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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2012/C 231/06)

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

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

NR WE: IT-PGI-0005-0795-28.01.2010
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

LPanforte di Siena”

2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:
Wiochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Nazwa ,Panforte di Siena” oznacza wyréb cukierniczy otrzymany poprzez wyrobienie, a nastepnie
upieczenie ciasta skladajgcego si¢ z maki, owocéw kandyzowanych, bakalii, mieszanki cukréw,
miodu i przypraw. W sprzedazy oferuje si¢ dwie wersje produktu:

— wersje bialg, ktérej posypka sklada si¢ z cukru pudru,

— wersje czarna, ktérej posypka sklada si¢ z przypraw.

Wihasciwosci fizyczne ,Panforte di Siena” sg nastgpujace:

— ksztalt: produkt sprzedawany w calosci jest okragly lub prostokatny; natomiast w przypadku

sprzedazy na porcje produkt jest podzielony na kawalki lub pociety w kostke,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.3.1.

— wymiary: wysoko$¢ produktu wynosi 14-45 mm; Srednica okraglego produktu wynosi
10-38 cm; w przypadku produktu prostokatnego dlugos¢ krétszego boku wynosi 10-20 cm,
a dtuzszego — 20-40 cm; waga produktu waha si¢ od 33 ¢ do 6 kg, w zaleznosci od wymia-
16w,

— konsystencja: produkt ma konsystencje ciasta i stosunkowo latwo go pokroi,

— wyglad zewnetrzny: powierzchnia produktu jest ziarnista i nieregularna;

wersja biala: wersja biala zawdzigcza swéj kolor znajdujgcemu si¢ na powierzchni cukrowi

pudrowi; cukier puder moze réwniez znajdowac si¢ w malej saszetce i zosta¢ uzyty do posypania

produktu tuz przed spozyciem;

wersja czarna: wersja czarna, posypana mieszanka przypraw, ma kolor ciemnobrunatny.

Wiasciwosci chemiczne: maksymalna wilgotno$é: 15 % w produkcie koficowym.

Wilasciwosci organoleptyczne produktu sg nastepujace:

— smak: stodki z posmakiem owocéw kandyzowanych i migdaléow; zapach przypraw, delikatny
w przypadku wersji bialej i bardzo wyrazny w przypadku wersji czarnej.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Do produkgji ,Panforte di Siena” uzywa si¢ nastepujacych skladnikow:

Sktadniki obowigzkowe

3.3.1.1. Wersja biata:

maka pszenna typu ,0” 14-18 % ciasta;

bakalie: migdaly stodkie w catosci ze skérkg — co najmniej 18 % ciasta;

owoce kandyzowane: kandyzowany cytron pokrojony w drobng kostke i kandyzowana skorka
pomaranczy — 35-45 % ciasta; kandyzowany cytron musi stanowi¢ co najmniej 25 % uzytych
owoc6éw kandyzowanych;

cukier: sacharoza, syrop glukozowy i cukier inwertowany, osobno lub zmieszane: 18-23 % ciasta;
mi6d: wielokwiatowy w proporcjach 2-5 % ciasta;

przyprawy: gatka muszkatolowa i cynamon w ilosci 0,3-1,5 %;

pozostale skladniki: cukier puder do posypania ciasta i wafle skrobiowe stosowane jako baza
produktu.

3.3.1.2. Wersja czarna:

3.3.2.

maka pszenna typu ,0”: 8-18 % ciasta;

bakalie: migdaly stodkie w catosci ze skérkg — co najmniej 18 % ciasta;

owoce kandyzowane: kandyzowany melon pokrojony w drobng kostke i kandyzowana skorka
pomaraficzy: 35-45 % ciasta; kandyzowany melon musi stanowi¢ co najmniej 40 % uzytych
owocéw kandyzowanych;

cukier: sacharoza, syrop glukozowy i cukier inwertowany, osobno lub zmieszane: 18-23 % ciasta;

przyprawy: gatka muszkatolowa, cynamon i stodka papryka w ilosci 0,6-5 %;

pozostate skladniki: mieszanka wymienionych przypraw do posypania ciasta i wafle skrobiowe
stosowane jako baza produktu.

