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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $srodkéw spozywczych

(2017/C 305/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzg-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»PANE DI MATERA”
Nr UE: PGI-IT-02100 - 10.12.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela del Pane di Matera IGP [Konsorcjum powolane w celu ochrony ChOG Pane di Matera]
Via De Amicis, 54

75100 Matera

ITALIA

Consorzio di Tutela del Pane di Matera IGP jest uprawnione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika
2013 r.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [0 Dowéd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— [ Zwigzek

— [ Etykietowanie

— X Inne [pakowanie, organ kontrolny, obszar geograficzny]

4.  Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5.  Zmiany
Opis produktu

— Nastepujace zdanie w art. 2 obowigzujacej obecnie specyfikacji:

,Zgodnie z tym systemem nalezy uzywac wylacznie maki z pszenicy durum (Titicum durum), ktérej cechy cha-
rakterystyczne pod wzgledem jako$ci musza by¢ zgodne z nastepujacymi parametrami:

Gluten (%)

Warto$¢ > 11

Wskaznik zolcienia

Wartos¢ > 21

Wilgotnosé (%)

Wartos$¢ < 15,50

Popioly (% w suchej masie)

Warto$¢ < 2 % w suchej masie”

zastgpuje si¢ nastgpujacym art. 2 w zmienionej specyfikacji produktu:

,Zgodnie z tym systemem nalezy uzywaé wylacznie maki z pszenicy durum (Titicum durum) lub semoliny
z pszenicy durum, ktérej cechy charakterystyczne pod wzgledem jakoSci musza by¢ zgodne z nastepujacymi

parametrami:

Azot biatkowy (%) x 5,70 (**)

Warto$¢ > 11

Wskaznik zékcienia (*)

Wartos¢ = 20

Wilgotnos¢ (%) (**)

Wartos$¢ < 14,50

Popidt (% w suchej masie) (**)

Warto§¢ < 1,35 w suchej masie

(*) Wskaznik zolcienia nalezy okresli¢ na podstawie maki pozostalej na sicie o oczkach o $rednicy 0,180 mm.
(**) Warto$¢ okreslana dla 100 czg$ci suchej masy.”.

W specyfikacji okreslono, ze do produkeji ,Pane di Matera” mozna uzywaé maki z pszenicy durum lub semo-
liny. Taka specyfikacja zapewnia lepszy opis surowcéw wykorzystywanych do produkeji ,Pane di Matera”.
Wykorzystywanie semoliny do produkeji chleba jest powszechnie stosowana praktyka, zwlaszcza w potudnio-
wych regionach Wiloch, a takze w prowingji Matera. W zwigzku z tym, w nastepstwie wniosku ze strony pro-
ducentéw uznano, Ze nie ma powodu, aby nie zezwoli¢ na uzywanie semoliny z pszenicy durum do produkgji
ChOG ,Pane di Matera”.

Ponadto dokladniej zdefiniowano i zaktualizowano chemiczne parametry mak i semoliny. W szczegdlnosci:

— zawarto$¢ glutenu zastgpiono zawartocig biatka, pozostawiajac ja na poziomie 11 %, i wskazano metode
jej oznaczania,

— obnizono warto$¢ wskaznika zélcienia z > 21 do > 20 i wskazano metodg jej oznaczania,

— obnizono zawarto$¢ wilgoci z < 15,5% do < 14,5 %, aby lepiej utrwali¢ ziarno dla utrzymania wyzszej
jakoci,

— obnizono zawarto$¢ popiotu z < 2% do < 1,35 % i wskazano metode jej oznaczania.

Zaproponowane w niniejszej zmianie zaktualizowane chemiczne parametry rodzajéw maki i semoliny opraco-
wano w celu dostosowania specyfikacji produktu do rzeczywistych cech charakterystycznych surowcéw wyko-
rzystywanych do produkcji ChOG ,Pane di Matera”.

Nastepujace tabele:

,Sklad 100 g Pane di Matera

Przedziat
Biatka (1) 8,2-8,3
Weglowodany 51,3-53,4
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Przedziat
z czego widkno (ogdtem) 2,9-3,7
Thuszcze 1,0-1,2
Popioly (% w suchej masie) 2,24-2,51

(1) Poziom biatek okresla si¢ jako »ogélem substancje azotowe«, mnozac zawarto$¢ procentowa w azocie przez wspdlczynnik
przeksztalcenia wynoszacy 5,7.

