Séheda guida per la produzione della DOP “}Fioré Sardo” registrata in ambito U.E. con Reg. (CE)
' ' n.1263 del 1° luglio 1996 ‘

- YLa DOP “Fiore Sardo” & riservata al formaggio a pasta dura, cruda, di forma costituita da due
tronchi di cono schiacciati, a basi orizzontall upite per la base maggiore.

. La zona di produzione della DOP “Fiore Sardo” comprende I'intero territorio della Regione
autonoma Sardegna. -

- Tl latte per la produzione della DOP proviene da soggetti di razza sarda.
- LaDOP “Fiore Sardo” & ottenuta dalatte intero, fresco, crudo di pecora.
Pud essere caseificato separatamente il latte della munta serale e della mattina o miscelando il .
latte delle due munte.
11 Jatte pud essere inoculato con ferments lattici autoctoni e dell’area di produzione.
Le caratteristiche del latte fresco devono essere le seguenti:
¢ PH intorno 2l 6,6
» percentuale media di grasso: fra 6,2¢75
s percentuale media di proteine: tra 5,5 € 6,3.

- La produzione del formaggio a DOP “Fiore Sardo” avviene secondo la seguente sequenza
operativa: . '

e il latte, dopo aver riposato per poco tempo, dopo la mungitura, viene fiitrato e versato nella
caldaia di coagulazione; .

o viene coagulato con I’aggiunta di caglio in pasta di agnello e/o capretto, alla temperatura di
circa 34 °C nella stagione primaverile-estiva e di circa 36 °C nel periodo invernale. Per la
coagulazione di 100 litri di latte si usano quantiti comprese tra 35-40 grammi di pasta di
caglio e comungue tale da determinare la coagulazione in 12-17 minuti (tempo di presa). Il
successivo rassodamento della cagliata varia da 25 a 28 minuti (tempo di indurimento);

e la rottura della caghata & molto energica e si protrae per circa 3 minuti, cosi da ridurre la
stessa in grammi assimilabili ad un chicco di miglio. Ultimate le operazion: di rottura, la
pasta viene lasciata riposare € depositare sul fondo dellia caldaia per almeno $ minuti;

» inizia a questo punto la messa in forma della pasta: vengono prelevate porzioni di pasta e

sistemate entro lo stampo {ronco conico, questa operazioni viene ripetuta fino

all’ottenimento della forma;

» completata la modellatura del formaggio, iniziano le operazioni di rivoltamento i
rifinitura delle forme poste sul tavolo spersore per il completamento detlo spurgo del siero.
Durante questa fase, i formaggi subiscono ulteriori rivoltamenti; , '

e ultima fase della lavorazione & la cosiddetta scottatura, che consiste nel favorire la
formazione di una crosta pitt resistente mediante I'uso di scotta e/o acqua calda;

» completato lo spurgo, le forme vengono poste in salamoia satura. Il piatto della forma che
faoriesce dal bagno salino pud essere ricoperto con sale. La salatura si protrae per circa 36~
4% ore. Terminata questa fase, le forme vengono estratte dal bagno salino ed avviate alla
stagionatura.
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: onamfa del “Fiore Sardo” comprende 3 fasi:

“fase: avviene subito dopo la salaturd. 1 formaggio & posto ad asciugare sopra un gra‘ucc:lo
tuato nello stesso locale di trasformazione o in un locale attiguo. Qui pud subire
P affumicatura, per circa dure ore al giomo alla temperatura di 18°- 20 °C. Per la produzmne
del fumo - vengono utilizzati rami freschi della erbustive ed arboree tipiche. Questa fase dura

circa due settimane e in'questo penodo 1 formaggl subiscono ripetuti nvoltamenu

e II° fase: avviene in locale attiguo a queli della I° Fase ¢ dura circa 3 mesx, alla temperatura
di 10°-15 °C. Sono prev1st1 frequenti rivoltamenti delle forme.

e III° fase: avviene In apposzte cantine di maturazmne con temperatura non supenon ai 15 °C
e umiditd relativa pari all’80-85%. I formaggi subiscono frequenti rivoltamenti
accompagnati da oliature della crosta con un *ernutlsione composta da 0110 dz oliva, aceto di

vino e sale da cucina.

