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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 61 3/2014
z dnia 3 czerwca 2014 r.

zatwierdzajace nieznaczng zmiane specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Pagnotta del Dittaino (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1), w szczegdlnosei jego art. 53 ust. 2 akapit
drugi,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja rozpatrzyta wniosek Wloch
o zatwierdzenie zmiany specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Pagnotta del Dittaino” zarejestrowanej na
podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr 516/2009 (3.

(2)  Wniosek ma na celu zmiane specyfikacji, poprzez sprecyzowanie metody otrzymywania, oraz uaktualnienie
odniesien do aktéw prawnych.

(3)  Komisja przeanalizowala przedmiotowq zmiane i stwierdzila, ze jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, Ze jest
to zmiana nieznaczna w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, Komisja
moze jg zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury okreslonej w art. 50-52 wymienionego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Pagnotta del Dittaino” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I
do niniejszego rozporzadzenia.

Artyku} 2
Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy gtéwne elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniej-
szego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Euro-
pejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wiaze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 3 czerwca 2014 r.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji

() Dz.U.L343714.12.2012,s. 1.
() Dz.U.L155218.6.2009,s. 7.
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ZALACZNIK I
W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Pagnotta del Dittaino” zatwierdza si¢ nastepujgcg zmiang:

1.1. Metoda produkgji

— Odmiany Bronte, Iride i Sant’Agata nalezg do grupy odmian stanowiacych 70 % uzywanej semoliny. Wprowa-
dzona zmiana wynika z nieuchronnego procesu wymiany odmian umozliwiajacego rolnikom i sektorowi stoso-
wanie przede wszystkim odmian, ktére sa certyfikowane przez wlasciwe organy, otrzymanych na Sycylii i poza
Sycylia, dostosowanych do specyfiki tego regionu oraz szczegdlnie odpowiednich do wypieku i odpowiadajg-
cych $rodowisku upraw. Zmiana ta zachgca zatem rolnikéw do wybierania certyfikowanego materiatu siewnego
sposr6éd odmian najbardziej popularnych na przedmiotowym obszarze.

— Przewidziane jest dodawanie — w granicach maksymalnie 30 % calkowitej ilosci semoliny — wszystkich
odmian pszenicy durum wpisanych do rejestru krajowego. Zmiana wynika z wyrazonej przez producentéw
checi uzywania, podczas wytwarzania ,Pagnotta del Dittaino”, innych odmian otrzymanych w wyniku badan
naukowych i dostosowanych do wypieku chleba. Ponadto poszerzenie gamy odmian jest konieczne réwniez ze
wzgledu na trudnosci zwigzane ze uzywaniem niektérych odmian, ktére trudno jest znalezé, gdyz s spora-
dycznie stosowane.

— Jesli chodzi o whasciwosci pszenicy durum i semolin, wprowadzono zmiany w oznakowaniu ich parametréw
chemicznych, ktére w zaleznoSci od przypadku zmienily si¢ na > zamiast > i < zamiast <. Zmiana ta
uwzglednia wyniki analiz surowcéw wykorzystywanych w produkeji chleba ,pagnotta” i nie przesgdza o cechach
charakterystycznych produktu ,Pagnotta del Dittaino”, gdyz skladnikami sg ziarna i semolina posiadajace wlasci-
wosci zblizone do wartosci granicznych przewidzianych obecnie.

— Zmiana w warto$ci wskaznika barwy zoltej: z > 17b minolta na > 14 b minolta. Badania przeprowadzone
w ramach ,Sperimentazione nazionale” (badaii na poziomie krajowym) w odniesieniu do odmian pszenicy
durum wykazaly, ze na Sycylii $rednie warto$ci wskaznika barwy zo6ltej wynosza 16 (warto$¢ okreslona dla
maki pelnoziarnistej), czyli duzo ponizej wartosci poczatkowo rozwazanych. Warto$¢ 14 jest wartoScig
graniczng dla wszystkich odmian, z ktorych wytwarzana jest ,Pagnotta del Dittaino”.

