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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 217/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,PAMPEPATO DI TERNI”|,,PANPEPATO DI TERNI”
Nr UE: PGI-IT-02467 - 30.12.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Pampepato di Terni”/,Panpepato di Terni”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

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

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

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

,Pampepato di Terni”/,Panpepato di Terni” jest produktem piekarniczym otrzymanym w wyniku przetwarzania owo-
c6w suszonych, czekolady, rodzynek, owocéw kandyzowanych, gorzkiego kakao, miodu, kawy, przypraw, maki.

W momencie wprowadzania do obrotu ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” charakteryzuje si¢ nastgpujacymi
wlasciwosciami:

Wlasciwos$ci fizyczne:

Ksztatt: okragly, o plaskiej podstawie i wypuklej powierzchni.

Wymiary:

$rednica: od 1 do 20 cm;

wysoko$¢: od 1 do 10 cm;

Waga: od 25 g do 1 kg;

Wilgotnosé: od 7,5 % do 25 %

Wtlasciwosci organoleptyczne:

Wyglgd zewngtrzny: barwa ciemnobrazowa, prawie czarna, ksztalt kopuly z widocznymi kawatkami suszonych owocow
na powierzchni;

Wyglgd wewngtrzny: barwa ciemnobrazowa, obecno$¢ réwnomiernie rozmieszczonych owocéw suszonych i owocow
kandyzowanych;

Konsystencja ciasta: zwarta, migkka dzigki skladnikom migkkim (czekolada, rodzynki, owoce kandyzowane, midd,
kawa) i chrupiaca dzigki prazonym owocom suszonym.

Aromat: poczatkowo wyczuwalne sa nuty czekolady i owocéw suszonych, a nastgpnie przypraw, szczegélnie cyna-
monu, pieprzu i gatki muszkatotowej;

Smak: poczatkowo smak czekolady z delikatng nutg przypraw, ktéra powoli ustepuje smakowi owocéw suszonych i
kandyzowanych, by ostatecznie przemieni si¢ w zdecydowany smak czekolady i przypraw, w szczegélnosci cyna-
monu, gatki muszkatolowej i pieprzu.

Produkt nie zawiera barwnikéw ani Srodkéw konserwujgcych.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Do produkcji 10 kg ciasta do wypieku ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” wykorzystuje si¢ nastepujace sktadniki:

— prazone owoce suszone: mieszanka migdalow, orzechéw wloskich i orzechéw laskowych w réznych ilosciach, od

3,5 kg do 6 kg,

— owoce kandyzowane i owoce suszone: mieszanka rodzynek, pomaraficzy, cytronu (Citrus medica L.) w réznych
ilosciach, od 1,5 kg do 3 kg,

— midd wielokwiatowy: od 0,5 kg do 1,5 kg,

— gorzkie kakao w proszku (20-22 % masta kakaowego): od 0,2 kg do 0,5 kg,

— czekolada (minimalna zawarto$¢ kakao 50 %): od 0,5 kg do 1,5 kg,

— przyprawy: mieszanka pieprzu, cynamonu, gatki muszkatotowej w réznych proporcjach, od 0,05 kg do 0,15 kg,
— maka typu 0, ewentualnie zamiennie z makg kukurydziang, ryzowg lub migdalows: od 0,2 kg do 0,7 kg.

Poza skladnikami wymienionymi powyzej, do produkgji ciasta dozwolone jest dodawanie nastepujacych skladnikow
nieobowigzkowych:

— gotowany moszcz: do 0,8 kg,

— likier: do maksymalnie 0,075 kg,

— cukier; do maksymalnie 0,05 kg,

— skoérka pomaranczowa: do maksymalnie 0,05 kg,
— orzeszki piniowe do 0,2 kg,

— kawa plynna do 0,2 kg,

— oplatek: jako baza.

Jezeli ciasto jest wytwarzane w maszynie, mozna uzy¢ wody w ilosci wynoszacej najwyzej 5 % objgto$ci masy.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy ugniatania, porcjowania, formowania, wypiekania i dojrzewania ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” odby-
wajg si¢ na obszarze geograficznym produkgji.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pierwsze pakowanie, po zakoniczonym etapie dojrzewania produktu, musi odbywacé si¢ w miejscu produkcji w celu
uniknigcia odczucia pogorszenia jakosci produktu przez konsumenta. Narazenie nieopakowanego wstepnie produktu
na kontakt z powietrzem zmienitoby trwalo$¢ aromatyczng wyrobu cukierniczego zmniejszajac intensywnos$¢ jego
kompleksowej gamy aromatéw jakg nadaja mu przyprawy korzenne, a takze wplywajac na metnienie powierzchni
na skutek wytracania si¢ masla kakaowego oraz na utrate chrupkosci suszonych owocéw.

