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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2021/C 504/22)

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

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOS’CIA
,Vincisgrassi alla maceratese”
Nr UE: TSG-IT-02658 - 17 lutego 2021
Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Wlochy

1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

,Vincisgrassi alla maceratese”

2. Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem xi]

Klasa 2.21. Positki gotowe.

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt

O jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajgcego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego
produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

Badania historyczne wskazuja na tradycyjne stosowanie w prowincji Macerata okreslonych skladnikéw: produkcja
makaronu jajecznego z wykorzystaniem gotowanego wina lub wina Marsala, czerwonego sosu przygotowywanego
z niezmielonego miesa i kosci ze szpikiem oraz podrobéw drobiowych do stuzacych do doprawiania.

3.2. Czy nazwa
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Termin ,Vincisgrassi alla maceratese”, o ktdérego rejestracje wniesiono, odnosi si¢ do zapiekanego makaronu, przygo-
towywanego nieprzerwanie od ponad 80 lat, gléwnie w prowincji Macerata, stanowiacego tradycje przekazywang
stownie.

Danie przygotowuje si¢ z platéw makaronu jajecznego, ktére przeklada si¢ na przemian sosem z migsa i podrobéw
drobiowych oraz wieprzowiny i cielgciny, sosem béchamel i tartym serem. Wedlug obszernych dostepnych Zrddel,
Vincisgrassi byto historycznie najpowszechniejszym sposréd opartych na recepturach z regionu Marche dan. Recep-
tura opisana w specyfikacji jest recepturg historycznie ujednolicong i szeroko oferowang w restauracjach i delikatesach
na obszarze, na ktérym zrodzila si¢ tradycja.

4. Opis
4.1. Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

,Vincisgrassi alla maceratese” to zapieczone danie podawane jako danie gléwne i przygotowywane z wykorzystaniem
trzech podstawowych produktow: §wiezego makaronu jajecznego, sosu z podrobami i sosem béchamel, do ktérych
dodaje si¢ tarty ser Parmigiano Reggiano ChNP lub Grana Padano ChNP.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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4.2.

Przy wprowadzaniu do obrotu danie ,Vincisgrassi alla maceratese” musi posiada¢ nastgpujace wlasciwosci:

Wtlasciwosci fizyko-chemiczne:

Biatka: 9,513 g/100 g produktu ()

Wtlasciwosci organoleptyczne:

Wyglad: Czerwony zapieczony makaron z co najmniej 7/8 widocznymi warstwami sosu béchamel i czerwonego sosu
migsnego. Kolor: sos ciemnoczerwony, skorka barwy od ciemnoczerwonej do ciemnobrazowej.

Zapach/aromat: sos z duszonego migsa, gotowany ser i sos béchamel.
Smak: lekko stony i gorzkawy.

Konsystencja: chrupigca skorka, migkkie warstwy.

Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcow lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Proporcje w recepturze:

— 50-63% makaron jajeczny

— 30-40% sos migsny

— 6-10% sos béchamel

Sktadniki sosu migsnego

— 30-40% swiezego migsa, w tym:

— 45-55% migsa z kurczaka, kaczki, gesi, krolika, pisklat gesi (wraz z szyjami, skrzydtami i fapkami) lub krego-
stupéw kroliczych.

— 35-40% cieleciny lub wolowiny i wieprzowiny (wraz z ko$§¢mi, szpikiem i tkanka mig$niowg); migso to moze
by¢ réwniez mielone, grubo rozdrabniane lub pokrojone nozem.

— 10-15% grubo pokrojonych podrobéw (zotadkéw i watrdb) kurczat, kaczek, gesi, krolikéw lub pisklat gesich.
— 0-15% koncentratu pomidorowego i 0-30% przecieru pomidorowego.

— 1-3 % selera, 1 — 3 % marchwi, 2 — 5 % bialej cebuli z powbijanymi goZdzikami, bouquet garni ze $wiezych ziét
aromatycznych (do smaku). Nie nalezy uzywac¢ ziét suszonych ani chemicznych §rodkéw aromatyzujacych.

— 2-5% wytrawnego bialego wina.

— 0-5% tluszczu wieprzowego lub z policzkow.

— 4-8% oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia.

— Mielona sl i czarny pieprz do smaku.

— 2-5% tartego sera Parmigiano Reggiano ChNP lub Grana Padano ChNP.
— Wystarczajaca ilo$¢ wody do zakrycia migsa (*).

— 0-8% mleka pelnego UHT lub pasteryzowanego mleka $wiezego (nieobowigzkowo).
Sktadniki sosu béchamel

— 80-90% mleka pelnego UHT lub pasteryzowanego mleka $wiezego.

— 5-10% maki z pszenicy zwyczajne;j.

— 5-10% masta.

— SO, mielony czarny pieprz i gatka muszkatolowa do smaku.

() Dowdd oznaczenia: Azot i biatka (pomiar zautomatyzowany) — analiza metodg Kjeldahla — Standardowa metoda testowania PRT.

