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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 235/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (?)
»PANE TOSCANO”
NR WE: IT-PDO-0005-01016-18.07.2012
ChOG () ChNP ( X )
1. Nazwa
~Pane Toscano”
2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Wilochy
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 nazwe podang w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia ,Pane Toscano” jest przypisana do chleba wytwarzanego w Toskanii
wedlug specjalnej metody, ktéra przewiduje stosowanie zakwasu chlebowego (zaczynu), wody i maki
z pszenicy zwyczajnej typu ,0”, zawierajacej zarodki pszenne, produkowanej z odmian pszenicy
uprawianych na obszarze produkgji okreSlonym w pkt 4 ponize;j.

W momencie wprowadzania do obrotu ChNP ,Pane Toscano” musi posiadaé nastgpujace wilasciwosci:

— ksztalt i waga: bochenki o wadze 0,45-0,55 kg, o ksztalcie rombu, zwane lokalnie ,filoncino”;
bochenki o wadze 0,90-1,10 kg lub 1,80-2,20 kg, o ksztalcie prostokata o zaokraglonych krawe-
dziach, zwane lokalnie ,filone”,

— grubos¢ bochenka: od 5 cm do 10 cm,
— skorka: krucha i chrupigca, o barwie ciemnego orzecha laskowego, matowej,

— migzsz: barwy od bialej do kosci stoniowej, charakteryzujacy si¢ nieregularnymi pecherzykami
powietrza,

— zapach: prazonego orzecha laskowego,
— smak: bez smaku, tj. bez soli i lekko kwaskowy,
— wilgotno$¢: nie wigcej niz 30 % wagi.
3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Maka z pszenicy zwyczajnej typu ,0”, zawierajaca zarodki pszenne, o nastepujacych cechach towaro-
znawczych i technologicznych:

Parametr Wartos$é
Wskaznik W (Chopin) 160-230
Wskaznik P/L 0,35-0,65

(") Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Parametr Wartoé¢
Wodochtonnosé Powyzej 54 %
C:D (wytrzymalo$¢ wg Brabendera) Powyzej 6’
Liczba opadania Powyzej 260

Tylko maka wykorzystywana do przygotowania zakwasu chlebowego moze mie¢ wartos¢ W (Chopin)
wyzszg od podanej powyzej.

Woda.

Zakwas naturalny lub zaczyn, tj. porcja ciasta pochodzacego z weze$niejszego wypieku, przechowy-
wana w odpowiednich warunkach, ktéra powoduje stopniowy proces fermentacji i zakwaszania. Ta

porcja ciasta, tzw. ,zakwas chlebowy” lub ,zaczyn” odpowiednio schlodzony, dodana do kolejnego
ciasta powoduje jego fermentacje.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegolne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa, zbi6r i magazynowanie zboza, pdzniejsza obrébka ziaren i pozyskiwanie maki zawierajacej
zarodki pszenne.

Produkcja zakwasu chlebowego lub zaczynu naturalnego lub liofilizowanego, utrzymanie szczepu
potrzebnego do regeneracji zakwasu chlebowego; przygotowanie specjalnego zakwasu (zwanego
,biga”), fermentacja i wypiek.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

ChNP ,Pane Toscano” jest wprowadzana do obrotu w opakowaniach do zywnosci, w postaci
bochenkéw catych lub wstepnie porcjowanych. Porcjowanie i pakowanie calych lub pokrojonych
bochenkéw musi odbywaé si¢ wylacznie w miejscu produkcji. Czynnosci te musza by¢ wykonane
niezwlocznie po schlodzeniu wypieczonego chleba, aby zachowaé aromat ChNP ,Pane Toscano”
i unikng¢ nadmiernej zmiany poziomu wilgotnosci catego produktu i powierzchni porcji, co pogor-
szyloby ich wlasciwosci organoleptyczne. Dopuszcza si¢ tez wstgpne porcjowanie i pakowanie
produktu w modyfikowanej atmosferze.

Jako alternatywe dopuszcza si¢ sprzedaz produktu niepakowanego, pod warunkiem umieszczenia
bezposrednio na bochenku i przed wypiekiem oznaczenia z materialu odpowiedniego do zastosowan
spozywczych, zawierajacego logo nazwy i inne obowigzkowe informacje.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na opakowaniach muszg by¢ umieszczone nastgpujace informacje:
— logo nazwy ,Pane Toscano”,

— unijny symbol graficzny dla ,ChNP” zgodny z zaleceniami rozporzadzenia (WE) nr 1898/2006,
ktéry musi by¢ umieszczony w tym samym miejscu, co nazwa ,Pane Toscano”,

— nazwisko lub nazwe oraz adres lub siedzib¢ indywidualnego lub zrzeszonego producenta pieczywa,

— zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek dodatkowego okreslenia innego niz wyraznie przewidziane
w niniejszym jednolitym dokumencie, w tym wyrazen takich jak: typ, smak, uzycie, wyborny itp.