Sktadniki nieobowigzkowe

3.3.2.1. Wersja biafa:

bakalie: granulowane orzechy laskowe — nie wigcej niz 1,5 % ciasta;
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

owoce kandyzowane: kandyzowany melon pokrojony w drobna kostke w iloici do 25 % wszyst-
kich uzytych owocéw kandyzowanych;

przyprawy: mieszkanka kwiatu muszkatolowego, pieprzu, papryki piment, kolendry i gozdzikéow;
aromaty: wanilia.

Stosowanie jakichkolwick innych sktadnikéw, dodatkéw, barwnikéw lub substancji konserwujacych
jest niedozwolone.

Wersja czarna:

owoce kandyzowane: kandyzowany cytron pokrojony w drobna kostke w ilosci do 25 % wszyst-
kich uzytych owocéw kandyzowanych;

przyprawy: mieszanka gatki muszkatolowej, kolendry, anyzu gwiazdkowego, gozdzikow, imbiru,
ostrej papryki i ziela angielskiego;

aromaty: wanilia;

karmel: w iloSci mniejszej niz 2 % ciasta;
orzechy: w ilosci mniejszej niz 5 % ciasta;
miodd: w ilosci mniejszej niz 5 % ciasta;
kakao: do posypania ciasta.

Stosowanie jakichkolwick innych sktadnikéw, dodatkéw, barwnikéw lub substancji konserwujacych
jest niedozwolone.

W przypadku obu wersji mozna uzy¢ wielu sktadnikéw nieobowigzkowych naraz, w granicach
okreslonych w specyfikacji produktu.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym wyznaczonym w pkt 4, poniewaz gwaran-
tuje to odpowiednie wlasciwosci organoleptyczne produktu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Produkcja i pakowanie muszg odbywaé si¢ w ramach jednego cigglego faficucha produkcyjnego,
aby konsystencja produktu po schlodzeniu nie ulegla zmianie. W tym kontekscie kluczowa kwestia
jest utrzymanie wilgotnosci produktu na poziomie okreslonym w pkt 3.2. Sktonno$¢ produktu do
wchlaniania wilgoci z otoczenia przy jednoczesnej jego tendencji do uwalniania wilgoci powstajacej
wewnatrz w wyniku zastosowania cukréw, maki i owocow kandyzowanych moglaby skutkowaé
nadaniem ,Panforte di Siena” szklistego wygladu oraz migkkiej i kleistej konsystengji i tym samym
pozbawi¢ produkt jego whasciwosci organoleptycznych. ,Panforte di Siena” wprowadza si¢ do
obrotu w hermetycznym opakowaniu papierowym lub tekturowym. Ciasto zazwyczaj umieszcza
si¢ w opakowaniu wstepnym i pieczetuje, co pozwala zapobiec nie tyko wchlanianiu wilgoci
z otoczenia, lecz takze narazeniu na dzialanie czynnikéw zewnetrznych, a w szczegdlnosci na
szkodliwe skutki wystepowania pasozytéw maki i orzechéw takich jak mole spozywcze.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na opakowaniu i wstazce do jego obwigzania nalezy umiesci¢ sformutowania ,Panforte di Siena”
i ,Indicazione geografica protetta” w caloici lub w skrocie (ChOG) oraz nastgpujgce informacje
dodatkowe:

nazwe, firme i adres przedsigbiorstwa odpowiedzialnego za produkcje i pakowanie;

symbol graficzny produktu przedstawiony w niniejszym punkcie, ktory zawsze nalezy stosowal
w polaczeniu z chronionym oznaczeniem geograficznym.

