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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92 w
sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2006/C 32/02)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE STRESZCZAJACE
ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
»MANTEQUILLA DE SORIA”

Nr WE: ES[/00326/20.11.2003

CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzadzonym do celéw informacyjnych. W celu uzyskania
dokladnych informacji, zachgca si¢ zainteresowanych, a w szczegdlnosci producentéw produktéw objetych
dang chroniona nazwg pochodzenia (CHNP), do zapoznania si¢ z pelng wersja opisu produktu udostep-
niong przez wiadze krajowe lub przez stuzby Komisji Europejskiej ().

1. Wilasciwy organ Paristwa Czlonkowskiego:

Nazwa: Subdireccion general de sistemas de calidad diferenciada, Direccién General de Alimenta-
cién, Secretarfa General de Agricultura y Alimentacién, Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién de Espafia

Adres:  Paseo Infanta Isabel, n° 1. E-28071 Madrid
Telefon: (34) 913 47 53 94

Faks:  (34) 913 47 54 10

E-mail:  sgcaproagro@mapya.es

2. Grupa skladajgca wniosek:

2.1. Nazwa: Asociacién Soriana de Elaboradores de Mantequilla (ASOEMA)

2.2. Adres:: Avenida de la Victoria, 5 — E-42003 Soria
Telefon: (34) 975 21 24 43

2.3. Sklad:: Producenci/przetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.5: oleje i thuszcze

4. Opis specyfikagji:
(podsumowanie warunkéw, o ktérych mowa w art. 4 ust. 2)

4.1. Nazwa produktu: ,Mantequilla de Soria”

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa, Jednostka ds. Polityki Jakosci Produktéw Rolnych, B-1049

Bruksela.
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4.2. Opis:

Nazwa ,Mantequilla de Soria” obejmuje wyrdb i certyfikacje masta otrzymywanego z pasteryzacji
$mietany pochodzgcej z mleka kréw ras fryzyjskiej, ,pardo-alpina” i krzyzowek tych ras miedzy soba,
pochodzacego z gospodarstw mlecznych w prowincji Soria. Chronione oznaczenie obejmuje trzy

tradycyjne rodzaje masla: naturalne, solone i stodkie.

1. Maslo naturalne:

Whasciwosci fizykochemiczne:

Zawarto$¢ thuszczu:

minimalnie 82 % m/m

Sucha masa beztluszczowa:

maksymalnie 2 % m/m

Wilgotnos$¢:

maksymalnie 16 % m/m

Whasciwosci organoleptyczne:

Kolor kosci stoniowej do stomkowego. Zapach diacetylu, slaby do $redniego. Smak bardzo
nieznacznie kwaskowaty. Umiarkowanie szybko rozplywa si¢ w ustach. Lepkos¢ Srednia. Aromat
Swiezej Smietany. Umiarkowanie trwaly posmak.

2. Masto solone:

Whasciwosci fizykochemiczne:

Zawarto$¢ thuszczu:

minimalnie 80 % m/m

Sucha masa beztluszczowa:

maksymalnie 4 % m/m

Wilgotnosé:

maksymalnie 16 % m/m

Chlorek sodu:

maksymalnie 2,5 % m/m

Whasciwosci organoleptyczne:

Kolor kremowy/kosci stoniowej. Wyglad po przekrojeniu: nieznacznie ziarenkowaty. Zapach lekko
skwaszonej $mietany. Smak intensywnie stony. Umiarkowanie szybko rozplywa si¢ w ustach.
Lepko$¢ Srednia. Aromat $mietany. Krotkotrwaly posmak.

. Masto stodkie:

Wlasciwosci fizykochemiczne:

Zawarto$¢ thuszezu:

minimalnie 39 % m/m

Sucha masa beztluszczowa:

maksymalnie 35 % m/m

Wilgotnos$¢: maksymalnie 25 % m/m
Sacharoza: od 20 do 35 % m/m
Dodatki beta-karoten iflub ekstrakt koszenili w dekoracji

Wilasciwosci organoleptyczne:

Kolor kosci stoniowej, z wyjatkiem dekoracji, ktora jest pomaranczowa lub rézowa. Wyglad po
przekrojeniu o strukturze gabki: stabo lub lekko otwarty, lecz zwarty, z nieregularnymi pustymi
przestrzeniami przypominajacymi wielkoScig od krysztatkéw cukru do ziaren ryzu. Zapach diace-
tylu z pewna nuta karmelizowanego cukru. Intensywnie stodki i lekko kwaskowaty smak. Umiar-
kowanie szybko lub szybko rozplywa si¢ w ustach. Lepko$¢ $rednia. Aromat $mietany, lekko
roélinny. Posmak od umiarkowanego do dlugotrwalego.
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Obszar geograficzny:
Obszar produkgji obejmuje 169 nastepujacych gmin, z ktérych wszystkie naleza do prowingji Soria:

Abejar; Adradas; Agreda; Alconaba; Alcubilla de Avellaneda; Aldealafuente; Aldealices; Aldealpozo;
Aldealsefior; Aldehuela de Peridiiez; Aldehuelas, Las; Alentisque; Aliud; Almajano; Almaluez; Almarza;
Almazdn; Almazul; Almenar de Soria; Arancén; Arcos de Jalén; Arévalo de la Sierra; Ausejo de la
Sierra; Barca; Bayubas de Abajo; Bayubas de Arriba; Beraton; Berlanga de Duero; Blacos; Bliecos;
Borjabad; Borobia; Buberos; Buitrago; Burgo de Osma-Ciudad de Osma; Cabrejas del Campo; Cabrejas
del Pinar; Calatafiazor; Caltojar; Candilichera; Cafiamaque; Carabantes; Carrascosa de Abajo; Carras-
cosa de la Sierra; Casarejos; Castilfrio de la Sierra; Castillejo de Robledo; Castilruiz; Centenera de
Andaluz; Cerb6n; Cidones; Cigudosa; Cihuela; Ciria; Cirujales del Rio; Coscurita; Covaleda; Cubilla;
Cubo de la Solana; Cueva de Agreda; Dévanos; Deza; Duruelo de la Sierra; Escobosa de Almazdn;
Espeja de San Marcelino; Espejon; Estepa de San Juan; Frechilla de Almazén; Fresno de Caracena;
Fuentearmegil; Fuentecambron; Fuentecantos; Fuentelmonge; Fuentelsaz de Soria; Fuentepinilla;
Fuentes de Magafia; Fuentestrin; Garray; Golmayo; Gémara; Gormaz; Herrera de Soria; Hinojosa del
Campo; Langa de Duero; Losilla, La; Magafia; Majdn; Matalebreras; Matamala de Almazdn; Medinaceli;
Mifio de San Esteban; Molinos de Duero; Momblona; Monteagudo de las Vicarfas; Montenegro de
Cameros; Morén de Almazdn; Muriel de la Fuente; Muriel Viejo; Nafria de Ucero; Narros; Navaleno;
Nepas; Nolay; Noviercas; Olvega; Oncala; Pinilla del Campo; Portillo de Soria; Péveda de Soria, La;
Pozalmuro; Quintana Redonda; Quintanas de Gormaz; Quifioneria, La; Rdbanos, Los; Rebollar;
Recuerda; Renieblas; Reznos; Rioseco de Soria; Rollamienta; Royo, El; Salduero; San Esteban de
Gormaz; San Felices; San Leonardo de Yagiie; San Pedro Manrique; Santa Cruz de Yanguas; Santa
Maria de Huerta; Santa Marfa de las Hoyas; Serén de Ndjima; Soliedra; Soria; Sotillo del Rincén; Suel-
lacabras; Tajahuerce; Tajueco; Talveila; Tardelcuende; Taroda; Tejado; Torlengua; Torreblacos; Torrubia
de Soria; Trévago; Ucero; Vadillo; Valdeavellano de Tera; Valdegefia; Valdelagua del Cerro; Valdema-
luque; Valdenebro; Valdeprado; Valderrodilla; Valtajeros; Velamazan; Velilla de La Sierra; Velilla de los
Ajos; Viana de Duero; Villaciervos; Villanueva de Gormaz; Villar del Ala; Villar del Campo; Villar del
Rio; Villares de Soria, Los; Villaseca de Arciel; Vinuesa; Vizmanos; Vozmediano; Yanguas.