PGBT.248 Rev. 001 2017

() Nie uwzgledniana w koricowej masie ze wzgledu na odparowywanie podczas diugiego procesu gotowania.
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Sktadniki makaronu

— 32-35% $wiezych jaj kurzych i 0-3% zoltek jaj. Jaja i z6ltka jaj mozna zastgpi¢ pasteryzowanymi produktami
jajecznymi w plynie.

— 60-65% maki z pszenicy zwyczajnej lub maki z pszenicy durum.

— 0-3% oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia lub topionego masta;
— 0-4% gotowanego wina (*) lub wina Marsala ChNP;

— S6l do smaku.

Przygotowanie sosu

Podsmazy¢ rozdrobniony tluszcz lub policzki w garnku z oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia,
dodac¢ kosci i migso, seler, marchew i cebulg z wbitymi goZdzikami, gotowad na duzym ogniu, przyprawic sola i pie-
przem do smaku, a nastepnie dodaé biale wino. Doda¢ koncentrat pomidorowy i przecier pomidorowy, a nastgpnie
rozpusci¢ w mieszance przez kilka minut; zala¢ duza ilo$cig goracej wody aby zakry¢ migso. Pozostawi¢ do wolnego
gotowania, do czasu zredukowania ilo$ci sosu o polowe oraz az migso bedzie dobrze ugotowane. Opcjonalnie mozna
doda¢ mleko. Usunaé z sosu migso i kosci, z ktérych zostalo obrane migso; rozdrobnié¢ migso na kawalki i dodaé
ponownie do garnka z sosem.

Podroby podsmazy¢ na patelni na oliwie z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia i dodaé wytrawne biale
wino. Podroby s3 gotowe po gotowaniu przez dalsze ok. 15 minut.

Przygotowanie sosu béchamel

Zagotowa¢ mleko z dodatkiem soli, pieprzu i gatki muszkatotowej. Roztopi¢ masto w matym garnku, dodac i wmie-
sza¢ mgke do uzyskania jednolitej mieszanki, a nastepnie powoli dolewaé gorace mleko do osiggniecia gladkiej, bialej
mieszanki.

Przygotowanie makaronu

Polgczy¢ make z zéltkami jaj, calymi jajami lub produktami jajecznymi, gotowanym winem, oliwg z oliwek najwyz-
szej jakoSci z pierwszego tloczenia lub stopionym mastem oraz drobng solg, do uzyskania gladkiego zwartego ciasta.
Pozostawi¢ w chlodnym miejscu na okoto godzing. Nastepnie rozwatkowad makaron do otrzymania cienkiego platu
o grubosci 2-5 mm, wycigé prostokat, obgotowaé w solonej wrzgcej wodzie przez kilka minut, schlodzi¢ w zimnej
wodzie, odcedzi¢ i obsuszy¢ na reczniku kuchennym.

Wykariczanie

Wysmarowaé tluszczem prostokatng, nadajaca si¢ do gotowania i przechowywania zywnosci forme do pieczenia.
Naklada¢ naprzemienne warstwy makaronu, sosu z migsa i podrobéw, niewielkiej iloSci sosu béchamel i startego sera
do osiggniecia siedmiu lub o$miu warstw. Przy ostatniej warstwie doda¢ duzg ilo$¢ sosu, nieco sosu béchamel i duza
ilo§¢ startego sera, aby po ugotowaniu uzyska¢ chrupigcg warstwe. Piec w piecu w temperaturze 180 °C na okolo
30-40 minut.

,Vincisgrassi alla maceratese” moze by¢ spozywane od razu po przygotowaniu lub przechowywane do p6Zniejszego
spozycia. W razie przechowywania do pdZniejszego spozycia danie nalezy zapiec przez 20 minut w temperaturze
180 °C, a nastepnie schlodzi¢ szokowo do temperatury +3 °C lub bardzo szybko zamrozi¢ do temperatury -18 °C.
Tak przygotowane mozna przechowywac przez czas i w temperaturach ustanowionych w obowiazujacych przepisach
dotyczacych zdrowia i higieny; Mozna je réwniez bardzo szybko zamrozi¢ do temperatury -18 °C, bez wstgpnego
zapieczenia opisanego w poprzednim ustepie. Danie moze by¢ przechowywane w formie do pieczenia lub w pojedyn-
czych porcjach w zamknietych pojemnikach na Zywnos¢.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Historycznie receptura ,Vincisgrassi alla maceratese” byta w gastronomii wloskiej bardzo kosztowna zaréwno pod
wzgledem skladnikéw, jak i przygotowania. W przeszlosci danie bylo zatem przyrzadzanie na specjalne okazje
w rodzinach szlacheckich. Od czasu drugiej wojny $wiatowej wzrost dobrobytu klasy Sredniej umozliwit dzisiejsze
szersze rozpowszechnianie potrawy, a ,Vincisgrassi alla maceratese” w dalszym ciagu rézni si¢ od innych zapiekanych
dan makaronowych, poniewaz wykorzystuje skladniki charakterystyczne dla tradycji regionu Marche. Przez dtugi czas
wyrzucano podroby drobiowe, ale obecnie stanowia one charakterystyczne skladniki ksigzek kulinarnych.

