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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2022/C 372/07)

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.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST
NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Pane Toscano”
Nr UE: PDO-IT-01016-AM01-29.4.2021
ChNP (X) ChOG ()
1.  Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela del Pane Toscano DOP [Stowarzyszenie na rzecz ochrony ,Pane Toscano” ChNP]
via Tiziano Vecelio 32-52100 AREZZO

Tel. +39 0575314289
E-mail: info@panetoscano.net
e-mail certyfikowany: panetoscano@legalmail.it

Grupa jest upowazniona do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Minis-
terstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
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4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Opis produktu

1. W pkt 2 specyfikacji produktu i pkt 3.2 jednolitego dokumentu tekst:
,maki z pszenicy zwyczajnej typu »0«”

otrzymuje brzmienie:

,maki z pszenicy zwyczajnej typu »0«, »1« lub »2¢".

Dzigki tej zmianie umozliwia si¢ produkcje ,Pane Toscano” ChNP réwniez z uzyciem maki typu ,1” lub ,2”. Jest to
odpowiedz na rosnacy popyt ze strony duzej czesci konsumentow (39 %), ktérzy w 2019 r. zadeklarowali, ze spozy-
waja chleb wytwarzany z maki w mniejszym stopniu rafinowanej, aby stosowa¢ bogata w blonnik i tym samym
zdrowsza diete.

2. W pkt 2 specyfikacji produktu i pkt 3.2 jednolitego dokumentu ppkt dotyczacy migzszu w brzmieniu:

~migzsz: w przypadku typu »0« barwy od bialej do kosci stoniowej, charakteryzujacy si¢ nieregularnymi pecherzykami
powietrza,”

otrzymuje brzmienie:

~migzsz: w przypadku typu »0« barwy od bialej do kosci stoniowej lub w przypadku typu »1« lub typu »2« barwy jedno-
litej bursztynowej, charakteryzujacy si¢ nieregularnymi pecherzykami powietrza,”.

W ramach tej zmiany uwzglednia si¢ fakt, ze obecnie mozna wykorzystywaé make typu ,1” i ,2”, oraz opisuje si¢
wplyw stosowania tej maki na barwe miazszu.

3. Wilgotno$¢ wynoszacy ,nie wigcej niz 30 % masy” wskazang w pkt 2 specyfikacji produktu i pkt 3.2 jednolitego
dokument zmieniono na wynoszgcg ,nie wigcej niz 40 % masy”.

Celem tego wniosku jest wskazanie wilgotnosci okre§lonej w we wloskim prawie (ustawa nr 580 z dnia 4 lipca
1967 r. ,Przepisy dotyczace przetwarzania i wprowadzania do obrotu zbéz, maki, chleba i makaronu”), poniewaz
warto$¢ biezaca bylaby nieodpowiednia w przypadku chleba ChNP ,Pane Toscano” o wigkszej wielkoSci wytwarza-
nego z maki typu ,,0” lub chleba wytwarzanego z maki typu ,1” lub ,2”.

Metoda produkgji

4. Pkt 5 specyfikacji produktu i pkt 3.3 jednolitego dokumentu dostosowuje si¢ do pierwszej zmiany:

,Surowcem wykorzystywanym do przygotowania ChNP »Pane Toscano« jest maka z pszenicy typu »0« zawierajgca
zarodki pszenne, otrzymywana z odmian pszenicy uprawianych, przechowywanych i mielonych wylacznie na obsza-
rze produkgji, o ktérym mowa w pkt 3”

otrzymuje brzmienie:

,Surowcem wykorzystywanym do przygotowania ChNP »Pane Toscano« jest mgka z pszenicy typu »0¢, »1« lub »2«
zawierajgca zarodki pszenne, otrzymywana z odmian pszenicy uprawianych, przechowywanych i mielonych wylacz-
nie na obszarze produkgji, o ktérym mowa w pkt 3.”.

Wskazano zatem, Ze oprocz obecnie stosowanej maki typu ,0” surowcem wykorzystywanym do przygotowania
ChNP ,Pane Toscano” moze by¢ réwniez maka z pszenicy typu ,1” lub ,,2” zawierajgca zarodki pszenne, otrzymywana
z odmian pszenicy uprawianych, przechowywanych i mielonych wylacznie na obszarze produkcji, o ktérym mowa
w pkt 3.

