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KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 283/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE (WE) nr 510/2006
»PAGNOTTA DEL DITTAINO”
Nr WE: IT-PDO-0005-0577-07.12.2006
CHOG () CHNP (X)

1. Nazwa

,Pagnotta del Dittaino”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 2.4: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

W momencie wprowadzenia na rynek ,Pagnotta del Dittaino” CHNP ma tradycyjny okragly ksztalt i
wage od 500 do 1 100 g lub forme potowy bochenka pokrojonego na kawatki. Skérka o grubosci od
3 do 4 mm jest $redniej twardosci. Migkisz jest koloru lekko zéltego, wypelniony niewielkimi pecherzy-
kami powietrza, spéjny i jednorodny i charakteryzuje si¢ duzg elastycznoscig. Wilgotno§¢ produktu nie
przekracza 38 %, a jego wlasciwosci organoleptyczne, takie jak zapach, smak i §wiezo$¢ utrzymuja sie
przez 5 dni od daty produkgji.

(') Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

CHNP ,Pagnotta del Dittaino” oznacza chleb otrzymany w specjalnym procesie przetworczym, ktory
przewiduje zastosowanie naturalnych drozdzy i semoliny z pszenicy durum uprawianej na obszarze
okreslonym w pkt. 4 i nalezacej do odmian Simeto, Duilio, Arcangelo, Mongibello, Caccio, Colosseo,
stanowigcych co najmniej 70 % uzytej do produkcji maki. Niemniej pozostate 30 % powinno sktadac
si¢ z maki z pszenicy durum, nalezacej do odmian Amedeo, Appulo, Bronte, Cannizzo, Cappelli, Creso,
Iride, Latino, Norba, Pietrafitta, Quadrato, Radioso, Rusticano, Sant’Agata, Tresor, Vendetta, wyproduko-
wanych na okre$lonym obszarze produkgji.

Pszenica durum, stosowana do produkgji semoliny, powinna pochodzi¢ z siewéw certyfikowanych i
spelnia¢ co najmniej nastepujace wymagania jakosciowe: gestos¢ zsypowa > 78 kg/hl; bialko (N og. x
5,70) > 12 % w suchej masie; wilgotnos¢ < 12,5 %; gluten > 8 % w suchej masie; wskaznik barwy
z6ltej > 17b minolta.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Czynno$ci zwigzane z uprawg i zbiorem ziarna oraz produkcjg i pakowaniem CHNP ,Pagnotta del
Dittaino” powinny odbywac si¢ na obszarze produkcji, o ktérym mowa w pkt. 4 ponizej, w celu
zagwarantowania identyfikowalno$ci produktu i jego kontroli, aby nie zmieni¢ jego jakosci i specyficz-
nych cech, okreslonych w pkt. 3.2 powyze;j.

W celu zachowania i utrzymania cech jakosciowych pagnotta powinna by¢ pakowana niezwlocznie po
wytworzeniu, w granicach okre$lonego obszaru geograficznego, w foli¢ z tworzywa z mikrootworami
lub w atmosferze zmodyfikowanej, by zapewni¢ warunki higieniczno-sanitarne, umozliwiajace jedno-
cze$nie odprowadzanie wilgoci z zapakowanego produktu.

Szczegétowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

CHNP ,Pagnotta del Dittaino” jest pakowana w foli¢ z tworzywa z mikrootworami lub w atmosferze
zmodyfikowanej, by zapewni¢ warunki higieniczno-sanitarne, umozliwiajace jednoczesnie odprowa-
dzanie wilgoci z zapakowanego produktu.

Szczegélowe zasady dotyczqce etykietowania
Na etykiecie nalezy umiesci¢ logo nazwy ,Pagnotta del Dittaino”.

Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek okreslenia, ktére nie bylo wyraznie przewidziane. Zezwala sie
natomiast na stosowanie okreslent wlasciwych dla prywatnych znakéw firmowych pod warunkiem, ze
nie majg znaczenia reklamujacego ani charakteru mogacego wprowadzi¢ nabywce w blad. Logo nazwy,
ktérego wyglad i odpowiednie wskazniki kolorymetryczne sa szczegblowo podane w specyfikacji
produkgji, ma ksztalt prostokata i sklada si¢ z usytuowanych na dole po lewej stronie dwdch klosow
pszenicy durum, ktére, rozlozone prostopadle, wyznaczaja przestrzen, w ktérej znajduja sie dwa
bochenki pagnotta, z ktérych jeden jest caly, a na nim lezy polowa drugiego. Na dole po prawej stronie
umieszczone jest wspélnotowe logo CHNP. Na gérze w $rodku prostokata widnieje umieszczony na
jednej linii poziomy napis ,PAGNOTTA DEL DITTAINO DOP”.

Zwigzle okrelenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji CHNP ,Pagnotta del Dittaino” obejmuje teren gmin Agira, Aidone, Assoro, Calasci-
betta, Enna, Gagliano Castelferrato, Leonforte, Nicosia, Nissoria, Piazza Armerina, Regalbuto, Sperlinga,
Valguarnera Caropepe, Villarosa w prowingji Enna oraz gmin Castel di Iudica, Raddusa i Ramacca w
prowingji Catania.
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5.1.

5.2.

5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar upraw pszenicy niezbednej do produkgji ,Pagnotta del Dittaino” charakteryzuje si¢ typowym
klimatem $rédziemnomorskim, odznaczajacym si¢ bardzo nieregularnie rozlozonymi w ciggu roku
opadami deszczu, szczeg6lnie obfitymi w okresie jesienno-zimowym, o $redniej rocznej wielkosci ok.
500 mm; najwyzsze $rednie miesigczne temperatury odnotowywane s3 w lipcu i sierpniu, najnizsze
natomiast w styczniu i lutym, osiagajac warto§é, ktéra tylko w wyjatkowych przypadkach spada do
takiego poziomu (0 °C), ktéry méglby zaszkodzi¢ uprawom. Tereny, na ktdérych uprawia si¢ pszenice
durum, pokryte s3 Srednio gliniastg mieszanka gleb.

Specyfika produktu

Whiosek o uznanie chronionej nazwy pochodzenia ,Pagnotta del Dittaino” jest uzasadniony faktem, ze
przedmiotowy produkt odréznia si¢ od innych produktéw, nalezacych do tej kategorii towarowej, w
szczeg6lnosci konsystencja skorki oraz migkiszem o lekko zéltym kolorze, wypelnionym niewielkimi
pecherzykami powietrza, spojnym i jednorodnym. Inng szczegdlng cechg CHNP ,Pagnotta del Dittaino”
jest zdolno§¢ zachowania przez 5 dni niezmienionych wlasciwosci organoleptycznych, takich jak
zapach, smak i $wiezo$¢.

W dawnych czasach zbierane ziarno przechowywane bylo w odpowiednich jamach lub magazynach,
gdzie w sposob naturalny oslonigte bylo od wody. Nie dokonywalo si¢ obrobki majacej na celu
ochrong ziarna przed atakiem ple$ni lub pasozytéw. W miare potrzeb ziarno przewozone bylo do
pobliskich mlynéw w celu zmielenia.

Podobnie pszenica durum, zbierana na okre§lonym obszarze, poddawana jest wylacznie wstgpnemu
czyszczeniu w celu usuniecia ZdZbel stomy, zanieczyszczen i cial obcych, a nastepnie magazynowana w
silosach i przechowywana bez uzycia pestycydéw czy syntetycznych produktéw chemicznych. W
miynach mozna wykonywa¢ jedynie obrobki o charakterze fizycznym. Dozwolone jest chlodzenie
masy zimnym powietrzem i mieszanie.

Taka obrobka pozwala na unikniecie przegrzania si¢ masy, co jest zjawiskiem tworzacym $rodowisko
odpowiednie dla rozwoju plesni, powstawania mikotoksyn i otwierania si¢ jaj insektéw pasozytniczych
i ktére moze wrecz doprowadzié¢ do kietkowania ziarniakéw.

