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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 1291/2003
z dnia 18 lipca 2003 r.

uzupelniajace Zalacznik do rozporzadzenia (WE) nr 2400/96 w sprawie wpisu niektérych nazw

do ,Rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych” przewidzia-

nego w rozporzadzeniu Rady (EWG) nr 2081/92 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia dla produktéw rolnych i srodkéw spozywczych (Pane di Altamura)

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,

uwzgledniajgc Traktat ustanawiajagcy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajgc rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia
14 lipca 2003 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i
nazw pochodzenia dla produktéw rolnych i srodkéw spozyw-
czych (1), ostatnio zmienione rozporzgdzeniem Komisji (WE)
nr 806/2003 (3), w szczegblnosci jego art. 6 ust. 3 i 4,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

ey

Zgodnie z art. 5 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92,
Wlochy przestaly Komisji wniosek o zarejestrowanie
nazwy ,Pane di Altamura” jako chronionej nazwy
pochodzenia.

Uznano, ze wniosek, zgodnie z art. 6 ust. 1 tego
rozporzadzenia, spelnia wymogi rozporzadzenia, w
szczegblnosci w tym wzgledzie, ze zawiera wszystkie
dane szczegbélowe przewidziane w art. 4 rozporza-
dzenia.

Republika Grecka przeslala Komisji o§wiadczenie sprze-
ciwu w rozumieniu art. 7 rozporzadzenia (EWG)
nr 2081/92 w wyniku publikacji w Dzienniku Urzedowym
Wspdlnot Europejskich (°) gtéwnych elementéw odnoszg-
cych si¢ do wniosku o zarejestrowanie ,Pane di Alta-
mura”. Sprzeciw odnosit si¢ do niezgodnosci z warun-
kami okre$lonymi w art. 2 rozporzadzenia. W przy-
padku nazwy pochodzenia, produkcja, przetwarzanie i
przygotowanie maja mie¢ miejsce na okreslonym
obszarze geograficznym. Jednakze w przypadku ,Pane di
Altamura”, zgodnie ze specyfikacja produktu, chleb
powstal z surowca, semoliny, produkowanej w pigciu
réznych gminach miejskich: Altamura, Gravina di Puglia,
Poggiorsini, Spinazzola oraz Minervo Murge, podczas
gdy obszar procesu produkeji chleba byt ograniczony do
gminy miejskiej Altamura.

Republika Portugalska przestala Komisji o$wiadczenie
sprzeciwu w rozumieniu art. 7 rozporzadzenia (EWG)
nr 2081/92 w wyniku publikacji w Dzienniku Urzedowym
Wspdlnot Europejskich gtéwnych elementéw odnoszacych
siec do wniosku o zarejestrowanie ,Pane di Altamura”.
Sprzeciw odnosit si¢ do tych samych argumentéw, jak te
przestane przez Republike Grecka. Dodatkowo wska-
zano, ze wniosek o rejestracje powinien zostal zlozony
w odniesieniu do chronionego oznaczenia geograficz-
nego, a nie do chronionej nazwy pochodzenia.

() Dz.U. L 208 z 24.7.1992, str. 1.
() Dz.U.L 122z 16.5.2003, str. 1.
() Dz.U. C 156 z 30.5.2001, str. 10.
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Os$wiadczenia sprzeciwu Republiki Greckiej i Republiki
Portugalskiej byly dopuszczalne w rozumieniu art. 7
ust. 4 rozporzadzenia. Komisja poprosita zaintereso-
wane Panstwa Czlonkowskie o zawarcie porozumienia
miedzy sobg zgodnie z ich procedurami wewnetrznymi.