5. W ppkt 5.2 specyfikacji produktu po tytule podpunktu:

,Mielenie”
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dodaje si¢ zdanie w brzmieniu:

,Maka typu »0« podlega mieleniu z uzyciem mlewnika walcowego, natomiast maka typu »1« lub »2« — mieleniu z uzy-
ciem mlewnika walcowego albo mlewnika kamiennego.”.

W ramach tej zmiany dopuszczono mielenie maki typu ,1” i,2” z uzyciem mlynéw kamiennych w celu przywrécenia
tradycyjnej metody mielenia.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

6. W ppkt 5.2 specyfikacji produktu w ppkt ,Mielenie” tekst:

,<Temperatura robocza w mlewniku walcowym w trakcie procesu mielenia nie moze przekroczy¢ 40 °C”

otrzymuje brzmienie:

,<Temperatura robocza w mlewniku walcowym w trakcie procesu mielenia nie moze przekroczy¢ 40 °C. W przypadku
produkcji maki typu »1« lub »2« z uzyciem mlewnika kamiennego ziarna trafiajg do kamieni milyniskich, gdzie po
zmieleniu w ramach pojedynczego procesu otrzymuje sic 100 % pelnoziarnistej maki, ktéra nastepnie zostaje prze-
siana i przeksztalcona w make typu »1« i »2«. Na koniec procesu mielenia temperatura maki wynosi maksymalnie
35 °C. Otrzymana w ten spos6b maka zawiera calo$¢ zarodkéw pszennych.”.

Zmiana ta stanowi uzupelnienie poprzedniej zmiany o opis mielenia maki z uzyciem systemu miyna kamiennego.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

7. W ppkt 5.2 specyfikacji produktu w ppkt ,Mielenie” okreslenie:

,Od razu po zmieleniu make nalezy przechowywaé w mlynie przez co najmniej 10 dni od zakoficzenia mielenia, aby
mial miejsce proces dojrzewania”

otrzymuje brzmienie:

,Od razu po zmieleniu make nalezy przechowywaé w miynie przez co najmniej 10 dni w przypadku maki typu »0«
i co najmniej 7 dni w przypadku maki typu »1«lub »2¢, aby miat miejsce proces dojrzewania.”.

Zmiana ta, ktora jest zgodna ze zmiang pierwsza, ma na celu okreslenie okresu dojrzewania maki typu,1”1,2” w ten
sam sposob co w przypadku maki typu ,,0”.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

8. W ppkt 5.2 specyfikacji produktu w ppkt ,Mielenie” i w pkt 3.3 jednolitego dokumentu po whasciwosciach maki
z pszenicy zwyczajnej typu ,,0” dodaje si¢ nastepujace cechy towaroznawcze i technologiczne maki typu ,171,2"

Maka typu ,1” lub ,2”

Parametr Warto$¢
Wskaznik W (Chopin) 0d 140 do 230
Wskaznik P[L 0d 0,30 do 0,90
Wodochtonnosé Powyzej 54 %
C:D (wytrzymalo$¢ wg Brabendera) Powyzej 5
Liczba opadania Powyzej 280

Zmiana ta, ktora jest zgodna ze zmiana pierwsza, ma na celu okreslenie wlasciwosci produktu w przypadku maki
typu ,1”1,2” w ten sam sposob co w przypadku maki typu ,0”.
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9. W ppkt 5.3 Proces produkgji chleba specyfikacji produktu kazde odniesienie do ,maki z pszenicy zwyczajnej »0«”
zmienia si¢ na odniesienie do ,maki z pszenicy zwyczajnej typu »0¢, »1« lub »2<”.

Zmiana ta, ktora jest zgodna ze zmiana pierwsza, ma na celu okreslenie wlasciwosci produktu w przypadku maki
typu ,1”1,2” w ten sam sposob co w przypadku maki typu ,0”.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

10. W ppkt 5.3 Proces produkgji chleba specyfikacji produktu w tekscie:

,Nastepnie bochenki pozostawia si¢, aby odpoczely, przez co najmniej dwie i pét godziny az do optymalnego wyros-
nigcia, po czym wstawia si¢ je do pieca do wypieczenia”

dodano zdanie w brzmieniu:
,Mozna stosowac piece opalane drewnem.”.
Zmiana ta umozliwia propagowanie bardzo popularnych wiréd konsumentéw tradycyjnych metod wypieku.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

11. W pkt 6 specyfikacji produktu i pkt 5 jednolitego dokumentu odniesienie:
,maka z pszenicy zwyczajnej typu »0«”

otrzymuje brzmienie:

,maka z pszenicy zwyczajnej typu »0«, »1« lub »2¢".