— Nalezy usung niektére parametry chemiczne dotyczace semoliny, ktéra moze by¢é uzywana w procesie
produkgji ,Pagnotta del Dittaino”, aby ulatwi¢ dzialania producentéw i ograniczy¢ koszty analiz chemicznych.
W szczegblnosci usunigto parametry dotyczace glutenu, wskaznika barwy zéltej, wchlaniania, czasu wyros-
nigcia, stabilnosci i stopnia zmigkczenia. W przypadku niektérych z tych parametréw (wchlanianie, czas wyros-
nigcia, stabilno$¢ i stopnien zmigkczenia) potrzebny jest specjalny sprzet pomiarowy, co oznaczaloby dodat-
kowe koszty i konieczno$¢ dostepu do laboratoriéw dysponujacych wykwalifikowanym personelem tech-
nicznym; natomiast je$li chodzi o parametry zwigzane z glutenem i wskaznikiem barwy z6ltej, sa one Scisle
zalezne od zawarto$ci bialka, zatem ich oznaczanie jest niepotrzebne.

— W odniesieniu do liczby opadania (F.N.) aktualna specyfikacja przewiduje warto$¢ nieprzekraczajacg 480 sekund.
Zmiana wprowadza przedzial wartoici od 480 do 800 sekund, aby umozliwi¢ zréwnowazong aktywno$¢
amylazy, lub w kazdym razie jest to warto$¢ przekraczajaca 480 sekund. Zmiana wyklucza réwniez uzycie maki
o wartoSciach ponizej okre§lonych limitéw, ktéra — jak wykazaly badania specjalistyczne — charakteryzuje si¢
wadami migzszu (przylepnos¢) i porowatosci (nieregularnosc).

— Jesli chodzi o zawarto$¢ soli, przewidziano réwniez przedzial dozwolonych wartoici. Zawarto$¢ soli jest
w rzeczywistosci rozna, w zaleznosci od ilosci wody w cieScie i wlasciwosci uzytej soli.

— Zmieniono czas wyrastania ciasta i pieczenia w celu optymalizacji procesu produkeji w zaleznosci od wielkosci
bochenka.

— Podchodzi si¢ réwniez z wigkszg elastycznoscig do czasu trwania kazdego etapu wytwarzania, aby ulatwié
proces produkgji.

1.2. Inne: Dostosowanie przepiséw

Zmieniono réwniez odniesienia do aktéw prawnych.
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ZALACZNIK 11
SKONSOLIDOWANY JEDNOLITY DOKUMENT
Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczeni geograficz-
nych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych (¥)
»PAGNOTTA DEL DITTAINO”
Nr WE: IT-PDO-0105-01186 — 11.12.2013
ChOG () ChNP (X)

1. Nazwa

,Pagnotta del Dittaino”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze i inne wyroby piekarnicze
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

3.3.

3.4.

3.5.

W momencie wprowadzenia na rynek ,Pagnotta del Dittaino” ma tradycyjny okragly ksztalt i wazy od 500 do
1 100 g lub ma form¢ polowy bochenka pokrojonego na kawalki. Skorka, o grubosci od 3 do 4 mm, jest Sredniej
twardosci. Migkisz jest koloru lekko zéltego, wypelniony niewielkimi pecherzykami powietrza, spéjny i jednorodny
i charakteryzuje si¢ duzg elastycznoscia. Wilgotno$¢ produktu nie przekracza 38 %, a jego wlasciwosci organolep-
tyczne, takie jak zapach, smak i §wiezo$¢, utrzymujg si¢ przez 5 dni od daty produkgji.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

ChNP ,Pagnotta del Dittaino” oznacza chleb otrzymany w procesie przetworczym, ktéry przewiduje zastosowanie
naturalnych drozdzy i semoliny z pszenicy durum uprawianej na obszarze okreSlonym w pkt 4 i nalezacej do
odmian Simeto, Duilio, Arcangelo, Mongibello, Ciccio, Colosseo, Bronte, Iride, San’Agata, stanowigcych co najmniej
70 % uzytej do produkcji maki. Niemniej pozostale 30 % powinno zawsze skladal si¢ z maki z pszenicy durum
nalezacej do odmian Amedeo, Appulo, Cannizzo, Cappelli, Creso, Latino, Norba, Pietrafitta, Quadrato, Radioso,
Rusticano, Tresor, Vendetta i innych odmian pszenicy durum wpisanych do rejestru krajowego i uprawianych na
okreslonym obszarze produkji.