W swojej odpowiedzi na o$wiadczenie sprzeciwu Repu-
bliki Greckiej i Republiki Portugalskiej, Republika
Wloska zgodzita si¢ z przedstawionymi uwagami.
Wskazala réwniez, ze definiowanie w inny sposéb
obszaru produkcji surowca i obszaru przemialu w
stosunku do obszaru produkcji chleba bylo wynikiem
wylacznie bledu natury urzedniczej oraz dostarczyla
przeredagowang wersje ustepu  definiujagcego obszar
geograficzny w  podsumowaniu  specyfikacji, ktore
stwierdza, ze obszar produkcji dla ,Pane di Altamura”
jest taki sam, jak dla jego surowca.

Republika Grecka odpowiedziala, ze nie sprzeciwia si¢
wigcej zarejestrowaniu nazwy ,Pane di Altamura”.

Republika Portugalska odpowiedziala, ze podtrzymuje
swoj sprzeciw w stosunku do zarejestrowania nazwy
,Pane di Altamura” jako chronionej nazwy pochodzenia.
Wskazala, ze niewlasciwe jest uzywanie nazwy geogra-
ficznej ,Altamura” w odniesieniu do produktéw
pochodzacych z calego obszaru geograficznego odpo-
wiadajgcego wyzej wymienionym pieciu gminom miej-
skim oraz ze byly dowody w o$wiadczeniu podsumo-
wujgcym, ze tylko gmina miejska Altamura znana byla z
produkgji chleba, a nie caly region. Z tych powodéw
nazwa powinna, jak si¢ wydaje, by¢ zarejestrowana jako
chronione oznaczenie geograficzne.

Republika Wiloska przestala Komisji wniosek o zarejes-
trowanie nazwy ,Pane di Altamura” jako nazwy pocho-
dzenia, zmieniony w stosunku do wniosku pierwotnego.
Geograficzny obszar produkcji chleba obejmuje pigé
wyzej wymienionych gmin miejskich i dlatego pokrywa
si¢ z geograficznym obszarem produkcji surowca.

Poniewaz nie zostalo osiggnigte zadne porozumienie
miedzy Republika Wloska a Republika Portugalskg w
ciagu trzech miesiecy, Komisja musi podja¢ decyzje
zgodnie z procedurg ustanowiong w art. 15.
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Komisja zlozyla wniosek o opini¢ Komitetu Naukowego
ds. Nazw Pochodzenia, Oznaczenn Geograficznych i
Swiadectw o Szczegdlnym  Charakterze. Komitet
Naukowy wyrazit poglad, Ze ,cechy charakterystyczne
przedstawione we wniosku dotyczgcym Pane di Alta-
mura odnosza si¢ zaréwno do gminy miejskiej Alta-
mura, jak i do okreSlonych obszar6w poza gming
miejska, gdzie ma réwniez miejsce produkcja, przetwa-
rzanie i przygotowywanie. Szczegdlne $rodowisko
geograficzne wraz z jego nieodlacznymi czynnikami
naturalnymi i ludzkimi, jako$¢ surowcéw i produkeji,
podobnie jak tradycja siegajaca Sredniowiecza moga by¢
przyjete za takie same na calym obszarze, ktérego
dotyczy wniosek”. Komitet Naukowy stwierdzil, ze
wniosek wypelnia wymogi okreSlone w art. 2 ust. 2
lit. a) rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92. Dodal, ze
uzywanie nazwy geograficznej gminy miejskiej dla ozna-
czenia obszaru geograficznego nazwy pochodzenia,
ktora jest inna i okre$lona w tym celu, jest do$¢ czeste i
do przyjecia z prawnego punktu widzenia, jesli jest to
uzasadnione.

Komisja wzigla pod uwage opini¢ doradcza Komitetu
Naukowego. Uwaza wyjasnienia przeslane przez wiladze
wloskie za dopuszczalne. Ponadto analiza formalna
specyfikacji produktu odnoszacej si¢ do nazwy ,Pane di
Altamura” nie ujawnila zadnych oczywistych bledow w
ocenie.

Dlatego tez nazwa ta powinna zosta¢ wpisana do
,Rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych
oznaczen geograficznych” i tym samym podlegaé
ochronie w calej Wspdlnocie jako chroniona nazwa
pochodzenia.

