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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 186/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

3.2.

3.3.

3.4.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,RICCIARELLI DI SIENA”

NR WE: IT-PGI-0005-0666-18.12.2007
CHOG ( X ) CHNP ()

Nazwa:

JRicciarelli di Siena”.

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wiochy.

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

Klasa 2.4: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie.

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Nazwa ,Ricciarelli di Siena” oznacza produkt cukierniczy otrzymany w wyniku przetworzenia
mieszanki skladajacej si¢ z migdatéw, cukru i bialka jaja, ktéra nastepnie jest pieczona w piecu.
W momencie wprowadzenia do obrotu produkt ma nastgpujace cechy: ksztalt: zblizony do rombu
o owalnych bokach; waga: od 10 do 30 g na sztuke; wymiary: dluzsza przekatna od 50 do 105 mm;
krétsza przekatna od 30 do 65 mm; grubos$é: od 13 do 20 mm; wyglad zewnetrzny: powierzchnia
o barwie bialej ze wzgledu na posypke z cukru pudru z mozliwymi nieregularnymi peknieciami ciasta;
brzeg lekko zlotawy; wyglad wewnetrzny: ciasto ma barwe bezows, lekko zlotaws; konsystencja:
migkka, niekruszaca sig; wilgotno$¢ wzgledna: nie mniej niz 8 % i nie wigcej niz 11,5 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Skfadniki obowiazkowe: skladniki uzywane do wytworzenia ,Ricciarelli di Siena” w przeliczeniu na 1
kg mieszanki sa nastepujace: migdaly stodkie: od 35 % do 50 %; cukier rafinowany: od 35 % do 47 %;
biatko jaja kurzego: od 6 % do 12 %; cukier puder: od 5 % do 8 %; Srodki spulchniajace (sole amonowe
lub sole sodowe): w ilosci zaleznej od potrzeb. Dopuszcza si¢ stosowanie sproszkowanego lub paste-
ryzowanego biatka jaja. Skladniki nieobowigzkowe: migdaly gorzkie: nie wiecej niz 6 % lacznej masy
mieszanki jako czg¢sciowe zastapienie migdaléw stodkich; syrop glukozowy lub cukier inwertowany: nie
wiecej niz 10 % facznej masy mieszanki jako czeSciowe zastapienie cukru rafinowanego; miéd wielo-
kwiatowy: jako dodatek do innych $rodkéw stodzacych w iloSci nie wigkszej niz 7 % lacznej masy
mieszanki; aromaty: wanilia w laskach lub wanilina, olejki cytrusowe, aromat migdatowy — pojedynczo
lub facznie w ilosci zaleznej od potrzeb; kandyzowana skérka pomaraficzowa: w iloéci nie wigkszej niz
5% lacznej masy mieszanki; oplatki skrobiowe: stosowane jako baza produktu, kwas sorbinowy:
zgodnie z obowigzujacymi przepisami. Nie jest dozwolone stosowanie innych skladnikow, dodatkéw,
barwnikéw ani konserwant6w.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):



8.8.2009

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 186/21

3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja i pakowanie musza odbywacl si¢ w jednym ciaglym lancuchu produkcyjnym, a wiec musza
by¢ wykonywane na obszarze okreslonym w pkt 4, poniewaz tylko w ten sposéb zapewnia si¢ aromat
produktu. Utrzymanie poziomu wilgotnosci wzglednej okreslonego w pkt 3.2 zapewnione jest dzigki
pakowaniu chronigcemu przed schlodzeniem, co zapobiega powstawaniu dwoch sprzecznych ze soba
zjawisk, ktérych szkodliwe skutki wplynelyby zaréwno na wyglad produktu (naruszenie skérki), jak
i na jego migkko$¢ i aromat: wchlanianie z otoczenia powietrza zbyt suchego, co powoduje wysychanie
ciasta, lub powietrza zbyt wilgotnego, co powoduje, ze ciasto staje si¢ zbyt ciggliwe.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Ricciarelli di Siena” sa wprowadzane do obrotu w opakowaniach zawierajacych jedng lub wigcej sztuk.
Cechy produktu takie jak $wiezo$¢, migkko$¢ i aromat, a takze nienaruszony stan zapewnione sg dzieki
pakowaniu na okreslonym obszarze i stosowaniu odpowiedniego rodzaju opakowania. Pakowanie po
jednej sztuce polega na umieszczeniu ciastek w odpowiednich hermetycznie zamykanych opakowa-
niach papierowych. Sposob pakowania po kilka sztuk przewiduje natomiast ulozenie na przezroczy-
stych, hermetycznie zamykanych tackach lub w pojemnikach lub na tackach posiadajacych przegrodki
o ksztalcie i wielkosci proporcjonalnej do wielkoSci poszczeg6lnych sztuk, ktére nastepnie owijane sg
przezroczysta folia zgrzewana na goraco i umieszczane w pudelkach kartonowych lub metalowych.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykiecie nalezy umiesci¢ napisy: ,Ricciarelli di Siena” i ,Indicazione Geografica Protetta” (chronione
oznaczenie geograficzne) w pelnym brzmieniu lub skrét (IGP), a takze nastgpujace dodatkowe infor-
macje: nazwa, rodzaj i adres przedsigbiorstwa produkujacego i pakujacego; rysunek stanowiacy logo
uzywany jest tylko w polaczeniu z chronionym oznaczeniem geograficznym.

Nazwy ,Ricciarelli di Siena” nie tlumaczy si¢. W zaleznosci od zastosowait wymiary logo mozna
zmienié, zachowujac proporcje.