Zmiana ta nie wplywa na specyficzng metode wypiekania stosowang w Toskanii, a jej celem jest dostosowanie specy-
fikacji produktu i jednolitego dokumentu do zmiany, o ktérej mowa w pkt 1 niniejszego dokumentu.

Zwigzek

12. W pkt 6 specyfikacji produktu ppkt:

,Cechy »Pane Toscano« ChNP wynikajg ze stosowanej w Toskanii tradycyjnej i specyficznej metody wypiekania, ktéra
wyklucza stosowanie soli jako sktadnika ciasta i przewiduje zastosowanie naturalnego zakwasu chlebowego w proce-
sie fermentacji, uzycie maki z pszenicy zwyczajnej typu »0«, zawierajacej zarodki pszenne, otrzymywanej z wyselekcjo-
nowanych odmian pszenicy uprawianych w Toskanii od niemal stu lat i innych pochodzgcych od nich odmian”

otrzymuje brzmienie:

,Cechy te wynikaja ze stosowanej w Toskanii tradycyjnej i specyficznej metody wypiekania, ktéra wyklucza stosowa-
nie soli jako skladnika ciasta i przewiduje zastosowanie naturalnego zakwasu chlebowego w procesie fermentacji, uzy-
cie magki z pszenicy zwyczajnej typu »0¢, »1« lub »2«, zawierajacej zarodki pszenne, otrzymywanej z wyselekcjonowa-
nych odmian pszenicy uprawianych w Toskanii od niemal stu lat i innych pochodzacych od nich odmian.”.

Odpowiedni pkt 5 jednolitego dokumentu:

,ChNP »Pane Toscano« charakteryzuje si¢ trwaloscia przechowalnicza, wskazujaca na prawidlowa fermentacje, co
zabezpiecza go przed plesnieniem przez okres duzo dluzszy w poréwnaniu z pieczywem rozpowszechnionym na
rynku. Chleb ten wyrdzniajg takie cechy organoleptyczne jak zapach prazonego orzecha laskowego, smak migzszu
»neutralny, tj. niestony i lekko kwaskowy, skorka krucha i miazsz barwy od bialej do kosci stoniowej, charakteryzu-
jacy sie nieregularnymi pecherzykami powietrza”

otrzymuje brzmienie:

,ChNP »Pane Toscano« charakteryzuje si¢ trwalo$cig przechowalniczg, wskazujaca na prawidlowa fermentacje, co
zabezpiecza go przed plesnieniem przez okres duzo dluzszy w poréwnaniu z pieczywem rozpowszechnionym na
rynku. Chleb ten wyrdzniaja takie cechy organoleptyczne jak zapach prazonego orzecha laskowego, smak migzszu
»neutralnys, tj. niestony i lekko kwaskowy, skérka krucha i miazsz barwy od bialej do kosci stoniowej w przypadku
maki typu »0« lub jednolitej bursztynowej w przypadku maki typu »1« lub »2¢, charakteryzujacy sie nieregularnymi
pecherzykami powietrza.”.
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3.1.

3.2.

Zmiana ta nie ma wplywu na stosowang w Toskanii specyficzna metod¢ wypiekania, ktéra wyklucza stosowanie soli
jako skladnika ciasta i przewiduje zastosowanie naturalnego zakwasu chlebowego w procesie fermentacji, uzycie
maki z pszenicy zwyczajnej zawierajacej zarodki pszenne, otrzymywanej z wyselekcjonowanych odmian pszenicy tra-
dycyjnie uprawianych w Toskanii i innych pochodzacych od nich odmian. Zmiana ta ma na celu dostosowanie jedno-
litego dokumentu do zmiany, o ktérej mowa w pkt 1.

