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 16) DET PRES 1240/2025 del 30 settembre 2025 avente ad og-
getto «Rettifica della determina AIFA n. 550.2025» relativa al medici-
nale APIXABAN MYLAN. 

 L’efficacia dei provvedimenti decorre dal giorno successivo alla 
pubblicazione del presente avviso.   

  25A05406

    MINISTERO DELL’AGRICOLTURA,
DELLA SOVRANITÀ ALIMENTARE

E DELLE FORESTE

      Domanda di modifica ordinaria del disciplinare di produ-
zione della denominazione di origine protetta «Puzzone di 
Moena»/«Spretz Tzaorì».    

     Il Ministero dell’agricoltura, della sovranità alimentare e delle fo-
reste, esaminata la domanda intesa ad ottenere la modifica del discipli-
nare di produzione della denominazione di origine protetta «Puzzone di 
Moena» / «Spretz Tzaorì», ai sensi del regolamento (UE) n. 2024/1143 
del Parlamento e del Consiglio dell’11 aprile 2024, presentata dal Con-
sorzio tutela del formaggio «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì» DOP 
soggetto legittimato ai sensi dell’art. 13 del decreto ministeriale 14 otto-
bre 2013, provvede come previsto dall’articolo 9, comma 1, dello stesso 
decreto, alla pubblicazione nella   Gazzetta Ufficiale   della Repubblica 
italiana del disciplinare di produzione affinché ogni persona fisica o giu-
ridica avente un interesse legittimo e residente sul territorio nazionale 
possa fare opposizione alla domanda di registrazione. 

 Le eventuali opposizioni, adeguatamente motivate, relative alla 
domanda di registrazione, dovranno pervenire, a pena di irricevibilità, 
al Ministero dell’agricoltura della sovranità alimentare e delle foreste 
-Dipartimento della sovranità alimentare e dell’ippica - Direzione gene-
rale per la promozione della qualità agroalimentare - Ufficio PQA1, via 
XX Settembre n. 20 - 00187 Roma; indirizzo Pec: aoo.pqa@pec.masaf.
gov.it - entro e non oltre trenta giorni dalla data di pubblicazione nella 
  Gazzetta Ufficiale   della Repubblica italiana del presente disciplinare di 
produzione, dalle sole persone fisiche o giuridiche aventi un interesse 
legittimo e residenti sul territorio nazionale. 

 Se ritenute ricevibili, si applica la procedura prevista dal decreto 
ministeriale n. 12511 del 14 ottobre 2013, pubblicato nella   Gazzetta Uf-
ficiale   della Repubblica italiana, n. 251 del 25 ottobre 2013. 

 Decorso tale termine, in assenza delle suddette opposizioni o dopo 
la loro valutazione ove pervenute, verrà emanato il provvedimento di re-
gistrazione delle modifiche ordinarie al disciplinare di produzione. Tale 
provvedimento verrà pubblicata nella   Gazzetta ufficiale   della Repubbli-
ca italiana e trasmesso alla Commissione europea.   

  

  ALLEGATO    

     DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
«Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì» 

 Art. 1. 
  Denominazione del prodotto  

 1. La denominazione di origine protetta «Puzzone di Moena» / 
«Spretz Tzaorì» è riservata al formaggio che risponde alle condizioni ed 
ai requisiti definiti nel presente disciplinare di produzione. 

 Art. 2. 
  Descrizione del prodotto  

 1. Il «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì» DOP è un formaggio 
da tavola, a latte intero o parzialmente scremato, a fermentazione natu-
rale o indotta, con l’aggiunta di latte innesto naturale. 