Pszenica durum, stosowana do produkcji semoliny, powinna pochodzi¢ z siewéw certyfikowanych i spetniaé naste-

pujace wymagania jako$ciowe: gesto$¢ zsypowa > 78 kg/hl; bialko (N og. x 5,70) > 12 % w suchej masie; wilgot-
no$¢ < 12,5 %; gluten = 8 % w suchej masie; wskaznik barwy z6ttej > 14 b minolta.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

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

Czynnosci zwiazane z uprawa i zbiorem ziarna oraz produkcja ChNP ,Pagnotta del Dittaino” powinny odbywa¢ si¢
na obszarze produkgji, o ktérym mowa w pkt 4 ponizej.

() Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12, zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systemow jako$ci produktow rolnych i Srodkéw spozywezych (Dz.U. L 343 2 14.12.2012,s. 1).
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

W celu zachowania i utrzymania cech jakoSciowych ,Pagnotta del Dittaino” powinna by¢ pakowana niezwlocznie
po wytworzeniu, w granicach okre$lonego obszaru geograficznego, w foli¢ z tworzywa z mikrootworami lub
w atmosferze zmodyfikowanej, by zapewni¢ warunki higieniczno-sanitarne umozliwiajgce jednocze$nie odprowa-
dzanie wilgoci z zapakowanego produktu.

3.7. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania
Na etykiecie nalezy umiesci¢ logo nazwy ,Pagnotta del Dittaino” oraz symbol Unii.

Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane. Niemniej dopuszczalne
jest umieszczenie informacji odnoszacych sie do prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem ze nie majg one
charakteru zachecajgcego i nie wprowadzaja konsumenta w blad. Logo nazwy ma ksztalt prostokata i sklada sie
z usytuowanych na dole po lewej stronie dwoch kloséw pszenicy durum, ktére — rozlozone prostopadle —
wyznaczajg przestrzen, w ktérej znajduja sie dwa bochenki ,pagnotta” jeden z nich jest caly, a na nim lezy potowa
drugiego. Na gorze w Srodku prostokata widnieje umieszczony na jednej linii poziomy napis ,PAGNOTTA DEL
DITTAINO DOP”.

4. Zwiezle okre§lenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChNP ,Pagnotta del Dittaino” obejmuje teren gmin Agira, Aidone, Assoro, Calascibetta, Enna,
Gagliano Castelferrato, Leonforte, Nicosia, Nissoria, Piazza Armerina, Regalbuto, Sperlinga, Valguarnera Caropepe,
Villarosa w prowincji Enna oraz gmin Castel di ludica, Raddusa i Ramacca w prowincji Catania.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar upraw pszenicy niezbednej do produkgji ,Pagnotta del Dittaino” charakteryzuje si¢ typowym klimatem
$§rédziemnomorskim, odznaczajacym si¢ bardzo nieregularnie roztozonymi w ciggu roku opadami deszczu, szcze-
g6lnie obfitymi w okresie jesienno-zimowym, o $redniej rocznej wielkosci ok. 500 mm; najwyzsze $rednie
miesigczne temperatury odnotowywane sa w lipcu i sierpniu, najnizsze natomiast w styczniu i lutym, osiagajac
warto$¢, ktora tylko w wyjatkowych przypadkach spada do takiego poziomu (0 °C), ktéry moéglby zaszkodzié
uprawom. Tereny, na ktorych uprawia si¢ pszenicg durum, pokryte sg $rednio gliniastg mieszanka gleb.

5.2. Specyfika produktu

ChNP ,Pagnotta del Dittaino” odr6znia si¢ od innych produktéw nalezacych do tej kategorii towarowej, w szczegdl-
nosci konsystencja skorki oraz migkiszem o lekko z6ttym kolorze, wypelnionym niewielkimi pecherzykami powie-
trza, spéjnym i jednorodnym. Inng szczegdlng cechg ChNP ,Pagnotta del Dittaino” jest zdolno§¢ zachowania przez
5 dni niezmienionych wlasciwosci organoleptycznych, takich jak zapach, smak i $wiezosé.

W dawnych czasach zbierane ziarno przechowywane byto w odpowiednich jamach lub magazynach, gdzie w sposéb
naturalny ostoniete bylo od wody. Nie dokonywalo si¢ obrébki majacej na celu ochrong ziarna przed atakiem plesni
lub pasozytéw. W miare potrzeb ziarno przewozone byto do pobliskich mlynéw w celu zmielenia.

