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KOMMISSIONENS GENOMFORANDEFORORDNING (EU) nr 613/2014
av den 3 juni 2014

om godkinnande av en mindre dndring av produktspecifikationen for en skyddad beteckning som
tagits upp i registret 6ver skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade geografiska beteckningar
(Pagnotta del Dittaino [SUB])

EUROPEISKA KOMMISSIONEN HAR ANTAGIT DENNA FORORDNING
med beaktande av fordraget om Europeiska unionens funktionssitt,

med beaktande av Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvali-
tetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel ('), sdrskilt artikel 53.2 andra stycket, och

av foljande skal:

(1)  Kommissionen har i enlighet med artikel 53.1 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012 granskat Italiens
begiran om godkinnande av en dndring av produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen
"Pagnotta del Dittaino”, vilken registrerades i enlighet med kommissionens foérordning (EG) nr 516/2009 (3.

(2)  Syftet med begidran dr att infora dndringar i produktspecifikationen for att fortydliga framstillningsmetoden och
uppdatera hinvisningarna till lagstiftning.

(3)  Kommissionen har granskat dndringen i friga och funnit att den &dr befogad. Eftersom andringen 4r en mindre
dndring i den mening som avses i artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012 fir kommissionen
godkdnna den utan att f6lja det forfarande som faststills i artiklarna 50-52 i samma forordning.

HARIGENOM FORESKRIVS FOLJANDE.

Artikel 1

Produktspecifikationen for den skyddade ursprungsbeteckningen "Pagnotta del Dittaino” ska dndras i enlighet med bilaga I
till denna forordning.

Artikel 2

Ett konsoliderat sammanfattande dokument med de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen aterfinns i bilaga II
till denna forordning.

Artikel 3

Denna forordning trider i kraft den tjugonde dagen efter det att den har offentliggjorts i Europeiska unionens officiella
tidning.

Denna forordning ar till alla delar bindande och direkt tillimplig i alla medlemsstater.

Utfirdad i Bryssel den 3 juni 2014.

Pi kommissionens vignar
For ordféranden
Dacian CIOLOS

Ledamot av kommissionen

(') EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
() EUTL155,18.6.2009,s. 7.
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BILAGA 1
Foljande dndring av produktspecifikationen till den skyddade ursprungsbeteckningen "Pagnotta del Dittaino” godkénns:

1.1 Framstillningsmetod

— Sorterna Bronte, Iride och Sant’Agata har lagts till de sorter som ska utgora 70 % av det mjol som anvénds.
Andringen dr noédvindig p& grund av den oundvikliga forandringsprocessen i samband med att jordbrukarna
och sektorn i storre utstrickning far tillgang till vetesorter som certifierats av de behoriga organen pa Sicilien
eller pd annat hall och dr anpassade till den sicilianska miljon och sdrskilt limpade for brodtillverkning och
odlingsmiljén generellt sett. Andringen syftar dirfor till att uppmuntra jordbrukare att képa in certifierat utside
av de sorter som 4r vanligast i omradet.

— M;jol fran samtliga durumvetesorter som fortecknas i det nationella registret far utgora hogst 30 % av den totala
mjolmingden. Denna &ndring baseras pd tillverkarnas begdran om att vid framstillning av "Pagnotta del
Dittaino” dven fi anvinda andra sorter som ir resultatet av vetenskaplig forskning och limpar sig for brodtill-
verkning. Utokningen av antalet sorter dr ocksd nodvindig med hinsyn till svarigheterna med att fa tag pa vissa
sorter som inte langre odlas.

— I beskrivningen av egenskaperna hos durumvetet och de olika mjolsorterna har den matematiska symbolen for
de kemiska parametrarna for durumvetet och mjolet dndrats frdn > till > och frén < till <. Denna dndring tar
hinsyn till de analytiska resultaten for de ingredienser som anvinds for att tillverka ”pagnotta” och dventyrar inte
egenskaperna hos "Pagnotta del Dittaino” eftersom det vete och det mjol som ingdr har egenskaper som ligger
mycket nira de aktuella granserna.