  2. Materia prima utilizzata:  
 latte crudo di vacca. 

  3. Caratteristiche del prodotto:  
   a)    Caratteristiche fisiche:  

 forma: cilindrica, a scalzo basso, leggermente convesso o pia-
no, con facce piane o leggermente convesse; 

 dimensioni e peso della forma: diametro da 34 a 42 cm, altez-
za dello scalzo da 8 a 12 cm; 

 peso da 9 a 13 kg; 
 crosta: liscia o poco rugosa, untuosa, color giallo ocra, marro-

ne chiaro o rossiccio, più o meno asciutta; 
 pasta: semicotta, semidura, morbida, elastica, di colore bian-

co-giallo chiaro, con occhiatura medio piccola, sparsa. Il formaggio ot-
tenuto dal latte di malga presenta una pasta con occhiatura medio grande 
e un colore giallo più accentuato. 

   b)    Caratteristiche chimiche:  
 grasso sulla sostanza secca: superiore al 45%; 
 umidità: da un minimo del 34% ad un massimo del 44%, veri-

ficata dopo un minimo di novanta giorni di stagionatura. 
   c)    Caratteristiche organolettiche:  

 sapore: robusto, intenso, lievemente e gradevolmente salato 
e/o piccante, con un appena percettibile retrogusto amarognolo; 

 odore e aroma: intenso, penetrante, con lieve sentore di 
ammoniaca. 

  4. Periodo di produzione:  
 tutto l’anno. 

  5. Stagionatura:  
 minimo novanta giorni. Dopo centocinquanta giorni può defi-

nirsi «stagionato». 

 Art. 3. 
  Zona di produzione  

 1. La zona di produzione del «Puzzone di Moena» / «Spretz Tza-
orì» DOP, l’area di provenienza del latte, di trasformazione del latte e 
di trattamento del formaggio, fino al completamento della stagionatura 
minima di novanta giorni, coincide con l’intero territorio dei seguenti 
Comuni: Campitello di Fassa, Canal San Bovo, Canazei, Capriana, Ca-
stello Molina di Fiemme, Cavalese, Imer, Mazzin, Mezzano, Moena, 
Panchià, Predazzo, Primiero San Martino di Castrozza, Sagron Mis, 
San Giovanni di Fassa - Sén Jan, Soraga, Tesero, Valfloriana, Ville di 
Fiemme, Ziano di Fiemme, in Provincia di Trento; Anterivo e Trodena 
in Provincia di Bolzano. 

 2. La sopra specificata delimitazione dell’areale produttivo della 
DOP «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì» è la risultante di una corret-
ta interpretazione dei dati economico - storico - culturali che dimostrano 
come nelle valli di Fassa, Primiero, Fiemme, e nei comuni di Anterivo 
e Trodena, questi ultimi in provincia di Bolzano, veniva e viene tuttora 
prodotto un formaggio con le peculiari ed inconfondibili caratteristiche 
del «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì». 

 Art. 4. 
  Elementi che comprovano l’origine  

 1. Ogni fase del processo produttivo viene monitorata documen-
tando per ognuna gli    input    e gli    output   . In questo modo e attraverso 
l’iscrizione, in appositi elenchi gestiti dall’organismo di controllo, 
degli allevatori, dei caseifici e degli stagionatori, nonché attraverso la 
denuncia tempestiva alla struttura di controllo delle quantità prodotte, 
è garantita la tracciabilità e la rintracciabilità del prodotto. Tutte le per-
sone, fisiche o giuridiche, iscritte nei relativi elenchi, sono assoggettate 
al controllo da parte dell’organismo di certificazione, secondo quanto 
disposto dal disciplinare di produzione e dal relativo piano di controllo. 

 Art. 5. 
  Metodo di ottenimento  

  1. Provenienza del latte:  
 il latte deve provenire da bovine di razza Bruna, Frisona, Pezzata 

rossa, Grigio Alpina, Rendena, Pinzgau e loro incroci; 
 nel processo di ottenimento del formaggio «Puzzone di Moena» 

/ «Spretz Tzaorì» DOP può essere utilizzato il latte di una o più delle 
predette razze. 
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 è escluso l’utilizzo del latte ottenuto da bovine alimentate con 
insilati di qualunque tipo; 

 il latte di malga può essere utilizzato per la produzione di «Puz-
zone di Moena» / «Spretz Tzaorì»; 

 nell’alimentazione delle bovine in lattazione, per la produzione 
di latte idoneo alla DOP «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì», almeno 
il 60% del foraggio (fieno di prato stabile e/o erba sfalciata o consumata 
direttamente al pascolo) deve provenire dall’area di produzione indivi-
duata all’art. 3; 

