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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2015/C 238/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
~PAMPAPATO DI FERRARA”/,PAMPEPATO DI FERRARA”
Nr UE: IT-PGI-0005-01323 — 26.03.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwy

,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.3. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara” to produkt pieczony, wytwarzany z mieszanki maki, owocéw kan-
dyzowanych, owocéw suszonych, cukru, kakao, przypraw, i pokryty czekoladg ekstra gorzka.

W momencie dopuszczenia do obrotu ,Pampapato di Ferrara”/,Pampepato di Ferrara” posiada nastepujace
wlasciwosci:

Wiasciwosci fizyczne:
Ksztalt: okragly, w formie kopuly, z plaska podstawg i o wypuklym wierzchu.

Wymiary:
— $rednica: od 3 do 35 cm,

— wysokos$é: od 1,5 do 8 cm.

Masa: od 10 g do 3 kg.

Wilgotnosé: od 5 do 35 %.

Wiasciwosci organoleptyczne:

Wyglad zewnetrzny: barwa ciemnobrazowa, blyszczaca ze wzgledu na polewe z gorzkiej czekolady.
Wyglad wewngtrzny: barwa ciemnobrazowa z réwno roztozonymi owocami suszonymi i kandyzowanymi.

Konsystencja ciasta: zwarta z pecherzykami powietrza; musi istnie¢ wyrazny kontrast pomiedzy kruchoscig polewy
i owocow suszonych a migkkoscig ciasta.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Zapach: na poczatku zapach czekolady, nastgpnie przypraw (zwlaszcza gatki muszkatotowej i cynamonu), owocéw
suszonych i prazonych migdatéw.

Smak: na poczatku smak gorzkiej czekolady z odrobing przypraw, nastgpnie smak owocéw kandyzowanych
i prazonych migdaléw; na koniec wyrazny smak gorzkiej czekolady i przypraw, zwlaszcza gatki muszkatolowej
i cynamonu.

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

Tradycyjna receptura ,Pampapato di Ferrara”/,Pampepato di Ferrara” przewiduje stosowanie nastepujacych
sktadnikéw:

Skfadniki ciasta (miary dotycza 100 kg ciasta przed pieczeniem):
— maka z pszenicy zwyczajnej typu ,0”: 35 kg +/- 5 kg,

— owoce kandyzowane: kandyzowana skérka pomaraficzy, cytryny i cytronu, stosowane facznie lub oddzielnie
w réznych proporcjach, 25 kg +/- 5 kg,

— owoce suszone: migdaly slodkie, prazone, nieobrane, 15 kg +/- 8 kg,

— cukier drobny: 15 kg +/- 5 kg,

— niestodzone kakao w proszku (22-24 % masla kakaowego): 10 kg +/- 5 kg,

— przyprawy, wérod ktérych musi by¢ galka muszkatolowa i cynamon: 150 g +/- 50 g,

— S$rodki spulchniajgce: wedlug potrzeby,

— woda: wedlug potrzeby.

Opcjonalne skfadniki ciasta:

— midd wielokwiatowy: maksymalnie 5 kg catkowitej masy ciasta, czg$ciowo stosowany zamiast cukru,

— orzechy laskowe: prazone orzechy laskowe, od 5 do 8 kg catkowitej masy ciasta (oprécz migdaléw stodkich).
Skfadniki polewy (na 100 kg ciasta przed pieczeniem):

czekolada ekstra gorzka (minimum 54 % kakao): 12 kg +/- 2 kg. Produkt nie zawiera konserwantéw ani sztucz-
nych barwnikéw.

3.4. Poszczegdlne etapy produkji, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poszczegdlne etapy produkeji, ktore musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4, s3 naste-
pujace: wstepne przygotowywanie cukru, wyrabianie skladnikéw w celu uzyskania jednolitego ciasta, porcjowanie,
formowanie ciasta, pieczenie, proces dojrzewania, a na koniec pokrywanie produktu polewa z roztopionej ekstra
gorzkiej czekolady.

3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi si¢ chronione oznaczenie
geograficzne

Po zastygnieciu polewy czekoladowej produkt jest pakowany w miejscu produkgji, tak aby wszelkie pdzZniejsze
czynnosci, ktérym poddawany jest ,Pampapato di Ferrara”/,Pampepato di Ferrara”, nie ograniczaly polysku war-
stwy zewnetrznej produktu ani nie powodowaly topnienia polewy czekoladowej lub wydobywania si¢ masta
kakaowego na powierzchnig.

Opakowanie powinno sklada¢ si¢ z co najmniej jednej zapieczgtowanej warstwy ochronnej z celofanu, folii alumi-
niowej lub innego materialu przeznaczonego na Srodki spozywcze i mozna do niego dodac kolejng warstwe zew-
netrzng. W tym przypadku pakowanie produktu w drugg, dodatkowg warstwe moze odbywaé si¢ poza miejscem
produkgcji, pod warunkiem ze produkt jest transportowany zapakowany w pierwsza zapieczgtowang warstwe
ochronng, z ktérej nie moze by¢ wyjmowany.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig chronione oznaczenie geograficzne

Na opakowaniach musza by¢ umieszczone nastgpujace sformulowania: ,Pampapato di Ferrara” lub ,Pampepato di
Ferrara” oraz ,Indicazione Geografica Protetta” (,chronione oznaczenie geograficzne”] w calosci lub jako skrét
JGP” (,ChOG”), jak réwniez nastgpujace dodatkowe informacje:

— symbol UE,

— imig i nazwisko lub nazwa producenta lub podmiotu pakujacego wraz z adresem,

— logo produktu, ktére nalezy stosowaé nierozerwalnie z chronionym oznaczeniem geograficznym.
Zakazane jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktore nie s3 w wyrazny sposéb przewidziane.