Dozwolone jest:
— stosowanie okreslen odnoszacych si¢ do przedsigbiorstw, nazwisk, nazw firm, prywatnych znakéw
towarowych, konsorcjow, pod warunkiem ze nie majg charakteru reklamujacego i nie wprowadzaja

konsumenta w blad. Takie okreSlenia moga by¢ uzywane na etykiecie, pod warunkiem ze ich
wielko$¢ (tj. wysoko$¢) nie jest wigksza od wielko$ci nazwy ,Pane Toscano”,

— umieszczanie ewentualnych informacji dla konsumenta dotyczacych zastosowania i cech organo-
leptycznych ChNP ,Pane Toscano”, a takze odwotan do historii i kultury.

Logo ChNP ,Pane Toscano” to rysunek przedstawiajacy kontury regionu Toskania.
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a lievitazione
naturale

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, z ktérego pochodzi zboze, maka oraz zaczyn oraz na ktoérym produkuje si¢ i pakuje ChNP
,Pane Toscano”, obejmuje cale terytorium administracyjne regionu Toskania.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Pane Toscano” polozony jest na terenie, ktorego wysokos¢ nad poziomem
morza stopniowo zmniejsza si¢ od Srodka kontynentu w kierunku wybrzeza oraz z pdlnocy na
potudnie. Obszar ten jest otoczony masywami apenifiskimi, stanowigcymi bariere dla zakldceft atmos-
ferycznych od wschodu, a szczegdlnie od pélnocnego-wschodu, oraz catkowicie narazony na dziatanie
wiatréw i opadéw z kierunkéw zachodnich. Pod wzgledem klimatu obszar ten charakteryzuje si¢
poziomem temperatur i opadéw zdecydowanie odrézniajacym go od terenéw sasiednich w regionie,
biorgc pod uwage wyniki badan w okresie odniesienia, ktérym jest okres uprawy pszenicy, tj. od
listopada do lipca. W szczegélnosci zbiér danych klimatycznych (temperatura minimalna, Srednia
i maksymalna, opady laczne i calkowite nastonecznienie) zgromadzonych w latach 1981-2010 poka-
zuje, ze temperatury minimalne majg najwickszy wplyw na parametry stosowanej maki (wskazniki W i
P/L) oraz ze mimo zmienno$ci w obrebie regionu, obszar ten wyraznie rézni si¢ od innych. Na tym
obszarze pszenica zwyczajna uprawiana jest na rozleglych réwninach (w dolinach rzek Arno i Tyber),
ale przede wszystkim na przestronnych obszarach wzgérz i plaskowyzu Apeninéw. Takie Srodowisko
umozliwilo wyksztalcenie lokalnego, macierzystego ekotypu pszenicy, z ktérego powstaly liczne
odmiany uprawiane obecnie w celu produkowania maki odpowiedniej do wypieku ChNP ,Pane Tosca-
no”. Te same odmiany uprawiane na innych obszarach, nawet sasiadujacych z Toskania, nie gwarantuja
uzyskania tych samych parametréw towaroznawczych i technologicznych niezbednych do produkeji
ChNP ,Pane Toscano”, co potwierdza specyficzny charakter i wplyw warunkéw klimatycznych
w réwnym stopniu jak materialu genetycznego. W ten sposéb uwarunkowane klimatem wiasciwosci
reologiczne maki okazuja si¢ odpowiednie do zastosowania fermentacji z uzyciem zakwasu chlebo-
wego (zaczynu), ktéry jest wytwarzany i utrzymywany w aktywnosci z wypieku na wypiek dzigki
umiejetnej metodzie rozpowszechnionej wsréd producentéw z tego obszaru, ktérzy w procesie
produkgji potrafig dobra¢ odpowiednie dawki produktow i czasy proceséw, aby uzyskaé stalg jakosé
swoich wyrobéw.