 la razione alimentare delle bovine può essere integrata con man-
gimi semplici o composti in misura tale da garantire un’equilibrata ali-
mentazione delle bovine in funzione della loro produzione di latte; 

  nella composizione dei mangimi non devono essere presenti, ol-
tre a quelle non consentite dalla vigente normativa, i seguenti prodotti:  

 farine di panelli di ravizzone, vinaccioli, semi di agrumi; 
 sottoprodotti essiccati della lavorazione industriale di ortaggi 

e frutta; 
 sottoprodotti fermentati dell’industria saccarifera; 
 sottoprodotti essiccati dell’industria di fermentazione; 
 ortaggi e frutta essiccati. 

  2. Raccolta e conferimento del latte al caseificio:  
 la raccolta e il conferimento del latte al caseificio può essere 

fatta una o due volte al giorno. Nel caso di una sola raccolta al giorno, il 
latte viene raffreddato alla stalla ad una temperatura di 8-16°C; 

 la trasformazione del latte deve essere effettuata entro le trenta-
sei ore successive alla consegna del latte allo stabilimento e comunque 
non oltre le sessanta ore dalla prima munta. 

  3. Trasformazione del latte:  
 può avvenire solo in strutture casearie dislocate all’interno della 

zona di produzione di cui al precedente art. 3; 
 il latte utilizzato è esclusivamente quello di vacca, ottenuto da 

vacche munte due volte al giorno o da vacche munte con accesso libe-
ro ad un sistema automatico di mungitura, proveniente da allevamenti 
ubicati all’interno della zona di produzione di cui al precedente art. 3; 

 il latte viene stoccato e, alle volte, parzialmente scremato per 
affioramento naturale in bacinella o altri contenitori in acciaio    inox   ; 

 deve essere utilizzato latte crudo; la termizzazione è consentita 
solo per il latte impiegato per la preparazione del latte-innesto naturale 
prodotto nel caseificio interessato o presso gli altri caseifici della zona 
di cui al precedente art. 3. Il latte innesto naturale deriva da una sele-
zione microbica mediante termizzazione di una determinata quantità di 
latte proveniente da stalle controllate e con successiva incubazione per 
un tempo definito; 

 il latte viene riscaldato con fuoco a legna o con vapore, in calda-
ie o in polivalente, in acciaio    inox    o in rame; 

 non è consentito l’uso di alcun additivo; 
 l’acidità può essere naturale o indotta con latte-innesto naturale; 
 deve essere usato caglio di origine bovina; 
 la coagulazione si ottiene alla temperatura di 34 ± 2°C; 
 il tempo di coagulazione e rassodamento varia da un minimo di 

venti, ad un massimo di quaranta minuti primi; 
 il taglio della cagliata arriva alle dimensioni minime di un chicco 

di mais o di una nocciola; 
 la semicottura viene fatta alla temperatura di 46°C 2°C; 
 la durata della semicottura va da un minimo di quindici ad un 

massimo di trenta minuti primi; 
 durante tale fase la massa viene agitata in continuazione; 
 la durata della sosta della cagliata sotto siero va da un minimo di 

otto ad un massimo di venti minuti primi; 
 successivamente alla sosta viene effettuata l’estrazione della ca-

gliata. Questa viene messa sullo spersore, in fascere in legno o di altro 
materiale idoneo, dentro tele in lino o cotone o di altro tipo idoneo, 
oppure negli stampi microforati. Le forme così ottenute vengono suc-
cessivamente disposte nelle fascere marchianti; 

 nel caso di impiego di caldaia polivalente, finita la semicottura, 
il siero con la cagliata viene convogliato nella vasca di drenaggio. Viene 
quindi tolto il siero e si procede alla pressatura della cagliata. Finita tale 
fase si procede alla porzionatura e successiva estrazione della caglia-
ta che viene messa, sullo spersore, nelle fascere in plastica o di altro 
materiale idoneo. La cagliata con il siero può anche venir convogliata 
direttamente negli appositi stampi; 

 in entrambi i casi le forme, dentro le fascere o negli stampi, ven-
gono messe sotto torchio o presse e rigirate più volte. Si possono usare 
anche stampi microforati. Le forme sostano quindi sullo spersore e dopo 
alcune ore vengono poste nelle fascere marchianti fino al giorno succes-
sivo quando passano alla salatura. 