(14)  Zalacznik T do niniejszego rozporzadzenia stanowi
uzupelnienie Zalgcznika do rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 2400/96 ('), ostatnio zmienionego rozporzgdze-
niem (WE) nr 1257/2003 ().

(15)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3
zgodne z opinia Komitetu Regulacyjnego ds. Chronio-
nych Oznaczen Geograficznych i Chronionych Nazw
Pochodzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Nazwe w zalgczniku 1 do niniejszego rozporzadzenia dodaje si¢
do Zalgcznika do rozporzadzenia (WE) nr 2400/96 i wpisuje
jako chroniona nazwa pochodzenia (PDO) do ,Rejestru chro-
nionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczerni geogra-
ficznych” przewidzianego w art. 6 ust. 3 rozporzadzenia
(EWG) nr 2081/92.

Gléwne elementy specyfikacji wymienione s3 zalgczniku IL
Zastepuja one te opublikowane w Dzienniku Urzgdowym
Wspdlnot Europejskich (patrz: przypis 3).

Artykut 2
Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia

po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europej-
skigj.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

Panistwach Cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 18 lipca 2003 r.

W imieniu Komisji
Franz FISCHLER

Czlonek Komisji

() Dz.U.L 327 2 17.12.1996, str. 11.
() Dz.U.L 177 z 16.7.2003, str. 3.
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ZALACZNIK I
SRODKI SPOZYWCZE WYMIENIONE W ZALACZNIKU I DO ROZPORZADZENIA (EWG) NR 2081/92
Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

WLOCHY
Pane di Altamura (PDO)
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ZALACZNIK I

ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
WNIOSEK O ZAREJESTROWANIE: ART. 5
PDO(X) PGI ()

Whiosek krajowy nr 5/2000

1. Odpowiedzialny organ administracyjny w Panstwie Cztonkowskim

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres: Via XX Settembre 20, -00187 Roma

tel. (06) 481 99 68

Faks: (06) 42 01 31 26

2. Grupa wnioskodawcoéw
2.1. Nazwa: Consorzio per la tutela del Pane di Altamura
2.2. Adres: Corso Umberto I 5, 1-70022 Altamura (BA)

2.3. Sklad: piekarze zajmujacy si¢ produkcja i handlem

3. Rodzaj produktu
Chleb - Klasa 2.4.

4. Specyfikacja

(Podsumowanie wymogéw na mocy art. 4 ust. 2)

4.1. Nazwa

Pane di Altamura

4.2. Opis

,Pane di Altamura” jest produktem piekarniczym otrzymywanym z maki pozyskiwanej z semoliny pszenicy durum,
wytworzonej poprzez przemial ziaren pszenicy durum odmian ,appulo”, ,arcangelo”, ,duilio” i ,simeto”, produko-
wanych na obszarze okre§lonym w regulach produkcji, uzywanych w calosci lub w proporcjach wynoszacych przy-
najmniej 80 % catosci, pod warunkiem ze produkowane s3 na okreslonym obszarze produkcji.

Produkt wytwarzany jest metoda tradycyjng, przy uzyciu kwasu chlebowego, soli morskiej oraz wody.

W momencie wprowadzania do obrotu, musi posiada¢ nastepujace cechy:

— bochenki, posiadajace charakterystyczny aromat i wazace nie mniej niz 0,5 kg, sa w dwdch tradycyjnych
formach; pierwszy rodzaj, znany lokalnie jako ,U sckuanéte” (chleb skladany), jest wysokim chlebem uformo-
wanym poprzez zlozenie ciasta z kazdej strony do §rodka i pieczonym w sposéb uniemozliwiajacy wzajemny
kontakt krawedzi bochenkéw; drugi rodzaj, znany lokalnie jako ,a cappidde de prevete” (kapelusz ksiedza), jest
nizszy i podczas pieczenia krawedzie bochenkéw nie dotykaja si¢ wzajemnie.