La DOP “Fioré Sardo” deve presentare
peso: da Kg 1,500 kg 4. Sono arumesse variazionl in pil 0 in meno Iegate alle condizioni

tecniche di produzmne _
crosta: da giallo carico a marrone scuro; :

pasta bianca o giallo paglierino;
sapore pill o meno piccante a seconda dello stadio di maturazione;

grasso sulla sostanza secca: minimo 40%.

11 formaggio “Fiore Sardo” & usato, oltre che da tavola, anche da grattugia se 1a siagwnatura si ¢
protratta per almeno 6 mesi.

La DOP “Fiore Sardo” viene immessa al consumo con il contrassegho che risulta nell’allegato
1. :

Schéda Fiore Sardo
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DOP (X) IGP ( )
NUMERO NAZIONALE DEL FASCICOLO: 7
1. SERVTZIO  COMPETENTE  DELLO  STATO MEMBRO:
NOME:. Ministero dellfagricoltura e delle foreste -
Direzione generale della produzione agricola -
Div. VI~= o

TEL: 0039/6/4819968 ' FAX: 0039/6/4819580
 INDIRIZZO: Via XX Settembre, 20 - 00187 - ROMA

2. ASSOCIAZIONE RICHIEDENTE:

a) NOME: Associazione produttori Fiore Sardo.

b) INDIRIZZO: presso Regione autonoma Sardegna —
Assessorato Agricoltura ~ Via Pessagno = 09100 Cagliari.

c) COMPOSIZIONE : PRODUTTORE/TRASFORMATORE ( x ) ALTRO ( )

4 NOME DEL PRODOTTO: Fiore Sardo.
4. TIPO DEL PRODOTTC: (cfr. ALLEGATO) Formaggio

5. DESCRIZIONE DEL PRODOTTC: SINTESI DEI REQUISITI DI CUI
ALL’ART.4, PARAGRAFO 2:

a) NOME: cfr.3 Fiore Sardo.

b} DESCRIZIONE: formaggio di latte intero di pecora, a

pasta dura, cruda ; di staglionatura variabile in relazione
2allfutilizzo ( da tavola © da grattugia ) . ai forma
costituita da due tronchi di cono schiacciati , a basi

orizzontali unite per la base naggilore

c)  ZONA GEOGRAFICA: i/interc territorio della Regione
autonoma Sardegna.

d) CRONISTORIA: - formaggio di antichissima origine
risalente sulla base di festimonianze storiche ad epoche
precedenti la conquista romana . La tradizione casearia & di
esclusiva origine sarda [coSl'cOMé'il'luttC‘utilivynfn &.
proveniente solo da ovini di razza locale . Etimologicamente
il nome del prodotto si richiama allfantico coagulante di
derivazione vegetale nonché al caratteristico colore della
pasta . In gquanto afferente al patrimonio collettivo della
pastorizia sarda , 1l formaggio nel tempo & stato designato

s

con la denominazione geografica riferita all’intera Regione

@) OTTENIMENTO:la pasta, ottenuta da latte intero di pecora
con aggiunta d4i caglio di agnello e/o capretto . viene
sottoposta a rottura spinta e, guindi, ad una modellatura 1n




appositi stampi , cul seguono le fasi di salatura e d:
stagionatura, gquest’/ultima 1nciude_anche la affumlcatura co

me221 naturall.-

~ f£) LEGAME GEOGRAFECO per 1 fattori naturall, si segnalanc
le particolari caratterlstiche‘ delle zone destinate
all’allevamento ovine in Sardegna, con sfruttamento d:
pascoli naturali, ricchi di essenze spontanee conferent:
partlcolarl qualzta al latte inviato &#@lla trasformazione
casearia. Per i fattori umani, 'si segnala 17 irportanza, soclo-
economica per la popolazione isolana della pastorizi:

tradizionale che spesso risulta essere unica fonte d:
reddito in zone prive di risorse alternatlve .

g) CONTROLLO: NOME: Ministero dell’Agricoltura e delle
Foreste ~ Ispettorato Centrale Repressione Frodi.