  4. Salatura e stagionatura:  
 la salatura può essere fatta a secco o in salamoia; 
 la durata della salatura a secco va da un minimo di otto ad un 

massimo di dieci giorni; 
 la durata della salatura in salamoia varia da un minimo di due ad 

un massimo di quattro giorni; 
 la salamoia può avere una densità variabile da un minimo di 15 

ad un massimo di 20° Baumé; 
 durante le prime due - tre settimane, come da tradizione consoli-

data, le forme vengono rivoltate e bagnate due volte alla settimana con 
acqua tiepida, che può essere leggermente salata. Si può usare anche la 
salamoia diluita con l’acqua. Successivamente il trattamento viene fatto 
una volta alla settimana, sempre previo rivoltamento delle forme, fino 
alla maturazione. Questa pratica porta alla formazione sulla crosta di 
una patina untuosa e la comparsa, un po’ alla volta, del color giallo ocra 
o marrone chiaro o rossiccio; 

 la stagionatura del formaggio viene fatta in appositi locali alla 
temperatura variabile da un minimo di 10°C ad un massimo di 20°C ed 
umidità superiore all’85%. 

 Art. 6. 
  Elementi che comprovano
il legame con l’ambiente  

 1. Le particolari sensazioni gusto olfattive del formaggio DOP 
«Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì», sono determinatamente lega-
te all’impiego di latte crudo, al divieto d’uso di insilati e di additivi 
ed influenzate in modo decisivo dall’alimentazione delle bovine con il 
fieno e/o l’erba sfalciata della zona o consumata direttamente sui pa-
scoli della zona, ricchi di essenze foraggiere particolari, dalla ricchezza 
microbiologica del latte e dell’habitat, nonché dalla particolare tecnica 
di governo e di affinamento del formaggio, consolidata nel tempo, con 
particolare riferimento alla pratica del lavaggio delle forme che da sem-
pre viene eseguita con cura nella zona di produzione. 

 Il formaggio ottenuto dalla trasformazione del latte di malga risulta 
più gustoso per l’abbondanza di enzimi e per la maggior concentrazione 
di aromi nelle essenze botaniche di cui si nutre il bestiame nelle malghe 
dislocate nel territorio di cui al precedente art. 3, rivelando però più 
presto il piccante per via del maggior contenuto in lipidi. 

  2. Vi sono testimonianze ed elementi atti a dimostrare che un for-
maggio «nostrano fassano», caratterizzato soprattutto dalla crosta un-
tuosa e dalla pasta con odore e sapore accentuati, veniva prodotto ancora 
molti anni fa sulle malghe, nei caseifici turnari, nei masi di montagna, 
soprattutto in Val di Fassa, ma anche in certe aree della confinante Val 
di Fiemme e della conca di Primiero, con le denominazioni di «nostrano 
della Val di Fiemme» o «nostrano di Primiero». Al riguardo si citano 
documenti quali:  

   a)   il parere del Capo dell’Ispettorato agrario di Trento del 
14 giugno del 1963 nel quale si fa esplicito riferimento ad un formaggio 
«nostrano fassano»; 

   b)   la testimonianza del giornalista dott. Sergio Ferrari di Trento 
il quale attesta che la denominazione «Puzzone di Moena» è stata usata 
per la prima volta nell’estate del 1974 durante una trasmissione radiofo-
nica domenicale della sede RAI di Trento, con riferimento al formaggio 
a crosta lavata «nostrano fassano» del Caseificio sociale di Moena, di-
ventando, con il passare del tempo, sempre più diffusa; 

   c)   il verbale di accertamento e parere dell’Assessorato all’agri-
coltura e agriturismo della Provincia autonoma di Trento sulla domanda 
di contributo della Latteria Sociale di Moena del 1983, nel quale si af-
ferma che: «Il latte conferito, nel 1982 è stato pari a 4.600 q.li ed è stato 
trasformato in burro e formaggi, in particolare il tipo nostrano denomi-
nato «Puzzone di Moena». 

