului ci 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
protectia oferitd de crusta care, fiind puternic deshidratat, izoleazd perfect branza de mediul ambiant.

Operatiunea de radere vizeazd exclusiv rotile intregi de branzd cu denumirea de origine protejatd ,Parmigiano
Reggiano”, iar ambalarea trebuie sd aibd loc imediat dupd aceastd operatiune, fird niciun fel de tratament si fard
addugarea de substante. Cu toate acestea, este permisd si utilizarea ,firdmelor” in conditiile mentionate mai sus.
Ponderea crustei in branza ,Parmigiano Reggiano” rasi trebuie si nu depiseascd 18 % din greutate.

Resturile de ,Parmigiano Reggiano” rezultate din tdiere care urmeazd si fie utilizate de operatori in cadrul sistemului
de control pentru a prepara alte formate sunt denumite ,firime”.

Rézuirea, portionarea si preambalarea in vederea comercializdrii directe pot fi efectuate la punctul de vinzare cu
amdnuntul numai in scopul comercializdrii citre consumatorul final.

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” aldturatd numdrului de inregistrare al producitorului de branzi, anul si
luna de productie, abrevierea DOP, imprimatd de-a lungul pdrtilor laterale ale rotii de branzd, cu ajutorul unei benzi
de stantare, sigiliul oval cu mentiunea Parmigiano Reggiano Consorzio Tutela (Consortiul pentru protectia produsului
,Parmigiano Reggiano”), o placi circulard de cazeind sau un sistem echivalent care si asigure identificarea unici a
fiecdrei roti de branzi si stampila cu ,categoria a doua” in cazul rotilor de branzid care se incadreazd in categoria
respectivd.

Semnul de identificare al branzei ,Parmigiano Reggiano” introduse pe piatd sub formd preambalatd, rasd si in portii
este reprezentat de un logo care cuprinde o reprezentare stilizatd a unei felii triunghiulare si a unei roti de
,Parmigiano Reggiano”, sub care se afld mentiunea ,PARMIGIANO REGGIANO”.

PARMIGIANO
REGGIANO
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Acest logo, care reprezintd o componentd obligatorie a etichetdrii, trebuie imprimat color, respectandu-se
specificatiile tehnice stabilite prin acordul relevant al consortiului.

Pentru a putea fi aflat gradul de maturare al branzei ,Parmigiano Reggiano”, durata minimd de maturare trebuie
indicatd pe eticheta tuturor portiilor preambalate cu o greutate de peste 15 g introduse pe piata.

Intrucat aroma si gustul care caracterizeazd pasta branzei ,Parmigiano Reggiano” evolueazd pe parcursul procesului
de maturare, pentru descrierea caracteristicilor organoleptice, este permisd utilizarea pe etichetd a urmdtoarelor
adjective descriptive, insotite de durata de maturare, pentru anumite clase de maturare:

— delicato [delicat] (12-19 luni);

— armonico [armonios] (aproximativ 20-26 de luni);
— aromatico [aromatic] (aproximativ 27-34 de luni);
— intenso [intens] (aproximativ 35-45 de luni).

Cu exceptia cazului in care sunt utilizate ca ,firdme”, resturile de tdiere obtinute din fetele si partile laterale ale
rotilor de branzd (bucdti cu o pondere a crustei mai mare de 18 %) nu pot purta denumirea ,Parmigiano
Reggiano”.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd delimitatd cuprinde teritoriile provinciei Bologna de pe malul sting al raului Reno, teritoriile
provinciei Mantova de pe malul drept al riului Pad, precum si provinciile Modena, Parma si Reggio din regiunea
Emilia.

5. Legdtura cu aria geograficd

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 procesele de fermentare ale produsului. In ceea ce priveste factorii
umani, in plus fatd de importanta istoricd a acestui tip de branza in economia locald, trebuie subliniat ¢ operatiunile
complexe prin care trece ,Parmigiano Reggiano” sunt rezultatul artei traditionale de preparare a branzei, statornicite
de-a lungul secolelor in aceastd arie de productie si transmise in spiritul respectului pentru practicile locale, corecte si
constante.

Caracteristicile specifice branzei ,Parmigiano Reggiano” sunt structura pastei, fin granulatd si friabili, aroma
parfumatd si gustul delicat, savuros, dar fird si fie puternic, gradul inalt de solubilitate si de digestibilitate.

Aceste caracteristici derivi din specificitatea si criteriile de selectie a laptelui utilizat zilnic sub forma cruda in cuve din
aramd si coagulat cu cheag de vitel care prezintd un continut ridicat de chimozind, din sirarea in saramur saturati si
din maturarea naturald prelungit.

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

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
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