Cechy sensoryczne prébek Pane di Matera

Deskryptory sensoryczne Przedzial
Krucho$¢ skorki 4,8-5,7
Kwasny zapach 1,3-1,6
Zapach spalenizny 3,2-4,3
Kwasny smak 1,3-2,0”

otrzymuja nastgpujace brzmienie:

,Sklad 100 g Pane di Matera

Azot (%) biatkowy x 5,70 Wartos¢ > 8,1
Weglowodany (%) Warto§¢ = 51,3
w tym widkno (%) Warto$¢ > 2,9
Thuszcze (%) Warto$¢ > 1,0
Popioly (% w suchej masie) Warto§¢ = 2,24”

Wprowadzenie zmian w tabeli okreslajacej sktad ,Pane di Matera” bylo konieczne ze wzgledu na zauwazone
przez piekarzy biezace zmiany cech charakterystycznych surowcéw, ktére sa dostepne na rynku. Z zastrzeze-
niem obowigzku stosowania do ich wyrobu co najmniej 20 % maki i semoliny z pszenicy durum pochodzacej
z lokalnych populacji miejscowych i odmian, produkty moga zawiera¢ wyzsze poziomy bialka, weglowodandw,
tluszczy i popiotu. Dzigki temu producenci moga stosowa¢ dostgpne na rynku nowe odmiany pszenicy durum,
a takze wykorzysta¢ te mozliwo$ci w odniesieniu do pozostalych 80 % maki i semoliny stosowanej do produk-
¢ji ,Pane di Matera”.

,Profil sensoryczny ChOG »Pane di Matera«

Deskryptory sensoryczne Warto$¢ minimalna Warto$¢ maksymalna
Kwasny zapach 1,0 2,0
Zapach spalenizny 3,0 4,5
Kwasny smak 1,0 2,5
Krucho$¢ skorki 4,5 6,0

Sensoryczne cechy charakterystyczne ChOG »Pane di Matera« zostaly zdefiniowane na podstawie nastepujacych
norm: ISO 13299:2016; ISO 8589:2007; ISO 5492:2008; ISO/IEC 17025:2005.”.

Zakres warto$ci okre§lonych w odniesieniu do deskryptoréw sensorycznych ,Pane di Matera” rozszerzono
w oparciu o do§wiadczenie piekarzy w produkcji. Dla uzyskania wigkszej dokladnosci uznano za stosowne, aby
wlaczy¢ do specyfikacji urzgdowe metody okreslania profilu sensorycznego ,Pane di Matera”.
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— Skresla si¢ nastepujaca tabele:

,Okreslona ilo§¢ form i szybko§¢ twardnienia migkiszu prébek Pane di Matera w ciggu siedmiu dni

przechowywania.
Probki chleba Okreslona ilo§¢ (dm?3/kg) Twardos¢|[trwato$¢ w dniach ()
A 444D 1,70
B 3,80 ab 1,57
C 3,70 a 3,08
D 3,64 a 3,77

(') Trwalo§¢ migkiszu zostala oceniona na podstawie jego twardo$ci mierzonej jako sita (N) konieczna do ci$nigcia 25 % czesci
srodkowej kromki o grubosci 25 mm.”.

Oprocz tego, ze usuniecie tabeli przyczynia si¢ do zmniejszenia obciazenia producentéw analizami i dalszymi
kosztami finansowymi, jest ono konieczne ze wzgledu na proponowane zmiany, a zwlaszcza ze wzgledu na
zwigkszenie masy. WartoSci przedstawione w tabeli nie uwzgledniaja tych zmian, sg zatem niedokladne. Z tych
powod6w uznano za stosowne usunigcie tabeli, pozostawiajac producentom okreslenie okresu trwatosci ,Pane
di Matera” na podstawie jego wielkosci zgodnie z liczbg dni okreslong w art. 6 specyfikacji.