INDIRIZZO: Via XX Settembre, 20 - 00187 Rom:

n) ETICHETTATURA : 1l formaggio viene immesso al consumd
con contrassegno specifico della denominazione di origine.

i) EVENTUALI CONDIZIONI IN FORZA DI DISPOSTZIONT NAZEONALI

Legge n.125/54 e D.P.R. 22.9.1981; D.P.R. 28.11.1974.

DA COMPILARSI DALL~A COMMISSIONE

NUMEROQ CEE:..®& ﬁj&oo%/ Q3082 %

DXTA DI RICEVIMENTO DEL FASCICCLO —JTPLETO ALLA CEE: Ag 014 9«




- 14:3.1975. - GAZZETTA UFFICIALE DELLA.REPUBBLIGA ITALIANA

o

o

- N, 72 '

”\ % . - - - . ! "».

delie apere v Vacquisto def mezzi ¢ delle attrezzature
b;’.m‘i.,lifn;:!!'uﬂicolu 3, i cui: lire 250 milioni per Teser-
“ciziv {inanziario 1975 e JJire 900, milioni por clascuno

- degli esereizi finanziari dal 1976 al 1979 da ripartire fra

Ie regioni, live 100 milioni per Vesercizio finanziario
1975 ¢ lire 500 milioni por ciascuno deghi esercizi finan-
ziari dal 1976 al 1979 a disposizione delio Stato; .
T c} lire 100 milient per Vesercizio finanziario 1975
e lire 400 milioni per ciascuno deglic esercizi finanziari
dal 1976 al 1979 per le spese di mano d'opera di cui al
quinto comma dell'articolo 7 ¢ per 1a speciale indennith
di rischio di cui al sesto comma dellarticolo stesso;
d) Hire 100 milioni per Pesercizio [inanziario 1975
e Tire 490 milioni per ciascuno degli esercizi [fnanziari
dal
tincendi bouschivo di cui all'articolo 5 ¢ dcil”uf[‘iciq <H
cui all'aviicolo 6; . o A
¢} lire 330 milioni per Fesercizio linanziario 1975
¢ lire 1.400 milioni per ciascuno depli esercizi Tinanziari
dal 1976 al 1979 per’ gt interventi previsti nell'arti-
cclo 8, da ripartirsi fra le regioni in ragione delle su-
- perfici boseate distrutie o danncggiate dal fueco ¢ da
ricodtituire; _ ' : . '
) lire 50 milioni per 'esercizio [inanziario #1975 ¢
“lire 200 wnilioni per ciascuno degli esercizi lipanziar
dal 1976 at 1979 per I'anticipo deile spese di ripristino
di cui all'ultimo comma dell'articolo 10,

I'c'somnie non utilizzate nellanno per cui sono state-

* stanziate possons cssere ulilizeate neglt anni successivi,
‘All'oncre di lire 1000 mitioni per l'anno finanziario
1975 si provvede mediante corrispondente riduzione del
capitelo 9001 delio stato dj mrevisione del Ministeio
del ‘tesoro per Panno medesino. S :
Il Ministro per il tesoro & antorizzato ad apportafe,
con propri decreti, Ie necessarie variazioni dj bilancio.

