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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2018/C 159/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
,CIOCCOLATO DI MODICA”
Nr UE: PGI-IT-02314 - 12.6.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Cioccolato di Modica”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 2.2. Czekolada i produkty pochodne

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

Nazwa ,Cioccolato di Modica” odnosi si¢ wylacznie do produktu wytwarzanego z gorzkiej pasty kakaowej z dodat-
kiem cukru.

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Cioccolato di Modica” posiada nastepujace wlasciwosci:
— Wiasciwosci fizyczne

Ksztalt: prostokatny réwnolegloscian, ktorego boki zwezaja si¢ ku konicowi, tworzac Scigty ostrostup o podsta-
wie czworoboczne;.

Masa: nieprzekraczajgca 100 g.

Masa czekoladowa: o barwie brazowej z widoczng ziarnista konsystencja spowodowang obecnoscig krysztat-
kéw cukru w produkcie. Mozliwo$¢ widocznych wykwitéw masta kakaowego na zewnetrznej powierzchni.

— Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Smak: stodki z nutg gorzkiego. Wrazenie ziarnistoSci lub chropowatosci. Szybko rozplywa sie w ustach i ma
chrupiaca konsystencje.

— Wilasciwosci chemiczne
Minimalna zawarto$¢ masy kakaowej: nie mniej niz 50 %.
Minimalna zawarto$¢ masta kakaowego: nie mniej niz 25 %.
Zawarto$¢ wilgoci: nieprzekraczajaca 2,5 %.

Sktad ,Cioccolato di Modica” moze zostaé uzupelniony przez dodanie jednego lub wigkszej liczby dodatkowych
skfadnikéw wymienionych w pkt 3.3 ponizej.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

W procesie produkeji ,Cioccolato di Modica” wykorzystuje si¢ nastepujace sktadniki, ktore musza stanowi¢ okre-
Slony odsetek catkowitej masy produktu.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Obowigzkowe:

— gorzka pasta kakaowa: od 50 % do 99 %,

— cukier, w tym cukier rafinowany lub cukier trzcinowy surowy: od 50 % do 1 %.
Fakultatywne:

— przyprawy: cynamon — min. 0,02 %, wanilia — min. 0,02 %, papryka chili — min. 0,02 %, gatka muszkatotowa —
min. 0,01 %,

— naturalne $rodki aromatyzujace: owoce cytrusowe — min. 0,02 %, dziki koper wloski — min. 0,02 %, ja$min —
min. 0,01 %, imbir lekarski — min. 0,02 %,

— owoce, w tym owoce suszone lub odwodnione: owoce cytrusowe — min. 2 %, pistacje — min. 5%, orzechy
laskowe — min. 5 %, migdaly — min. 5 %,

— s6l: min. 0,02 %.

Poza wymienionymi powyzej skladnikami producent moze zastosowal wedlug swojego uznania réwniez inne
przyprawy (co najmniej 0,02 % masy produktu), naturalne Srodki aromatyzujace (0,02 % masy produktu) oraz
owoce, w tym suszone lub odwodnione (co najmniej 2 % masy produktu).

Niedozwolone:
— barwniki, konserwanty, emulgatory, tluszcze roslinne, wanilina, mleko.
3.4. Poszczeglne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkgji ,Cioccolato di Modica”, od etapu urabiania gorzkiej pasty kakaowej az do uzy-
skania produktu koficowego, odbywaja si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Cioccolato di Modica” wprowadza si¢ do obrotu w opakowaniach zawierajacych jedna lub wigkszg liczbe sztuk
produktu.

Do czynnosci zwigzanych z pakowaniem nalezy przystgpi¢ nie wczesniej niz po uplywie 12 godzin chlodzenia na
terenie zakladu produkcyjnego lub w przylegajacych do niego pomieszczeniach. Pozwala to uniknaé skazenia bak-
teriologicznego lub wchlonigcia obcych zapachéw, co mogloby wywrzeé niekorzystny wplyw na organoleptyczne
cechy charakterystyczne produktu, i gwarantuje, Ze czekolada nie wchlonie wilgoci z otoczenia, dzigki czemu
mozna bedzie unikna¢ z ryzyka rozwoju plesni w trakcie przechowywania oraz utraty charakterystycznej brazowej
barwy powierzchni zewnetrznej produktu.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu muszg znajdowac si¢ stowa ,Cioccolato di Modica” oraz symbol ChOG Unii Europejskiej. Na opa-
kowaniu nalezy réwniez obowigzkowo zamiesci¢ nastgpujgce informacje:

— nazwe produktu, nazwy i adresy przedsigbiorstwa producenta oraz przedsigbiorstwa odpowiedzialnego za
pakowanie,

— logo produktu, ktéremu zawsze musi towarzyszy¢ chronione oznaczenie geograficzne.