Opakowanie sktada si¢ z co najmniej jednej szczelnej powloki ochronnej wykonanej z: folii spozywczej, pergaminu,
aluminium lub innych materialéw przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig, zgodnie z obowiazujagcym prawem.

Druga powloka ochronna moze by¢ dodana poza terenem zakladu produkeyjnego.

,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” wprowadza si¢ do obrotu w opakowaniach pojedynczych, w calosci lub w
kawatkach o grubosci od 0,5 do 1,5 cm.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu musi znajdowa¢ si¢ napis ,Pampepato di Terni” lub ,Panpepato di Terni” oraz oznaczenie ,Indicazione
Geografica Protetta” [Chronione Oznaczenie Geograficzne] lub znak IGP [ChOG], a takze nastgpujace dodatkowe
informacje:

— europejski symbol IGP [ChOG],
— nazwa i adres producenta, przedsigbiorstwa produkujacego iflub pakujacego,

— logo produktu, ktére nalezy stosowaé nierozerwalnie z chronionym oznaczeniem geograficznym IGP.
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Logo produktu skfada si¢ z:

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Pampepato di Terni” obejmuje cale terytorium administracyjne prowincji Terni oraz nast¢pujacych
gmin w prowincji Perugia: Massa Martana, Marsciano, Todji, Fratta Todina, Montecastello di Vibio e Deruta.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Renoma ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” jest tradycyjnie powigzana ze Srodowiskiem i terytorium, ktére
reprezentuje.

,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” jest wytwarzany od stuleci ze skladnikéw, ktére mozna bylo zaoszczedzié w
ciggu roku. Jest typowym wypiekiem bozonarodzeniowym.

Z biegiem czasu przygotowanie ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” zostalo rozpowszechnione do tego stopnia,
ze reprezentuje bozonarodzeniowg gastronomie prowingji Terni.

Pierwsze nawigzanie do profesjonalnej produkcji ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” na duza skalg pochodzi z
1913 r., kiedy to historyczna terneniska cukiernia rozpowszechnita wyréb jako ,Wypiek z Terni”.

Zar6wno dzisiaj jak i przez caly XX wiek pojawialy sie liczne ksigzki kucharskie, przewodniki kulinarne i turystyczne,
ktére okreslaly ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” mianem typowego dla Terni wypieku bozonarodzeniowego.

Touring Club Italiano w pierwszym wydaniu Wloskiego Przewodnika Kulinarnego (,Guida Gastronomica d'Italia”) z
1931 roku okresla ,bozonarodzeniowy panpepato z Terni jako wart zapamietania” (Touring club italiano 1931). Réw-
niez Wloski Przewodnik Kulinarny z 1975 roku (Felice Cunsolo: Guida gastronomica d’Italia, Istituto Geografico De
Agostini, Novara, 1975) w rozdziale po$wigconym Umbrii nazywa ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” typo-
wym dla Terni wypiekiem bozonarodzeniowym.

Wzmianka o ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” pojawia si¢ rowniez w Przewodniku Turystycznym po Terni i
Ziemi Ternanskiej (,Guida di Terni e del ternano”), w ktérym jest on opisany jako ,o0zdoba bozonarodzeniowego
stotu” (Loretta Santini: Guida di Terni e del ternano, s. 23, ed. Qguide, 2003).

Przewodnik po Terni ,Smaki i zapachy” (,Sapori e Profumi”) w rozdziale ,Tradycje stotu bozonarodzeniowego” (,Tra-
dizione a tavola per Natale:) wér6d innych stodyczy wymienia pampepato (Umbria Gusto: Sapori e profumi, Provincia
di Terni, 2008).

Wloska Akademia Kulinarna (UAccademia Italiana della Cucina) poswigcita ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni”
rozne teksty zebrane w pokaZznych tomach i czasopismach branzowych; do najwazniejszych z nich naleza: w ,Owo-
cach storica” (I frutti del sole”) okresla si¢ pampepato jako gtéwna terneriska tradycje bozonarodzeniowa (I Frutti Del
Sole, ed. Accademia italiana della cucina, 2007) a w artykule ,Ternanski panpepato” (,Panpepato ternano”) ,Pampe-
pato di Terni/Panpepato di Terni” jest zdefiniowany w podtytule jako ,stodki ksigze bozonarodzeniowej tradycji
miasta Umbria” (Civilta della Tavola, nr 299, ed. Accademia italiana della cucina, grudzien 2017).