Zmieniono opis ,Pane di Matera” w momencie dopuszczenia do obrotu. Nastepujacy akapit art. 7 specyfikacji
i odpowiadajacy mu pkt 3.2 jednolitego dokumentu:

,W momencie dopuszczenia do obrotu »Pane di Matera« musi posiada¢ nastepujace whasciwosci:

— ksztalt rozkowaty lub »wysokic,

— bochenki o wadze 1-2 kg,

— skorka o grubosci co najmniej 3 mm,

— migkisz koloru stomkowo-zéltego z charakterystycznymi pecherzykami,

wilgotno$¢ nie wyzsza niz 33 %.”

otrzymuje nastepujgce brzmienie:

,W momencie dopuszczenia do obrotu »Pane di Matera« musi posiadaé nastgpujace wlasciwosci:

— ksztalt rozkowaty lub »wysokic,

— bochenki o wadze 500 g-10 kg,

— skorka o grubosci co najmniej 3 mm,

— migkisz koloru stomkowo-z6ltego z charakterystycznymi pecherzykami,

— inicjaly »MT« odcisnigte wielkimi drukowanymi literami na wierzchu bochenka przed upieczeniem.”
Parametry wilgotnosci odpowiadaja parametrom okre$lonym w odpowiednich przepisach.

W szczegoblnosci zwigkszono zakres masy bochenkéw z 1-2 kg do 500 g-10 kg, aby zaspokoi¢ nowe potrzeby
konsumentéw i zakladéw zywienia. Zmiana ta ma na celu zaspokojenie potrzeb zaréwno malych gospodarstw
domowych, ktére potrzebuja malych bochenkéw, aby unikngé marnowania zywnosci, jak i sektora gastrono-
micznego, domagajacego sie duzych bochnéw o dluzszej przydatnosci, ktére fatwiej kroié.

Usunigto parametr okreslajacy wilgotno$¢ jako nieprzekraczajacg 33 % i wprowadzono odestanie do odpowied-
nich przepiséw (art. 16 ustawy nr 580 z dnia 4 lipca 1967 r.).

Ponadto cechy charakterystyczne produktu uzupeliono wymogiem umieszczania na bochenkach znaku han-
dlowego w postaci inicjaléw ,MT”, aby produkt stal si¢ bardziej rozpoznawalny. Inicjaly ,MT” sg odciskane
w cieScie na wierzchu bochenka przed upieczeniem.
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Metoda produkgji

Przygotowanie zakwasu

— Aby do wyrastania ciasta mozna bylo stosowa¢ inne pojemniki, ktére s3 w wigkszym stopniu zgodne z zasa-
dami higieny, termin ,wysoki i waski cylinder jutowy” zastgpiono terminem ,wyskalowany pojemnik na
Zywnos$¢”.

— Zwickszono ilo§¢ wody w mieszaninie z 40 do 50 % masy ciasta z uwagi na mniejsza wilgotno$¢ maki lub
semoliny z pszenicy durum.

— Nastepujacy akapit zostal skreslony i zastgpiony jasno sformulowanym opisem, ktory jest latwiej zrozumialy
dla producentéw:

,Zaczynu mozna uzy¢ najwyzej trzy razy. Czynno$¢ ta obejmuje wmieszanie czeSci oryginalnego ciasta, do
ktérego wczesniej dodano zaczyn, do innego ciasta powstatego z polaczenia maki z wods, i pozostawienie go
do wyro$nigcia, aby mozna bylo upiec nastepna parti¢ chleba. llosci zaczynu i maki liczone jako odsetek ciasta
wynosza odpowiednio 7-8 % i 45—-47 %. Trzykrotne wykorzystanie zaczynu pozwala na zwigkszenie objetosci
fermentujgcego ciasta poprzez dodanie wody i maki z pszenicy durum w proporcji 15-25% ilosci maki
z pszenicy durum, ktéra ma zosta¢ uzyta do mieszanki. Po wyro$nieciu zaczynu porcje ciasta (1,2-1,8 %
w zaleznoSci od temperatury otoczenia) przechowuje si¢ w temperaturze 3-5°C do wykorzystania do celow
nastepnej partii.”.

