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Regione Autonoma

Al Direttore S.C. Igiene Allevamenti e

Produzioni Zootecniche
Dr. Franco VALLET

Al Direttore S.C. Igiene Alimenti di
Origine Animale
Dr. Carlo BANDIROLA

Al Direttore S.C. Sanita Animale
Dr. Marco RAGIONIERI

Al responsabile Ufficio Zootecnico
Assessorato Agricoltura e Risorse
Naturali

Signor Franco CONTOZ

All'Association Régionale Eleveurs
Valdotains

LORO SEDI

OGGETTO: Intesa Stato Regioni del 16 novembre 2006ateria di adattamenti per la
produzione di formaggi con periodo di maturaziomealdheno 60 giorni
prodotti con latte ovi-caprino e deroghe per iltdaprodotto durante il
periodo di pascolo estivo in montagna, ai sensregolamenti CE n. 852 e

853/2004;

Intesa Stato Regioni del 25 gennaio 2007, in rmeatirderoghe transitorie
per la produzione di formaggi prodotti con lattevipo e con periodo di
maturazione di almeno 60 giorni ai sensi dei regelati CE n. 852 e

853/2004.

A riscontro di una lettera di richiesta di chiarmtieal sottoscritto del Dr.
Franco Vallet del 19/04/2010, che si allega allespnte e dopo confronto con l'ufficio

ministeriale competente, si coglie 'occasionegeme alcune indicazioni in merito:

* Le due Intese citate in oggetto, considerato chetipologia di accordi
possono essere recepiti dalla Regione, se in esssono previsti adattamenti con un
semplice atto formale (lettera o atto dirigenzias®no state rese applicative con lettera a
firma dell’Assessore alla Sanita Dr. Antonio Fosstet 19/06/2007 e del Dr. Enrico
Rovarey del 08/01/2007, che si allegano alla ptesen

* Alla domanda se il latte di allevamenti, verso sano stati adottati dei
provvedimenti di vincolo per il non rientro nel peEto di osservazione nei parametri
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previsti dall’allegato Il sezione IX capitolo | @agrafo Il del regolamento CE n.
853/2004 e successive modifiche, puod essere dasiimalpeggio alla fabbricazione di
prodotti a maturazione superiore ai 60 giorni sealzan trattamento termico equivalente
alla pastorizzazione, la risposta € affermativaitenlo vincolo per il burro, le creme, il
siero e gli altri prodotti ottenuti dalla lavoramm del latte non conforme, che devono
essere sottoposti, prima o durante il processoraifdrmazione, ad un trattamento
termico avente un effetto almeno equivalente akstqrizzazione.

Si danno, inoltre, rispetto alla prima Intesa irgetto le seguenti ulteriori
indicazioni:

» Tale intesa non si applica agli alpeggi che coséemo nei caseifici di
piano;

« La valutazione del tenore in cellule somatichereddarmi a 30° C prevista
dall'allegato 1l sezione IX capitolo | paragraftd tlel regolamento CE n. 853/2004 e

successive modifiche_é sempda intendersi riferita al calcolo sul latte di mas
dell’'ultima media geometrica dei parametri suddatticedente la monticazione;

 Per formaggi che richiedono un periodo di matunaidi almeno sessanta
giorni sono da intendersi prodotti quali toma, foat fromadzo, ecc.;

* Prodotti quali burro, creme, siero e altri prodottenuti dalla lavorazione
del latte non conforme devono sempre essere satippoima o durante il processo di
trasformazione, ad un trattamento termico aventeeffeito almeno equivalente alla
pastorizzazione.

A partire dalla stagione estiva 2010, l'utilizzo ldite bovino in alpeggio
avverra secondo la seguente procedura:

il conduttore d’alpeggio, contestualmente alla awi di monticazione,
comunica ai Servizi Veterinari dell’Azienda USL @elValle d’Aosta per il tramite
dell'Ufficio Zootecnico dell’Assessorato allAgrittoira e Risorse Naturali la tipologia
delle produzioni effettuate in alpeggio dichiarandoindicazioni previste daihodulo
comunicazione preventiva alpeggio bovini da latte

