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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2015/C 263/04)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”CANTUCCINI TOSCANI”[”CANTUCCI TOSCANI”
EU-nr: IT-PGI-0005-01290 - 11.12.2014
SUB ( ) SGB (X))
1. Namn

”Cantuccini Toscani”[”Cantucci Toscani”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 2.3. Brod, konditorivaror, konfekt, skorpor och andra bagerivaror

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

Namnet "Cantuccini Toscani”["Cantucci Toscani” avser en konditorivara som framstills av en deg av mjol, naturliga
hela (icke-blancherade) mandlar, socker, dgg, smor och honung. Efter att ingredienserna blandats ihop griddas
degen. Dé skorporna ir klara att fortdras, har de traditionellt en typisk halvoval form. Skorporna fir denna form
genom att man skir lingderna av skorpdeg diagonalt efter det att de tagits ut ur ugnen. Varje skorpa viger inte
mer dn 15 gram.

Skorporna dr hogst 10 cm langa, 3 cm hoga och 2,8 cm breda, eftersom skorplingderna skirs pé ett visst sitt
efter graddningen.

Nir skorporna har griddats dr de beige inuti med ndgot oregelbundna hél som formats dd degen jéste. Icke-
blancherade mandlar dr slumpmissigt utstrodda i skorporna. P4 utsidan dr skorporna gyllenbruna, eftersom detta
utgjorde det yttre skalet pa skorplingderna.

I frdga om konsistensen ar "Cantuccini Toscani”/”Cantucci Toscani” ndgot knapriga och kinns till en borjan gryniga
men smdlter sedan i munnen pd grund av smoret. Den relativa fukthalten varierar mellan 3 % (minst) och 7 %
(hogst).

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Foljande ingredienser behovs for att tillverka degen for “Cantuccini Toscani”[”Cantucci Toscani” (de angivna mang-
derna ar for 1 kg deg)

— vetemjol,

— hela (icke-blancherade) naturliga mandlar, med en relativ fukthalt pd hogst 8,5%, varvid mandlarna méste
utgora minst 17 % av degen och det ska finnas tillrickligt av dem for att sikerstdlla att denna ingrediens utgor
minst 20 % av den bearbetade produkten per kg efter det att degen har graddats,

— pastoriserade honsigg och dggula, med minst 3 % dggula,

— minst 1,5 % smor,
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— 20 % till 40 % strosocker, kristalliserat socker eller 16st socker,
— frdn 0,3 % till 1,5 % blomsterhonung i tilligg till sockret samt jasmedel i sd stora midngder som behovs.
Frivilliga ingredienser:

Glukossirap eller invertsocker (i sd stora mingder som behovs) far anvindas (men endast i det skede dd skorporna
griddas sd de far en gyllenbrun firg), liksom &ven salt, helmjolk, aromdmnen eller naturliga aromer.

Foljande ingredienser ar inte tillitna: andra ingredienser, tillsatsdimnen, firgdmnen, konserveringsmedel, dggpulver
eller pulver av dggula, skivad eller hackad mandel, mandelmjol.

3.4 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omridet

o

Samtliga steg i produktionsprocessen for "Cantuccini Toscani”/"Cantucci Toscani”, frdn beredning av ingredienserna
till graddning av skorplingderna, maste dga rum i det avgransade geografiska omradet.

3.5 Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

”Cantuccini Toscani”["Cantucci Toscani” siljs forpackade.

”Cantuccini Toscani”/"Cantucci Toscani” dr torra skorpor och brukar dirfor suga upp fukt frdn omgivningen. Sale-
des ska skorporna forpackas inom det faststillda geografiska omréidet for att de inte ska suga upp fukt och for att
sakerstilla att de behdller de erforderliga organoleptiska egenskaperna, dvs. de egenskaper som skorporna ir kinda
for och som ir skilet till att de avnjuts, i synnerhet dd de beh6ver doppas i dessertvinet vin santo i syfte "att mjuka
upp dem”.

Produkten far siljas i 16s vikt direkt till konsumenterna vid tillverkningsstallet, forutsatt att skorporna laggs i en
sdrskild ldda eller behéllare forsedd med en tydligt framtridande etikett med samma information som finns pé
butiksforpackningen.

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Foljande uppgifter ska finnas pa etiketten: namnet "Cantuccini Toscani”/"Cantucci Toscani” {6ljt av orden Indicazione
Georgrafica Protetta ("Skyddad geografisk beteckning”) eller forkortningen IGP ("SGB”). Dessutom ska dir finnas f6l-
jande tilliggsinformation:

— Symbolen for skyddad geografisk beteckning i EU.
— Produktnamnet, foretagsnamnet och adressen till tillverkaren och forpackaren.

— Produktens logotyp och produktbilden ska anvidndas enbart i samband med den skyddade geografiska
beteckningen.

Pi etiketterna fir det ocksd finnas angivelsen "med mandel” eller annan frivillig information avsedd att hjilpa kon-
sumenten eller uppgifter om ndringsvirde, samt foretagsnamn och varumirken, pa villkor att denna information
inte innehdller positiva virdeomdomen och inte har utformats s att koparen vilseleds. Den procentuella andelen
mandlar i produkten fir dven anges pa foérpackningen.

Produktlogotyp:

CANTUCCINI CANTUCCI
TOSCANI TOSCANI

\/

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

\/

Produktionsomrddet for "Cantuccini Toscani”[’Cantucci Toscani” omfattar hela omrddet inom de administrativa
granserna for regionen Toscana.