)

Avt, 13,

Entro vn anno dall'entiata in vigore della presente
lepre dovrd essere approvate il relative regolamento,

Art. 14,

Restana comunque ferme tutle Je competenze in ma-
trria detle regioni o statugo speciale ¢ delle provinde
ctleneme, i ordine alle quali provvedono con propri
atti Jegistariv,

Art, ]5,

La preseage leage entra in vipore nel giorno succes-
Vo ala sua pabblicazione nella Gazzetra Ufficiale delly
Repubbiica,

1976 al 1979 per il funzionamento del Servizio ane

LEGGE § murzo 1975, n. 48, - .
‘Converslone In Tepre del sleereta-layone 10 ponnnio [E7
contenente disposictont troncitoris =y Tepire 13 eitobre
n. 497, coniro I criminalitiy,
N *

La Camcra det deputati ed il Senato della R
blica haurno approvalo;
+" IL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA

o :  ProAtUIca a

Ia seguenle legge:
' ' Articolo tirico

L' convertito in Tegrne i decretodesre 10 genniio
m. 2, conlenente  disposizioni fransitoric ol

14 ottobre 1974, n. 497, contro la criminatith,

La presente legge, murita del sizillo delo Stato,
inserta.nella Raccolta ufficiale del'e teenl ¢ del de
detla Repubblica itatiana, B Pt obbling 2 chiw
spatti i osservarla o i faila osen coma |
dello Stato, : .

Data a Roma, addi 8 maven 1973

o . . LEONE

‘ S _ AMORD e REALE —
Visto, il Guardasigilli: Reug

DECRETO DEL PRESIDENTE DELLA RLPUEBL
28 novembre 1974.. - L - .
Riconostimento della denominazione di origine de

maggio « Fiore sardo »,

.IL PEESIDENTE DECLA REPUBDBLICK

'Vism'}n_]cggc 10 aprile 1933, n. 123, concernenic
tutela delle denominazioni di oigine e tipiche dej
magyi; o . .

Vista'la legge 5 gennaio 1935, n. 5, reconie maodif
zioni agli articoli 3 ¢ 14 della suddetia legge n, 125;

Visto il proprio decrctio 5 agosto 1953, n. 667, con
nenic nornte regolamentari per V'esesuziore doeila cit
legge n, 125; ' o o
~ Visto il proprio decreld 30 otlobre 1953, . 1279,
in particolare, art. 2 con il qualz & stata riconose
t Ia « denominazione tipica » del furmargsio « Fi
sarda»: .

Vista v domanday presentala dazli interessoii ot
dente ad ottenere a termind dell'art, 2 duelln ciinia le
L0 aprile-d 9503 251} riconmosChHN e UeT s deno;

- B preTeTETS legge, munita del sigillo dells Stato, sard

mseria neiln Raccolta ufficiale deljo fepgi ¢ dei deereti

delid Repubiiica aliana. ¥ falto ol:blizo a chiuvque

;pctli dtoswervarka ¢ di farla ssCrvioe come legae < ilg
tato,

Dain n Noma, sl 1 muasvo 19475

LEoNE

Muto — Marcora ~— Guy
— SPANOLING ~ COLOAIRG
— REALy )
T dazinilii Piay

nazione di ovigine » del detto forniageio « Fiore sarde
corredata dal parere” favorevole dell’assessorato s
agricoliury ¢ loreste della regione autonoms dalla §
degma; -

Visto il parere favorevale de! Comitato nazionale g
Ja tureln delte denominazioni di origine ¢ tpiche ¢
formagyi, costitciio ai sensi doliare. 4 dolia ricera:
lepgre n. 125, pusblicalo nella Gusselia Lificidde o
Y marzn 1974, n, 57, "

Considerato che il formaraio « Fiore sardo 2, gid i
nosciuto a « denaminazione tipivi» at sensy dailart,
del decreto det Precidente o', Renuhblica 39 otiet

1935, . 1279, ¢ un prodotto e o enratieristiche o
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meloiiiche ¢ moercenlogiche  dorivano prc\":ﬂentcmi.‘nw
dalis comdizioni ambientaii ¢ dalle consuctuding 4 fab-
bricasionz propric ed esclusive della Sardegna;

