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MARCHIO IGP

I1 26 gennaio 2016 i “Cantuccini Toscani” o “Cantucci Toscani” (en-
trambe le dizioni sono consentite) hanno ricevuto il riconoscimen-
to comunitario di Indicazione Geografica Protetta (IGP).

[l marchio IGP (Indicazione Geografica Protetta) garantisce che:

L'ORIGINE ¢ limitata al solo territorio
della Regione Toscana

IL PRODUTTORE é controllato da un
organismo terzo ed e espressamente
autorizzato alla produzione

IL PRODOTTO e realizzato secondo il
Disciplinare di Produzione approvato
dall’'Unione Europea

IL CONSUMATORE riscontri nel
prodotto qualita, reputazione e il valore
della sua origine geografica




Per definirsi “TOSCANI” i Cantucci/Cantuccini alle
mandorle devono essere certificati IGP e riportare
sulla confezione i seguenti due loghi affiancati:

CANTUCCINI
TOSCANI

oppure

CANTUCCI
TOSCANI




I “Cantuccini Toscani” o “Cantucci Toscani”
IGP sono biscotti alle mandorle tipici della
Toscana, conosciuti ed apprezzati in tutto

il mondo.

Si possono gustare da soli, in abbinamento
a té e caffé o, secondo la tradizione, inzuppati
in vini liquorosi come il vin santo.

Questa piccola guida vi aiutera a conoscerli
e ad apprezzarne le caratteristiche
che li rendono unici e originali.

SECOLI DI STORIA

Lorigine dei cantuccini risale almeno al XVI secolo e il nome
sembra derivare da “canto”, parte di un insieme, o da “can-
tellus”, in latino “pezzo o fetta di pane”, una galletta che gia i
soldati romani consumavano durante le campagne militari.
Il biscotto nella sua forma “dolce” si inserisce invece nel solco
della nuova produzione e del consumo dolciario affermatosi in
Europa e in Toscana a partire dal XIV secolo.

I cantuccini fecero la loro comparsa anche alla corte dei Medi-
ci. Le mandorle divennero ingrediente caratterizzante a partire
dal ‘900 quando i cantuccini iniziarono ad essere prodotti in
Toscana sempre pil su larga scala. 0ggi questa specialita dol-
ciaria é esportata in tutto il mondo.



COME SI PRESENTANO

I “Cantuccini Toscani” o “Cantucci Toscani” IGP si contraddi-
stinguono per una forma semi - ovale, derivante dal taglio in dia-
gonale del filone dopo la cottura.

Dopo la cottura, i biscotti si caratterizzano per una alveolatura
lievemente irregolare dovuta alla lievitazione del prodotto, intar-
siata da mandorle non pelate, distribuite casualmente, mentre la
superficie esterna, derivante dalla cottura dei filoni, & dorata.

CANTUCCINI




COME SONO FATTI

[ “Cantuccini Toscani” o “Cantucci Toscani” IGP sono ottenuti
dalla lavorazione di un impasto a base di farina, mandorle natu-
rali non pelate, zucchero, uova fresche, burro e miele, cui segue la
cottura in forno.

Per una illustrazione dettagliata del processo di produzione e
degli ingredienti obbligatori e facoltativi utilizzabili nell'impasto
si invitano gli interessati a consultare il Documento Unico.
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PRINCIPALI CARATTERISTICHE
CHIMICO-FISICHE

Nella tabella sottostante sono indicati i principali requisiti del pro-
dotto finito, oggetto di autocontrollo e sorveglianza esterna:

Parametro  Requisiti di prodotto

Mandorle Min 20%

Lunghezza Max 10,0 cm

Altezza Max 3,0 cm

Spessore Max 2,8 cm

Peso Max 15 gr al pezzo

Umidita Compresatrail 3% eil 7%
ASSOCANTUCCINI

Assocantuccini, & un’associazione senza fine di lucro nata I'11
aprile 2011 con lo scopo di promuovere, valorizzare e tute-
lare tramite I'IGP una tra le specialita dolciarie toscane piu
conosciute ed apprezzate in tutto il mondo: i Cantuccini To-
scani alle mandorle. Riunisce oltre 20 imprese di produzione
artigiane e industriali di tutta la Toscana. Per maggiori informa-
zioni sulle attivita associative si veda www.assocantuccini.org
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ASSOCIAZIONE TRA PRODUTTORI
DI CANTUCCINI TOSCANIT ALLE MANDORLE

La qualita é il nostro valore

c/o Confindustria Toscana, Piazza della Repubblica 6, 50123 Firenze
e-mail: segreteria@assocantuccini.org

www.assocantuccini.org
www.facebook.com/cantuccinitoscanilGP
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