(*) Wino gotowane (zwane réwniez Vino Cotto Marchigiano): Przyjemny, stodki napéj winopochodny o owocowym aromacie i barwie
w kolorach od granatu po rubin. Otrzymywane jest przez gotowanie moszczu winogronowego w celu zmiany stezenia z 30%
do 50%. Po zredukowaniu i pozostawieniu do ostygniecia, przegotowany moszcz nalezy pozostawi¢ do fermentacji w debowych becz-
kach. Po fermentacji (zawarto$¢ alkoholu migedzy 12 % a 14%) produkt przelewa do pojemnikéw zawierajacych inne gotowane wina
z poprzednich lat lub butelkuje i lezakuje.
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Ujednolicona receptura ,Vincisgrassi alla maceratese” po raz pierwszy pojawila si¢ w ksigzce ,Guida in cucina” Cesa-
re’a Tirabasso z 1927 r. Tirabasso reinterpretuje starg recepture na makaron tradycyjnie stosowang w prowincji Mace-
rata i potwierdza ustne przekazywanie przez stulecia przepisu na potrawe z platéw makaronu przekladanych wyrazis-
tym sosem z pozbawionego kosci migsa drobiowego (w tym z podrobéw drobiowych), wieprzowiny i cieleciny, sosu
béchamel i tartego sera — skladnikéw dostepnych od $wigta w gospodarce opartej na polownictwie.

Postepy w gastronomii i smaku doprowadzily do zaniku sktadnikéw, takich jak grasice i mézgi jagniece — do ktérych
dostep jest utrudniony — ale danie od pokoler jest wciaz przygotowywane na specjalne okazje.

W dietach ubogich w biatka zwierzece, takich jak dieta biednej ludnosci wiejskiej, drobne cze$ci zwierzgt (podroby)
nie mogly by¢ wyrzucane, poniewaz stanowily zrodlo sktadnikéw odzywczych i smaku, pozwalajac wyrdézni¢ dang
potrawe od innych. To wla$nie ta odmiennos¢ sprawila, ze podroby drobiowe staly si¢ skladnikiem wyrézniajacym
,Vincisgrassi alla maceratese”; uwaza sig, ze podroby stuzyly do oddzielenia wielu warstw makaronu jajecznego.

Wszystkie odnalezione receptury — od 1927 r. do dzi§ — wymagaja uzycia co najmniej siedmiu platéw makaronu
aromatyzowanego winem gotowanym lub winem Marsala ChNP, ukladanych w formie do pieczenia w naprzemien-
nych warstwach z sosem zawierajgcym rézne migsa, pomidorami i podrobami drobiowymi, a takze sosem béchamel
i tartym serem. W kazdym odnalezionym przepisie, poczawszy od ujednoliconej receptury Cesare’a Tirabasso
z 1927 r. do chwili obecnej, mozna znalez¢ te same skladniki, przygotowywane w ten sam sposéb i ktére zwykle
mozna znalez¢ w kuchni prowincji Macerata.

Zrédta bibliograficzne przepisu:

— ,Guida in cucina” z 1927 r., napisana przez szefa kuchni Cesare’a Tirabasso (Bisson i Leopardi, Macerata, 1927, s.
91) stanowi, Ze ,Vincisgrassi jest szeroko rozpowszechniony w Marche, w szczegélnosci w prowincji Macerata”.

— W, Le ricette regionale italiano” (A. Gosetti della Salda, La cucina italiana, Mediolan 1967, s. 608) stwierdza sig, ze
Lta szlachetna i wysoce pozywna potrawa — Vincisgrassi — jest tradycyjna i od dawna obecna w prowincji Mace-
rata”.

— ,Cucina delle Marche” z 2010 r. (P. Carsetti, Newton Compton, s. 133) okresla przepis jako ,ujednolicony”.

— W 2010 r. w ,Le ricette d’oro delle migliori osterie e trattorie italiane” (C. Cambi, Newton Compton, s. 515) recep-
tura okreslana jest jako ,Vincisgrassi alla maceratese”.

— W ,Marche a tavola” z 2003 r., autorstwa A. Carnivala Malle’a i innych autordw, przepis na Vincisgrassi pojawia
sie na s. 34 pod nazwa ,Vincisgrassi alla maceratese”.

— ,Vincisgrassi” opublikowane w 2000 r. przez Izb¢ Handlowa prowincji Macerata we wspotpracy z Confcommer-
cio, Accademia Italiana della Cucina (Wloska Akademia Sztuki Kulinarnej) i Federcuochi.
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