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Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych
i $rodké6w spozywcezych

(2014/C 89/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o rejestracje 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 Srodkéw
spozywczych (%)
»TORRONE DI BAGNARA”
NR WE: IT-PGI-0005-01101-27.03.2013

ChOG (X) ChNP ()
1. Nazwa
,Torrone di Bagnara”

2. Pafstwo czltonkowskie lub pafstwo trzecie

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 hazwe podang w pkt 1
Nazwa ,Torrone di Bagnara” jest nadawana wylacznie produktowi otrzymanemu w wyniku gotowania
i przetwarzania miodu, cukru i prazonych nietuskanych migdatéw, cynamonu i gozdzikéw w proszku,
posypanemu cukrem ziarnistym lub gorzkim kakao.
,Torrone di Bagnara”, w zaleznosci od posypki, wystepuje w dwdch wersjach:
Martiniana (posypka z cukru ziarnistego):

Torrefatto glassato (posypka z gorzkiego kakao).

W momencie dopuszczenia do spozycia ,Torrone di Bagnara” wykazuje nastepujace wiasciwosci
fizyczne oraz organoleptyczne:

ksztalt: prostopadloscian o zaokraglonych rogach

wymiary:

dlugosé: od 4 cm do 12 cmy

szerokos¢: od 1,5 cm do 2,5 cmy;

wysokosé: od 1,5 cm do 2,5 cmy;

masa: od 14 ¢ do 35g;

wyglad zewnetrzny: powierzchnia pomarszczona, koloru brazowego (tzw. manto di monaco), posypana
cukrem ziarnistym (w wersji Martiniana) lub blyszczaca, gladka i wypolerowana, koloru ciemnobrg-

zowego w przypadku pokrycia mieszanka cukru i kakao (w wersji Torrone glassato);

wyglad wewnetrzny: kolor brazowy, réwnomiernie rozmieszczone migdaty;

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

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

konsystencja: produkt chrupigcy i kruchy;

smak: przy pierwszym ugryzieniu produkt wydaje si¢ kruchy i chrupiacy w wyniku wlasciwego
prazenia migdaléw oraz wysokiej temperatury, ktérej zostala poddana masa cukrowa. W ustach
stodycz mieszanki jest zréwnowazona smakiem prazonych migdaléw oraz wyraznie odczuwalnym
smakiem palonego cukru, z lekkim posmakiem korzennym, ktéry w wersji Torrefatto glassato obej-
muje réwniez wyczuwalny smak gorzkiego kakao.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

,Torrone di Bagnara” zaklada zastosowanie nastegpujacych skladnikow:

Sktadniki obowigzkowe

Skfadniki na mas¢ nugatows:

— masa cukrowa zlozona z cukru krysztalu i miodu pomaraiczowego lub wielokwiatowego klarow-
nego lub z kwiatéw sulli (siekiernicy),

— stodkie migdaly nieluskane,

— sproszkowany cynamon, sproszkowane gozdziki.

Sktadniki na pokrycie:

— wersja Martiniana: cukier krysztal na lukier, cukier ziarnisty na posypke,

— wersja Torrefatto glassato: cukier krysztal, ewentualnie cz¢Sciowo zastgpiony cukrem do topienia na
lukier, gorzkie kakao w proszku z zawartoscig masta kakaowego 22-24 %.

Sktadniki opcjonalne dla dwéch wersji

Bialko lub albumina jajka; wanilina; olejki eteryczne z owocéw cytrusowych; substancja pomocnicza
do otrzymania syropu cukrowego.

Produkt nie zawiera barwnikdéw ani konserwantow.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy przetwarzania skladnikoéw oraz przygotowania ,Torrone di Bagnara” odbywaja si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegblowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

,Torrone di Bagnara” jest sprzedawany w opakowaniach jednostkowych lub zbiorczych. Aby chronié
jako$¢ produktu, pakowanie musi nastapi¢ najpdzniej w ciagu 4 godzin od schlodzenia. Pozwala to
unikng¢ ewentualnego skazenia bakteryjnego i gwarantuje, ze produkt nie bedzie wchlanial wilgoci
z zewnatrz, co spowodowaloby, poza ryzykiem tworzenia si¢ plesni podczas przechowywania, natych-
miastowe nadmierne zmigknigcie produktu, majgce negatywne oddzialywanie zaréwno na wyglad
zewnetrzny (rozpuszczenie sie lukru lub pekanie na powierzchni), jak i na jego konsystencje (statby
sie mniej chrupigcy). Na tym etapie trzeba ponadto unikaé posrednich dzialan zwigzanych z produk-
tem, aby zapobiec utracie polysku na powierzchni (w przypadku wersji Torrefatto glassato) lub czesci
cukru z posypki (w przypadku wersji Martiniana).