5.2. Specyfika produktu

ChNP ,Pane Toscano” charakteryzuje si¢ trwaloScia przechowalnicza, wskazujaca na prawidlows
fermentacje, co zabezpiecza go przed pleSnieniem przez okres duzo dluzszy w poréwnaniu
z pieczywem rozpowszechnionym na rynku. Chleb ten wyrdzniajg takie cechy organoleptyczne jak
zapach prazonego orzecha laskowego, smak migzszu ,neutralny”, tj. niestony i lekko kwaskowy, skorka
krucha i migzsz barwy od bialej do kosci stoniowej, charakteryzujacy si¢ nieregularnymi pecherzykami
powietrza. ChNP ,Pane Toscano” wyrdznia si¢ ponadto wysoka wartoscia odzywcza, ktorg zawdzigcza
zaréwno wysokiej strawnosci, wynikajgcej z uzycia mieszanki mak o niskiej zawarto$ci glutenu i macie-
rzystych zarodkéw pszennych o wysokiej wartosci odzywezej (w odréznieniu od rozpowszechnionego
obecnie dodawania zarodkéw pszennych podczas procesu przetwodrczego), jak i tradycyjnemu niesto-
sowaniu soli.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Zwigzek miedzy obszarem geograficznym a jakoscia i whasciwo$ciami produktu ChNP ,Pane Toscano”
widoczny jest w dlugim procesie przetwérczym, dzigki ktéremu zakwas chlebowy wydobywa z maki,
wzbogaconej zarodkami pszennymi i niezawierajacej soli, te komponenty, ktére podczas wypieku
nadaja typowy dla produktu smak i wyglad oraz zapewniaja trwalo$¢ przechowalniczg.
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Cechy te wynikaja ze stosowanej w Toskanii tradycyjnej i specyficznej metody wypiekania, ktéra
wyklucza dodawanie soli jako skladnika ciasta i przewiduje zastosowanie naturalnego zakwasu chle-
bowego w procesie fermentacji, uzycie maki pszennej zwyczajnej typu ,0”, zawierajacej zarodki
pszenne, otrzymywanej przewaznie z wyselekcjonowanych odmian pszenicy uprawianych w Toskanii
od poczatku XX w.

Niedodawanie soli do ChNP ,Pane Toscano” prawdopodobnie wynika z historycznego, toskanskiego
sporu, jaki mial miejsce w XII w. miedzy rywalizujagcymi ze soba wéwczas miastami — Florencjg i Pizg.

W szczegblnoéci zakwas chlebowy musi wchodzié w interakeje z makg, posiadajaca cechy jako$ciowe
okreslone dla zb6z wymienione w pkt 3.3 i wyprodukowana na obszarze okreslonym w pkt 4, tj. niski
wskaznik twardo$ci, niski wskaznik W i $rednig warto$¢ wskaznika P[L. Takie cechy zostaly staty-
stycznie stwierdzone w przypadku odmian uprawianych na obszarze produkcji ChNP ,Pane Toscano”,
w przeciwienstwie do obszaréw sasiadujacych, i potwierdza je specyficzny klimat $rodowiska, kt6ry
wplywa na uksztaltowanie si¢ odrebnego genotypu dzigki odpowiedniemu poziomowi temperatur,
zwlaszcza temperatur minimalnych.

Odmiany pszenicy zwyczajnej obecnie uprawiane dla potrzeb przedmiotowej produkcji w wigkszosci
opieraja si¢ na odmianach macierzystych wyselekcjonowanych wlasnie na réwninach doliny Valdi-
chiana juz na poczatku XX w., a wigc naznaczonych Srodowiskiem typowym dla ChNP ,Pane Tosca-

»

no-.

Innym czynnikiem jest fakt, ze zachowana zostala taka metoda produkcji maki, ktéra nie pozbawia jej
zarodkéw, co niewatpliwie zwigksza warto$¢ odzywczg otrzymywanego z niej chleba.

Zawarto$¢ zarodkéw pszennych, ktére praktycznie sg dzisiaj niespotykane w zwyklym pieczywie, nie
tylko pozytywnie odbija si¢ na whasciwosciach odzywczych ChNP ,Pane Toscano”, ale tez wplywa na
proces fermentacji dzigki bogatej zawartosci enzymoéw, ktore biora udzial w procesie rozkladu cukréow
zlozonych. Innym czynnikiem charakteryzujacym te produkcje jest umiejetne stosowanie przygotowy-
wanego przez piekarzy zakwasu chlebowego, tj. mieszanki wody z ta sama maka uzywang do wypieku
ChNP ,Pane Toscano”, co powoduje fermentacje kwasowo-mlekowa, a nastgpnie powstawanie zwigz-
kéw, ktére podezas wypieku nadaja pieczywu charakterystyczny aromat i smak. Wreszcie nieuzywanie
soli nie tylko wplywa na proces fermentacji, ale takze jednoznacznie charakteryzuje ten typowy dla
toskanskiej kuchni produkt.

W tym kontekscie, w ktérym oddziatuja na siebie rozne elementy, niezbedna jest tez praca wytwor-
coéw: dzigki doglebnej znajomosci parametréw jakosciowych, do osiagnigcia ktérych kazdy z nich musi
dazy¢, poczawszy od przygotowania zaczynu po uwazng kontrole fazy fermentacji i wypieku, pozwala
ona uzyska¢ produkt o wysokiej wartosci odzywczej i specyficznych cechach.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezZé na stronie internetowej:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzac na strong internetowa Ministerstwa polityki rolnej, Zywnosciowej i lesnej (http:/[www.
politicheagricole.it), otwierajgc zakladke ,Qualita e sicurezza” (na gérze ekranu po prawej stronie),
a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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