 3. A parte la tecnica del lavaggio della crosta, che lo rende partico-
lare, e l’alimentazione delle bovine, il legame di questo prodotto case-
ario con l’ambiente della zona delimitata è costituito anche dalle carat-
teristiche climatico-ambientali, geopedologiche, territoriali e floricole 
della zona di produzione, tutte condizioni che influiscono direttamente 
o indirettamente nella formazione dei profumi, del gusto, del sapore e 
delle proprietà nutrizionali del «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì». 
La piovosità, la forte differenza climatica delle varie stagioni, l’altitudi-
ne dei prati e dei pascoli, che va dai 600 metri s.l.m. agli oltre 2000 m. 
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s.l.m. di talune malghe, la flora particolare dei prati e dei pascoli sono 
condizioni non imitabili o trasferibili, specifiche, che legano in modo 
indissolubile questo prodotto al territorio delimitato. 

 Infatti diversi studi hanno confermato che la diffusione dell’al-
peggio estivo e la buona qualità e diversità floristiche dei prati di 
fondovalle hanno un effetto positivo sulle caratteristiche aromatiche 
delle produzioni lattiero-casearie dell’area delimitata e in particolare 
del «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì». Tra le specie maggiormen-
te presenti e molto appetite dagli animali si citano:    Arrhenatherum 
elatius    (Avena maggiore),    Lotus corniculatus    (Ginestrino),    Planta-
go lanceolata    (Piantaggine lanciuola),    Trifolium pratense    (Trifoglio 
comune),    Phleum pratense    (Codolina comune),    Trisetum flavescens    
(Gramigna bionda) tra le specie di fondovalle e    Cynosurus cristatus    
(Coda di cane crestata),    Crepis aurea    (Radicchiela aranciata),    Leon-
todon autumnalis    (Dente di leone ramoso),    Lotus alpinus    (Ginestrino 
alpino),    Phleum alpinum    (Codolina alpina),    Poa alpina    (Fienarola 
delle Alpi),    Trifolium badium    (Trifoglio bruno),    Trifolium alpinum    
(Trifoglio alpino) tra le specie presenti sui pascoli oltre a particolari 
specie endemiche. 

 4. La produzione del «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì», ter-
mine con il quale si è imposto negli ultimi decenni, rappresenta per le 
valli di Fassa e di Fiemme e del territorio del Primiero, nonché per i 
comuni di Anterivo e Trodena, della confinante Provincia di Bolzano, la 
testimonianza di un’agricoltura antica, radicata nel tessuto della ruralità 
montana locale. L’alpeggio, con le feste folcloristiche dello smontica-
mento, il pascolamento del bestiame nei masi di montagna, le forme 
associative di lavorazione del latte, turnarie prima, cooperative poi, lo 
sfalcio dei prati in montagna, sono tutte attività agricole che si svolgono 
da sempre nelle citate vallate. 

 A conferma del plurimo legame storico del formaggio «Puzzone di 
Moena» / «Spretz Tzaorì» con la zona delimitata, si constata il fatto che 
non vi è notizia che testimoni che la sua produzione, nei decenni passati, 
sia debordata nelle vallate alpine confinanti del Trentino, dell’Alto Adi-
ge e del Veneto. Questo sta a dimostrare che in tale area vi sono state e vi 
sono le condizioni complessive favorevoli a tale particolare produzione 
casearia, del tipo a crosta lavata, poco diffusa in Italia. 

 5. Il «Puzzone di Moena» / «Spretz Tzaorì», secondo la lingua la-
dina della Val di Fassa, per il suo sapore e odore accentuati, fino al pic-
cante, spesso salato, era particolarmente apprezzato dalla povera gente 
della ruralità montana perché, anche in piccole quantità, insaporiva le 
modeste pietanze dei contadini spesso a base di polenta o patate. 

 Art. 7. 
  Controlli  

 I controlli sulla conformità del prodotto al disciplinare sono svol-
ti da una struttura di controllo conformemente a quanto previsto dall’ 
art. 72 del regolamento (UE) 1143/2024. 