Otrzymuje brzmienie:

,o$¢ zaczynu, ktéry wytwarza si¢ do wykorzystania w procesie produkeji chleba, uzyskuje si¢ przez dodanie
do czgsci oryginalnego zaczynu wody i maki; proces ten mozna powtorzy¢ do trzech razy przed wmieszaniem
zaczynu do ciasta chlebowego. Porcje wytworzonego zaczynu przechowuje si¢ w lodowce w dodatniej tempera-
turze do wykorzystania podczas pieczenia w nastepnych dniach.”.

Sktadniki uzywane w procesie produkcji

— Obnizono minimalng ilo$¢ soli uzywanej w procesie produkeji z 2,5 do 2 kg zgodnie ze zmieniajacymi si¢
zaleceniami zywieniowymi.

— Uznano za wskazane wykreslenie odniesienia do stosowania bawelnianych lub welnianych tkanin do przykry-
wania ciasta. Zmiana ta jest potrzebna, aby producenci mogli uzywaé réwniez tkanin zrobionych z innych
materialéw, ktére sa bardziej uniwersalne i bardziej odpowiednie pod wzgledem higieny/zdrowia. Zdanie:

,Po wyrobieniu, nalezy pozostawi¢ ciasto w naczyniu do wyrosniecia przez 25-35 minut, przykrywajac calosé
tkaning bawelniang lub welniang.”

otrzymuje nastgpujace brzmienie:
,Po wyrobieniu nalezy pozostawi¢ ciasto w naczyniu do wyro$nigcia na 25-35 minut.”.

— Zwickszono rozpieto$¢ masy bochenkéw tak, aby spelni¢ potrzeby zaréwno rodzin, ktére wolg mniejsze
bochenki, jak i przemystu gastronomicznego, ktéry woli wigksze bochny. Zdanie:

JNastepnie ksztaltuje si¢ i wazy bochny o wielkosci 1,2 kg i 2,4 kg w celu uzyskania produktu finalnego
o wadze odpowiednio 1 i 2 kg. Waga poszczegdlnych produktéw moze odbiegaé od wyznaczonej wartosci
o okoto 10 %.”

otrzymuje nastgpujace brzmienie:

,Nastepnie ksztaltuje si¢ i wazy bochenki o masie 0,6 kg i maksymalnie 12 kg w celu uzyskania produktu
finalnego o masie odpowiednio 0,5 i maksymalnie 10 kg. Masa poszczegdlnych produktéw moze r6zni¢ si¢ od
wyznaczonej wartosci o okoto 10 %.”.

— Uznano za wskazane przeformulowanie nastgpujacego zdania w celu dopuszczenia w procesie produkgji uzycia
innych narzedzi i materialéw (naczyn i tkanin), ktére producenci mogg preferowaé zamiast drewnianych desek,
zaréwno w celu zachowania zgodno$ci z normami higieny, jak i z przyczyn technicznych. Aktualnie zezwala
si¢ na wykorzystywanie naczyn z drewna lub ze stali nierdzewnej oraz tkanin wykonanych z kazdego mate-
riatu, ktéry nadaje si¢ do kontaktu z Zywnoscig. Zdanie:

,Recznie uformowane bochny odstawia si¢ na drewniane stoly na 25-35 minut i przykrywa bawelniang
tkaning.”

otrzymuje zatem nastepujace brzmienie:

,Recznie uformowane bochenki pozostawia si¢ na 25-35 minut w odpowiednich naczyniach z drewna lub ze
stali nierdzewnej. Naczynie do wyrastania ciasta z dodanym zaczynem i bochenki przykrywa si¢ tkaning.”.
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— Aby produkt byl bardziej rozpoznawalny, do specyfikacji produktu wlgczono etap oznaczania bochenkéw ini-
cjalami ,MT", dodajac nastgpujace zdanie:

,Nastepnie bochenki formuje si¢ recznie, nadajac im charakterystyczny ksztalt »Pane di Matera«, i wyciska si¢ na
wierzchu ciasta inicjaly »MT« pisane wielkimi drukowanymi literami; po czym wypieka si¢ je w piecach opala-
nych drewnem lub w piecach ogrzewanych posrednio.”.

— Skreslono nastepujgce zdanie: ,Po ostatecznym wyrastaniu trwajagcym 30 minut, wstawia si¢ je do pieca opala-
nego drewnem lub gazem”, gdyz nie jest ono calkiem jasne. W rzeczywistosci zdanie to odnosi si¢ do etapu,
ktéry ma miejsce przed oznakowaniem. Po nadaniu bochenkom ksztattu nie pozostawia si¢ ich juz do dalszego
wyrastania. Nastegpnym etapem po oznakowywaniu jest wypiekanie.

