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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) ¢&. 613/2014
z 3. juna 2014,

ktorym sa schvaluje nepodstatnd zmena Specifikicie ndzvu zapisaného do Registra chridnenych
oznaleni povodu a chrinenych zemepisnych oznaceni [Pagnotta del Dittaino (CHOP)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality
pre pol'nohospodairske vyrobky a potraviny ('), a najmd na jeho ¢ldnok 53 ods. 2 druhy pododsek,

kedze:

(1)  V sdlade s ¢lankom 53 ods. 1 prvym pododsekom nariadenia (ES) ¢. 1151/2012 Komisia preskiimala Ziadost
Talianska o schvélenie zmeny $pecifikdcie chraneného oznacenia povodu ,Pagnotta del Dittaino“ zapisaného do
registra na zaklade nariadenia Komisie (ES) ¢. 516/2009 ().

(2)  Cielom Ziadosti je zmenit $pecifikdciu spresnenim sposobu vyroby a aktualizdciou odkazov na pravne akty.

(3)  Komisia preskiimala uvedend zmenu a dospela k zdveru, Ze je opodstatnend. Vzhladom na to, Ze ide o nepod-
statni zmenu v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho pododseku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012, Komisia ju moze
schvilit bez uplatnenia postupu stanoveného v ¢ldnkoch 50 az 52 daného nariadenia,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1
Specifikicia chréneného oznacenia povodu ,Pagnotta del Dittaino“ sa meni v stlade s prilohou I k tomuto nariadeniu.
Cldnok 2
V prilohe II k tomuto nariadeniu sa nachddza konsolidovany jednotny dokument, ktory obsahuje hlavné prvky $pecifi-
kécie.
Cldnok 3

Toto nariadenie nadobiida Gc¢innost dvadsiatym dnom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej iinie.

Toto nariadenie je zdvizné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych ¢lenskych
Stdtoch.

V Bruseli 3. jina 2014

Za Komisiu
v tene predsedu
Dacian CIOLOS

clen Komisie

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
() U.v.EUL155,18.6.2009,s.7.



7.6.2014 Uradny vestnik Eurépskej tnie L 168/69

PRILOHA 1
V $pecifikdcii chraneného oznacenia pévodu ,Pagnotta del Dittaino“ sa schvaluje tito zmena:

1.1. Spdsob vyroby

— Do skupiny odrdd, ktoré predstavuji 70 % pouzitého mnoZstva krupice, sa priddvaju odrody Bronte, Iride,
Sant’Agata. Dovodom zmeny je prirodzeny proces vymeny odrdd, v désledku ktorého maji polnohospodari
a celé odvetvie k dispozicii predovsetkym odrody certifikované prislusnymi orgdnmi na Sicilii aj inde, ktoré st
mimoriadne vhodné pre pestovate[skd oblast a najmi na vyrobu chleba. Cielom zmeny je teda zjednodusit
vyrobcom ziskavanie certifikovaného osiva odrdd, ktoré st na tzemi Sicilie najrozsirenejsie.

— Odteraz mozno — v maximalnom mnozstve 30 % celkového pouzitétho mnoZstva krupice — pouzivat vietky
odrody zapisané do ndrodného registra odrod tvrdej pSenice. Zmena vychddza z poziadaviek vyrobcov, ktori
vyjadrili Zelanie, aby mohli na vyrobu ,Pagnotta del Dittaino“ pouZivat aj iné odrody, ktoré boli vyvinuté v rdamci
vedeckého vyskumu a s vhodné na vyrobu chleba. Rozsirenie vyberu odrdd je navyse potrebné aj na vyrieSenie
problému sposobeného tazkou dostupnostou niektorych odrdd, ktoré sa medziasom prestali pouzivat.

— Pri opise vlastnosti tvrdej pSenice a z nej vyrdbanej krupice sa pri chemickych parametroch znamienko
> zmenilo na > a znamienko < sa zmenilo na <. Zmena zohladiiuje vysledky analyzy primdrnych surovin
pouzivanych na vyrobu ,Pagnotta del Dittaino“ a nemd vplyv na vlastnosti vyrobku, kedZe hodnoty pre pSenicu
a krupicu st velmi podobné hodnotdm, ktoré platili doteraz.