Dowéd pochodzenia:
Procedury kontroli i certyfikacji dowodza, ze produkt pochodzi z danego obszaru geograficznego.

Mleko pochodzi wylacznie z gospodarstw hodowlanych wpisanych do rejestru gospodarstw hodowla-
nych organu kontrolnego. Masto naturalne i solone jest wytwarzane i pakowane wylacznie w zakta-
dach wpisanych do rejestru zakladéw mleczarskich. Masto stodkie wytwarza si¢ i pakuje w zakladach
wpisanych do rejestru zakladéw ciastkarskich organu kontrolnego.

Gospodarstwa hodowlane, zaklady mleczarskie i zaklady ciastkarskie poddawane sg ocenie wstepne;j
w celu wpisania i ocenom okresowym w celu utrzymania ich w rejestrach.

Dopuszczane do obrotu jest wylacznie maslo, ktdre przeszlo wszystkie etapy kontroli proceduralnej
poswiadczone gwarancjg pochodzenia w postaci etykiety organu regulacyjnego.

Liczba etykiet i etykiet dodatkowych wydawanych przez organ regulacyjny zaktadom mleczarskim jest
zgodna z iloscig odebranego mleka, a wydawanych zakladom ciastkarskim z iloscig uzyskanego natu-
ralnego masta.

Organ regulacyjny dokonuje kontroli metody otrzymywania i przechowywania mleka w gospodar-
stwach hodowlanych, inspekcji metody wytwarzania w zakladach mleczarskich i ciastkarskich, prze-
gladu dokumentacji, zapaséw, pobierania probek i testowania produktu.

W razie wykrycia niezgodnos$ci organ regulacyjny stosuje, w odpowiednim przypadku, system kar
przewidziany w jego regulaminie.

Metoda produkcji:

PRODUKCJA MLEKA W GOSPODARSTWACH HODOWLANYCH

Mleko otrzymuje si¢ z udoju bydla ras fryzyjskiej, ,pardo-alpina” i krzyzéwek tych ras migdzy soba.
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Gospodarstwa hodowlane powinny posiada¢ schladzalnik mleka o objetosci odpowiedniej do prze-
chowania mleka wyprodukowanego w ciagu dwéch dni, w ktérym jest ono przechowywane w tempe-
raturze nizszej lub réwnej 5 °C do momentu odbioru. Okres od udoju do odbioru wynosi co najwyzej
dwa dni. Podczas transportu do zakladow mleczarskich temperatura mleka nie powinna przekroczy¢
9 °C.

WYROB NATURALNEGO MASEA ,MANTEQUILLA DE SORIA”

W zakladzie mleczarskim mleko jest podgrzewane w plytowym wymienniku ciepla, a nastgpnie
poddawane wirowaniu w celu zebrania $mietany i oczyszczenia.

Otrzymywana w temperaturze pomiedzy 30 a 40 °C $mietana powinna mie¢ zawarto$¢ tluszczu
pomiedzy 38 i 45 % i kwasowo$¢ ponizej 13° Dornic. Poddawana jest ona pasteryzacji i schtadzana
zanim trafi do kadzi do dojrzewania w temperaturze pomiedzy 12 a 15 °C. W kadzi dodaje si¢ do niej
kultury bakterii mlecznych Lactococcus lactis lactis, L. lactis cremoris i L. lactis lactis diacetylactis. Dojrze-
wanie trwa przez 12 do 15 godzin w temperaturze pomiedzy 12 a 15 °C, a bakterie dodaje si¢ po 3-
4 godzinach od rozpoczecia procesu dojrzewania. Kiedy $mietana osiagnie kwasowos$¢ pomiedzy 18
a 28° Dornic, dojrzewanie zostaje zahamowane przez jej schlodzenie. Nastepnie $mietang przeklada
si¢ ja do masielnicy w ilosci odpowiadajacej okoto 40 % objetosci masielnicy, aby poprawi¢ homoge-
nizacj¢ i ubija przez dwie do trzech godzin. Po usunigciu serwatki pod wplywem cigzkosci przyste-
puje si¢ do procesu mycia tluszczu woda pitng, osuszania i ubijania. Nastgpnie tluszcz wyrabia si¢
powoli przez 60 do 120 minut w masielnicy do periodycznego zmaslania az do powstania masta.
Dalej masto przeklada si¢ do maszyny pakujacej, ktéra nadaje mu ksztalt za pomocg réznych
otworéw wylotowych i pakuje si¢ je w tym samym zakladzie do pojemnikéw przystosowanych do
celow handlowych.