— Variation for fargindexvardet frdn > 17b minolta till > 14 b minolta. Undersokningar som genomforts i samband
med nationella forsok med durumvetesorter visar att genomsnittliga fargindexvarden pa Sicilien ligger pa 16 (for
fullkornsvetemjol), vilket 4r mycket ligre 4n de forsta uppskattningarna. Alla sorter som anvinds for tillverkning
av "Pagnotta del Dittaino” ndr upp till ett virde pa 14.

— Det har beslutats att vissa kemiska parametrar som géller det mjol som ska anvindas for tillverkning av
"Pagnotta del Dittaino” ska avskaffas for att underldtta for tillverkarna och begrinsa kostnaderna for kemiska
analyser. Parametrarna for gluten, firgindex, absorption, jdstider, stabilitet och uppmjukningsgrad har siledes
avskaffats. En del av dessa parametrar (absorption, jéstider, stabilitet och uppmjukningsgrad) kraver sirskild
matutrustning som medfor betydande kostnader och kriver tillgdng till laboratorier med kvalificerad personal.
Parametrarna for gluten och firgindexet hinger direkt samman med proteinhalten, och det dr dirfér onddigt att
faststilla dem.

— Nir det giller falltalet anges i den gillande specifikationen ett virde under 480 sekunder. Genom dndringen
infors ett intervall pd mellan 480 och 800 sekunder for att sikra en balanserad amylasaktivitet som alltid ligger
over 480. Denna dndring utesluter anvindning av mjol med virden under den faststillda grinsen for vilket man
i specifika undersokningar har upptickt defekter i inkramet (klibbighet) och i porositeten (oregelbunden).

— Ett intervall har inforts nir det giller saltmingden. Den mingd salt som krévs varierar i sjdlva verket beroende
pd mingden vatten i degen och den typ av salt som anvinds.

— Jas- och grdddningstiderna kan dndras for att optimera tillverkningsprocessen beroende pa produktens storlek.
— For att underlitta tillverkningsprocessen har 6kad flexibilitet inf6rts nar det giller tiden for varje enskilt tillverk-
ningssteg.
1.2 Ovrigt: Uppdaterade rittsliga hiinvisningar

Hinvisningarna till lagstiftning har uppdaterats.
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BILAGA 11

KONSOLIDERAT SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Rédets forordning (EG) nr 510/2006 av den 20 mars 2006 om skydd av geografiska beteckningar och
ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (¥)

”"PAGNOTTA DEL DITTAINO”

EG-nr: IT-PDO-0105-01186 — 11.12.2013
SGB () SUB (X)

1. Beteckning

"Pagnotta del Dittaino”

2. Medlemsstat eller tredjeland

[talien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 2.4 Brod, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i 1 dr tillamplig

"Pagnotta del Dittaino” salufors antingen i sin traditionella runda form med en vikt pd mellan 500 och 1 100 gram,
eller i skivade brodhalvor. Skorpan dr 3-4 mm tjock och dr medelhdrd. Inkrdmet dr blekgult med smé porer,
kompakt och homogent med hég elasticitet. Produktens vattenhalt dr hogst 38 % och den behéller sina organolep-
tiska egenskaper, sdsom lukt, smak och firskhet, i upp till fem dagar efter tillverkningsdatum.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Pagnotta del Dittaino” ar ett brod som bakas med naturlig jast och finmalet
durumvetemjol av sorterna Simeto, Duilio, Arcangelo, Mongibello, Ciccio, Colosseo, Bronte, Iride och San’Agata
som odlats i det omrdde som beskrivs i punkt 4, vilket ska utgora minst 70 % av den sammanlagda mj6lmangden.
Aterstdende 30 % ska bestd av durumvete av sorterna Amedeo, Appulo, Cannizzo, Cappelli, Creso, Latino, Norba,
Pietrafitta, Quadrato, Radioso, Rusticano, Tresor, Vendetta eller andra durumvetesorter som fortecknas i det natio-
nella sortregistret, och som odlats inom tillverkningsomradet.