Fakultatywnie mozna stosowaé nastgpujace oznaczenia zgodne z tradycjg lokalna:

,bianco” lub ,Margherita” w przypadku wersji bialej;
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,nero” w przypadku wersji czarnej.
Dodawanie jakichkolwiek opisow innych niz te, ktére wyraznie przewidziano, jest zabronione.

Dozwolone jest jednak stosowanie oznaczen odnoszacych si¢ do prywatnych znakéw towarowych,
o ile nie majg one charakteru reklamowego i nie stwarzajg ryzyka wprowadzenia konsumenta
w blad, a takze innych odniesien zgodnych z prawdg i mozliwych do udokumentowania, zatwier-
dzonych na mocy obowigzujacego prawodawstwa i nie bedacych w sprzecznosci z celami i z
trescia niniejszego dokumentu.

Nazwe ,Panforte di Siena” nalezy podaé w jezyku whoskim.

Logo: przedstawia przedmiot zwany balzana (tarcze¢ w kolorze bialym u géry i czarnym u dotu)
otoczony kartuszem w kolorze zéttym w odcieniu Pantone 1205 (5 % M/30 % Y), ktérego korice

wywijaja sie w gbrnej czesci logo.

Na kartuszu umieszczony jest napis ,Panforte di Siena” wykonany czcionka Gill Extra Bond
Condensed w kolorze czarnym, ktéry biegnie wzdtuz krzywizny kartusza; u dotu w rogu stowo
,Panforte” jest oddzielone od stow ,di Siena” stylizowanym czarnym kwiatem o pigciu czarnych
platkach. Zloty ornament w odcieniu Pantone 117 (30 C[40 %M[70 %Y) zawiera u gory
wzmianke ,IGP”, ktorej czarna czcionka (Gill Extra Bold Condensed) jest otoczona obwddka
w kolorze przybrudzonej bieli, ktéra to obwddka sama jest otoczona czarng obwdédks. Tuz pod
skrétem umieszczona jest wzmianka ,Indicazione geografica protetta” rozmieszczona w trzech
liniach i wykonana czcionka Gill Extra Bold w kolorze czarnym. Logo mozna proporcjonalnie
dostosowywa¢ do réznych sposobéw jego uzycia. Jego wysokosci nie mozna jednak zmniejszyé
0 wiecej niz 1,4 cm.

Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym odbywaja si¢ produkcja i pakowanie ,Panforte di Siena”, obejmuje terytorium
administracyjne prowingji Siena.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Specyfika obszaru geograficznego:

,Panforte di Siena” produkuje si¢ w Sienie w klasztorach i sklepach kolonialnych od XII wieku,
kiedy to dzigki powstaniu Drogi Lombardzkiej w mieScie nastapit rozkwit handlu. Choéby w tym
kontekscie ujawniaja si¢ charakterystyczne wlasciwosci produkeji cukierniczej na przedmiotowym
obszarze. Do tych szczegblnych wlasciwosci nalezy niezréwnana kreatywno$¢, o ktérej Swiadczy
wielka réznorodno$¢ wprowadzanych do obrotu specjaléw, obfite stosowanie przypraw, mozliwe
dzigki szybkiemu rozwojowi gospodarczemu Sieny, a w szczeg6lnosci wiedza fachowa produ-
centéw przypraw, ktorych stawa i renoma wykraczaja daleko poza granice miasta. To wiasnie
dzigki tej wiedzy, utrwalanej na przestrzeni wiekow i zazdrosnie strzezonej przez sieneriskich
producentéw przypraw w XIX wieku rozwingl si¢ lokalny przemyst cukierniczy, ktéry nadal
stanowi najwazniejszy sektor gospodarki pod wzgledem liczby pracownikéw oraz wysokosci
obrotu i wywozu.