— Hodnota indexu Zltosti sa meni z > 17b minolta na > 14 b minolta. Zo $tadif v rdmci série ndrodného experi-
mentalneho skimania odrdd tvrdej pSenice vyplyva, Ze na Sicilii md index Zltosti v priemere hodnotu 16
(skimané na celozrnnej muke) — teda je ovela niz$i ako pévodne predpisand hodnota. Hodnota 14 je hrani¢nou
hodnotou, ktortd mozno dosiahnut v pripade vietkych odrod pouzivanych na vyrobu ,Pagnotta del Dittaino*.

— S cielom ulah¢it vyrobcom pricu a zniZit ndklady na chemickd analyzu sa povaZuje za prinosné vypustit
niektoré chemické parametre pre krupicu pouZivani na vyrobu ,Pagnotta del Dittaino“. Zo $pecifikicie sa vypu-
stili tieto parametre: index Zltosti, schopnost viazat vodu, vyvin, stabilita a stupent zmiknutia cesta. Analyza
niektorych tychto parametrov (schopnost viazat vodu, vyvin, stabilita a stupen zmiknutia cesta) si vyzaduje
$pecidlne pristroje, ¢im vznikajii nemalé ndklady a navyse musia byt k dispozicii prislusne vybavené laboratérid
s kvalifikovanymi technikmi. Hodnoty pre lepok a index Zltosti zas priamo stvisia s obsahom bielkovin, takze
ich samostatné meranie je zbyto¢né.

— Pokial ide o ¢islo poklesu (FN), v sticasnej Specifikicii sa predpisuje hodnota pod 480 sekiind. Zmenou sa
zavadza rozpitie medzi 480 a 800 sekundami (no v kazdom pripade nad 480), ¢im sa zabezpedi vyvdzend
amylolytickd aktivita. Tym sa vyluCuje pouzivanie miky s hodnotami pod stanovenou hrani¢nou hodnotou,
v pripade ktorych boli v rdmci $pecidlnych 3tadii zistené nedostatky striedky (lepivost) a Struktiry pérov (nepra-
videlnost).

— Stanovuje sa rozpitie mnoZstva soli, pretoZe potrebné mnozstvo soli sa meni v zavislosti od mnozstva vody
pridanej do cesta a vlastnosti konkrétnej soli.

— Na tcely prisposobenia vjrobného procesu roznym velkostiam bochnika doslo k zmene dizky kysnutia a casu
pecenia.

— V zéujme zjednodusenia vyrobného procesu sa pruznejsie stanovilo trvanie jednotlivych fiz vyroby.

1.2. Iné: Aktualizicia odkazov na prdvne normy

Doslo k aktualizdcii odkazov na prdvne normy.
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PRILOHA II

KONSOLIDOVANY JEDNOTNY DOKUMENT

Nariadenie Rady (ES) €. 510/2006 z 20. marca 2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin (*)

»PAGNOTTA DEL DITTAINO*

ES. &: IT-PDO-0105-01186 — 11.12.2013
CHZO () CHOP (X)

1. Néazov

,Pagnotta del Dittaino®

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 2.4. Chlieb, zdkusky, kolace, cukrovinky, ¢ajové pecivo a iné pekarske vyrobky

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

CHOP ,Pagnotta del Dittaino” sa uvddza na trh v tradi¢nej forme okrhleho bochnika s hmotnostou od 500
do 1 100 gramov alebo vo forme krdjaného poloviéného bochnika. Korka je 3 az 4 mm hrubd a stredne tvrdd.
Striedka md svetlozltd farbu, je jemne pérovitd, hutnd a rovnomernd a vykazuje vysoku elasticitu. Obsah vlhkosti
vyrobku nepresahuje 38 % a senzorické vlastnosti (vona, chut a Cerstvost) si vyrobok uchovd minimélne 5 dni od
ddtumu vyroby.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

CHOP ,Pagnotta del Dittaino“ je chlieb vyrobeny postupom, pri ktorom sa pouziva prirodny kvdsok a mika z tvrdej
pSenice vypestovanej v oblasti vymedzenej v bode 4, ktord patri k odroddm Simeto, Duilio, Arcangelo, Mongibello,
Ciccio, Colosseo, Bronte, Iride, San’Agata a tvori aspont 70 % celkového mnoZstva pouzitej muiky. Zvysnych 30 %
musi predstavovat muka z tvrdej pSenice odrdd Amedeo, Appulo, Cannizzo, Cappelli, Creso, Latino, Norba, Pietra-
fitta, Quadrato, Radioso, Rusticano, Tresor, Vendetta a inych odrod tvrdej pSenice vypestovanych v oblasti vyroby
a zapisanych v ndrodnom registri rastlinnych odrod.