Etykietowanie

13. Zmiany w pkt 8 specyfikacji produktu i pkt 3.6 jednolitego dokumentu:
Akapit:
,Dozwolone jest:

— stosowanie okreslen odnoszacych si¢ do przedsigbiorstw, nazwisk, nazw firm, prywatnych znakéw towarowych,
konsorcjow, pod warunkiem Ze nie maja charakteru reklamujacego i nie wprowadzaja konsumenta w blad. Takie
okreslenia moga by¢ uzywane na etykiecie, pod warunkiem ze ich wielko$¢ (tj. wysokos¢) nie jest wigksza od wiel-
kosci nazwy »Pane Toscanox,

— umieszczanie ewentualnych informacji dla konsumenta dotyczacych zastosowania i cech organoleptycznych
ChNP »Pane Toscanos, a takze odwotan do historii i kultury”

otrzymuje brzmienie:
,Dozwolone jest:

— stosowanie okresleri odnoszacych si¢ do przedsigbiorstw, nazwisk, nazw firm, prywatnych znakéw towarowych,
konsorcjow, pod warunkiem Ze nie majg charakteru reklamujacego i nie wprowadzaja konsumenta w blad.

— stosowanie odniesien do procesu produkgji, takich jak: odmiany pszenicy, »mielenie przy uzyciu kamieni miyn-
skich« i »wypiekane w piecu opalanym drewnemg;

— umieszczanie ewentualnych informacji dla konsumenta dotyczacych zastosowania i cech organoleptycznych
ChNP »Pane Toscanos, a takze odwotan do historii i kultury.

Takie okre$lenia moga by¢ uzywane na etykiecie, pod warunkiem ze ich wielko$¢ (tj. wysokos¢) nie jest wigksza od
wielko$ci nazwy »Pane Toscano«”.

Zmiany te umozliwiaja podkreslenie wlasciwosci produktu, surowcéw i calego procesu produkcji z mysla o tym, aby
konsumentom udzielano wigcej informacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~Pane Toscano”
Nr UE: PDO-IT-01016-AM01-29.4.2021
ChNP (X) ChOG ()
Nazwa

,Pane Toscano”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

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

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

ChNP ,Pane Toscano” jest przypisana do chleba wytwarzanego w Toskanii wedlug specjalnej metody, ktéra przewi-
duje stosowanie zakwasu chlebowego (zaczynu), wody i maki z pszenicy zwyczajnej typu ,0”, ,1” lub ,,2”, zawierajacej
zarodki pszenne, produkowanej z odmian pszenicy uprawianych na obszarze produkgji okreslonym w pkt 4 ponizej.



29.9.2022

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 372/45

W momencie wprowadzania do obrotu ChNP ,Pane Toscano” musi posiadaé nastgpujace whasciwosci:

— ksztalt i masa: bochenki o masie 0,45-0,55 kg, o ksztalcie rombu, zwane lokalnie ,filoncino”; bochenki o wadze
0,90-1,10 kg lub 1,80-2,20 kg, o ksztalcie prostokata o zaokraglonych krawedziach, zwane lokalnie ,filone”,

— grubosé: od 5 cm do 10 cmy;
— skorka: krucha i chrupiaca, o barwie ciemnego orzecha laskowego, matowej,

— miazsz: w przypadku typu ,0” barwy od bialej do kosci stoniowej lub w przypadku typu ,1” lub typu ,2” barwy
jednolitej bursztynowej, charakteryzujacy si¢ nieregularnymi pecherzykami powietrza,

— zapach: prazonego orzecha laskowego,
— smak: bez smaku, tj. bez soli i lekko kwaskowy,

— wilgotno$¢: nie wigcej niz 40 % masy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-

3.4.

rzonych)
Maka z pszenicy zwyczajnej typu ,,0”, zawierajaca zarodki pszenne, o nastgpujacych cechach towaroznawczych i tech-
nologicznych:
Parametr Warto$¢
Wskaznik W (Chopin) 0d 160 do 230
Wskaznik P[L 0d 0,35 do 0,65
Wodochtonnosé Powyzej 54 %
C:D (wytrzymalo$¢ wg Brabendera) Powyzej 6’
Liczba opadania Powyzej 260

Maka z pszenicy zwyczajnej typu ,1” lub ,2”, zawierajgca zarodki pszenne, o nastgpujacych cechach towarozna-

wezych i technologicznych:

Parametr Warto$¢
Wskaznik W (Chopin) 0d 140 do 230
Wskaznik P[L 0d 0,30 do 0,90
Wodochtonnosé Powyzej 54 %
C:D (wytrzymalo$¢ wg Brabendera) Powyzej 5
Liczba opadania Powyzej 280

Tylko maka wykorzystywana do przygotowania zakwasu chlebowego moze mie¢ warto$¢ W (Chopin) wyzsza od

podanej powyzej.
Woda.

