Comune di Luzzi
ALLEGATO C)
( indicativo di domanda da compilare in bollo)
Al Sig. Sindaco del Comune di Luzzi

Oggetto: richiesta DE.CO.
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I'iscrizione nel registro DE.CO. dei suddetti prodotti e del proprio nominativo con possibilita di
utilizzare il relativo logo.
A tal fine, dichiara, sotto la propria responsabilita:

- di impegnarsi a rispettare, in caso di attribuzione della De.Co., le disposizioni dello specifico
regolamento comunale,-

il disciplinare di produzione o le indicazioni contenute nella scheda descrittiva del prodotto,
approvati dal Comune,

- che nella produzione, trasformazione, preparazione, commercializzazione ed etichettatura del
prodotto sono rispettate tutte le norme vigenti;

- che non sono impiegati prodotti transgenici, ovvero contenenti organismi geneticamente
modificati (0.G.M.);

- di accettare i controlli che potranno essere disposti alla sua azienda in ordine alle corrette
modalita di preparazione del prodotto DE.C.O.

Allega i seguenti documenti:

1. Scheda descrittiva del prodotto in cui sono indicati: I'area geografica di produzione e/o

lavorazione;
2. le caratteristiche peculiari del prodotto, l'elenco degli ingredienti (solo per i prodotti non

ancora iscritti nel registro De.Co.)
3. -altro

Data

20202~ 2025

* Allegare tutto quanto possa essere utile alla Commissione comunale di cui all'art. del
Regolamento

(fotografie, materiale storico, ecc.)



Comune di Luzzi
ALLEGATO B)

(segnalazione da compilare in carta libera da parte di soggetti diversi dalle imprese produttrici)
Al Sig. Sindaco del Comune di Luzzi ( Cs)

OGGETTO: segnalazione De.Co.
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*Allegare tutto quanto possa essere utile alla Commissione comunale di cui all'art. 10 del Regolamento

(scheda descrittiva, elenco ingredienti, fotografie, materiale stoorico, ecc.)
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Descrizione disciplinare tecnico del prodotto di cui si chiede la DE.CO

Prodotto Pittattasima. Pane aromatico che ha un gusto particolare. La sua
preparazione e legata anche alla festa di Santa Aurelia Marcia
che si svolge a Luzzi la prima domenica di settembre

INGREDIENTI 750 g di farina ; 100 g di pasta madre attiva; 100 g. di ceci; anice
in polvere; cannella in polvere; 1 foglia di alloro; sale.

PREPARAZIONE Lessare i ceci con I'alloro in una pentola con abbondante acqua e, una volta cotti,

tenere da parte I'acqua di cottura che servira per impastare il pane e usare i ceci
per altre preparazioni.

L'acqua di cottura dei ceci dovra raffreddarsi prima di essere utilizzata
nell’impasto.

Lavorare a mano o con un’‘impastatrice la farina, il lievito e I'acqua (circa il 60% del
peso della farina) per formare un panetto. Aggiungere il sale verso la fine e, per
ultimi, gli aromi (cannella e anice).

Dopo aver formato un panetto liscio e omogeneo, dividerlo in tante piccole parti
dello stesso peso, allungarle con le mani formando dei piccoli filoni e poi ricavare
delle ciambelle.

Disporre le ciambelle su delle teglie infarinate e lasciarle lievitare fino al raddoppio
del volume iniziale.

Terminata la lievitazione, preriscaldare il forno a 200°C e cuocere alla stessa
temperatura per circa 30 minuti, fino a doratura. Il tempo di cottura varia sempre
da forno a forno e in base alle pezzature dei pani

Ditta produttrice e

| zona geografica

Panificio Falbo Giuseppe Luzzi ( Cs)

| NOTIZIE STORCHE
DEL PRODOTTO

Le radici della pittattasima affondano nel XVIII secolo, quando le
massaie luzzesi la preparavano con amore durante la festivita
religiosa di Santa Aurelia Marcia e le occasioni speciali. Il nome
deriva dal greco “pitta”, che significa focaccia, e dal latino
“attaminare”, che si traduce in condire o aromatizzare. Cio che la|
distingue e il suo profumo avvolgente di anice e cannella,
conferendole un gusto dolce-amaro unico. La pittattasima e citata
nel volume “ | pani dimenticati d’ltalia di Rita Monastero” una
delle Food stylist e chef che insegna cucina in Italia ed in tutto il
mondo. Il volume é edito da Gribaudo di cui si allega estratto sulla
pittattasima.

Si allega documentazione fotografica e schede bibliografiche