— W celu rozszerzenia zakresu rodzajéow piecow, ktérych mozna uzywaé do wypieku chleba, odniesienie do
,pieca opalanego gazem” zastgpiono ,piecami ogrzewanymi posrednio”. Oznacza to, ze producenci moga uzy-
wacé zaréwno piecow opalanych gazem, jak i innych rodzajéw piecéw. Ponadto dokonano przegladu czasu
wypiekania, aby uwzgledni¢ rézne masy bochenkéw chleba.

Tekst:

,W przypadku piecéw opalanych drewnem po péttorej godzinie wypiekania otwiera si¢ drzwiczki pieca na 10—
30 minut, aby odprowadzi¢ par¢ wodna; nastgpnie zamyka si¢ drzwiczki i kontynuuje si¢ wypiekanie przez
nastepne pét godziny. W przypadku piecéw opalanych gazem po godzinie wypiekania otwiera si¢ otwory wen-
tylacyjne, aby odprowadzi¢ pare wodng. Ponownie zamyka si¢ piec na nastgpne pél godziny, pozostawiajac
otwarte otwory wentylacyjne.”

otrzymuje nastgpujace brzmienie:

,Czas wypiekania r6zni si¢ w zalezno$ci od masy bochenka i rodzaju pieca i wynosi minimalnie od 1 godziny
w przypadku bochenkéw o masie 500 g do maksymalnie 4 godzin i 30 minut w przypadku bochenkéw
o masie 10 kg. Niezaleznie od rodzaju uzywanego pieca przewody kominowe lub drzwiczki pieca musza by¢
otwarte przez ostatnie 15-30 minut wypiekania, aby umozliwi¢ odprowadzenie wytworzonej pary wodne;.”.

— Skreslono odniesienie do poréw wewnatrz chleba majacych $rednice ,0d 2-3 mm nawet az do 60 mm”. Infor-
macja ta jest calkowicie bez znaczenia, gdyz rozmiar pecherzy powietrza, ktére powstaja podczas wyrastania,
znacznie si¢ rozni. W zwigzku z tym zdanie:

,Otrzymany w ten sposéb produkt, dzigki uzywanym sktadnikom i specjalnemu charakterowi procesu produk-
¢ji, charakteryzuje si¢ z6ottym kolorem, typows, bardzo zréznicowang porowatoécig (Srednica poréw wewngtrz
chleba waha si¢ od 2-3 mm nawet az do 60 mm), bardzo specyficznym smakiem i zapachem.”

otrzymuje nastepujace brzmienie:

,Otrzymany w ten sposéb produkt, dzigki uzywanym sktadnikom i specjalnemu charakterowi procesu produk-
¢ji, charakteryzuje si¢ zottym kolorem, typows, bardzo zrdznicowang porowatoécia (przy czym Srednica poréw
wewnatrz chleba jest zréznicowana), bardzo specyficznym smakiem i zapachem.”.

— Okres trwalosci chleba dostosowano do wprowadzonych nowych przedzialéw masy bochenkéw.
Szczeg6lnie zdanie:

,Okres trwalosci otrzymanego w ten sposéb chleba wynosi maksymalnie 7 dni w przypadku bochenkéw
o wadze 1 kg i maksymalnie 9 dni w przypadku bochenkéw o wadze 2 kg.”

otrzymuje nastgpujgce brzmienie:

,Okres trwaloSci otrzymanego w ten sposéb chleba wynosi maksymalnie 7 dni w przypadku bochenkéw
o wadze 1 kg i maksymalnie 14 dni w przypadku bochenkéw o wadze 10 kg.”. Okreslenie okresu trwalosci
bochenkéw o posrednich rozmiarach nalezy do piekarza przy uwzglednieniu przedstawionych powyzej
okresow.