— skorka nie moze mie¢ mniej niz 3 mm grubosci; struktur¢ migzszu, ktéra posiada stomkowozélty kolor,
wypelniaja pecherzyki powietrza o jednolitej wielko$ci; zawarto§¢ wilgoci nie moze przekraczaé 33 %.

4.3. Obszar geograficzny

Okreslony geograficzny obszar produkgji ziarna i uzywanej mielonej semoliny obejmuje gminy miejskie Altamura,
Gravina di Puglia, Poggiorsini, Spinazzola i Minervino Murge w prowingji Bari, jak ustanowiono w art. 5 regul
produkgji i pokazano na zalgczonej mapie.

Obszar produkgji ,Pane di Altamura” pokrywa si¢ z terytorium okreslonym powyzej, na ktérym przez stulecia
skoncentrowalo si¢ wytwarzanie produktu pochodzacego z XVI w. z gminy miejskiej Altamura. Najlepiej, zeby
piece do pieczenia chleba byly opalane drewnem lub gazem, ogrzewane posrednio lub bezposrednio, z wyjatkami
dopuszczanymi przez prawo.

4.4. Dowdd pochodzenia

Pochodzenie ,Pane di Altamura” taczone jest z tradycja chlopsko-rolnicza obszaru produkgji.
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Podstawowy skladnik odzywiania mieszkaficéw wyzyn regionu Murgii, chleb, byt tradycyjnie wypickany w duzych
bochenkach (U sckuanéte lub chleb skladany); ciasto bylo mieszane i wyrabiane gtéwnie w domu, przed przygoto-
waniem do pieczenia w publicznych piecach, z towarzyszacymi skutkami spotecznymi i kulturalnymi wynikajacymi
z powigzan sfery prywatnej i publiczne;j.

Piekarz zaznaczal inicjaly glowy rodziny na bochenkach drewniana lub zelazng pieczecia przed wlozeniem ich do
pieca.

Gloéwna cechy charakterystyczng chleba, ktora ciggle ma zastosowanie, byla jego dlugotrwala jakos¢, niezbedne
kryterium zywnosci, aby utrzymywato chlopow i pasterzy w czasie tygodnia lub cze¢sciej, w czasie dwoch tygodni,
kiedy spedzali je w wyizolowanych gospodarstwach rozrzuconych na wyzynach regionu Murgii. Ich odzywianie
sktadato si¢ prawie w calosci z chleba przyprawionego sola i oliwa oraz maczanego we wrzacej wodzie. Do polowy
ostatniego stulecia ulice Altamury rozbrzmiewaly od $witu krzykiem piekarzy, ktérzy moéwili mieszkancom, ze
pachnacy chleb wyjeto z pieca.

Chociaz dotyczy to raczej regionu Murgii niz Altamury, pierwsze odniesienie do miejsca pochodzenia produktu
znaleziono w Ksigdze I, V Satyr Horacego. Zwiedzajac tereny wiejskie, gdzie spedzit swoje miode lata, wiosng roku
37 p.n.e., rzymski poeta mowil o chlebie ,najlepszy z chlebow jaki mozna mie¢, tak dobry ze madry podréznik
zabierze go ze sobg na dalsza swa droge”.

Tradycyjny status wypiekania chleba w Altamura potwierdzony jest w miejskim statucie z 1527 r. (Statuti Munici-
pali della citta fatti nellanno 1527), a Bollettino dell’Archivio-Biblioteca-Museo-Civico (1954, str. 5-49) podaje
odpowiednie artykuly dotyczace ,Dazio del forno” (oplaty za piece), przettumaczone przez G. De Gemmis.

,Le Carte di Altamura” (Codice Diplomatico Barese, 1935) zawiera dokumenty odnoszace si¢ do nakladania lub
zwolnienia z oplat, przettumaczone przez A. Giannuzzi.

