CONVOCATA LA PUBBLICA AUDIZIONE
PER L'IGP PAMPAPATO DI FERRARA/ PAMPEPATO DI FERRARA

Si rende noto che

giovedi 11 dicembre 2014 alle ore 10.00
presso la Sala Conferenze della Camera di Commercio di Ferrara
Largo Castello, 10 - Ferrara

avra luogo la
riunione di pubblico accertamento per la richiesta dell'IGP
PAMPAPATO DI FERRARA/ PAMPEPATO DI FERRARA

aperta a tutti i soggetti economicamente interessati al prodotto
per il quale si richiede la denominazione

All'incontro parteciperanno i funzionari del MIPAAF, con il compito di accertare la regolare
convocazione e di acquisire eventuali osservazioni da riferire al’Amministrazione
ministeriale. Quest’ultima, sulla base degli elementi acquisiti e sentito anche il soggetto

AN

che ha richiesto la registrazione, esprimera eventuali ulteriori valutazioni.

Se - anche a seguito della pubblicazione del disciplinare di produzione sulla Gazzetta
Ufficiale e sul sito del Ministero, non vi saranno osservazioni - il MIPAAF inviera all'esame
della Comunita Europea la richiesta di registrazione.

Allegato: disciplinare di produzione
reperibile anche all'indirizzo
htfn.’//www.po/iticheaqrico/e.it/ﬂex/cm/naaes/ServeBLOB.nhn/L/IT/IDPaqina/6910




A Dzmenszom

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

CArt. 1

- ‘Nome del prodotto

;d_lSClphnaI'e. o

Art. 2

o Descrlzmne del prodotto

fondente extra, \ _ _
Al momento dell'1mmlssmne al consumo il “Pampapato di Ferrara‘
presentale seguentl carattensuche B =

Caraﬁerzsnche fisiche:

e diatmetro: compreso tra 3 € 35 cm

i+ .;1. altezza compresa tra 3 e 8 cm;

s :' Peso compreso tral0ge 3 kg, : A
i Umzdlta dal 3 al 35%. o

s ﬁ_ ' Caratrerzsnche organolett zche

Conszstenza dell’impasto: compatta con alveoh

e 4 Profumo al primo 1mpatt0 di cmccolato p01 via via di spezie, di cand1t1 ¢ d1 mandorla tostata

alle mandorie tostate; sapore finale d1 cmccolato fondente e spezm. i

Art. 3

| “. . Area di produzione

“Pampapato dl Ferrara” / “Pampepato dl Ferrafa”

escluswamente al prodo‘cto che r1sp0nde ‘alle condlzwm ed ai reqmsm stab1ht1 dal presente

Il “Pampapato d1 Ferrara” / “Pampepato di Ferrara” ¢ un prodoﬁo da fomo ottenuto dalla'-._

lavorazwne di farina, cand1t1 frutta secca, zucchero, cacao e spezw e ncoperto con c10cco]ato

/ -‘_‘Paﬁipepato. di 'Fértafﬁ’f_'_

Forma c1rcolare cosuddetta a “calotta” con base piatta e superficie coﬂvéséa; o

-] Aspetto esterno: colore marrone scuro br111ante per la copertura d1 c10ucolato fondente

BN e Aspetto interno: colore marrone; con ‘presenza diffusa di frutta secca ¢ canditi ben dls’mbum; .

Sapore di cioccolato fondente con 11eve sentore di spezie, che 1asc1a spazm man mano ai Cal’ldltl e

L Indlcazwne Geograﬁca Protetta “Pampapato ‘di Ferrara™ / “Pampepato d1 Ferrara & r1scrvata'- S
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S DOSI nferlte 2100 Kg di 1mpaSto p1'1ma della cottura:

L - -Spezie, tra le quali obbhgatonamen‘te noce moscata e cannella: gr. 1 50' gr +/- 50 gr.

R f 'l_' .':Mlele mllleﬁon in dose 1 ma331ma pau a 5 Kg sul totale deﬂ’lmpasto ed in sostituzione parziale -

i :iLa zona di produzmne del “Pampapato di Ferrara” / “Pampepato d1 Ferrara™ ¢ rappresentata "

dall’lntero temtorlo della PIOVII’ICIEI d1 Ferrara.