Zakwas naturalny lub zaczyn, tj. porcja ciasta pochodzacego z wezesniejszego wypieku, przechowywana w odpowied-
nich warunkach, ktéra powoduje stopniowy proces fermentacji i zakwaszania. Ta porcja ciasta, tzw. ,zakwas chle-
bowy” lub ,zaczyn” odpowiednio schtodzony, dodana do kolejnego ciasta powoduje jego fermentacje.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa, zbiér i magazynowanie zboza, nastgpnie mielenie ziaren w celu pozyskiwania maki zawierajacej zarodki

pszenne.

Produkcja zakwasu chlebowego lub zaczynu naturalnego lub liofilizowanego i utrzymanie szczepéw potrzebnych do
regeneracji zakwasu chlebowego; przygotowanie specjalnego zakwasu (zwanego biga), fermentacja i wypiek.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

ChNP ,Pane Toscano” jest wprowadzana do obrotu w opakowaniach do zywnosci, w postaci bochenkéw calych lub
wstepnie porcjowanych. Porcjowanie i pakowanie catych lub pokrojonych bochenkéw musi odbywac sie wylacznie
w miejscu produkcji. Czynnosci te musza by¢ wykonane niezwlocznie po schlodzeniu wypieczonego chleba, aby
zachowa¢ aromat ChNP ,Pane Toscano” i unikng¢ nadmiernej zmiany poziomu wilgotnosci calego produktu
i powierzchni porcji, co pogorszyloby ich wlasciwosci organoleptyczne. Dopuszcza si¢ tez wstepne porcjowanie
i pakowanie produktu w modyfikowanej atmosferze.

Jako alternatywe dopuszcza si¢ sprzedaz produktu niepakowanego, pod warunkiem umieszczenia bezposrednio na
bochenku i przed wypiekiem oznaczenia z materialu odpowiedniego do zastosowan spozywczych, zawierajacego
logo ChNP i inne obowiazkowe informacje.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Na opakowaniu nalezy zamiesci¢ nastgpujgcg informacje:
— logo nazwy ,Pane Toscano” ChNP;

— unijny symbol graficzny dla ,,ChNP”, ktéry musi by¢ umieszczony w tym samym miejscu, co nazwa ,Pane Tos-
cano”;

— nazwisko lub nazwe oraz adres lub siedzibe indywidualnego lub zrzeszonego producenta pieczywa.

— zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek dodatkowego okreslenia innego niz wyraznie przewidziane w specyfikacji

produktu, w tym wyrazen takich jak: typ, smak, uzycie, wyborny itp.
Dozwolone jest:

— stosowanie okreslen odnoszacych si¢ do przedsigbiorstw, nazwisk, nazw firm, prywatnych znakéw towarowych,
konsorcjéw, pod warunkiem ze nie maja charakteru reklamujgcego i nie wprowadzaja konsumenta w blad.

— stosowanie odniesient do procesu produkgji, takich jak: odmiany pszenicy, ,mielenie przy uzyciu kamieni miyn-
skich” i ,wypiekane w piecu opalanym drewnem”;

— umieszczanie ewentualnych informacji dla konsumenta dotyczacych zastosowania i cech organoleptycznych
ChNP ,Pane Toscano”, a takze odwolari do historii i kultury.

Takie okre$lenia moga by¢ uzywane na etykiecie, pod warunkiem ze ich wielko§¢ (tj. wysoko$¢) nie jest wigksza od
wielkosci oznaczenia ,Pane Toscano”.