Whiosek o rejestracje ChOG ,Panforte di Siena” opiera si¢ na ugruntowanej od wielu wiekéw
renomie produktu i na szeregu czynnikéw gospodarczych i kulturowych. Produkcja tych ciast,
poczatkowo prowadzona jedynie w granicach miasta, w 1772 r. rozszerzyla si¢ na sgsiednie
terytorium prowincji Siena; produkcja zajmowali si¢ i nadal zajmuja wykwalifikowani pracownicy
zwani panfortaio z uwagi na ich wysoko wyspecjalizowane umiejetnosci. Pracownicy ci wykorzys-
tuja swoje umiejetnosci na kazdym z etapoéw produkeji, w tym podczas kontroli jednorodnosci
skfadnikow oraz ksztaltu produktu. Kolejny uczestnik produkcji, ktérym moze by¢ ten sam
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5.3.

pracownik, pelni role canditore, tj. osoby czuwajacej nad tym, aby proces kandyzowania przebiegal
prawidlowo oraz aby ogélna réwnowaga cukréw w produkcie byla zachowana.

Specyfika produktu:

,Panforte di Siena” cechuje si¢ wyrazistym smakiem i twardg konsystencja. Po przekrojeniu produkt
jest blyszczacy i ré6znokolorowy; wsrdd koloréw widaé biel migdaléw, jasng zielen kandyzowanych
cytronéw lub inne barwy kandyzowanych owocéw, takich jak pomarancze i dojrzale melony.
Migdaly dodane do produktu w calosci dobrze rozprowadzone w ciescie, co nadaje mu unikalng
strukture. O konsystencji produktu przy przezuwaniu decyduje mieszanka réznych sktadnikéow,
w ramach ktorej widknista struktura migdatéw laczy si¢ z migkkoscia kandyzowanych owocow
i ciasta. Swoje niepowtarzalne walory smakowe ,Panforte di Siena” zawdzigcza smakom poszcze-
g6lnych skladnikow, uwydatnionym i polaczonym dzigki mieszance przypraw.

Niezaprzeczalna renoma ,Panforte di Siena” ma zwigzek z faktem, ze jest to specjal, ktrego nie
moze zabrakna¢ na bozonarodzeniowym stole.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwo-
Sciami produktu (w przypadku ChINP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Produkt ,Panforte di Siena” jest bez watpienia najbardziej typowym daniem tradycyjnej kuchni
regionu Sieny. Jest znany na calym $wiecie, a jego historia sigga Sredniowiecza. Nalezy wyjasnié, ze
,Panforte” byt w tych czasach bardzo ceniony nie tylko jako warto$ciowe danie, lecz takze jako lek:
poniewaz do jego przygotowania uzywano przypraw, stanowil on swego rodzaju placebo. Do dzi$
na murach przed ladg dawnej apteki na Piazza del Campo w Sienie mozna podziwial cenne
malowidla i wykonane zlotym kolorem napisy odnoszace si¢ do Panforti, Ricciarelli i innych
typowych produktéw wytwarzanych w Sienie.

Odpowiednia i obfita dawka przypraw stanowi odzwierciedlenie pochodzenia ,Panforte di Siena”
z przedmiotowego obszaru geograficznego, poniewaz w Sredniowieczu Siena posiadala monopol
na rynku handlu przyprawami dzigki jej strategicznemu potozeniu na Drodze Lombardzkiej, ktére
czynilo z niej jedno z najbogatszych i najlepiej rozwinietych miast dwczesnej Europy.

Wiedza fachowa w zakresie stosowania duzej ilosci przypraw wysokiej jakosci przez wieki byla
znakiem rozpoznawczym klasztoréw i sklepéw kolonialnych regionu Sieny i znamienne jest to, ze
wiele sposrdd najbardziej renomowanych zakladéw produkeji ,Panforte di Siena” wczesniej bylo
lokalnymi sklepami kolonialnymi.