Riterniio por i sucsposti motivi di accogliere Ia do-
manda presvatata dagh firteressati per otiencre il rico-
noscimento della « denominaziond di origine » in hrogo
della « deneminazione tipicn », in quanto rispondenic
alle effcttive esizaenze della produzione ¢ della come
merciatizzazione del formaggio « Fiore sardo »;

Sulla preposta dot Mindstro per I'agricoltura ¢ e fo-

veste di concarto con it Ministro per Pindustria, il com-y

morcio ¢ I'nrtigianaio;
Decreta:
Art. L

A.modifica di quanto stabilite datl'art. 2 del deeretlo

dol Presidente della Repubblica 30 ottobre 1935, n. 1279, :

i denominazionc del formaggio « Fiore sardo» & rico-
noseitila come « denominazione di origine » ¢, pertanto,
non @ il da considerare « tipicay »,

Arl. 20

Tals donuminazione & riservala al [ormaggio avenle i
particobai requisiti fissati dailart, 2 del deerele ded
Providodte della Repubblica 30 otiobre 1935, n. 1279,
cirea 1 omictodi di lavorazione ¢ le caratteristiche mar-
cooloyiche, Lo zona di produzione ded formaggio di cul
“trattasio comprende Fintero  tervitorio della. regione
< xarada. ' ’ .

Il presente decrclo sarl pubblicato aclla Gazeetla
Ufiicitie dolla Repubblica italiana.

D.ato a Roma, addi 23 povembre 1974

LEONE

MARCORA — DONAT-CATTIN

Rovisingio alla Corne def confi, addr 5 febbraiv 1975
Rogivito n. 2 Agpivolined, foetiior 1, 234

(1637)
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Disciplinari DOP-IGP

Disciplinare di produzione della Denominazione di
origine del formaggio "Fiore sardo”

DPR 30 ottobre 1955, modificato dal DPR 28 novembre 1974 - GURI n. 295
del 22 dicembre 1955

(Iscrizione nel "Registro delle denominazioni di origine protette e delle indicazioni
geografiche protette” ai sensi del Reg. CE n. 1107/96)

Art. 1
A modifica di quanto stabilito dall’art. 2 del decreto del Presidente della Repubblica 30 ottobre 1955,
n. 1279, la denominazione del formaggio "Fiore sardo" & riconosciuta come denominazione di
origine e, pertanto, non & pil da considerare come "tipica".

Art. 2
Tale denominazione & riservata al formaggio avente i particolari requisiti fissati dall’art. 2 del
decreto del Presidente della Repubblica 30 ottobre 1955, n. 1279, circa i metodi di lavorazione e le
caratteristiche merceologiche.
Formaggio a pasta dura cruda, prodotto esclusivamente con latte intero di pecora, fresco, coagulato
con caglio di agnello o di capretto. La pasta € modellata con particolari stampi per conferire alle
forme l'aspetto caratteristico.

Dopo una breve sosta in salamoia le forme vengono salate a secco.

E usato da tavola quando non supera i tre mesi di stagionatura, o da grattugia se la stagionatura ha
superato i sei mesi.

Presenta le seguenti caratteristiche:
forma costituita da due tronchi di cono molto schiacciati a basi orizzontali, unite fra loro
rispettivamente per la base maggiore e conferenti quindi allo scalzo la forma a <<schiena di

mulo>>;

peso: da Kg 1,500 a Kg 4, con variazioni, in pil o in meno, in rapporto alle condizioni tecniche di
produzione;

crosta da giallo carico a marrone scuro;

pasta bianca o giallo paglierino;

sapore pill 0 meno piccante a seconda dello stadio della maturazione;
grasso sulla sostanza secca: minimo 40%.

La zona di produzione del formaggio di cui trattasi comprende l'intero territorio della regione sarda.

1di1l 03/10/2010 16.46
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