Durumvetet som anvénds till mjolet ska ha sitt ursprung i certifierat utside och uppfylla foljande minimikrav i fraga
om kvalitet: rymdvikt > 78 kg/hl; proteiner (totalkvdve x 5,70) = 12 % av torrsubstansen; vattenhalt < 12,5 %;
gluten > 8 % av torrsubstansen; firgindex > 14b minolta.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Odling och skord av vetet samt framstillning och forpackning av den skyddade ursprungsbeteckningen "Pagnotta
del Dittaino” ska ske inom det tillverkningsomréde som anges i punkt 4.

() EUTL93,31.3.2006, s. 12. Ersatt av Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 av den 21 november 2012 om kvali-
tetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel (EUT L 343, 14.12.2012, . 1).
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3.6 Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

For att produktens kvalitativa egenskaper ska bevaras ska den omedelbart forpackas, inom det avgrinsade geogra-
fiska omradet, i mikroperforerad plastfilm eller i modifierad atmosfar for att sikerstilla de hygieniska och sanitdra
forhallandena samtidigt som man later produkten andas.

3.7 Sarskilda regler for markning
Logotypen for beteckningen "Pagnotta del Dittaino” och EU-symbolen ska finnas med pa etiketten.

Det dr forbjudet att ligga till angivelser som inte dr uttryckligen foreskrivna. Privata varumirkesnamn far dock
anvindas, forutsatt att de inte dr av lovordande karaktir eller kan vara vilseledande for konsumenten. Logotypen for
den skyddade ursprungsbeteckningen ér rektanguldr och har i nedre vinstra hornet tvd ax av durumvete som bildar
vinkel. Innanfér dem finns det tvd brod, ett helt och ett halvt som lutar mot det. Overst i rektangelns mitt stir pd
en enda Vé’lgrét rad texten "PAGNOTTA DEL DITTAINO DOP” ("PAGNOTTA DEL DITTAINO SUB”).

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Omrédet dir den skyddade ursprungsbeteckningen "Pagnotta del Dittaino” framstills omfattar kommunerna Agira,
Aidone, Assoro, Calascibetta, Enna, Gagliano Castelferrato, Leonforte, Nicosia, Nissoria, Piazza Armerina, Regalbuto,
Sperlinga, Valguarnera Caropepe och Villarosa i provinsen Enna samt kommunerna Castel di Iudica, Raddusa och
Ramacca i provinsen Catania.

5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

I det omrdde dir man odlar vetet for framstillning av "Pagnotta del Dittaino” rdder ett typiskt medelhavsklimat.
Nederborden varierar avsevirt under dret och dr koncentrerad till hosten och vintern, med érliga medelvirden pa
cirka 500 mm. Genomsnittstemperaturen dr hogst i juli och augusti och lagst i januari och februari men blir sillan
sd l4g att den skadar odlingarna (0 °C). Jorden dir durumvetet odlas dr ganska lerig.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Produkten med den skyddade ursprungsbeteckningen "Pagnotta del Dittaino” skiljer sig fran andra produkter av
samma typ, sarskilt pd grund av skorpans konsistens och det blekgula, kompakta och homogena inkrdmet med sma
porer. Ett annat sirdrag hos den skyddade ursprungsbeteckningen "Pagnotta del Dittaino” ar att produkten i minst
fem dagar behaller sina organoleptiska egenskaper, sdsom lukt, smak och farskhet.

Forr i tiden forvarades den skordade siden i sirskilda gropar eller lagerhus och skyddad fran vatten. Den behand-
lades inte for att skyddas mot svamp- eller insektsangrepp. Efter behov togs siden till kvarnarna i nirheten for
malning.

I dag genomgdr det durumvete som skordas inom det avgrinsade omrddet endast en forrensning for att ta bort
halm, smuts och frimmande element, och dérefter placeras det i silor och forvaras utan insektsbekimpningsmedel
eller kemiska produkter. Den enda behandling som ir tilliten i kvarnarna r av fysisk natur (kylning med kall luft
och vindning av siden).