Inny dokument datowany na rok 1420 wylacza kler Altamury z oplat za chleb.

Zwyczaj wypiekania w publicznych piecach wywodzil si¢ z zakazu nalozonego na obywateli ,jakiegokolwiek
stalego lub warunkowego” (di ogni stato o condizione) wypiekania jakiegokolwiek rodzaju chleba lub innych
wyrob6w piekarniczych w ich wlasnych domach pod karg grzywny, ktéra réwna byla jednej trzeciej catkowitego
kosztu wypieku chleba.

Typowe bochenki wypiekane tradycyjnie przez chlopéw, pasterzy i ich rodziny rozwingly si¢ dlatego w spoleczen-
stwie rolnikéw oraz hodowcéw owiec i s3 nadal produkowane przez piekarzy z Altamury: sg to duze bochenki
produkowane z maki uzyskiwanej z pszenicy durum, zakwaszane, solone i podlewane oraz wigczone sg w pigcioe-
tapowy proces: mieszania i wyrabiania ciasta, nadawania mu formy, pozostawienia, by urosto, formowania oraz
pieczenia w piecu opalanym drewnem. Te cechy charakterystyczne odrézniajg go od innych rodzajéw chleba.

Proces mielenia réwniez w calosci odbywatl si¢ w Altamura, gdzie na poczatku XVII w. dzialalo przynajmniej 26
miynéw.

Podsumowujac, pomimo zmian i dostosowarl, jakie mialy miejsce, chleb obecnie wypiekany w Altamura w regionie
Murgii moze by¢ traktowany jako pochodzacy bezposrednio od tych chtopéw i pasterzy zgodnie z tradycja wypie-
kania chleba, ktéra przetrwala nienaruszona od czaséw Sredniowiecza.

Miejsce pochodzenia produkcji PDO ,Pane di Altamura” pos$wiadczone sg przez organ kontroli okreslony w pkt
4.7, z zastrzezeniem zgodnosci z wieloma wymogami, ktére musza by¢ spelnione przez odno$nych producentéw
w cyklu produkcyjnym.

Kiedy przyznano PDO, reguly produkeji przewiduja:

— listy rolnikéw produkujacych pszenice durum na odno$nym terenie, ktére maja by¢ przedstawiane odpo-
wiednim gminom miejskim na obszarze okreslonym w pkt 4.3,

— listy mlynarzy przetwarzajacych ziarno dostarczone przez producentéw pszenicy na wyzej wymienionym
obszarze w semoling i make uzywang do wypiekania chleba, ktére maja by¢ przedstawiane odpowiednim
gminom miejskim,

— liste piekarzy wypiekajacych ,Pane di Altamura” zgodnie z regulami produkcji wymienionymi w pkt 4.5
ponizej, ktéra ma by¢ przedstawiana gminie miejskiej Altamura.Powyzsze listy musza zostaé przedlozone regio-
nowi Apulii oraz organowi powolanemu i upowaznionemu do przeprowadzania czynnoéci kontrolnych
zgodnie z art. 10 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

Organ kontroli zapewni réwniez, ze zakwaszanie, ilosci skfadnikéw i sklad uzytego ciasta, procedura i czas wyra-
biania, ro$niecie, formowanie i przeformowywanie bochenkéw, pieczenie, wyjmowanie z pieca i wprowadzanie do
obrotu chleba z odpowiednimi oznaczeniami stosuje si¢ do regut przedstawionych w pkt 4.5 ponizej.

Woda uzywana do ciasta zatwierdzona jest przez organ odpowiedzialny za akwedukt: musi zosta¢ poddana analizie
raz do roku i musi spetnia¢ kryteria wymienione w pkt 4.5 ponizej, a $wiadectwa wydane przez organ zarzadzajacy
musza zostaC opublikowane w ratuszu gminy miejskiej Altamura.