Pakowanie

— Aby umozliwi¢ uzycie roznych materialéw do pakowania, odniesienie do chleba, ktéry ,pakuje sie [...] uzywa-
jac perforowanej folii, czg¢Sciowo zabarwionej, czgSciowo przezroczystej, lub wiclowarstwowego papieru
z »okienkiem«”

otrzymuje nastgpujgce brzmienie:

,Produkt musi by¢ pakowany w perforowang foli¢ przeznaczong do kontaktu z zZywnoscig lub w papierows
torbe przeznaczong do kontaktu z zywnoscig.”.

Skreslono szczegbtowe wymogi dotyczace cech charakterystycznych perforowanej folii, aby pozwoli¢ producen-
tom na wiekszg elastyczno$¢ w kwestii prezentacji pakowanego produktu.
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Organ kontrolny

Aktualizacja informacji dotyczacych organu kontrolnego.

Etykietowanie
— Sformulowanie ,pane cotto in forno a legna” [chleb wypiekany w piecu opalanym drewnem] bylo juz dopusz-
czone w specyfikacji produktu, dodano jednak nastepujace zdanie, aby uregulowaé jego stosowanie:

,Sformulowanie »pane cotto in forno a legna« [chleb wypiekany w piecu opalanym drewnem] moze by¢
umieszczone obok logo produktu i musi wyraznie odrézniaé si¢ od logo chronionego oznaczenia geograficz-
nego »Pane di Matera«.”.

— Wyszczegdlniono, ze w przypadku produktéw przeznaczonych do obrotu na rynkach migdzynarodowych sfor-
mulowanie ,indicazione geografica protetta” [chronione oznaczenie geograficzne] moze zostaé zapisane
w jezyku danego panstwa. Dodane zdanie brzmi nastepujaco:

LW przypadku produktéw przeznaczonych do obrotu na rynkach migdzynarodowych sformutowanie »chro-
nione oznaczenie geograficzne« moze zostaé zapisane w jezyku danego panstwa.”.

Obszar geograficzny

— Dokonano zmiany art. 3 specyfikacji produktu, aby dostosowaé go do rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012;

drugi akapit zawierajacy odniesienia do pakowania i etykietowania przeniesiono do art. 6 specyfikacji produktu.

Jezeli chodzi o geograficzny obszar produkcji Pane di Matera, nie wprowadzono zadnych zmian do aktualnie
obowiazujacej wersji specyfikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
»PANE DI MATERA”
Nr UE: PGI-IT-02100 - 10.12.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Pane di Matera”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

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

Klasa 2.3: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Pane di Matera” otrzymuje si¢ uzywajac wylacznie maki lub semoliny z pszenicy durum, ktérej ilos¢ musi by¢
zgodna z nastepujacymi parametrami:

Azot biatkowy (%) x 5,70 (**) Warto$¢ > 11

Wskaznik zokcienia (*) Warto$¢ = 20

Wilgotnos¢ (%) (**) Warto$¢ < 14,50

Popi6t (% w suchej masie) (**) Warto$¢ < 1,35 w suchej masie

(*) Wskaznik z6lcienia nalezy okresli¢ na podstawie maki pozostalej na sicie o oczkach o §rednicy 0,180 mm.
(**) Warto$¢ okreslana na podstawie 100 czgéci suchej masy.

,Pane di Matera” charakteryzuje si¢ z6ltym kolorem, typowa, bardzo zréznicowang porowato$cig (Srednica poréw
wewnatrz chleba jest zréznicowana), bardzo specyficznym smakiem i zapachem.
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3.3.

3.4.

W momencie dopuszczenia do obrotu ,Pane di Matera” musi posiada¢ nastepujace wlasciwosci:

— ksztalt rozkowaty lub ,wysoki”,
— bochenki o wadze 500 g-10 kg,

— skorka o grubosci co najmniej 3 mm,

— migkisz koloru stomkowo-zdltego z charakterystycznymi pecherzykami,

— inicjaly ,MT” odcisnigte wielkimi drukowanymi literami na wierzchu bochenka przed upieczeniem.

Parametry wilgotno$ci odpowiadaja parametrom okreslonym w odpowiednich przepisach.