_ Art. 4
~ Descrizionc del metodo di produzione ||

0 _4"1 :.Ingr.edlle'nt

La ricetta tradizionale del “Pampapato dl Ferrara” / “Pampepato d1 Felj'rara”' prevede l’imp’iég’d dei

: seguenu ingredienti:

4 11 Ingredxentl perl lmpasto

o F arina di grano tenero tipo “0” 35 Kg, +-5Kg

EEE ) ""Frutta candita: scorze candlte dI aranma limone e cedro, 1mplegate's'ing01a'rmente o assieme in - 7 ¢

SR fproporzmm variabili, 25 Kg, +/-5 Kg
: . =Frutta secca: mandorle tostate doléi con buccia, 15 kg, +/- 8 Kg

T . '.::Zucchero semolato: 15 Kg, +/- 5 Kg

ol . Cacao amaro in polvere (22 -24% burro di cacao): 10 Kg, +/- 5 Kg o

1 _ " ' Agent1 lievitanti: g.b.

'Gh mgredlentl dell’impasto faco]tatwamente ammessi sono:

s .'-dello zucchero

b -__" Noccmle ‘nocciole tostate m dose compresa tra 5 e 8 kg sul totalé" déll*impasto ed in aggiunta - - oy

' alle mandorle dolci. :
4.1.2 Ingredzenn per la copertura
:Dos1 rlferlte 4100 Kg di nnpasto prlma della cottura:
| ' Cmccolato fondente extra (cacao minimo 56%): 12 Kg, +/-2 kg

1 prodotto non contiene né colorantl ne conservanti.

e _-;___'4.2" Méfodo di produzione e Coﬁfé'zi'oﬁainento

4.2.1 Operaz:om prehmmarz

Si sc1og11e lo zucchero semolato in acqua alla temperatura di 30°C per 9 12 minuti, fino a quando G
I

. 'non r1sultera essere completamente hquldo Termlnata l’operamone lo zucchero Semolato non dovra v

. r1su1tare caramellato né presentare tonallta di colore marrone chiaro o scuro
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G Ottenuto un 1mpast0 omogeneo si agglungono le mandorle e si lavora 11 tutto per altri 3-5Sminuti.

e o A ﬂne cottura si conserva il prodotto dal a4 giomiin appositi locah alla temperatura'co’mpresa tri

Nel caso in cui non si ut1hzzmo mandorle c/o nocciole gia tostdte, queste si tostano in forno <.

. _per 25 60 mlnutl alla temperatura massima di 200°C.

4 2.2 Impastatura

'..'*-rnlnun agglungendo un quantltatlvo d1 acqua variabile, necessarlo a famhtare le operazwm s

1 Con esclusmne delle mandorle si Iavorano insieme gli mgredlentl‘meccanicamente per 25-35

K Una preparazione altematwa prevede la lavorazione assieme del cabao amaro in polvere,. dello

- gkzuccheto semolato fuso e dell acqua ‘alla temperatura di 80°C per 10 mmutl -All’impasto. oi“tenutoi _' -
N che deve essere denso. e ben’ miscelato, si aggiungono i rlmanentl 1ngredJent1 ‘¢ s Iavoré'-
meccamcamente il tutto per ultenon 8 12 minuti. b |

-,g_La scorza di -arancia ca,nd1ta puo essere addlzmnata in cubetti opp{JLré in “pasta’, tritata molto’

fmemente in tale secondo caso la quantlta massima ammessa € parl

i candna

423 Porzmnatura Modellatura e Cottura

|z 'L 1mpast0 ottenuto viene porzmnato manualmente ) meccamcamente

al 40% sul totale della frutta

e __Seguono le operazmm di modellatura e rifinitura, esclusivamente a md‘nd,-' per conferire al prodotto’ }:.

le carattenstlche fisiche 1nd1cate all art. 2 del presente disciplinare. |

- _S1 procede alle operazioni di cottura m forno alla temperatura di 180 '1120.°C_ per 15 - 90 minuti, in e

3j-'.-'base alla pezzatura del prodotto i

4 2.4 Matumzzone Copertura e Confezzonamento

-_325 28°C ¢ ad un livello di um1d1ta relatwa compreso tra 75 e 80%.

g ""_":-.'preventlvamente disciolto alla temperatura di 40-45°C ¢ mantenutb' fino al suo impiego, all

'--temperatura di almeno 30°C.-

= fj' Sl lasc1a qu1nd1 raffreddare il prodotto alla temperatura compresa tra 5‘?ellllO°'.C, per 7-10 minuti, fin
R alla ‘completa sohdlﬁcazmne ‘della copertura. A questo puntQ il prodotto & pronto per’ i

firy

-i'-__confemonamento

v Terminata la maturazione si ncopre 1nteramente il prodotto con i ci Jccolato fondente extra fuso, ST

Al fine di evitare che una mampolazmne ulteriore o 1’espos;zmhe a shalzi di temperatura :