5. Samband med det geografiska omridet

I hela Toscana finns det manga hantverkskonditorier p& grund av att denna region har varit betydelsefull under
historien. Konsten att tillverka bakverk och konditorivaror etablerades och spriddes i Toscana och tack vare regio-
nens centrala lige mojliggjordes ett omfattande utbyte av varor, kryddor, idéer och recept under en mycket lang tid.
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Ingredienserna som anvinds for att framstilla "Cantuccini Toscani”/"Cantucci Toscani” och i synnerhet s6tmandlar
och smor, vilket dr det enda fett som anvinds, ger skorporna deras utpraglade egenskaper. Skorporna kinnetecknas
i synnerhet av sin kvalitet, doft och porositet, vilket stirker deras rykte som regiontypiska skorpor som ir rustika
och samtidigt raffinerade. De enkla tillverkningsmetoderna utgor en av hornstenarna i den toskanska bakverkstradi-
tionen och detta 4r skilet till att dessa metoder tillimpas pa brett plan.

Under andra halvan av 1800-talet vittnade historikern Ferri om att mandlar ingick i receptet dd han havdade att
“det inte var fel att anvdnda termen cantucci for att hinvisa till mandelskorpor” och forfattaren Giuseppe Pitre
beskriver "cantucci” som "en typ av skorpa” som dr typisk for Toscana i sitt verk Novelle popolari toscane som han
skrev under en av sina resor i regionen.

I borjan av 1900-talet blev "Cantuccini Toscani”/”Cantucci Toscani”, pd grund av att de manga bagerierna i regio-
nen utokade produktionen allt mer, en vilkidnd specialitet dven bortom regionens grinser och ansdgs som exempel
pd en typisk toskansk skorpa. Ett bevis pd detta finns i publikationen "Il Pasticciere e confettiere moderno” (Moderna
konditorier och konfektyrtillverkare), av G. Ciocca och utgiven av forlaget dr 1907.

P

”Cantuccini Toscani”|”Cantucci Toscani” blev populira 6ver landsgranserna, ocksé eftersom man anvinde smor och
jasmedel vid tillverkningen, vilket innebdr att skorporna héller en ldng tid och ar sirskild limpade for export. Skor-
porna blev sd populdra att de riknas som en av de mest vilkinda italienska torra skorporna i virlden, samtidigt
som de fortfarande har en stark koppling till regionen Toscana. Denna produkt exporteras till livsmedelsaffirer som
ar specialiserade péd forsiljning av italienska produkter utomlands. Exportmingderna ir betydande, vilket framgér
ur fotografier dir ”Cantuccini Toscani”/"Cantucci Toscani” forpackas infor leveransen till utlindska marknader och
dir producenterna deltar i berorda internationella massor (1986, IBA-mdssan i Hamburg).

”Cantuccini Toscani”[”Cantucci Toscani” avnjuts tillsammans med "vin santo”, en produkt som ocksd har starka
kopplingar till regionen Toscana. Detta har bidragit till att bygga upp bakverkets rykte som en dessertskorpa som
doppas i sott vin. Ett beligg for detta dr att mdanga typiska toskanska restauranger serverar “Cantuccini
Toscani”[”Cantucci Toscani” tillsammans med vin santo som dessert. I en artikel som publicerades i ndtversionen av
dagstidningen "il Giornale” den 15 november 2010 rapporterades att Forenta staternas president hade begirt att fa
”Cantuccini Toscani”["Cantucci Toscani” tillsammans med vin santo pd menyn under sin nydrsmiddag.

P

”Cantuccini Toscani”/"Cantucci Toscani” nimns i otaliga bloggar om matlagning, i recept pa internet, samt i turist-
guider, t.ex. Guide enogastronomia [Ttalia dei Dolci (om italienska desserter), red. Touring Club Italiano, 2004.
Dessutom omndmns skorporna i manga italienska ordbocker (frdn Salvatore Battaglias Grande Dizionario della
Lingua Italiana, 1962, till Tullio De Mauros Dizionario della Lingua Italiana, 2000) och dven i utlindska utgdvor (t.ex.
Larousse Online multilingue). I dessa kéllor beskrivs bakverken som typiska toskanska skorpor, vilket visar att kunder
i hela virlden uppfattar skorporna som en toskansk specialitet. I de ovanndmnda kallorna faststills ocksé att nam-
net 4r viletablerat bade i Italien och i hela vérlden.

Det finns en stor mingd olika bagerier och konditorier som tillverkar ”Cantuccini Toscani”[”Cantucci Toscani”
i synnerhet infor traditionella helger och fester, men dessutom siljs denna vara dven av stormarknader som tillhor
de storsta handelskedjorna samt av livsmedelsaffarer i olika italienska provinser, vilket utgor ett beldgg for att
denna toskanska produkt konsumeras i hela Italien.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

o

Forslaget att erkdnna "Cantuccini Toscani”’/"Cantucci Toscani” som en skyddad geografisk beteckning publicerades
i Italiens officiella tidning (Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana) nr 154 av den 5 juli 2014. Dirmed inledde ministe-
riet det nationella forfarandet for att tillgodose ritten att géra inviandningar

Produktspecifikationens konsoliderade text finns att lisa pa foljande webbplats: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller

kan hamtas direkt frdn webbplatsen som tillh6r ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik (http://
www.politicheagricole.it) genom att klicka pa Prodotti DOP IGP (hogst upp till hoger pé skdrmen) och sedan pé Prodotti
DOP IGP STG (till vanster pa skdrmen) och slutligen pa Disciplinari di Produzione all'esame dell’'UE.
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