Na opakowaniu mozna fakultatywnie zamiesci¢ sformutowanie ,Indicazione Geografica Protetta” [,chronione ozna-
czenie geograficzne”] oraz akronim ,IGP” [,ChOG”].

Na etykiecie mozna réwniez wskazac kraj pochodzenia kakao, z ktérego uzyskano gorzka paste kakaowa.

Logo produktu:
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Cioccolato di Modica” obejmuje cato$¢ terytorium administracyjnego gminy Modica w prowingji
Ragusa.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Cioccolato di Modica” pochodzi z miasta o tej samej nazwie; na przestrzeni lat produkt zdobyl wielkie uznanie
zarbwno dzigki swoim unikalnym wlasciwosciom, jak i za sprawa specyficznego charakteru procesu jego
produkgji.

Organoleptyczne cechy charakterystyczne ,Cioccolato di Modica” uzyskuje si¢ w procesie, ktéry nie obejmuje doda-
wania masta kakaowego czy innych thuszczéw roslinnych ani etapu konszowania, tj. procesu mieszania i podgrze-
wania masy czekoladowej do wysokich temperatur przez bardzo dlugi czas, aby uzyskaé gladkg mase i zmniejszy¢
wielko$¢ grudek do rozmiaru niewyczuwalnego jezykiem.

Poniewaz proces produkgji ,Cioccolato di Modica” nie obejmuje etapu konszowania i temperatura, w ktdrej sklad-
niki sa przetwarzane, jest dokladnie kontrolowana, krysztalki cukru nie ulegajg rozpuszczaniu, co nadaje produk-
towi jego charakterystyczng, wyczuwalng dla podniebienia ziarnisto$¢. To wiasnie ta cecha odréznia ,Cioccolato di
Modica” od wszystkich innych rodzajow czekolady na rynku.

Wiele publikacji i artykuléw w prasie krajowej i zagranicznej wychwalalo wyjatkowy charakter ,Cioccolato di
Modica”. W artykule opublikowanym w magazynie Panorama (31 paZdziernika 1996 r., s. 258) ,Cioccolato di
Modica” opisano w nastepujacy sposob: ,Po przelamaniu tabliczki krysztatki cukru sg wyraZnie widoczne.
W procesie produkgji tej czekolady faktycznie nie zostaje ona doprowadzona do stanu plynnego, jak ma to miejsce
w przypadku tradycyjnych metod produkgji [...]"; w ksiazce Le denominazioni comunali: opportunita di sviluppo
territoriale zamieszczono artykul opublikowany w gazecie internetowej, w ktérym proces produkeji ,Cioccolato di
Modica” opisano nastgpujacymi stowami: ,Unikalna wlasciwo$¢ procesu produkeji polega na tym, ze paste kaka-
owg wyrabia si¢ w stanie surowym, przez co nigdy nie przechodzi ona w stan ciekly; to wiasnie dlatego nie docho-
dzi do rozpuszczania si¢ krysztalkéw cukru. Smak tej czekolady uznaje si¢ za niepowtarzalny, poniewaz stanowi
on polaczenie smaku czekolady ze smakiem cukru” (Le denominazioni comunali: opportunita di sviluppo territo-
riale, Mediolan, Giuffre, 2005, ss. 241-253); w artykule opublikowanym w magazynie The Times (5 listopada
2011 r, s. 20) stwierdzono: ,czekolada z Modici to czekolada czarna, a nie mleczna, o kruchej konsystencji, nie-
rozpuszczajaca si¢ [...]; wytwarza si¢ ja na podstawie wielowiekowej receptury”; w artykule ,Modica, barocca
e granulosa” (opublikowanym w magazynie Italo — I viaggi del gusto, grudzien 2014 r., s. 107) zamieszczono
nastepujacy opis ,Cioccolato di Modica™ ,krysztalki cukru, ktére nie rozpuszczajg si¢ i chrupia podczas gryzienia,
stanowig jedng z najbardziej uwielbianych wiasciwosci charakterystycznego produktu pochodzacego z tego sycylij-
skiego miasta, tj. czekolady”; w artykule ,Nasce a Modica il museo storico del cioccolato” opublikowanym
w magazynie Emotions (12 lipca 2014 r., s. 93) ,Cioccolato di Modica” nazwano ,wyrobem unikalnym ze wzgledu
na proces przetwarzania na zimno stosowany w trakcie jego produkcji nadajacy mu ziarnisto$¢ i kruchos¢, ktora
podbitfa serca smakoszy na calym $wiecie”.