3 .'..;.-_-comportmo l’emergenza di I‘]SChJ sul plano igienico o della percezione qualitativa da parte dél -

consumatore (alterazione o- sc10g11ment0 del cioccolato di copertura, affioramento del burro: dl'.::.:' A

' cacao) il prodotto non potra’ essere trasferito all’esterno del laboratono d1 produzmne 0 de1 Iocah ati ih

* esso annessi se non gla confezmnato o avvolto in un prelncarto Quest ultuno sara cost1tmto da' EVE -
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| '-"'--:idella produzmne e all’ a21enda produttnce

struttura di controllo, del produtton dei confezmnatorl nonché attraverso la denuncia alla strutturd

5 :__cellophane allum1n10 o-altro materlale per ahrnentl ¢ dovra contenere i nfériméﬂti al peso, al .giofﬁd S

Art. 5

; CLe T, _3_:-'-; Prova dell’orlglne

1 Ogm fase del processo produttlvo deve essere monitorata documentando per ognuna i prodottl 1n' B

s entrata e quelh in uscita. In ques’to modo e attraverso l'iscrizione m app031t1 elenchl gestltl dallal- L

Tl d1 controllo dei quantltatwl prodom ‘¢ garantita la tracmabﬂlta del prodotto Tutte le persone; S

i f‘struttura di controlio, secondo quanto d1sposto dal disciplinare di produzmne e dal relativo plano d1'

o cereahcoltura tanto che Ta provmcla ferrarese viene da secoli con51derata un immenso granaio. - :;

i _f'_Parallelamente alla coltwazmne dei cereah si & negli anni consohdata una significativa att1v1ta'1

'controllo

) -;_:'modellatura ad opera di personale esperto prevalentemente fernmmll

RE ::preparare un pane Speziato da 1nv1are come omaggio agli alti prelat1 durante le festivita natalizie. - ik |

ek 'f_ﬁswhe 0 glundlche iscritte “nei relat1v1 ¢lenchi, sono assoggettate al controllo da parte della'-; o

AT 6 i

Legame con il territorio

_L mtera zona geograﬁca della provmma di Ferrara ¢ in grandlsz;lmd parte un‘aréa sottratta alle'
B paludl attraverso un 1ntensa att1v1ta d1 bonifica avviata nel 1471 dal Duca Borso d’Este e prosegmté‘ ER

ﬁno al secolo scorso. I terrltorlo recuperato & stato destinato ad us1 agncoh ¢ in partlcolare alléil

1mprend1t0r1ale di- trasformazmne d1mostrata dal fatto che ben 11 78 1% delle aziende ahmentaﬁ_ G

"I_;f;_ferrarem & impegnato nella produzmne di prodotti da forno e farlnacel (dati Regmne Emilia- R

,_.{_._2012) Fra queste spiccano: le anende d0101ane in gran parte di dlmensmm medio-piccole, le quah" _:_"33.3.-5': o

2 mantengono nella lavorazmne una ‘buona dose di manualita, in spemal modo nelle operazioni’ d1

e :Secondo la bibliografia locale plu accredltatal origine del “Pampapato Ch Ferrara” / * Pampepato d1

'Q"Z'Ferrara sembrerebbe r1sal1re al XVI secolo ed essere legata all’ a.mblto del convento delle monachle . ;

o di clausura del Corpus ‘Domini d1 Ferrara Qui, intorno a XVI secolo le monache iniziarono Ia o
; I

' '_";[-Inoltre sempre nel ferrarese alla Corte degli Estensi il “Pampapato‘dl Ferrara / “Pampepato dl

' 'Ferrara” eranoto ed apprezzato pmche vi era I’abitudine di serviré al termlne di sonfuosi bancheth
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o ricorda la “papahna il class1co copncapo cardinalizio, 1ntera.mente

| fondente e per la presenza all’mterno dl speme frutta candita, frutta secca, ‘zucchero & cacao

. ;l‘lObﬂlﬁI’l dolci assimilabili a veri e propri pani a base di spezie. ; P I o

11 “Pa]'npapat() di Ferrara™ / “Pampepato di Ferrara” si caratterizza per la sua forma a calotta che

r1copert0 di c1occolato extra'




: ffLa prescnza delle spezw e la copertura di cmccolato extra fondente caraﬁtéri'zza 11 'gustd eil profuﬁio_';"jf o

~ldi questo dolcé che riesce a dlstlnguer31 dagh altri pani speziati per rlcchezZé degli ingredienti eper -

ila sontuos1ta dei sapori.