Logo ChNP ,Pane Toscano” to rysunek przedstawiajacy kontury regionu Toskania.

a lievitazione
naturale

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, z ktérego pochodzi zboze, maka oraz zaczyn oraz na ktérym produkuje si¢ i pakuje ChNP ,Pane Toscano”,
obejmuje cale terytorium administracyjne regionu Toskania.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek z obszarem geograficznym opiera si¢ na czynnikach naturalnych, charakterystycznych cechach produktu,
a takze czynniku ludzkim i metodzie produkcji stosowanej na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.
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Obszar produkcji ChNP ,Pane Toscano” polozony jest na terenie, ktérego wysokos¢ nad poziomem morza stopniowo
zmniejsza si¢ od $rodka kontynentu w kierunku wybrzeza oraz z péinocy na potudnie. Obszar ten jest otoczony
masywami apenifiskimi, stanowigcymi bariere dla zakt6cert atmosferycznych od wschodu, a szczegélnie od péinoc-
nego-wschodu, oraz catkowicie narazony na dziatanie wiatréw i opadéw z kierunkéw zachodnich. Pod wzgledem kli-
matu obszar ten charakteryzuje si¢ poziomem temperatur i opadéw zdecydowanie odrdzniajagcym go od terenéw
sasiednich w regionie, biorac pod uwage wyniki badan w okresie odniesienia, ktérym jest okres uprawy pszenicy, tj.
od listopada do lipca. W szczegdlnosci zbiér danych klimatycznych (temperatura minimalna, $rednia i maksymalna,
opady faczne i catkowite nastonecznienie) zgromadzonych w latach 1981-2010 pokazuje, ze temperatury minimalne
maja najwickszy wplyw na parametry stosowanej maki (wskazniki W i P[L) oraz ze mimo zmiennoSci w obrgbie
regionu, obszar ten wyraznie rézni si¢ od innych. Na tym obszarze pszenica zwyczajna uprawiana jest na rozlegtych
réwninach (w dolinach rzek Arno i Tyber), ale przede wszystkim na przestronnych obszarach wzgérz i plaskowyzu
Apeninéw. Takie srodowisko umozliwito wyksztalcenie odmiennych lokalnych ekotypéw pszenicy, odmian populacji
miejscowej, z ktorych powstaly liczne odmiany uprawiane obecnie w celu produkowania magki odpowiedniej do
wypieku ChNP ,Pane Toscano”. Te same odmiany uprawiane na innych obszarach, nawet sgsiadujacych z Toskania,
nie gwarantuja uzyskania tych samych parametréw towaroznawczych i technologicznych wymaganych do produkgji
ChNP ,Pane Toscano”; co potwierdza specyficzny charakter i wplyw warunkéw klimatycznych w réwnym stopniu
jak materiatu genetycznego. W ten sposéb uwarunkowane klimatem wlasciwosci reologiczne maki okazuja si¢ odpo-
wiednie do zastosowania fermentacji z uzyciem zakwasu chlebowego (zaczynu), ktory jest wytwarzany i utrzymywany
w aktywnosci z wypieku na wypiek dzieki umiejetnej metodzie rozpowszechnionej wiréd producentéw z tego
obszaru, ktérzy w procesie produkeji potrafig dobra¢ odpowiednie dawki produktéw i czasy proceséw, aby uzyskaé
stala jakos¢ swoich wyrobow.

ChNP ,Pane Toscano” charakteryzuje si¢ trwaloscia przechowalnicza, wskazujacg na prawidlows fermentacje, co
zabezpiecza go przed ple$nieniem przez okres duzo dtuzszy w pordwnaniu z pieczywem rozpowszechnionym na
rynku. Chleb ten wyr6zniaja takie cechy organoleptyczne jak zapach prazonego orzecha laskowego, smak migzszu
Lneutralny”, tj. niestony i lekko kwaskowy, skérka krucha i migzsz barwy od biatej do kosci stoniowej w przypadku
maki typu ,0” lub jednolitej bursztynowej w przypadku maki typu ,1” lub ,,2”, charakteryzujacy si¢ nieregularnymi
pecherzykami powietrza. ChNP ,Pane Toscano” wyrdznia si¢ ponadto wysoka wartoscig odzywcza, ktérg zawdziecza
zar6wno wysokiej strawnosci, wynikajacej z uzycia mieszanki mgk o niskiej zawartosci glutenu i macierzystych
zarodkéw pszennych o wysokiej wartoSci odzywczej (w odréznieniu od rozpowszechnionego obecnie dodawania
zarodkéw pszennych podczas procesu przetworczego), jak i tradycyjnemu niestosowaniu soli.