Tvrdd pSenica pouZivand na vyrobu muiky musi pochddzat z certifikovaného osiva a zodpovedat tymto pozia-

davkdm na kvalitu: elektrolytickd hmotnost > 78 kg/hl; bielkoviny (celkovy pocet x 5,70) > 12 % susiny; obsah
vlhkosti < 12,5 %; lepok > 8 % susiny; index Zltosti > 14 b minolta.

3.4. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

3.5. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Pestovanie a zber pSenice, ako aj vyroba CHOP ,Pagnotta del Dittaino“ sa musia uskutociiovat v oblasti vyroby
vymedzenej v bode 4.

(*) U.v.EUL 93, 31.3.2006, s. 12, nahradené nariadenfm Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systé-
moch kvality pre polnohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EUL 343,14.12.2012,s. 1).
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3.6. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

Na ochranu a zachovanie kvalitativnych vlastnosti vyrobku sa ,Pagnotta del Dittaino* musi v rdmci vymedzenej
zemepisnej oblasti okamzite zabalit do perforovanej mikroténovej félie alebo modifikovanej atmosféry, ¢im sa
zabezpedi splnenie zdravotnych a hygienickych poziadaviek, ako aj priedusnost vyrobku.

3.7. Specifické pravidld oznacovania
Na etikete sa musf nachddzat logo ,Pagnotta del Dittaino a symbol Unie.

Akykolvek dalsi opis, ktory nie je vyslovne povoleny, je zakdzany. Je povolené uviest tdaje, ktoré odkazuji na
stkromné znacky, pokial nemaji pochvalny vyznam a nezavadzaju spotreb1tela Logo CHOP md obdlznikovy tvar
a v jeho lavom dolnom rohu figuruji dva klasy tvrdej pSenice, ktoré sii na seba kolmé a vymedzuji priestor,
v ktorom sa nachddzaja dva kusy chleba, konkrétne jeden cely bochnik a na fiom poloZend polovica druhého boch-
nika. V hornej Casti obdfznika sa v jednom riadku nachidza text ,PAGNOTTA DEL DITTAINO DOP¥, zarovnany do
stredu.

4.  Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vyrobnd oblast CHOP ,Pagnotta del Dittaino“ zahffia obce Agira, Aidone, Assoro, Calascibetta, Enna, Gagliano
Castelferrato, Leonforte, Nicosia, Nissoria, Piazza Armerina, Regalbuto, Sperlinga, Valguarnera Caropepe, Villarosaa
v provincii Enna a obce Castel di Iudica, Raddusa a Ramacca v provincii Catania.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Oblast pestovania p3enice pouZzivanej na vyrobu ,Pagnotta del Dittaino“ sa vyznacuje typicky stredozemskou
klimou. Zrdzky sa v rdmci roka vyskytuji velmi nepravidelne a st ststredené predovietkym na jesen a v zime;
ro¢ny priemer predstavuje priblizne 500 mm. Priemerné mesacné teploty dosahuji maximum v jali a auguste
a minimum v janudri a vo februdri, no zriedka klesnti na droven, ktord by poskodila Grodu (0 °C). Pody, na ktorych
sa pestuje tvrdd pSenica, maji pomerne ilovity charakter.

5.2. Specifickost vyrobku

CHOP ,Pagnotta del Dittaino“ sa od ostatnych vyrobkov rovnakého typu odliSuje najmid konzistenciou korky
a svetlozltou, jemne pérovitou, hutnou a rovnomernou striedkou. Dalsou typickou vlastnostou CHOP ,Pagnotta del
Dittaino“ je schopnost uchovat si senzorické vlastnosti (vonia, chut a Cerstvost) minimdalne 5 dni.

V minulosti sa zoZatd pSenica zvycajne skladovala v osobitnych sypkach alebo skladoch, kde bola prirodzene chra-
nend pred vodou. Obilnina sa neoSetrovala na ochranu pred napadnutim hubami ani pred $kodlivym hmyzom.
V pripade potreby sa pSenica zvadzala na zomletie do miestnych mlynov.

V stcasnosti sa tvrdd pSenica zoZatd vo vymedzenej oblasti len predbezne ocisti, aby sa oddelila slama a odstranili
necistoty a cudzorodé latky, a ndsledne sa uskladni v sypkach bez pouzitia pesticidov a syntetickych chemikalii.
Povolené je len o$etrovanie ¢isto fyzického rézu, t. j. chladenie masy studenym vzduchom a obracanie.