Dodatkowe informacje na temat zwigzku renomy ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” z Ziemig Ternanska
zawarte sa w artykule: ,Terni — palce liza¢” (,Terni da leccarsi i bafti”), opublikowanym w sobote 9 kwietnia 2016 r. w
dzienniku ,Corriere dell'Umbria”, w ktérym to ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” jest przedstawiony jako naj-
lepsze zobrazowanie tak wyjatkowego dla tradycji Umbrii polaczenia sprzecznosci. Idealna réwnowaga miedzy stody-
czg a goryczka jest tym co wyrdznia ten wypiek i sprawia, ze od samego poczatku wpisat si¢ on do chlopskiej tradycji
Umbrii.

Warty wspomnienia jest réwniez fragment artykutu opublikowanego w wydaniu lokalnym dziennika Il Messaggero”
z Terni z 31.12.2009 r. ,tradycja méwi, Ze od 1851 na terneniskich stotach nigdy nie zabraklo pampepato.”
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Interesujacy jest rowniez inny artykul opublikowany w tej samej gazecie zatytulowany ,Pampepato roku” (,Pampepato
dell'anno”), w ktérym wypiek z Terni jest wrecz wystawiany jako ,niepowtarzalny, mozliwy do znalezienia tylko w
Terni i stanowigcy symbol tradycji, czego dowodza uzyte sktadniki.” (Il Messaggero z 15.12.2008 r.)

W czasopi$mie ,Nowoczesna Kuchnia” (,Cucina Moderna”) ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” jest wskazany
jako ,klasyczny wypiek bozonarodzeniowy” (Cucina Moderna, s. 98, ed. Gruppo Mondadori, styczenl 2018).

W drugim wydaniu publikacji ,Prawdziwa Umbria” (,La vera Umbria”) opublikowany przepis na ,Pampepato di Terni/
Panpepato di Terni” jest przedstawiony jako wypiek typowy dla Terni (Caruso P: La vera Umbria. La tradizione umbra
nei piaceri della tavola., ed. Grilligraf Collazzone (Pg), 2000).

W publikacji ,Terni: miasto migdzy dwoma rzekami” (,Terni: la citta fra due fiumi”) z serii , Turystyka kulturalna: cza-
sopismo, ktére Cie prowadzi” (,Il turismo culturale: la rivista che ti guida” zostaje dodatkowo podkreslony fakt, ze ,w
Terni w okresie bozonarodzeniowym nie istnieje rodzina. restauracja, kuchnia, cukiernia czy piekarnia, ktéra nie
przygotowywalaby pampepato [...]” (Terni la citta tra due fiumi., prowincja Terni, ed. Vanni, 2006).

,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” jest rowniez gtéwnym bohaterem zabaw i elementem integracji spoleczen-
stwa wskazanego obszaru.

W zwiazku z tym ternaniska delegacja Wloskiej Akademii Kulinarnej (,Accademia Italiana della Cucina”) przez kilka
lat wysylata swoich przedstawicieli w celu zaprezentowania pampetato produkowanych we wlasnych domach i podzie-
lenia si¢ przepisem. W ten sposéb promowano doskonaly wypiek, ktory przestrzegal tradycyjnych kanonéw. W §lad
za Akademig, ternanski lokal MET od 2009 r. organizuje konkurs na pampepato roku, w ktérym mozna wzig¢ udziat
wysylajac wlasny wyrdb, ktéry nastepnie zostanie przedstawiony wykwalifikowanemu jury skladajacemu si¢ z przed-
stawicieli kulinarnych $rodowisk akademickich, cukiernikéw, wytwércéw czekolady, sommelieréw, przedstawicieli
réznych sektoréw i organizacji zawodowych. Nagrodg przyznawang najlepszemu ,Pampepato di Terni/Panpepato di
Terni” jest drewniana lyzka cukiernicza, ktéra co roku jest przekazywana zwycigzcy z rak laureata poprzedniej edycji.
(Il cucchiaio di legno per il miglior pampepato, Il Messaggero, 05.01.2013).

W dniu 10 lutego 2002 r. podczas kiermaszu po§wigconemu ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” ternefiskim
cukiernikom udalo si¢ wytworzy¢ pampepato o masie 112 kg, co nie miato miejsca nigdy wczesniej.

[ wreszcie, dalsze wskazniki odzwierciedlajace tak zakorzeniong renome ,Pampepato di Terni/Panpepato di Terni” sa
zwigzane z jego coraz bardziej powszechna obecnoscig na pétkach sklepéw z typowymi produktami lokalnymi,
gdzie jest zawsze wyrdzniany jako pamigtka kulinarna obdarzana rosngcym uznaniem.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji znajduje si¢ pod nastgpujacym adresem: http://www.politicheagricole.it/flex/
cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-
ciu zakladki ,Qualita” (u géry po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranu), a
nastgpnie odnos$nika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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