Organ kontroli jest rowniez odpowiedzialny za zapewnienie, Ze pszenica uzywana do wypieku chleba speknia
wymogi zawarte w pkt 4.5.
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4.5. Metoda produkgji

Pszenica uzywana do wypieku chleba musi spelnia¢ nastepujace wymogi:

Wymogi jednostkowe

Pszenica durum

Masa elektrolitu > 78 kg/hl

Biatko (calk. N x 5,70) = 11 % suchej masy
Popidl < 2,2 % suchej masy
Suchy gluten > 9,0 % suchej masy

Semolina uzyskana z pszenicy durum
Wskaznik glutenu < 80
Wskaznik zolty = 20

Surowiec sklada si¢ z mielonej semoliny uzyskiwanej z pszenicy durum, wytwarzanej poprzez przemial pszenicy
durum odmian ,appulo”, ,arcangelo”, ,duilio”, ,simeto”, uprawianych na obszarze okreSlonym w pkt 4.3, uzywa-
nych w calosci lub w proporcjach wynoszacych przynajmniej 80 % calosci, pozostala cze$¢ stanowig inne odmiany
uprawiane na tym obszarze.

Chemiczne i fizyczne cechy charakterystyczne ziarna i semoliny muszg zostaé zatwierdzone oraz musza spelniaé
kryteria okreslone powyzej.

Maka musi by¢ produkowana poprzez procesy mielenia, ktére sa w pelni zgodne z tymi stosowanymi obecnie na
obszarze Altamura, jak opisano ponizej. Mlyny dzialajace na wyzej wymienionym obszarze wyposazone s w
zestawy stalowych cylindréw pracujacych przy réznych, lecz stopniowo zbieznych, predkosciach. Obracaja si¢ z
czgstotliwo$cig 300 obrotéw na minutg przy temperaturze dzialania nie wyzszej niz 40 °C. Poprzez to ,klaskajace”
dzialanie inny zestaw cylindrow otwiera wigkszo$¢ komérek warstwy aleuronowej ziarna i nasacza semoling psze-
nicy durum warto§ciowym olejem pszenicznym.

Mlyny przetwarzajace semoling zlokalizowane sg na obszarze produkeji pszenicy, okreslonym w pkt 4.3.

Chleb ,Pane di Altamura” produkowany jest w nastgpujacy sposob:

Ciasto

1. Zakwas tworzy si¢ poprzez przynajmniej trzykrotne dodawanie sktadnikow, aby zwigkszy¢ fermentacje ciasta, tj.
wody i maki uzyskanej z pszenicy durum (20 % uzytej maki uzyskanej z pszenicy durum).

2. llosci i sklad mieszniny: 100 kg maki uzyskanej z pszenicy durum wymaga 20 kg (20 %) zakwasu, 2 kg (2 %)
soli morskiej i okolo 60 litrow (60 %) wody o temperaturze 18 °C.

3. Mieszanie powinno trwa¢ 20 minut, przy uzyciu maszyny do wyrabiania posiadajacej mechaniczne ramiona.
Woda musi spelnia¢ nastepujace wymogi:

— by¢ bezbarwna oraz wolna od smaku i zapachu,
— o temperaturze miedzy 12 a 15 °C,

— poziom pH miedzy 7 a 8,5,

— calkowita twardo§¢ migdzy 14,5 a 15,5 GF,

— zawarto$¢ wapnia (Ca++) miedzy 46 a 55 mg/l,
— alkaliczno§¢ (CaCO3) migdzy 130 a 160 mg]l,
— bez zawartosci jonéw azotawych,

— zawarto$¢ sodu mniejsza niz 5 do 6 mg]l,

— zawarto$¢ potasu miedzy 1,5 a 2,5 mg]l,

— fekalne spory form bakterii Coli-enterococci 0 nct/100 ml.