Podobnie pszenica durum, zbierana na wyznaczonym obszarze, poddawana jest wylacznie wstepnemu czyszczeniu
w celu usunigcia zdZbel stomy, zanieczyszczen i cial obcych, a nastgpnie magazynowana w silosach i przechowy-
wana bez uzycia pestycydow czy syntetycznych produktéw chemicznych. W miynach mozna wykonywac jedynie
obrébki o charakterze fizycznym. Dozwolone jest chfodzenie masy zimnym powietrzem i mieszanie.

Taka obrébka pozwala na uniknigcie przegrzania si¢ masy, co jest zjawiskiem tworzacym Srodowisko odpowiednie
dla rozwoju plesni, powstawania mikotoksyn i otwierania si¢ jaj insektéw pasozytniczych i ktére moze wrecz
doprowadzi¢ do kielkowania ziarniakéw.

Naturalne drozdze pochodzg z odpowiednio odnawianego ,zaczynu drozdzowego”. Odnawianie polega na
pobraniu jednej czesci ,zaczynu drozdzowego”, ktora miesza si¢ z dwoma czeSciami semoliny i jedng cze$cig wody,
a po wymieszaniu otrzymuje si¢ mase, z ktdrej tworzy si¢ cztery masy rosngce. Jedna z nich uzyta jest jako
,zaczyn”, a wiec ponownie odnawiana, a 3 pozostale dodawane sg do mieszanek jako ,drozdze naturalne” po co
najmniej 5 godzinach dojrzewania.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Szczegdlny charakter ,Pagnotta del Dittaino” opisany w pkt 5.2 jest $ciSle uzalezniony od cech morfologicznych
i glebowo-klimatycznych obszaru produkeji, o ktérym mowa w pkt 4. Te szczegdlne cechy produktu niewatpliwie
wynikaja, a wigc sa SciSle zwigzane z wlasciwo$ciami pszenicy durum, ktéra stanowi gtéwny i przewazajacy suro-
wiec w procesie produkgji i ktéra dzigki cechom glebowo-klimatycznym przedmiotowego obszaru zyskuje wysoka
jako$¢ i niezwykle cechy sanitarne (brak mikotoksyn), dzigki czemu wytworzona z niej ChNP ,Pagnotta del
Dittaino” nabiera wyjatkowych wiasciwosci organoleptycznych.

Jak $wiadcza o tym Zrddia historyczne, pszenica durum od zawsze byla wykorzystywana do produkeji pieczywa
(w przeciwieistwie do innych rejonéw we Wloszech, gdzie byla i jest nadal stosowana maka z pszenicy
zwyczajnej). Ta szczeg6lna cecha pozwala otrzymaé produkty zachowujace przez tydziei swoje najwazniejsze wias-
ciwosci organoleptyczne.

Zachowanie tych wlasciwosci wynika nie tylko z zastosowania semoliny z pszenicy durum, ale takze z uzycia tzw.
Lcriscenti” (naturalnych drozdzy). Fermentacja masy kwasnej odbywa si¢ dzigki dynamicznej réwnowadze miedzy
bakteriami kwasu mlekowego a drozdzami. NajczeSciej spotykane szczepy bakterii to: Lactobacillus sanfranciscensis
(Lactobacillus brevis ssp. lindneri), Candida milleri i Saccharomyces exiguus.

Tematem wielu sposrdd licznych Zrédel historycznych jest uprawa pszenicy durum; teksty te z czasem staly sie
zbiorami dziedzictwa wiedzy i obyczajow zwiazanych wlasnie z uprawg zb6z i wytwarzaniem chleba.

Uprawa pszenicy durum na Srodkowym obszarze Sycylii, obejmujagcym gminy prowincji Enna i Catania, zajmuje
wazne miejsce nie tylko ze wzgledu na zajmowang przez uprawy powierzchnig, ale takze dlatego, ze zwigzana jest
z terenami tradycyjnych upraw pszenicy durum w warunkach suchych. To wlasnie w tych gminach, zaréwno ze
wzgledu na warunki glebowe jak i klimatyczne, jedyng mozliwg upraws, jaka przez lata mogla zagwarantowad
ludnosci wiejskiej prace i dochody, byla uprawa pszenicy durum.

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

Odestanie do publikacji specyfikacji

[art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

Skonsolidowany tekst specyfikacji jest dostgpny na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (Ministero delle politiche agricole

alimentari e forestali) (www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki ,Qualita e sicurezza” (z prawej strony na gorze
ekranu), a nastepnie zakladki ,Disciplinari di Produzione allesame dell'UE”.
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