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

,Torrone di Bagnara” sprzedawany w opakowaniach jednostkowych musi by¢ zawinigty w opakowanie
opatrzone napisami ,Torrone di Bagnara”, ,Indicazione Geografica Protetta” w pelnym brzmieniu
(moze by¢ dodany skrét ,IGP”), iflub symbolem Unii Europejskiej, logotypem produktu przedsta-
wionym ponizej.

W przypadku sprzedawania ,Torrone di Bagnara” w opakowaniach zbiorczych, czyli na tacy lub
w pudelku zawierajacym wigcej sztuk nugatu zapakowanych oddzielnie, elementy okreslone powyzej
muszg by¢ umieszczone na opakowaniu (tacy lub pudetku) oraz na opakowaniu kazdej sztuki.

Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane.
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5.2.

5.3.

Jest niemniej jednak dozwolone uzywanie jednej z dwoch nazw dodatkowych odnoszacych sie do typu
pokrycia (Martiniana albo Torrone glassato), a takze okreSlen o charakterze historycznym, ktore
odnoszg si¢ do prywatnych marek, pod warunkiem ze nie wprowadzaja one w blad konsumenta,
a takze innych odwolan zgodnych z prawda i mozliwych do udokumentowania, ktére s3 dozwolone
przez przepisy wspolnotowe, krajowe lub regionalne.

Logo produktu zawiera, u gory, napis w jednym wierszu: ,Torrone di Bagnara”; w czesci Srodkowej
znajduje si¢ stylizowany obraz twierdzy Rocca di Bagnara, a pod nim — ksztalt syreny, ktérej ciato
tworzy krzywa linia.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkgji ,Torrone di Bagnara” stanowi cale terytorium administracyjne gminy
Bagnara Calabra, w prowincji Reggio Calabria.

Zwiagzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny stanowi nadmorska miejscowo$¢ zbudowana na wysokiej i skalistej $cianie, ktorej
uksztaltowanie nigdy nie pozwalalo na prowadzenie dzialalnosci rolniczej, poza waskimi szpalerami
winoro$li uprawianej tarasowo, ani tez nie ulatwialo handlu z ladem. Rozwéj gospodarczy miej-
scowosci Bagnara zwigzany byl zatem zawsze z morzem, i tg tez droga sprzedawano tradycyjne
produkty lokalne. Wymieniano je czesto na cukier i przyprawy, ktérych dostepnosé doprowadzita
do powstawania w pierwszej pol. XIX w. lokalnych sklepéw kolonialnych. Te ostatnie byly przodkami
obecnych przedsigbiorstw przemystowych lub rzemie$lniczych wytwarzajacych ,Torrone di Bagnara”.
To w nich ksztaltowaly si¢ umiejetnosci, ktére rozwinely sie w tej miejscowosci: posiadajacych je
rzemie$lnikow do dzi§ charakteryzuje szczegdtowa wiedza zaréwno o skladnikach, jak i o sposobach
produkdji.

Specyfika produktu

,Torrone di Bagnara” sprzedawany jest w dwodch wersjach produkowanych historycznie w gminie
Bagnara, mianowicie Martiniana i Torrefatto glassato. Cechg, ktéra utrwalita renome nazwy ,Torrone
di Bagnara” wérdd konsumentow, jest szczegdlna, chrupigca i krucha konsystencja produktu. Ta cecha
zwigzana jest z tradycyjnym systemem przygotowania na otwartym ogniu i w wysokich temperatu-
rach, niespotykanego w przypadku zwyczajnych nugatéw, gotowanych na parze, a w kazdym razie
w nizszych temperaturach. Ten sposéb produkeji odpowiada ponadto za inne szczegdlne wilasciwosci
organoleptyczne, takie jak brazowy kolor wnetrza produktu i specyficzny smak palonego cukru. Inng
wlaSciwoscig, jaka posiada ,Torrone di Bagnara”, jest stosowanie skladnikéw korzennych, co stanowi
element historycznego dziedzictwa cechujacego obszar geograficzny, a zarazem wzbogaca i wyrdznia
smak ,Torrone di Bagnara”.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