Dessa behandlingar forhindrar att sidden blir alltfor varm, vilket kan skapa en gynnsam miljo for mogel, mykotoxin
och parasitigg och dessutom leda till att sideskdrnan gror.

Den naturliga jasten kommer frdn en jistkultur som fornyas vid behov. Denna process bestér i att man tar en del av
jastkulturen och blandar den med tva delar mjol och en del vatten. Efter knddning erhalls en massa som i sin tur
ger fyra massor jisdeg. Av dessa anvinds en del som “kultur” och fornyas, och de tre aterstdende tillsitts degen som
“naturjdst” efter att ha fatt mogna i minst fem timmar.
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5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett visst
anseende eller en viss annan egenskap som kan hanféras till produkten (for SGB)

De sarskilda egenskaperna hos "Pagnotta del Dittaino” som beskrivs i punkt 5.2 hinger direkt samman med morfo-
login och klimat- och jordmansfoérhéllandena i det tillverkningsomrdde som anges i punkt 4. Dessa egenskaper har
utan tvivel sitt ursprung i och dr nira kopplade till durumvetet, som &r den frimsta révaran i tillverkningsprocessen
och som tack vare jordmdns- och klimatforhéllandena i tillverkningsomrddet ar av hog kvalitet och har utmaérkta
sanitdra egenskaper (frdnvaro av mykotoxin). Harigenom erhéller den skyddade ursprungsbeteckningen “Pagnotta del
Dittaino” sina unika organoleptiska egenskaper.

Det framgar av historiska killor att durumvete alltid har anvints for brodtillverkning i detta omrade — till skillnad
fran andra omrédden i Italien ddr man anvint och alljamt anvinder mjol frin vanligt vete — for att erhdlla en
produkt som behéller sina viktigaste organoleptiska egenskaper i en vecka.

Att dessa egenskaper bevaras berodde inte bara pd durumvetemjolet utan dven pd anvindningen av “criscenti”
(naturlig jdst). Surdegens jasning har sin grund i den dynamiska jaimvikt som uppstir mellan mjolkbakterier och jést.
Huvudmikroberna dr Lactobacillus sanfranciscensis (Lactobacillus brevis ssp. lindneri), Candida milleri och Saccharomyces
exiguus.

Ménga av uppgifterna i gamla texter kommer frin det omrdde dir durumvete odlas och har med tiden blivit ett
forrdd av kunskap och traditioner forknippade med spannmalsodling och framfor allt brodtillverkning.

Durumveteodlingen i Siciliens inlandsomrdden, dir kommuner i provinserna Enna och Catania ingdr, dr en viktig
verksambhet inte bara sett till den yta odlingen upptar utan ocksd for att den sker pd mark som traditionellt anvints
for torrodling av durumvete (utan bevattning). Pa grund av jordméns- och klimatforhéllandena i dessa kommuner ar
durumvetet den enda groda som under drens lopp har kunnat sikerstilla sysselsittning och god inkomst for lokalbe-
folkningen.

Ett vittnesmél om durumvetets viktiga roll i sicilianarnas matvanor kommer frén Plinius den Aldre i De Naturalis
Historia. Medan man i andra italienska regioner framstillde mjol av ekollon eller kastanjer eller andra sidesslag som
korn eller rag, lirde sig bonderna pé Sicilien att baka brod av vetemjol. Enligt Sonnino overlevde Siciliens bonder
trots den stora fattigdomen genom att livndra sig pa brod bakat av vetemjol.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(Artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006)

Produktspecifikationen i sin helhet finns pé http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/
3335

Den kan ocksd nds direkt fran startsidan pd webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik
(www.politicheagricole.it) — klicka p& "Qualita e sicurezza” (langst upp till hoger pa skdrmen) och darefter pa "Discipli-
nari di Produzione all'esame dell'UE” (Produktspecifikation som ar foremdl for granskning av EU).
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