Takéto oSetrenie zabrariuje prehriatiu masy, ktoré by malo za dosledok vznik podmienok vhodnych pre rast plesni,
tvorbu mykotoxinov a liahnutie $kodlivého hmyzu z vaji¢ok, ¢o by mohlo sposobit klicenie obiliek.

Prirodny kvasok pochddza z materského kvédsku, ktory sa podla potreby obnovuje. Obnovovanie spociva v zmiesani
jednej Casti materského kvdsku s dvoma castami krupice a jednou castou vody. Po ukonceni miesenia vznikne
hmota, ktord sa rozdeli na $tvrtiny. Prvd Stvrtina sa pouZije ako dalsi matersky kvdsok a ostatné tri sa po mini-
maélne 5 hodindch dozrievania pridajii do cesta ako prirodny kvésok.
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5.3. Pricinnd suvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou viastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou akostou,
povestou alebo inou typickou viastnosfou vyrobku (CHZO)

Jedine¢né vlastnosti ,Pagnotta del Dittaino“ opisané v bode 5.2 priamo vyplyvaji z morfologickych, pédnych
a klimatickych podmienok v oblasti vyroby uvedenej v bode 4. Tieto vlastnosti st nesporne dané a tuzko spojené
s tvrdou pSenicou, ktord sa pouziva ako hlavnd a najpocetnejSia surovina vo vyrobnom procese a ktord vdaka
podnym a klimatickym podmienkam oblasti vyroby dosahuje vynikajice vlastnosti z hladiska kvality a hygieny
(neobsahuje mykotoxiny), ¢omu CHOP ,Pagnotta del Dittaino® vdali za svoje jedine¢né senzorické vlastnosti.

Z historickych prameniov vyplyva, Ze v danej oblasti sa na vyrobu chleba odjakziva pouZivala tvrdd pSenica (na
rozdiel od ostatnych casti Talianska, kde sa dodnes pouziva miika z psenice obycajnej), aby vznikol vyrobok, ktory
si hlavné senzorické vlastnosti zachovéva aj tyzden.

Zachovanie tychto vlastnosti nemozno pripisat len pouzitiu miky z tvrdej pSenice, ale aj prirodnému kvésku
(criscenti). K procesu kvasenia dochddza v kvdsku vdaka dynamickej rovnovdhe medzi mlienymi baktériami
a kvasinkami. Najcastej$imi druhmi mikrébov st Lactobacillus sanfranciscensis (Lactobacillus brevis ssp. lindneri), Candida
milleri a Saccharomyces exiguus.

Mnohé z pocetnych svedectiev v historickych pisomnostiach pochddzaji z oblasti pestovania tvrdej psenice; ¢asom
sa stali studnicou vedomosti a tradicii v oblasti pestovania obilnin a predovsetkym vyroby chleba.

Pestovanie tvrdej pSenice vo vnitrozemskych oblastiach Sicilie vritane obci v provincidch Enna a Catania je
vyznamnou ¢innostou nielen vzhladom na rozlohu vyuZzivanej plochy, ale aj preto, Ze v tychto oblastiach sa tvrdd
pSenica tradi¢ne pestuje v suchej, nezavlazovanej pdde. Vzhladom na pddne a klimatické podmienky bola v tychto
obciach tvrda psenica dlhé roky jedinou plodinou, ktord dokdzala miestnym polnohospoddrom zabezpecit zamest-
nanie a primerany prijem.

Svedectvo o tom, akd vyznamni Glohu zohrdvala tvrdd pSenica v stravovacich ndvykoch sicilskeho obyvatelstva,
poskytuje Plinius Star{ vo svojom diele De Naturalis Historia. Kym v ostatnych oblastiach Talianska sa mika ziska-
vala zo zaludov, z gastanov alebo inych obilnin (napriklad z ja¢mertia a raze), polnohospodari na Sicilii sa naucili
vyrdbat chlieb z pSeni¢nej miky. Taliansky dejatel Sidney Sonnino uvddza, Ze prave vdaka tymto znalostiam sa
sicilskym vidieCanom darilo prezit aj v ¢asoch velkej niidze, pretoZe konzumovali chlieb vyrobeny z p3eni¢nej
muky.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
alebo:
priamo na domovskej stranke Ministerstva polnohospoddrstva, potravindrstva a lesnictva (www.politicheagricole.it) klik-

nutim na ,Qualitd e sicurezza“ (v hornom pravom rohu obrazovky), a dalej na ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE“.
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