 Art. 8. 
  Etichettatura  

 1. Tutte le forme di formaggio «Puzzone di Moena» / «Spretz 
Tzaorì», al momento della produzione, verranno inserite in apposite 
«fascère marchianti» che imprimeranno una o più volte sullo scalzo la 
dicitura D.O.P. «Puzzone di Moena» che dovrà presentare dimensioni 
maggiori di qualunque altra eventuale scritta sul prodotto. Inoltre un 
apposito contrassegno indicherà il numero o codice di riferimento del 
Caseificio, il lotto di produzione e l’eventuale lettera maiuscola «M» 
per la tipologia «di malga». 

 2. Il formaggio può essere venduto a forma intera o porzionato; 
in ogni caso, all’emissione al consumo le forme intere, le confezioni, 
nelle varie tipologie, dovranno riportare la dicitura D.O.P. «Puzzone di 
Moena» / «Spretz Tzaorì» oppure una delle due separatamente «Puzzo-
ne di Moena» DOP o «Spretz Tzaorì» DOP, e l’eventuale indicazione 
della tipologia «stagionato» e/o «di malga», in quest’ultimo caso solo se 
ottenuto esclusivamente con latte di bovini in alpeggio. 

 3. Nella designazione è vietata l’aggiunta di indicazione comple-
mentari che potrebbero trarre in inganno il consumatore.   

  25A05319

        Comunicazione relativa all’approvazione della modifica or-
dinaria del disciplinare di produzione della DOP dei vini 
«Rossese di Dolceacqua» o «Dolceacqua».    

     Si rende noto che nella Gazzetta ufficiale dell’Unione europea, 
Serie C, del 26 settembre 2025 (C/2025/5231) è stata pubblicata la co-
municazione relativa all’approvazione della modifica ordinaria del di-
sciplinare di produzione della DOP dei vini «Rossese di Dolceacqua» 
o «Dolceacqua», di cui al decreto 23 giugno 2025, conformemente 
all’art. 5, paragrafo 4, del regolamento delegato (UE) 2025/27 della 
Commissione. 

 Pertanto, ai sensi dell’art. 5, paragrafo 9, del regolamento delegato 
(UE) 2025/27 della Commissione, a decorrere dalla sopra citata data di 
pubblicazione (26 settembre 2025), la modifica ordinaria in oggetto è 
applicabile nell’intero territorio dell’Unione europea. 

 Il disciplinare di produzione della DOP dei vini «Rossese di Dolce-
acqua» o «Dolceacqua», consolidato con la predetta modifica ordinaria, 
è pubblicato sul sito internet del Ministero dell’agricoltura, della so-
vranità alimentare e delle foreste nell’apposita Sezione «Qualità - Vini 
DOP e IGP - Disciplinari di produzione», ovvero al seguente link   https://
www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/4625   

  25A05320

        Arresto temporaneo obbligatorio - anno 2023. Decreto di 
approvazione della prima graduatoria parziale dei sog-
getti ammessi all’aiuto pubblico di cui all’articolo 1 del 
decreto 27 marzo 2025.    

     Con il decreto direttoriale n. 466664 del 18 settembre 2025 è ap-
provata la prima graduatoria parziale dei soggetti ammessi all’aiuto 
pubblico di cui all’art. 1 del decreto direttoriale n. 142369 del 27 marzo 
2025 - arresto temporaneo anno 2023 ed è stato registrato all’Ufficio 
centrale del bilancio il 23 settembre 2025 con il n. 898. 

 Si comunica che il testo integrale del decreto è consultabile sul sito 
internet del MASAF al seguente    link   : 

 Masaf - FEAMPA 2021/2027 - Decreto Direttoriale n. 0466664 
del 18.09.2025 - Approvazione della prima graduatoria parziale dei sog-
getti ammessi all’aiuto pubblico di cui all’art.1 del Decreto Direttoriale 
n. 142369 del 27 marzo 2025. 

  https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/
IDPagina/23557    

  25A05321

    MINISTERO DELL’AMBIENTE
E DELLA SICUREZZA ENERGETICA

      Approvazione dello statuto dell’Ente geopaleontologico
di Pietraroja    

     Con decreto del 7 agosto 2025 n. 231 è stato approvato lo statuto 
dell’Ente geopaleontologico di Pietraroja.   

  25A05337  
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