| I ;Il Pam})apato di Ferrara” 'f “Pampepato di Ferrara ha sempre goduto. di una grahdé 're':pUta"z"idnell g
- __.-_jf'legata alla sua forma e all‘utlhzzo de] cacao come mgredlente utlhzzat‘o s1a nell’1mpasto che per l.':l|
e 'ﬁ.ﬁ;COperturae di spezie. ORI I B 5 o |

Il “Pampapato di Ferrara / ‘Pampepato di Ferrara” veniva r1tenut0 un dolce ricco ¢ degno d1 un- o
".'_:f.papa tanto da-essere offerto n “dono agh alti prelati dagli eccleswstml 'e dalla niobilta d1 Ferra;ra 1 : o =
' ';"_.:;'?quall non a caso vollero modellarlo a forma di copricapo cardlnahzllo Da quest usanza ¢ dalla :' |
| presenZa di spezie sembra aver orlglne anche 1’etimologia del dolce e la coesistenza delle due o

1o denommazmm “Pampapato d1 Ferrara € “Pampepato di Ferrara”. ; w _

L

L estensmne della reputazwne in templ pil recenti del “Pampapato il'féffara” e'..“f’a.rri}'jepatb dl y
'Ferrara si deve a un pastlccere che perfeziond un’antica ncetta fr'i.c'(:)'.pfendo queSté pane di i
e .?-cmccolato ingrediente ancora sconosciuto nel 1500, ¢ nel 1902 avwf) a Ferrara un laboratorio dll
SRp -pastlccerla nel pieno’ centro storico della cittd. Fa un grande successo i'tanto che anche altri- fomal|,

- __casalmghl laboratori dolclarl 1n121aron0 prepararlo facendo 0031 dlventare il “Pampapato d1 ey

g _Ferrara” / “Pampepato di Ferrara” il dolce simbolo di Ferrara.”

. :'Oggl 11 “Pampapato di Ferrara” / “Pampepato di Ferrara”, ¢ presente m maniera dlfﬁlsa nell(

T P‘. ..

LA _:-letteratura gastronomlca e commermahzzato con questo nome sia 1n Italla che all’estero. Valgano'
s

e 'per tuttl la Gulda del Tourmg “L Itaha del cioceolato” (2004) e la Guida “Prodotti t1p1c:1 d’Itaha

o 'Il “Pampapato di Ferrara” / “Pa:mpepato d1 Ferrara” pud qu1nd1 essere con31derat0 il dolce sunbol

d1 Ferrara cd & stato serv1to in molti’ 1mportant1 eventi. Si r1corda 1’1n121at1va promossa nel 2002 o

-_-dall’Ambasmata 1tahana in Olanda durante la festa della Repubbhca 'L’ambasmatore ha scelto la
= | 'Provmma di Ferrara come tesumomal dell’italianita per questa r1cor{'enza e tra i dolci t1p1c1 della'“
-tradlzmne ha campegg1ato i “Pampapato di Ferrara” / “Pampepato d1 Ferrara molto apprezzato R

:-_:dagh ospm che hanno affollato la sede diplomatica italiana. | 5. ol e i L

B 1 legame del “Pampapato di Ferrara” i/ “Pampepato di Ferrara” al contesto culturale ferraresé :e
_ 'qumdl molto forte ed ¢ testlmomato anche dalle abitudini ahmentan del ferraresi ed in partlcolaré |
' __dal fatto che durante le festivita natalizie il “Pampapato di Ferrara” / “‘Pampepato di Ferrara” v1eﬂe:
" tradlzionalmente scambiato, tra parentl amici e colleghi, come “atto d1 rlconoscenza espressmne dl
: (_:_ordlahta, simbolico gesto di affetto”. - o ' L
AT

i
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o Orgamsmo di controllo

- f_iLa verlﬁca del rlspetto del d1sc1phnare ¢ svolta conformemente a qu rto stabﬂlto dall art 37 del

S '_3'%:Reg (UE) n. 1151/2012 L’orgamsmo di controllo preposto alla Venﬁca del dlsc1p11nare d1

';*produzmne & Agroquahta spa con sede legale viale Cesare Pavese 305 - 00144 Roma ‘E-rnall o
) f-';agroquahta@agroquahta it, tel (+39)06 54228675 fax: (+39)06 54228692 : o

Art 8
Etlchettatura

;;-Il “Parnpapato di Ferra:a -:_6 “Pampepato di Ferrara” & cohiniérgializ'z'at'o' 'i_n"cbhfezioﬁi __

' .monoprodottooplunprodotto 35 i _' '

La confezmne deve nportare le dlcltu.ré " Pampapato di Fer ram o “Pampepato dz Ferrara e i
I