WYROB SOLONEGO MASLA ,MANTEQUILLA DE SORIA”

Otrzymywanie masla solonego obejmuje te same etapy co masta ,naturalnego”, z wyjatkiem doda-
wania miatkiej soli przy rozpoczeciu wyrabiania, w maksymalnej ilosci 2,5 % m/m. Podobnie, masto
jest pakowane w tym samym zakladzie.

WYROB SLODKIEGO MASEA ,MANTEQUILLA DE SORIA”

Przygotowuje si¢ syrop zlozony z wody i sacharozy, ktéry gotuje si¢ az do otrzymania karmelu.
Nastepnie miesza si¢ go z mastem naturalnym poprzez ubijanie i przeklada do twardego i otwartego
od gory opakowania (w tym samym zakladzie), a widoczng powierzchni¢ masta dekoruje si¢ stodka
margaryng zabarwiong wcze$niej beta-karotenem lub ekstraktem koszenili. Dekoracja nie przekracza
15 % zawartoSci opakowania.

Zwigzek:

Historyczno-literacki

Istnieja liczne odniesienia literackie, z ktérych niektére zostaly znalezione w Bibliotece Publicznej w
Sorii.

LSORIA. 1845-1850" (wznowienie), autor: PASCUAL MADOZ.

Jest to stownik geograficzno-statystyczno-historyczny dotyczacy prowincji Soria. Wymienia ona wsie,
ktore tworzyly ,Valle de Tera” — doling gdzie znajdowaly si¢ gospodarstwa mleczarskie i gdzie wyra-
biano maslo. Na stronie 203 autor odwotuje sie do ,produkcji manufakturowej, z dala od urzedow i fabryk
znajdujgcych si¢ przy magistratach, .. ograniczonej do produkeji masta krowiego.”. Na stronie 268 wspomina
ponownie ,wyréb wysmienitych i tak stawionych maset z Sorii”.

CZASOPISMO ,EL NOTICIERO DE SORIA”. Z 25 PAZDZIERNIKA 1899 r.
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Zamieszcza ogloszenie cukierni ,La Azucena” Silvino Paniagua, ktéra podaje do wiadomosci
publicznej, ze bedzie produkowaé maslo. Figuruje ona jako dostawca na dwoér krélewski i jako
cukiernia nagrodzona na wystawie regionalnej w Logrofio za wyrdb masta.

,NOMENCLATOR HISTORICO, GEOGRAFICO, ESTADf§TICO Y DESCRIPTIVO DE LA PROVINCIA
DE SORIA”. (1909 r. ), AUTOR: MANUEL BLASCO JIMEMENZ.

Opisuje cechy wsi w Sorii. W rozdziale poswigconym Valdevallano de Tera wymienia ponownie
masto z Sorii: ,poniewaz z tego mleka wyrabia si¢ stynne masto z Sorii, nadal doskonate,” (sic)

,LA REGION DE EL VALLE’, POR ANASTASIO GONZALEZ GOMEZ. WYDAWNICTWO ,LAS
HERAS"( 1931 r.)

Na stronach 29, 30 i 31 przybliza si¢ proces wytwarzania masla i uzywane narzedzia w odniesieniu
do gwary i terminologii wiasciwej dla regionu El Valle. Jedyng przytaczang datg jest rok 1910
zwigzany z ,Sociedad Cooperativa Soriana de Lecheria” (spotdzielnig mleczarska z Sorii) i zapoczatko-
wanym z t3 datg rozwojem proceséw wytwarzania w zakladach spéldzielni w Valdeavellano.

,MANTEQUILLA DE SORIA”, AUTOR: PEDRO J. IGLESIA HERNANDEZ, DE CELTIBERIA NR 14,
CENTRO DE ESTUDIOS SORIANOS, (1957 r.)