Ros$nigcie i pierwszy okres pozostawienia

Kiedy wyrabianie zostalo zakorficzone, ciasto musi zosta¢ przykryte bawelnianym obrusem o podanej grubosci, aby
rosto w réwnej temperaturze. Przykryte ciasto musi by¢ pozostawione na przynajmniej 90 minut.

Formowanie i drugi okres pozostawienia

Kiedy poprzednia faza zostala zakonczona, ciasto jest wazone i recznie formowane w bochenki, aby moglo rozwijaé
naturalng wléknista skorke. Pozostawiane jest na 30 minut.
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Dalsze formowanie i trzeci okres pozostawienia

Ciasto jest ponownie formowane i pozostawiane na przynajmniej 15 minut.

Umieszczanie w piekarniku oraz pieczenie

Przed pieczeniem kazdy bochenek (pagnotta) jest przewracany i delikatnie wkladany rekoma do pieca. Najlepiej,
zeby piec opalany byt drewnem lub gazem i ogrzewany posrednio oraz musi osiggnac temperature¢ 250 °C. Piece
ogrzewane bezpos$rednio i uzywane do wypieku ,Pane di Altamura” musza by¢ opalane debing.

Pierwsza faza pieczenia odbywa si¢ przy otwartych drzwiach pieca. Po 15 minutach drzwi zostaja zamknigte i
chleb pieczony jest przez dalsze 45 minut.

Wyjmowanie chleba z pieca

Drzwi pieca pozostaja otwarte przez przynajmniej 5 minut w celu umozliwienia ujScia pary, aby chleb mogt
wyschnad i sta¢ si¢ chrupiacy. Wtedy bochenki zostaja wyjete i umieszczone na drewnianych tacach.

Polgczenie

Chleb uwazany jest za ,unikalny”, poniewaz zrobiony jest z najlepszej pszenicy durum oraz produkowany jest w
otoczeniu o specjalnych cechach geograficznych i $rodowiskowych charakterystycznych dla regionu pétocno-
zachodniej Murgii, przy uzyciu wody pitnej normalnie spozywanej na tym obszarze.

Okreslony obszar, jest tylko czescia Apulii, gdzie strukturalne, geomorfologiczne i sSrodowiskowe cechy charakterys-
tyczne sg zblizone do cech oryginalnych. Czynniki te sg nastepujace:

— obszar nigdy nie znajdowat si¢ pod powierzchnig morza,

— systemy i formy krasowe sa rzadkie zaréwno na powierzchni, jak i pod powierzchnia ziemi,
— hydrografia autochtoniczna,

— u wejscia do systemu wdd podziemnych rednia temperatura wody wynosi 12 °C,

— wilgotny umiarkowany klimat §rédziemnomorski,

— aseptyczne Srodowisko jako rezultat stalych opadéw atmosferycznych,

— przepuszczalno$¢ gleby 10 + 106 cm/sek.,

— sklad chemiczny gleby.

Rozciagajac si¢ na ponad 44 000 hektarow, Altamura jest najbardziej zaludnionym i najwazniejszym gospodarczo
o$rodkiem $rodkowo-péinocnego regionu Murgii, ktéry stanowi znaczacg strefe produkeji wérdd obszaréw uprawy
zb6z Apulii zaraz po Capitanata; wraz z hodowlg owiec, uprawa zb6z jest tradycyjnie gtowna dziatalno$cig produk-
cyjna regionu.

W mieScie Altamura, ktére szczyci si¢ wielowiekowa tradycja wypieku chleba, dziala 35 piekarni z dziennym
wypiekiem chleba wynoszacym okolo 60 ton; po tym, jak 20 % zostalo pominiete z racji lokalnego zapotrzebo-
wania, pozostala cz¢$¢ rozsylana jest na gtéwne rynki krajowe.

Morfologicznie i strukturalnie obszar uprawy zbdz lezy na platformie apulijskiej, ktorej udato si¢ uniknaé zalania
przez morze i ktéra zawsze znajdowala si¢ nad poziomem morza od korica ery mezozoicznej az do dnia dzisiej-
szego, osobliwo$¢ obszaru polega na tym, ze jest on tylko czgScig Apulii o cechach charakterystycznych, ktére sa
podobne do oryginalnych cech strukturalnych, geomorfologicznych oraz $rodowiskowych.