Se nell’'alpeggio si producono formaggi con matwaeiinferiore a 60 gg.,
sia al latte crudo che pastorizzato (in questddgpa sono compresi: reblec, primo sale e
altri_formagqgi freschi e comunque a stagionaturferiare ai 60 giorni, creme da
affioramento e burro da creme, altri latticini comoeyoqurt) il conduttore d’alpeggio
dovra allegare alla suddetta comunicazione oppartantocertificazione nfjodulo
Regolamento CE n. 853/2004 — Conformita del latterwdo) di ogni titolare di
allevamento monticato, dalla quale risulti la CONBMITA' del latte crudo ai parametri
previsti dall’allegato 1l sezione IX capitolo | @agrafo Il del regolamento CE n.
853/2004 e successive modifiche e ottenuti mediantxlia geometrica mobile relativa
all'ultimo periodo precedente la monticazione. &sa@ di_non conformitaichiarata del
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latte anche di un solo allevamento, sara possitakformare il latte esclusivamerite
formaggi a stagionatura superiore a 60 giorni contrattamento termico almeno
equivalente alla pastorizzazione prima o duranpeatesso di trasformazione del burro,
creme, siero e altri prodotti ottenuti da questeilazioni e destinati al consumo umano.

Se nell'alpeggio, invece, si producono formaggi cmsturazione superiore
a 60 gg. con destinazione del siero all’alimentagianimalejl conduttore d’alpeggio
non dovra allegare alla suddetta comunicazionenalcdocumentazione relativa ai
parametri previsti dall’allegato Ill sezione IX ¢ypo | paragrafo Il del regolamento CE
n. 853/2004 e successive modifiche.

Se nell’'alpeggio si producono formaggi con matwaeisuperiore a 60 gg.

a partire da lattenon conforme e trasformazione del siero da essi derivato indyurr
creme e altri prodotti destinati al consumo umahapnduttore d’alpeggio non dovra
allegare alla suddetta comunicazione alcuna doctani@me relativa ai parametri previsti
dall'allegato 1l sezione IX capitolo | paragraftd tlel regolamento CE n. 853/2004 e
successive modifiche. Tuttavia I'azienda dovra pealere al trattamento termico almeno
equivalente alla pastorizzazione prima o duranpedtesso di trasformazione del burro,
creme, siero e altri prodotti ottenuti da quest®iazioni e destinati al consumo umano
inserendo tale filiera in autocontrollo e dandodewza della gestione del CCP
temperatura di pastorizzazione.

Se nell’'alpeggio si producono formaggi con matwaeisuperiore a 60 gg.
a partire da latteonforme e trasformazione del siero da essi derivato imdyureme e
altri prodotti destinati al consumo umarib conduttore d’alpeggio dovra allegare alla
suddetta comunicazione opportuna autocertificazidn@gni titolare di allevamento
monticato dalla quale risulti la CONFORMITA' deltta crudo ai parametri previsti
dall'allegato 1l sezione IX capitolo | paragraftd tlel regolamento CE n. 853/2004 e
successive modifiche e ottenuti mediante mediangéaca mobile relativa all'ultimo
periodo precedente la monticazione.

Se nell’alpeggio viene utilizzato latte proveniedge allevamenti che sono
risultati non conformi alla media geometrica mokik parametri previsti dall’allegato
lll sezione IX capitolo | paragrafo Il del regolamo CE n. 853/2004 e successive
modifiche nel periodo antecedente la monticazish@ptranno produrre esclusivamente
formaggi con maturazione superiore ai 60 giornbufro, le creme, il siero e gli altri
prodotti ottenuti dalla lavorazione di questo latten conforme dovranno sempre essere
sottoposti, prima o durante il processo di traséwione, ad un trattamento termico
avente un effetto almeno equivalente alla pastarione.

Gli animali di allevamenti, nei quali non si proeedl periodico controllo
del latte ai sensi dell'allegato lll, sezione Déptolo | del regolamento n. 853, possono
venire trasferiti esclusivamente in alpeggi dovprsiducono formaggi che richiedono un
periodo di maturazione di almeno sessanta gioppuce essere sottoposti ad almeno un
controllo prima della monticazione e, se tale aallurrispetta i criteri fissati dall'allegato
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[l del regolamento n. 853 in tenore in cellule sdiche e germi del latte
crudo, venire trasferiti presso qualsiasi alpeghjiei. casi in cui gli allevamenti non sono
sottoposti a controllo od il controllo effettuatomrispetti i suddetti criteri, il burro, le
creme, il siero e gli altri prodotti ottenuti dallavorazione di questo latte dovranno
sempre essere sottoposti, prima o durante il psocgistrasformazione, ad un trattamento
termico avente un effetto almeno equivalente akstqrizzazione.

Disponibile ad ulteriori chiarimenti si porgono dali saluti.

Il Capo Servizio
- Dr. Mauro RUFFIER -

All. vari
ap
ri\vettutam\latte\lettera risposta vallet per latt@lpeggio.doc
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