Naturalne drozdze pochodza z odpowiednio odnawianego ,zaczynu drozdzowego”. Odnawianie polega
na pobraniu jednej czesci ,zaczynu drozdzowego”, ktéra miesza si¢ z dwoma czeSciami semoliny i
jedna czeScig wody, a po wymieszaniu otrzymuje si¢ mase, z ktdrej tworzy sie cztery masy rosnace.
Jedna z nich uzyta jest jako ,zaczyn”, a wigc ponownie odnawiana, a 3 pozostale dodawane s3 do
mieszanek jako ,drozdze naturalne” po co najmniej 5 godzinach dojrzewania.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przy-
padku CHOG).

Szczegdlny charakter ,Pagnotta del Dittaino” opisany w pkt. 5.2. jest $cisle uzalezniony od cech morfo-
logicznych i glebowo-klimatycznych obszaru produkgji, o ktérym mowa w pkt. 4. Te szczeg6lne cechy
produktu niewatpliwie wynikaja, a wiec sg SciSle zwigzane z wlaSciwoSciami pszenicy durum, ktora
stanowi gléwny i przewazajacy surowiec w procesie produkgji i ktéra dzigki cechom glebowo-klima-
tycznym przedmiotowego obszaru zyskuje wysokg jako$¢ i niezwykle cechy sanitarne (brak miko-
toksyn), dzieki czemu wytworzona z niej CHNP ,Pagnotta del Dittaino” nabiera wyjatkowych wlasci-
wosci organoleptycznych.

Jak $wiadczg o tym zrédla historyczne, pszenica durum od zawsze byla wykorzystywana do produkcji
pieczywa w przeciwienistwie do innych rejonéw we Wloszech, gdzie byla i jest stosowana maka z psze-
nicy migkkiej, z ktdrej nie da si¢ otrzymaé produktéw zachowujacych przez tydzien swoje najwaz-
niejsze wlasciwosci organoleptyczne.

Zachowanie tych wlasciwosci wynika nie tylko z zastosowania semoliny z pszenicy durum, ale takze z
uzycia tzw. ,criscenti” (naturalnych drozdzy). Fermentacja masy kwasnej odbywa si¢ dzigki dynamicznej
réwnowadze miedzy bakteriami kwasu mlekowego a drozdzami. Najczgsciej spotykane szczepy bakterii
to Lactobacillus sanfranciscensis (Lactobacillus brevis subsp. lindneri), Candida milleri i Saccharomyces exiguus.
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Tematem wielu sposréd licznych zrédet historycznych jest uprawa pszenicy durum; teksty te z czasem
staly si¢ zbiorami dziedzictwa wiedzy i obyczajéw zwigzanych wlasnie z uprawg zb6z i wytwarzaniem

chleba.

Uprawa pszenicy durum na Srodkowym obszarze Sycylii, obejmujacym gminy prowincji Enna i Catania,
zajmuje wazne miejsce nie tylko ze wzgledu na zajmowang przez uprawy powierzchnie, ale takze
dlatego, ze zwigzana jest z terenami tradycyjnych upraw pszenicy durum w warunkach suchych. To
wla$nie w tych gminach, zaréwno ze wzgledu na warunki glebowe jak i klimatyczne, jedyna mozliwa
uprawg, jaka przez lata mogla zagwarantowac ludnosci wiejskiej prace i dochody, byta uprawa pszenicy
durum.

Pliniusz Stary w swoim dziele ,De Naturalis Historia” dal $wiadectwo waznej roli, jaka pszenica durum
odgrywala w zwyczajach zywieniowych Sycylijczykéw. Podczas gdy w innych regionach Pétwyspu
Apeninskiego otrzymywano make z zoledzi, kasztanéw lub innych zbéz, takich jak jeczmien lub zyto,
na Sycylii chlopi uczyli si¢ wytwarza¢ chleb z maki pszennej. To dzigki tej nauce, jak relacjonuje
Sonnino, sycylijskim chlopom udawalo si¢, mimo ogromnej biedy, przezy¢, poniewaz odzywiali sig
chlebem wytworzonym z maki pszenne;.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Pagnotta del Dittaino” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 75
z dnia 30 marca 2006 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji znajduje si¢ pod nastgpujacym adresem:

www.politicheagricole.it[ProdottiQualita/Disciplinari_esame_UE.htm.