Druga $rodowiskowa cecha szczegélna wyplywa z faktu, ze powierzchniowe i podziemne systemy krasowe sg
rzadkie i w konsekwencji nie maja wplywu, lub jedynie sladowy, na obecna sie¢ wod podziemnych.

Trzecia cecha szczegdlna wyplywa z autochtonicznej hydrografii obszaru, wedlug ktérej poklad wody krasowej zasi-
lany jest wylacznie przez ilosci wody deszczowej, ktére do niego wpadajg.

Srednia temperatura opadéw deszczu (okoto 12 °C) w momencie wejicia do systemu wod podziemnych jest szcze-
g6lng cecha tego obszaru.

Klimat na tym obszarze charakteryzuje si¢ suchymi latami oraz zimami z niska suma cieklych i stalych opadéw,
$rednia tych ostatnich wynosi 20-35 cm. Pomaga to w utrzymaniu §rodowiskowo aseptycznych warunkéw.

Polowe cieklych opadéw, ktorych $rednia sigga 600 mm rocznie, absorbuje warstwa podziemna, podczas gdy
druga polowg zabiera gorna warstwa gleby.

Z uwagi na mlode, nierozwinigte cechy krasowe obszaru, wilgo¢, ktéra formuje szczeliny w skale oraz produkty jej
dzialan, zostaly wyrzucone do gérnej warstwy gleby poprzez ruchy kapilarne w okresach suszy: zjawisko to jest
kolejna cecha szczegdlng tego obszaru.

Parametry geologiczne, hydrologiczne i meteorologiczne pomagaja czyni¢ unikalnym $rodowisko na okreslonym
obszarze.
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4.7. Organ kontroli

Nazwa: BIOAGRICOOP — Scrl
Adres: Via Fucini 10, 40033 Casalecchio di Reno (Bologna)
4.8. Etykietowanie
Produkt gotowy pakowany jest w mikroporowany, termoformowalny material z etykieta podajaca:
1. wykaz skladnikéw i nazwe firmy;
2. dat¢ dopuszczenia do sprzedazy;
3. znak.

Gdy chodzi o inny sposéb, moze by¢ prezentowany jako niezapakowany, jedynie z etykieta z materialu organicz-
nego, okreslajaca powyzsze oraz wyrazy ,Pane di Altamura”.

Etykiety muszg pokazywaé zalaczony znak, ktéremu musi towarzyszy¢ chroniona nazwa pochodzenia.

Znak graficzny zawiera tarcz¢ Samnitéw zlozona z czterech czgsci, po dwie czerwone i biale obok siebie, i pokryte
korong ze stowami ,Pane DOP di Altamura” w trzech poziomych liniach przecinajacych $rodek owalnego pola.

Specyfikacja drukarska znaku podane s3 ponizej:
— kropkowany: 100 % pantone 323 cv,

— Pane DOP di Altamura: czcionka Arial, rozmiar 71,1 wytluszczony kréj pisma, szeroko$¢ obramowania owalu
0,040,

— gléwna o$ owalu 17,5 cm,

— mniejsza 0§ owalu 13 cm,

— logo nie moze by¢ mniejsze niz 10 c¢m x 7 cm,
— 76lty: 100 % pantone yellow cv,

— fioletowy: 100 % pantone 228 cv,

— bialy: 100 % pantone trans. white cv,

— zielony: 100 % pantone 334 cv,

— czerwony: 100 % pantone warm red. cv,

— obramowanie owalu: 100 % pantone violet cv.

4.9. Wymogi krajowe
Nr WE: G/IT/00136/2000.06.22

Data otrzymania pelnego wniosku: 22 luty 2001 r.