Region Sieny zawsze styngt z obfitej produkeji zboza i maki (w szczegdlnosci w rejonie ,Glin
Sienenskich”), bakalii (w szczeg6lnosci migdalow i orzechéw laskowych) i miodu. Pochodzenie
niektérych owocéw kandyzowanych i ich wykorzystanie wskazuje ponadto na wyrazne wplywy
regionu Sieny. Szczeg6lng cechg produktu ,Panforte di Siena” jest na przyklad nietypowe zastoso-
wanie melona, ktére ma zwigzek z wystgpowaniem na tym obszarze lokalnej odmiany zwanej
zatti; producenci ,Panforte di Siena” uznali, ze owoc ten bardzo dobrze nadaje si¢ do kandyzo-
wania z uwagi na jego cienka skoére 1 wyjatkowo stodki miazsz o intensywnym kolorze. W zwigzku
z tym owoce te przez bardzo dlugi czas powszechnie uprawiano na tym obszarze, aby nastepnie
uzywaé ich do produkgji ,Panforte di Siena”.

Nazwe ,Panforte” zaczeto stosowaé na poczatku XIX wieku. W tym okresie produkcje cukierniczg
zaczeto prowadzi¢ nie tylko w zakladach producentéw przypraw i skala produkcji znacznie sig
zwigkszyta. Mozliwa stala si¢ sprzedaz znacznej ilosci wyrobéw cukierniczych poza regionem
Sieny, w szczeg6lnoci w sklepach Florencji. Pierwszy zaklad prowadzacy produkcje ,Panforte di
Siena” zostal zalozony przez Natale Pepi w 1810 r., po zamknieciu apteki przy szpitalu Santa
Maria della Scala w czasach napoleofiskich. W swoim najwazniejszym dziele, wydanym jeszcze
w XIX w., zatytulowanym La scienza in cucina e l'arte di mangiare bene (,Nauka o kuchni i sztuka
dobrego jedzenia”, 1891 r.) Pellegrino Artusi zaliczyl produkt ,Panforte” do typowych wyrobow
cukierniczych Sieny. Od tego czasu we wszystkich przewodnikach, w jezyku wloskim lub w innych
wersjach jezykowych, produkt ten jest przedstawiany jako integralny element kuchni typowej dla
regionu Sieny. W tym kontekscie warto zacytowaé przewodnik Touring Club Italiano (z 1931 r.),
wspominajacy o znakomitej renomie ,Panforte di Siena” cukiernicy z regionu Sieny sa dumni
z tego specjalu o powszechnej renomie, jakim jest stynne ciasto ,Panforte di Siena”. Date powstania
bialej wersji ciasta mozna dokladnie okresli¢: bylo to w 1879 r., kiedy to na cze$¢ krolowej
Malgorzaty przybylej w sierpniu na obchody Palio di Siena po raz pierwszy przyrzadzono ciasto
z mniejszg iloScig przypraw, posypane cukrem pudrem; produkt ten przemianowano nastepnie na
,Panforte Margherita”. Natychmiastowe powodzenie, jakie zyskal produkt, przypieczetowalo jego
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niezaprzeczalng renome réwniez pod nazwg ,Panforte bianco”. Produkcje ,Panforte di Siena”
rozpoczynano we wrzesniu, poniewaz wowczas fatwiej byto zdoby¢ niektére skladniki (np. baka-
lie), i prowadzono do korica roku. Tak przygotowane ciasto spozywano podczas Swiat Bozego
Narodzenia. Obecnie ciasta nie przyrzadza si¢ wylacznie z okazji Swigt Bozego Narodzenia. ,Pan-
forte di Siena” produkuje szereg Srednich zakladéw oraz wiele piekarni i cukierni na calym
wspomnianym obszarze, ktdre razem wytwarzaja prawie polowe lacznej produkeji tych typowych
dla Sieny ciast.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykul. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wilasciwe wiladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
ChOG ,Panforte di Siena” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej nr 244 z dnia 19 pazdziernika 2005 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalez¢ na stronie internetowej

http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,
%201gp%20e%20Stg

lub bezposrednio na stronie gtéwnej ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it) po kliknigciu w zakladke
,Prodotti di Qualita” (z lewej strony ekranu), a nastegpnie ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006]".
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