Sklad 100 g ,,Pane di Matera”

Azot (%) biatkowy x 5,70

Wartos¢ = 8,1

Weglowodany (%)

Wartos¢ = 51,3

w tym widkno (%)

Wartos$¢ = 2,9

Thuszcze (%)

Wartos¢ = 1,0

Popioly (% w suchej masie)

Warto$é = 2,24

Profil sensoryczny ,Pane di Matera’

»

Deskryptory sensoryczne

Warto$¢é minimalna

Warto$¢ maksymalna

Kwasny zapach 1,0 2,0
Zapach spalenizny 3,0 4,5
Kwasny smak 1,0 2,5
Kruchos¢ skorki 4,5 6,0

Sensoryczne cechy charakterystyczne ChOG ,Pane di Matera” zostaly zdefiniowane na podstawie nastepujacych

norm: ISO 13299:2016; ISO 8589:2007; ISO 5492:2008; ISO/IEC 17025:2005.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw

przetworzonych)

Co najmniej 20 % maki lub semoliny uzywanej do produkgji ,Pane di Matera” musi pochodzi¢ z lokalnych popula-
¢ji miejscowych i starych odmian, takich jak Cappelli, Duro Lucano, Capeiti i Appulo, uprawianych na terytorium

prowincji Matera.

Niedopuszczalne jest ziarno pochodzace od organizméw zmodyfikowanych genetycznie.

Produkt przygotowuje si¢ z nastepujacych skladnikow:

Maka lub semolina z pszenicy durum 100 kg
Zaczyn 20-30 kg
Sl 2-3 kg
Woda 75-851
Drozdze piekarskie (Saccharomyces cerevisiae) 0,5-1 kg

Poszczegolne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji ,Pane di Matera” odbywaja si¢ w obszarze prowincji Matera.
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3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt musi by¢ pakowany w perforowang foli¢ przeznaczona do kontaktu z zywnoscia lub w papierows torbe
przeznaczong do kontaktu z zywnoscig.

Pakowanie odgrywa kluczowa role, zapewniajac trwalo$¢ i stalo$¢ wlasciwosci i typowego charakteru ,Pane di
Matera”, i musi odbywac si¢ w granicach okreslonego obszaru geograficznego.

Ma to na celu unikanie zgodnie z tradycja wszelkiej zwloki migdzy przygotowywaniem produktu a jego zapakowa-
niem, aby zachowaé wszelkie szczegblne wilasciwosci chleba oraz aby zapewnié¢ bezpos$rednig i natychmiastows
kontrole procesu pakowania, ktory nie moze by¢ pod zadnym wzgledem niezgodny z zasadami przygotowywania
produktu lub wplywaé na jego szczegblne whasciwosci lub jakosé. Gdyby produkt nie zostal zapakowany natych-
miast po wyprodukowaniu, niemozliwe byloby zagwarantowanie jego przydatnosci do spozycia przez co najmniej
tydzien, co stanowi szczegdlng wlasciwo$¢ chleba.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykiety, ktdre nalezy umieszcza¢ na opakowaniach, muszg zawiera¢ sformulowanie ,Indicazione Geografica Pro-
tetta” [chronione oznaczenie geograficzne] i ,Pane di Matera” oraz symbol UE i logo produktu, ktérego nalezy
uzywaé wylacznie w polaczeniu z ChOG. Logo produktu przedstawiono ponizej.

Jezeli produkt wypiekano w piecu opalanym drewnem, do logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Pane di
Matera” mozna doda¢ sformutowanie ,pane cotto in forno a legna” [chleb wypiekany w piecu opalanym drewnem)].

Sformulowanie ,pane cotto in forno a legna” [chleb wypiekany w piecu opalanym drewnem] moze by¢ umiesz-
czone obok logo produktu i musi wyraznie odrézniaé si¢ logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Pane di
Matera”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar produkcji ,Pane di Matera” obejmuje caly obszar prowincji Matera.
5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Renoma, jakg cieszy sie¢ ChOG ,Pane di Matera”, wynika z polgczenia czynnikéw Srodowiskowych z czynnikami
produkgji na obszarze produkgji.

Dzigki swojej pracy i kreatywnosci czlowiek zgodnie z tworzong przez siebie tradycja potrafit polaczy¢ czynniki
Srodowiskowe z potrzebami zywieniowymi i kulturowymi. Pane di Matera jest typowym produktem pochodzacym
z okre§lonego regionu. Oprdcz tego, ze stanowi Zrédto dochodéw czlowieka jest przede wszystkim autentycznym
dowodem i wyrazem wiejskiej cywilizacji Matery.