= _"'“Indzcaztone Geo afica Protetta" er esteso o in sigla (IGP nonche le seguentl ulter1or1'
.87” P g =

'mformazmm o :j_ } '4:3_ e _ L _'

: - 11 nome la raglone soc1a1e 1'1nd1r1zzo dell‘amenda produttrice e/o canfezmnatrlce

11 s1mb010 grafico del prodotto da utilizzare in abbmamento 1nscmd1b11e con I‘Indmamond |

Geograﬁca Protetta,

3 E v1etata l'agglunta di quals1a51 quahﬁcazwne non espressamente preVIS?ta;

: 'E' tuttavla ammesso l‘utlhzzo di 1nd1caz1om che facciano r1fer1ment0 a mar'(ih"i' privati, 'purché'qu'est'l g

-non abb1ano 51gn1ﬁcat0 laudatwo o s1an0 tali da trarre in inganno’ 11 consumatore nonche di altr Il" ;

o i_rlfenmx:n‘u veritieri e documentablh che siano consentiti dalla’ normatwa comumtana naz10na1e 6
'reglonale e che non 51an0 in contrasto con le finalita ¢ i contenuti del pl'esente D1sc1phnare
S ﬁLa denommazwne “Pampapato di Ferrara o “Pampepato di Ferrara ¢ 1ntradu01blle

T 1 Iogohpo del prodotto consiste in un marchlo di formato rettangolare :»nentato in senso '.

: -':‘{"_onzzontale R _

o : Al centro compare la st111zzaz1one del prodotto l'immagine ¢ mclusa 1n una cornice che nporta 1 _
et ';t'scrltta‘“PAMPEPATO”sopra “PAMPAPATO” sotto, “DI FERRAR}‘ ” lateralmente con 11 testfia
” : :composto in carattere tlpograﬁco Aial Regular maluscolo o | |

[aes :’VERSIONE POLICROMA (QUADRICROMIA) X : |
L E:j"i:'.--__Fondo rettangolare color glaﬂo senape chiaro e

=8 | (C an 0% - Magenta 8% - Glallo 20% - Nero 5%).
ALY

' - i 'Immaglne del prodotto stlllzzato rappresenta un pampapato 0 pamivépato tagliato s

_'::'-.trasversalmente 1l corpo del prodotto ¢ suddiviso in quattro zone d1 co'l'(_)'re. _
| : ‘Parte in‘alto a smlstra color marrone medlo di intonazione calda i
| :(Cyan 40% - Magenta 70% - Glallo 80% - Nero 25%). |

" Parte in alto a destra, color marrone scurissimo
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 (Cym 80%'“Magenta' 100% - -Giéiib 100% - Nero 30%).

: :--Parte in basso a smlstra color marrone terra di Siena
(Cyan 40% Magenta 60% . Glallo 70% Nero 0%).

i -__Parte in basso a destra, color marrone terra bruciata

~ (Cyan 50% - Magenita 65% - Giallo 65% - Nero 20%).

:mandorle stilizzate di colore grlglastro con intonazione calda -
. _(Cyan 0% - Magenta 10% - Glallo 10% - Nero 20%).
T o 'Scr1tte carattere Arial Regular 1n Nero 100%

o | PAMPEPATO d101tura ‘IGP’ color matrone medio di mtonazmne
i '_'70% - Giallo 80% - Nero 25%) »
VERSIONE IN SCALA DI GRIG[O

Fondo rettangola_re = Nero 10%

Y -'Parte in alto a sinistra = Nero 65%. ;_-
'Parte in alto a destra = Nero 100%
: -"‘Parte in basso a sinistra = Nero 50%.
t - Parte in basso a destra = - Nero 7 5%
Er ‘ _ .':Mandorle Nero 27%. - '
L ' : ..:.Scrltte carattere Arial Regular Nero 100%

i __PAMPEPATO dicitura | ‘IGP’ = Nero 60%.

s

_' - j Lettera ‘P> iniziale di’ PAMPAPATO ¢ PAMPEPATO; lettera “O‘

- _-Nella forma ellittica, che rappresenta la sezione trasversale del dolce compalono cmque

Immagme del prodotto stlhzzato rappresenta un pampapato- pampe]pf)at'o.' tagliato

1 ..trasVersahnente 1 corpo del prodotto ¢ suddiviso in quattro toni di mgie.' :

. __-'Lettera ‘P’ iniziale di PAMPAPATO e PAMPEPATO; lettera CI’ _ﬁnale di PAMPEPATOV‘e. .

finale di PAMPAPATO ¢
talda (Cyan 40% - Magenta et

o Dgscipljnare_-PampapatodiFerfara_2(_5.10.2014.docx
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