Bardzo niedawne $wiadectwo potwierdzajace renome charakterystycznych wiasciwosci ,Cioccolato di Modica”
zawarto w ksigzce Die Insel der Dolci autorstwa Hannsa-Josefa Ortheila, niemieckiego pisarza, scenarzysty i jezyko-
znawcy, ktéry odwiedzit Modice: ,prébujac »Cioccolato di Modica«, przezywam ogromny szok, poniewaz niespo-
dziewanie czuje smak krysztatkéw cukru na jezyku, niczym wir ziarenek przesypujacych sie z jednej strony jezyka
na drugg [...]".

Unikalna metoda produkgji ,Cioccolato di Modica”, jej charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne oraz jej ziar-
nista struktura byly réwniez przedmiotem badan naukowych. W tym kontek$cie warto przywotaé nastepujace arty-
kuly: ,Microstructural Characterization of Multiphase Chocolate Using X-Ray Microtomography” opublikowany
w Journal of Food Science (t. 75, nr 7, 2010, ss. E469-E476); oraz ,Sensory profile of a speciality Sicilian choco-
late” opublikowany w Italian Journal of Food Science (t. XXIII, nr 1-2011).

Produkgja ,Cioccolato di Modica” wymaga duzej zrecznosci i okre$lonych umiejetnosei, co wiaze si¢ z konieczno-
$cig zatrudniania specjalistow dysponujacych wiedzg fachowa w zakresie odmierzania sktadnikéw, kontrolowania
temperatur, w ktérych przetwarza si¢ mase¢ czekoladowa, taczenia skladnikéw i formowania tabliczek czekolady.

Znaczenie ,Cioccolato di Modica” dla obszaru geograficznego powinno by¢ postrzegane nie tylko przez pryzmat
lokalnego przemystu powigzanego z procesem produkcji wyrobu, ale réwniez w $wietle przystosowania maszyn
wykorzystywanych w procesie jego produkgcji, co jednoznacznie potwierdza istnienie silnego i trwalego zwigzku
miedzy produktem a lokalng gospodarka.

Wiele miejsc pracy w gminie od zawsze bylo zwigzanych z produkcjg ,Cioccolato di Modica”, ktéra po dzi§ dzien
stanowi jedno z najwazniejszych zZrédet zatrudnienia dla miejscowej ludnosci i istotng cze$¢ prowadzonej w sycylij-
skiej gminie Modica dzialalno$ci gospodarczej. Rozkwit niewielkich przedsigbiorstw, do jakiego doszlo na prze-
strzeni ostatnich trzydziestu lat, doprowadzit do powstania prawdziwej ,dzielnicy »Cioccolato di Modica<”,
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ktérg cechuje szczegblna zywiotowo$¢ prowadzacych w niej dzialalno$¢ przedsigbiorcéw — w tym miejscu warto
wspomniel, ze niektérzy z nich prowadza réwniez intensywna dzialalno$¢ wywozowa. Wraz z uplywem lat ta
cecha systemu produkcji pozwolita rozwina¢ i zachowaé wiedze i umiejetnosci przekazywane z pokolenia na
pokolenie, ktérych nie mozna znalez¢ nigdzie indziej.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Ministerstwo wszczeto krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek w sprawie rejestracji ChOG ,Cioccolato di
Modica” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 103 z dnia 5 maja 2017 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na nastepujacej stronie internetowe;:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:

bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnosSciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po

otwarciu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” (w prawym gérnym rogu ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po
lewej stronie ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".
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