INDICAZIONE
GEOGRAFICA
PROTETTA

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkgji i pakowania ,Ricciarelli di Siena” obejmuje caly obszar administracyjny prowincji
Siena.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar charakteryzuje si¢ znacznym rozpowszechnieniem rzemiosta cukierniczego, ktére stanowi
wazng spuscizne odziedziczong po lokalnych sklepach zwanych spezierie (sklepy-pracownie zielarskie),
ktére pojawily si¢ w Sredniowieczu i oferowaly typowe produkty lokalne. O znaczeniu tej branzy
$wiadczy nie tylko liczba zakladéw i oséb zaangazowanych w produkcje cukiernicza, ale réwniez
znaczny udzial eksportu w calej produkcji sektora. Sukces ten w duzej mierze wynika
z tradycyjnego charakteru produkcji, czego $wiadectwem jest wysoka specjalizacja rzemieslnikow.

Specyfika produktu:

Szczegblng cecha tego produktu jest niekruszace si¢ ciasto o migkkiej i spdjnej konsystencji oraz biala,
lekko zlotawa barwa. Swoja specyfike ,Ricciarelli di Siena” zawdzigczaja tradycyjnym technikom
wytwarzania typowym dla tego produktu, ktére mozna stresci¢ nastgpujaco:
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— roénigcie ciasta i pieczenie w piecu;
— granulometria mieszanki;
— szczegblna migkkos¢, wynikajaca z wyrabiania mieszanki i stosowania bialka jaja.

,Ricciarelli di Siena” odrézniaja si¢ od innych podobnych produktéw tym, ze nie zawieraja maki ani
skrobi ziemniaczanej, ktére obnizalyby jako$¢ produktu. Mieszanka zawdzigcza swdj bialy kolor
wylacznie zawartemu cukrowi.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHOG):

Niewatpliwa renoma ,Ricciarelli di Siena” wynika z uznania ich za stodycze typowe i niemozliwe do
zastapienia innymi podczas $wigt Bozego Narodzenia. Z kluczowych publikacji na temat gastronomii
i tradycji kulinarnych wynika, ze mieszkancy Sieny nie wyobrazaja sobie $wiat Bozego Narodzenia bez
LRicciarelli di Siena”. Z uplywem czasu stodycze te zaczeto spozywaé réwniez w innych miesigcach
roku, szczegélnie na skutek naplywu na te obszary licznych oséb odwiedzajacych i turystéw ze
wszystkich stron $wiata, co mialo wplyw na zwigkszenie eksportu, ostabiajac jednoczesnie zwiazek
produktu z okoliczno$ciami religijnymi i innymi specjalnymi okazjami. Produkeja ,Ricciarelli di Siena”
odbywala si¢ w klasztorach lub pracowniach zielarzy, ktore byly jedynymi miejscami, gdzie mozna
bylo gromadzi¢ ziota i przyprawy niezbedne do nadania aromatu i zakonserwowania pozywienia.
Swiadectwem tej tradycji sa spotykane po dzi§ dzien dawne spezierie w historycznym centrum Sieny,
w ktérych zachowaly si¢ sufity udekorowane freskami, na ktérych widnieja ztocone napisy wychwa-
lajace Ricciarelli, Panforti i inne typowe lokalne stodycze wytwarzane w tych pracowniach. Sienefiski
nowelista i komediopisarz Parige przedstawia w jednym ze swoich opowiadan sieneniska osobistos¢,
jaka byt Ricciardetto della Gherardesca (od ktérego wywodzi si¢ nazwa Ricciarello), ktéry po powrocie
z krucjat wprowadzil zwyczaj spozywania arabskich stodyczy, przypominajacych swoim zawijanym
ksztaltem cizemki sultanéw. Po raz pierwszy termin Ricciarello pojawia si¢ na liScie stodyczy toskan-
skich opublikowanej w ,Ditirambo di S.B. in onore del Caffe e dello Zucchero” (Dytyramb S.B. na cze$¢
Kawy i Cukru) wydanym w Livorno w 1814 r. Jest w nim mowa o ,Ricciarelli wilczycy”, gdzie na
sienefiskie pochodzenie wskazuje symbol miasta, tj. wilczyca.

W 1891 r. zostala wydana pierwsza edycja standardowego dziela ,La scienza in cucina e l'arte di
mangiar bene” (Nauka w kuchni i sztuka dobrego jedzenia) autorstwa Pellegrino Artusiego, ktére stanowito
pierwszy przyklad zbioru przepiséw tradycyjnej kuchni narodowej. Przepis nr 629, poswiecony wytwa-
rzaniu przedmiotowego produktu, zawiera w tytule nazwe ,Ricciarelli di Siena”. Sktadniki wymienione
w przepisie sa takie same jak te, ktore stosuje si¢ do dzisiaj: ,drobny cukier bialy, migdaly stodkie
i gorzkie, biatko jaja, aromat ze skérki pomaranczowe;j”.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
,Ricciarelli di Siena” za chronione oznaczenie geograficzne w Dzienniku Urzedowym Republiki Whoskiej nr
149 z dnia 29 czerwca 2005 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé

— na stronie internetowej za poSrednictwem ponizszego linku:  http:/[www.politicheagricole.it/
DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20
esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg
lub

— wchodzagc na strong internetowa Ministerstwa polityki rolnej, zywnoSciowej i lesnej (www.

politicheagricole.it), otwierajac zakladke ,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu), a nastgpnie
zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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