Srodowisko, w ktérym produkowany jest ,Pane di Matera” ma gleboki wplyw na jego cechy i whasciwosci. Wplywa
na sklad jakosciowy naturalnych drozdzy uzywanych do wypieku oraz przydatno$¢ do wypieku ziaren otrzyma-
nych z pszenicy uprawianej na wzgdrzach Matery. Duzy wplyw na jako$¢ ziaren maja wlasciwosci glebowe obszaru
(tereny itowe) i klimatyczne (Srednie opady roczne wynoszace 350 mm oraz Srednia temperatur miedzy 5,7
i 24,1 °C). Te wszystkie czynniki majg takze wplyw na drewno stosowane w tradycyjnych piecach opalanych drew-
nem, ktére nadaje produktowi charakterystyczny zapach i smak oraz na tradycyjne wykorzystywanie owocéw do
przygotowania zaczynu.

Poza tym, ze ,Pane di Matera” jest symbolem wiejskiej i rolniczej tradycji Matery, jest on réwniez znany i ceniony
przez konsumentéw ze wzgledu na dlugi okres trwatosci.

Dowdd pochodzenia ,Pane di Matera” i jego szczeg6lnych cech charakterystycznych mozna odnalez¢é w dokumen-
tach historycznych potwierdzajacych dtuga tradycje produkeji tego chleba siggajaca czaséw Krélestwa Neapolu,
a nawet wczesniej. Juz w 1857 r. w prowingji Matera mieszkato czterech ,maestri di centimoli” (mistrzéw mtynar-
stwa), na jej terenie znajdowaly sie zatem cztery mlyny. W kazdym gospodarstwie rolnym, w kazdym domu, znaj-
dowal si¢ wydrazony w kamieniu mozdzierz, ktéry stuzyl rodzinie do mielenia ziaren pszenicy. Pierwszy miyn
przemystowy pojawit si¢ w 1884 r., zatrudnionych w nim bylo 50 o0sdb, a poczatek i koniec dnia pracy oznajmiat
dzwiek syreny. W tych odleglych czasach kazda rodzina lub grupa rodzin musiata posiada¢ wlasny piec. Z czasem
pojawily sie publiczne piece, do ktérych rodzina wysylata zrobiony przez siebie chleb do wypieku. Kazdy piec byt
wydrazony w skale i hermetyczne zamykany. W $rodku palito si¢ drewno pochodzace w przewazajacej czesci
z makii $rédziemnomorskiej odznaczajacej si¢ charakterystycznym zapachem. Kobiety umieszczaly swéj chleb



15.9.2017 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C305/29

w piecu, ktory nastepnie byt szczelnie zamykany przez piekarza, i wracaly do domu. Po okolo trzech godzinach
drzwi pieca byly znowu otwierane i wyjmowano z niego wysokie, okragle bochny chleba zlotego koloru o charak-
terystycznym zapachu. Kobiety rozpoznawaly swoje bochny po znakach skladajacych si¢ z inicjaléw nazwiska
rodowego, ktére nanosily na chleb zanim wlozyly go do pieca. W 1857 r. Pietro Antonio Ridola naliczy! jedena-
Scie piecow; w latach 1959-65 bylo ich okolo pietnastu. Spolecznosé Matery nie porzucita tradycji wypieku wia-
snego chleba nawet wtedy, gdy w latach 1969-70 znacznej poprawie ulegly warunki zycia i inne produkty staly sie
podstawa wyzywienia. Tradycja, kultura i jako$¢ wyszly z tej proby zwycigsko.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Ministerstwo wszczelo krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek w sprawie zmiany specyfikacji produktu
ChOG ,Pane di Matera” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 235 z dnia 9 paZdziernika 2015 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu mozna znalez¢ na nastepujacych stronach internetowych:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:

wchodzac  bezposrednio na  strong startowa Ministerstwa  Polityki Rolnej, Zywnodciowej i  Le$nej
(www.politicheagricole.it) i klikajac na ,Prodotti DOP e IGP” (prawy gérny rég ekranu), a nastepnie na Prodotti DOP,
IGP e STG (z lewej strony ekranu), i na koficu na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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