,Torrone di Bagnara” z czasem uzyskal duzg renome. Jej historia siega roku 1846, kiedy to ,Torrone di
Bagnara” wspomniano wyraznie jako specjalno$¢ rodziny cukiernikéw aktywnej jeszcze dzis, ktéra pod
koniec XIX w. stala si¢ dostawcg Krolewskiego Domu Sabaudzkiego. Przez caly XIX w. liczne doku-
menty potwierdzaly intensywna dziatalno$¢ wytworcza oraz réwnie intensywng dzialalno$¢ w zakresie
wysylania produktu. W 1885 r. pisarz N. Marcone twierdzil tak: ,Nugaty z Bagnara objezdzaja caly
Swiat i zaiste na taki zaszczyt zastuguja” (Un viaggio in Calabria. Impressioni e ricordi (Podréz do Kalabrii.
Wrazenia i wspomnienia)). Renoma ,Torrone di Bagnara” utrzymuje si¢ przez caly wiek XX. W 1983 r.
tak wypowiada si¢ kanonik A. Giuffre w swojej Storia di Bagnara (Historii Bagnara): ,Ten oto specjat
(nugat) ... rozstawil miano Bagnara”.
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Ponadto lokalne gazety, przewodniki gastronomiczne i magazyny pisza o ,Torrone di Bagnara” jako
o typowym produkcie z odno$nego obszaru geograficznego. Artykut zatytulowany ,Le tante vie del
torrone” (,Rozliczne szlaki nugatu”) opublikowany w Gazzetta del Sud z dnia 14 grudnia 1995 r.,
wskazuje na gming Bagnara jako na punkt, w ktérym zaczyna si¢ ,szlak nugatu”, i wymienia kilka
nazwisk historycznych rodzin, ktére wytwarzaly ,Torrone di Bagnara”. Przewodnik Atlante dei prodotti
tipici dei parchi italiani (Atlas typowych produktow z wloskich Parkow) (rok 2002, s. 215), w czesci poswieg-
conej stodyczom kalabryjskim, wymienia Bagnara Calabra jako miejscowos¢ slynacg z dawnej tradycji
wytwarzania nugatu, podajagc zarazem informacje o jego odmianach i stosowanych skladnikach. Publi-
kacja Calabria sapori di una terra antica — le specialita enogastronomiche regionali deccellenza ed i prodotti tipici
di qualita (Kalabria — smaki starozytnej krainy: regionalne specjaly winiarskie i gastronomiczne oraz wysokiej
jakosci produkty typowe) (s. 11, wyd. Regione Calabria, 2004) wymienia ,Torrone di Bagnara” jako
typowe stodycze z Kalabrii. Zwigzek ten utrwala odbywajaca sie co roku, pod koniec listopada,
tradycyjna Festa del Torrone, ktéra przyczynia si¢ do zapewnienia produktowi nieprzerwanego
rozglosu.

Aspekty historyczno-kulturowe

Po 1I wojnie $wiatowej rozkwit wielu malych przedsigbiorstw doprowadzit do narodzin prawdziwego
okregu produkgji, ,Distretto del Torrone di Bagnara”, cechujacego si¢ szczegdlng aktywnoscia pracow-
nikéw. Umozliwito to z biegiem lat zdobycie szczegdlnych technik, a takze rozwinigcie i utrzymywanie
umiejetnoéci i zdolnosci, wymaganych zaréwno podczas przetwarzania skladnikéw, jak i podczas
ostatecznej prezentacji produktu w dwdch wersjach Martiniana i Torrefatto glassato, przekazywanych
po6zniej z pokolenia na pokolenie i niespotykanych na innych obszarach.

W spegjalistycznym stownictwie lokalnym utrwalily si¢ réwniez terminy zargonowe pochodzace
z dawnej tradycji wytworezej, jak np. manto di monaco opisujacy kolor nugatu, cotta jako okreslenie
cieplej 1 jeszcze nieuformowanej pasty nugatowej, oraz torroniera, czyli specyficzny kociol, ktérego
uzywaja mistrzowie cukiernicy.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 ()

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkgji jest dostgpny na stronie internetowej:

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

lub

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Le$nej (Ministero delle
politiche agricole alimentari e forestali) (http:/[www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki ,Qualita
e sicurezza” (z prawej strony na gérze ekranu), a nastepnie zakladki ,Disciplinari di Produzione all'esame
dellUE”.

() Poréwnaj: przypis 2.
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