Zwiazek migdzy obszarem geograficznym a jako$cig i wlasciwosciami produktu ChNP ,Pane Toscano” widoczny jest
w dlugim procesie produkgji chleba, dzigki ktéremu zakwas chlebowy (bez dodatku soli) wydobywa z maki wzboga-
conej zarodkami pszennymi te komponenty, ktére podczas wypieku nadaja typowy dla produktu smak i wyglad oraz
zapewniajg trwalo$¢ przechowalniczg.

Cechy te wynikaja ze stosowanej w Toskanii tradycyjnej i specyficznej metody wypiekania, ktéra wyklucza stosowanie
soli jako skladnika ciasta i przewiduje zastosowanie naturalnego zakwasu chlebowego w procesie fermentacji, uzycie
maki pszennej zwyczajnej typu ,0”, ,1” lub ,2”, zawierajacej zarodki pszenne, otrzymywanej z wyselekcjonowanych
odmian pszenicy uprawianych w Toskanii od poczatku XX wieku.

Niedodawanie soli do ChNP ,Pane Toscano” prawdopodobnie wynika z historycznego, toskariskiego sporu, jaki miat
miejsce w XII w. miedzy rywalizujacymi ze soba wowczas miastami — Florencjg i Piza.

W szczegdlnosci zakwas chlebowy musi wchodzi¢ w interakcje z maka, posiadajaca cechy jakosciowe okreslone dla
zb6z wymienione w pkt 3.3 i wyprodukowang na obszarze okreslonym w pkt 4, tj. niski wskaznik twardosci, niski
wskaznik W i Srednig warto$¢ wskaznika P[L. Takie cechy zostaly statystycznie stwierdzone w przypadku odmian
uprawianych na obszarze produkcji ChNP ,Pane Toscano”, w przeciwienstwie do obszaréw sasiadujacych, i potwier-
dza je specyficzny klimat Srodowiska, ktéry wplywa na uksztaltowanie si¢ odrgbnego genotypu dzigki odpowied-
niemu poziomowi temperatur, zwlaszcza temperatur minimalnych.

Odmiany pszenicy zwyczajnej obecnie uprawiane dla potrzeb przedmiotowej produkcji w wigkszosci opierajg si¢ na
odmianach macierzystych wyselekcjonowanych wlasnie na réwninach doliny Valdichiana juz na poczatku XX w.,
ktére pdzniej zaczely by¢ uprawiane na obszarze produkcji ChNP ,Pane Toscano”.

Innym czynnikiem jest fakt, Ze zachowana zostala taka metoda produkcji maki, ktéra nie pozbawia jej zarodkow
pszennych, co niewatpliwie zwigcksza warto$¢ odzywczg otrzymywanego z niej chleba.

Zawarto$¢ zarodkéw pszennych, ktére praktycznie sg dzisiaj zupelnie niespotykane w zwyklym pieczywie, nie tylko
pozytywnie wplywa na wlasciwosci odzywcze ChNP ,Pane Toscano”, ale tez na proces fermentacji dzigki bogatej
zawarto$ci w zarodkach pszennych enzymow, ktére biorg udzial w procesie rozkladu cukréw zlozonych. Innym
czynnikiem charakteryzujacym te produkcje jest umiejetne stosowanie przygotowywanego przez piekarzy zakwasu
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chlebowego, tj. mieszanki wody z t3 sama maka uzywang do wypieku ChNP ,Pane Toscano”, co powoduje fermenta-
cje kwasowo-mlekowa, a nastepnie powstawanie zwigzkow, ktére podczas wypieku nadaja pieczywu charakterys-
tyczny aromat i smak. Wreszcie nieuzywanie soli nie tylko wplywa na proces fermentacji, ale takze jednoznacznie
charakteryzuje ten typowy dla toskanskiej kuchni produkt.

W tym kontekscie, w ktérym oddziatuja na siebie rézne czynniki, niezbedna jest tez praca wytwércéw: dzigki dogleb-
nej znajomosci parametréw jakosciowych, do osiggniecia ktérych kazdy z nich musi dgzyé, poczawszy od przygoto-
wania zakwasu chlebowego po uwazna kontrole fazy fermentacji i wypieku, pozwala ona uzyskaé produkt o wysokiej
warto$ci odzywczej i specyficznych cechach.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalez¢ na stronie internetowej: 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” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranuy),
a nastepnie wybraniu ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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