Jest to praca w szczegdlnosci na temat masla z Sorii z okazji pierwszego Krajowego Kongresu Broma-
tologii. Odwoluje si¢ ona do masta z Sorii jako do rzeczy, z ktérej Soria byta znana nie tylko w Hisz-
panii, ale réwniez w Ameryce Poludniowej dzigki emigrantom z tej prowingji.

Zwiazek naturalny

Wilasciwosci masta z Sorii wiaza si¢ z jego wytwarzaniem z mleka kréw odzywianych produktami
pochodzacymi z wysoko potozonych obszaréw (1026 metréw n.p.m.) — Soria jest jedna z prowingji
o najwyzszej wysokosci wzglednej i najbardziej zréznicowang terenowo na Mesecie — oraz ogromng
trwaloscia panujacych tam warunkéw klimatycznych. Warunki te okreslaja réznorodng diete zwierzat
gospodarskich, poniewaz sklad pozywienia — twardego, suchego i zawierajgcego charakterystyczna
flore wplywa na szczegdlne wlasciwosci mleka przedostajace si¢ réwniez do masta.

Czynniki ludzkie i produkgcji

Dawniej masto naturalne wyrabiano przy uzyciu ,manzadero” (tradycyjnej masielnicy), a obecnie
uzywa si¢ masielnicy do periodycznego zmaslania. Oba systemy przyczyniaja si¢ do laczenia drobinek
thuszczu. W ,manzadero” odbywalo si¢ to poprzez reczne uderzenia podobne do uderzen tloka, az do
ich zbicia, wspdlczesna masielnica do periodycznego zmaslania powoduje podobny efekt dzigki
ci$nieniu jakie wytwarza ruch masielnicy. R6znic¢ stanowi takze niedodawanie kultur bakterii w 3 do
4 godzin po rozpoczeciu dojrzewania. Z kolei wytwarzanie syropu w odmianie stodkiej odbywa si¢
zgodnie z dawnymi zasadami, a wyglad produktu podtrzymuje dawna estetyke i forme.

Organ kontrolny:

Nazwa: Consejo Regulador de D.O. «Mantequilla de Soria»
Adres:  Poligono Industrial Las Casas. Calle C. Parcelas 3-4, E-42005 Soria
Telefon: (34) 975 23 16 26

Faks:  (34) 975 23 16 36

Organ regulacyjny chronionego oznaczenia geograficznego spelnia norm¢ EN 45011: ,Ogélne
wymogi dla jednostek dokonujacych certyfikacji produktu”, wersja z 1998 r.
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Etykietowanie:

Masto chronione oznaczeniem przeznaczone do spozycia jest opatrzone znakiem zgodnym z wymo-
gami organu regulacyjnego. Tym znakiem zgodnosci, nienaruszalnym i niemozliwym do ponownego
uzycia, jest umieszczana etykieta dodatkowa przyznawana przez organ regulacyjny zakladom
mleczarskim i ciastkarskim zgodnie z normami ustanowionymi w podreczniku jakosci. Na dodatko-
wych etykietach widnieje logo nazwy i kod alfanumeryczny pozwalajacy na $ledzenie pochodzenia
produktu, umieszczony na ta$mie koloru zlotego w przypadku masta ,naturalnego”, rézowego w
przypadku masla stodkiego i niebieskiego w przypadku masta solonego.

Wymogi krajowe:
— Ustawa nr 25/1970 z dnia 2 grudnia 1970 r. dotyczaca winnic, win i napojéw alkoholowych;

— Dekret nr 835/1972 z dnia 28 marca 1972 r. ustanawiajacy przepisy wykonawcze do ustawy
nr 25/1970;

— Zarzadzenie z dnia 25 stycznia 1994 r. okreslajace zgodno$¢ ustawodawstwa hiszpanskiego z
rozporzadzeniem (EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca 1992 r., w sprawie ochrony oznaczen
geograficznych i nazw pochodzenia dla produktéw rolnych i srodkéw spozywczych.

— Dekret krélewski nr 1643/1999 z dnia 22 pazdziernika 1999 r. okreslajacy procedure rozpatry-
wania wnioskéw o wpis do wspdlnotowego rejestru nazw pochodzenia i chronionych oznaczen
geograficznych.



