DIPARTIMENTO AGRICOLTURA, SVILUPPO RURALE ed AMBIENTALE
Eﬁgﬁﬁ""‘ SEZIONE COMPETITIVITA delle FILIERE AGROALIMENTARI
Servizio Associazionismo Qualita e Mercati

O E A{D Al Ministera
ADD155/ (AL /2017 N* delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali

Dipartimentao delle politiche competitive della quolita
agroalimentare dell'ipplca e dello pesco

PROTOCOLLO USCITA Direzione generale per lo promozione della
Trasmissione a mezzo faxe gualith agroalimentare e dell'ippica - PQAI IV
posta eletironica ai sensi via XX Settembre n,20

dell’art.47 del D. Lgs n. 82/2005 00187 Roma

E.p.c e-mall: pgald@ paliticheagricole.it

PEC: sagd@ pec politicheagricole gov.it

Regione Lazio

Direzione Reglonale Agricoltura, Sviluppo Rurale, Caccla e Pesca
Area Politiche di Mercato ed organizzazione delle Fillere.
Progettazione integrata

Via del Serafica 107 - 00145 ROMA

Reglone Molise
IV Dip. Giunta Regionale
regionemolise@cert.regione.maolise.lt

Reglone Campanla

Direzione Reglonale Politiche agricale
Allmentarl e farestall

dg. 06@pec reglone.campania.lt

Consorzio per la Tutela del Formaggio
Mozzarella di Bufala Campana
segreterla@pec.mozzarelladop, it

Oppette: Proposta di modifica del Disciplinare di produzione della MBC = DOP, Parere.

5i fa riferimento alla nota prot. n. 623 U del 31/5/2017 con la quale il Consorzio di Tutela della Mozzarella di Bufals
Campana DOP al MiPAAF, ha richiesto la modifica del disciplinare di produzione del formaggio <<Mozzarella di bufala
campana>> DOP, approvata dall'assemblea dei soci del Consorzie in data 4 maggio 2017 per comunicare che dall'esame
dells documentazione trasmessa, allegata la proposta di maodifica, sl rilteva che & stata presentata da soggelio
legittimato, ai sensi del Decreto 14 ottobre 2013 recante disposizioni nazionali per |'attuazione Reg. (UE) 1151/2012 del
Parlamento Europeo e del Consiglio del 21 Novembre 2012 sui regimi di qualita dei prodotti agricoli alimentari in
materia di DOP, IGP & 5TG (Pubblicato nella G.U. n. 251 del 25/10/2013).

In merito alle modifiche richieste al Disciplinare di produzione della Denominazione di Origine Protetta Mozzarella di
Bufala Carapana (MBC-DOP) si esprime parere positivo ad eccezione delle modifiche di seguito riportate:
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1. Mad.3 (Art. 3 comma 1 lettera b2): <<La coagulazione, previo riscaldamento del latte ad una temperatura
variante da 33°C a 39°C, & ottenuta per aggiunta di caglio naturale di vitello e/o vitello bufalino, e/o
microbico e/o vegetale>>:

Motivazione: per i prodotti DOP si ritiene opportuno Futilizzo di caglio naturale di vitello efo di vitello
bufalino.

2. Mod. 5 (Art. 3 comma 1 lettera b3); <<|a cagliata dopo la miscelazione con acqua bollente o vapore viene
filata, =»=

Mativazione: si rendano necessarie ulterior| verifiche circa gli effetti dell'impiego del vapore in fase di filatura
sulle caratteristiche organolettiche del prodotto finito. Nella proposta di modifica sono citate indagini svolte
al solo scopo di verificare | fenomeni di scambio tra componenti solubili della cagliata e |l fluldo caldo usato
per la filatura.

3. Maod, 6 (Art, 3 comma 1 lettera b3): <<La cagliata, dopo la miscelazione con acqua bollente o vapore viene
filata, quindi mozzata e/o formata in singoll pezzi nelle forme (Mod. 6) e dimensioni previste.>=

Motivazlene: si ritiene che gli attuali limiti relativi alle dimensioni (ed in particolare alla forma e al peso) siano
congrui ad una produzione |legata alla artigianalita e alla tradizione del prodotto DOP.

4. Med.7 {Art. 3 comma 1 lettera b3): <<il prodotto pud essere affumicato solo con procedimenti naturali e
tradizionali fra cui Il contatto con Il fumo generato dalla combustione di paglia, legno e trucioli di legno In

appositi locali /o trattamenti a base di fumo liguido derivanti dallo combustione di legna.>>

Maotivaziane: l'impiego di preparati a base di fumo di legna non ricade nella tecnica tradizionale di
produzione.

5. Mad. 9 {(Art. 3 comma 1 lettera c): <<Forma: oltre alla forma tondeggiante, sono ammesse altre forme tipiche
della zona di produzione, quali boccancini, trecce, perline, ciliegine, nodini, ovoline, medoglioni, spianate ¢
farme avoidali in genere>=,

iMotivazione: si ritiene che gli attuali limiti relativi alle dimensioni (ed in particolare alla forma e al peso) slano
congrul ad una produzione legata alla artiglanalita e alla tradizione del prodotto DOP.

6. Mad. 10 {Art. 3 comma 1 lettera d): Eliminazione della frase << Peso, variohile da 10 a 800 grammi in
relarione alla formo. Per la forma o trecce, & consentito il peso fino a 3 KG=>.

Mativazione: si ritiene che gli attuali limiti relativi alle dimensioni (ed in particolare alla forma e al peso) siano
congrui ad una produzione legata alla artigianalita e alla tradizione del prodotto DOP.

7. Mod, 11 e 12 (Art. 3 comma 1 lettere | e k): <<la Mozzarello ufala Ca anche
condizionate : ve {-18

inter l stass bilimento outorizzote” >>> ¢ <<Nel caso in cui il'
rodotito sio ceduto esclusivamente come fngredien radotti trosformagi non s/

; e dispoasiz : a essere confezionato senza liguido di gowerpe, in
ualsias idonea all’ te, canservato In_atmosfera ridotta cota o @
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Motivazione: il condizionamento a temperature negative (-I8°C), con o senza liquide di governo,
determinerebbe un'alterazione e dequalificazione del prodotto, modificando sostanzialmente il processo
produttivo e facendo di fatto perdere al prodotto la sua caratteristica di formagglo fresco.

df Iu.l art. 3); I"FROZEN"‘ diciture definite do normat unitaria

it prodotto di cul al 11 e 12; IV, ESCLUSI FESSIONALE — NON DESTINATO AL
CONS INALE” per il prodotto di cui aflo Mod. 12. V. "SENZA LA'ITOSJD" sal lusfvamente
In cul Il te in_quantité inferlori tl di ri ve vigenti.
i pUD essere - ione di lattasi o con tecniche di lavorazione. Le
die ol nt & mlnre diuersa della denominazione Mozzarell Bufala Com [
con uno dimensione non superiore al 50% del caratte o5,

Mativazione: I'articolo 4 comma 1 va rimodulato in base a quanto gia indicato al precedenti puntl del
presanie parere.

Il Respansabile P. D. Tutela quallté

Aar An In Lllln Raﬂ‘ae
/ L_r) Il Dirigente della Sezione

il Dirlgente ad im dnl Se Competitivita delle Filiere Agroalimantari
Dott, Nicol§ Ldcchia Dott Lulgl Tratta —"
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