Dopuszczalne jest jednak umieszczenie informacji odnoszacych si¢ do prywatnych znakéw towarowych, pod
warunkiem Ze nie majg one charakteru zachgcajacego i nie wprowadzajg konsumenta w blad; dopuszcza si¢ takze
stosowanie innych wiarygodnych i mozliwych do zweryfikowania referencji, ktére sa dozwolone na mocy prawa
unijnego, krajowego lub regionalnego i ktdre nie sg sprzeczne z celami i treScig niniejszej specyfikacji.

Logo produktu wyglada nastepujaco:
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara” obejmuje cale terytorium prowincji Ferrara.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Wedlug najbardziej wiarygodnych zrédel lokalnych wydaje sie, ze produkt ,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di
Ferrara” pochodzi juz z XVI w. i byl zwigzany z klasztorem klarysek Corpus Domini w Ferrarze. Okolo XVI
w. klaryski rozpoczely przygotowywanie przyprawianego chleba w charakterze bozonarodzeniowego prezentu dla
wyzszych dostojnikéw koscielnych.

Ponadto na dworze ksigzecym Estéw, takze w Ferrarze, ,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara” byt dobrze
znany i doceniany, poniewaz zwyczajem bylo, aby na zakonczenie luksusowych bankietéw podawal stodycze
przypominajace pieczywo na bazie przypraw.

,Pampapato di Ferrara”/,Pampepato di Ferrara” uznawano za ciasto bogate i godne papieza, w zwigzku z czym
przedstawiciele duchowiefistwa i szlachty miasta Ferrara przesylali je jako podarunek dla wyzszych dostojnikoéw
koscielnych. Dlatego nie przypadkiem chcieli, aby ciasto miato ksztalt kapelusza kardynalskiego. Etymologia
nazwy tego ciasta i wspolistnienie dwdch nazw ,Pampapato di Ferrara”/,Pampepato di Ferrara” wydaja si¢ mie¢
swoje Zrodto w tym zwyczaju i stosowaniu przypraw w recepturze.

Produkt ,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara” zawsze cieszy! si¢ wysoka renoma ze wzgledu na swoj
ksztalt i stosowanie kakao — zaréwno w ciescie, jak i polewie — oraz przypraw.

W pozniejszych czasach uznanie dla ,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara” wzrosto jeszcze bardziej. Stalo
sie tak dzigki cukiernikowi, ktory udoskonalal swoje tradycyjne receptury, pokrywajgc chleb czekoladg — skladni-
kiem nieznanym jeszcze w roku 1500 — i ktory w 1902 r. otworzyl cukiernic w samym historycznym centrum
miasta. Odniést on tak ogromny sukces, tak Ze pozostali piekarze, gospodynie domowe i cukiernicy zaczeli przy-
gotowywac ,Pampapato di Ferrara”/,Pampepato di Ferrara” w ten sam sposéb. Ostatecznie ,Pampapato di Ferrara”/
,Pampepato di Ferrara” stalo si¢ ciastem stanowigcym symbol Ferrary.

Stosowane przyprawy i polewa z ekstra gorzkiej czekolady nadaja temu ciastu charakterystycznego smaku
i aromatu. Ciasto wyrdznia si¢ wérdd innych przyprawianych rodzajéw chleba dzigki swojemu bogactwu skladni-
kéw oraz wspaniato$ci aromatéw.
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Obecnie ciasto ,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara” jest wprowadzane do obrotu pod tg nazwa zaréwno
we Wloszech, jak i zagranicg, i jest powszechnie znane w literaturze gastronomicznej. Przykladem jest przewodnik
gastronomiczny wydany w 2004 r. przez Touring Club Italiano pt. ,Lltalia del cioccolato” oraz przewodnik
z 2005 r. ,Prodotti tipici d'Italia”.

,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara” mozna zatem uznal za typowe ciasto z Ferrary, ktére byto pod-
awane podczas wielu waznych wydarzef. Mozna tu przywolaé uroczysto$¢ zorganizowana z okazji Swigta Repu-
bliki przez ambasad¢ wloska w Niderlandach w 2002 r. Ambasador wybral prowincj¢ Ferrara jako symbol wlo-
skiej tozsamosci, a ciasto ,Pampapato di Ferrara”|,Pampepato di Ferrara” podawane wsréd innych tradycyjnych
stodyczy spotkalo si¢ z ogromnym uznaniem gosci, ktérzy licznie przybyli do wloskiej placowki dyplomatyczne;.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

Wihasciwe wiladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujagc wniosek o zmiang specyfikacji
chronionego oznaczenia geograficznego ,Pampepato di Ferrara”/,Pampepato di Ferrara” w Dzienniku Urzegdowym Repu-
bliki Wloskiej nr 16 z dnia 21 stycznia 2015 r.

Pelny tekst specyfikacji produktu mozna znalezé na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub wchodzac bezposrednio na strong gtéwng Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (Ministerstwa Poli-
tyki Rolnej, ZywnoSciowej i Le$nej) (www.politicheagricole.it), po wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej
strony na gorze ekranu), nastepnie zakladki ,Prodotti DOP IGP STG” (po lewej stronie ekranu) i na koniec ,Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE".
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