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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2011/C 32/16)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,MANTECADOS DE ESTEPA”

NR WE: ES-PGI-0005-0761-18.02.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Mantecados de Estepa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Nazwa ,Mantecados de Estepa” jest tradycyjnie stosowana do oznaczenia bozonarodzeniowych
stodyczy wyrabianych w Estepa. ,Mantecados de Estepa” sg produkowane wedlug tego samego przepisu
od ponad stu lat. Pakowane sg oddzielnie lub razem z innymi stodyczami bozonarodzeniowymi, na
przyktad polvorones, alfajores i roscos de vino.

,Mantecados de Estepa” to kawalki pieczonego ciasta. Podstawowymi skladnikami sa maka pszenna,
smalec wieprzowy i cukier puder. Dodatkowe skladniki (zob. sekcja 3.3) zaleza od rodzaju ,Mante-
cados de Estepa™ cynamon, casero, oliwa z oliwek, migdaly, kakao, kokos, cytryna, orzechy laskowe
i wanilia. Wyjatkowo, w przypadku ,Mantecados de Estepa” wytwarzanych przy uzyciu oliwy z oliwek,
smalec zastepuje si¢ oliwg z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia. Gotowe wyroby majg
ciemnokasztanowy kolor, na zewnatrz s3 twarde, a w $rodku migkkie, o nieco spekanej powierzchni,
delikatne w smaku.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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,Mantecados de Estepa” sg okragle i waza do 50 graméw.
Produkty o nazwie ,Mantecados de Estepa” muszg zachowywal nastepujace parametry fizykoche-
miczne:
— wilgotnosé: ponizej 5 %,
— aktywnos$¢ wody: ponizej 0,650,
— pH: ponizej 6,5,
3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):
Proces wytwarzania rozpoczyna si¢ od starannego doboru surowcow.
Podstawowe surowce to magka pszenna, smalec wieprzowy i cukier puder. Dodatkowe skladniki to:
cynamon, sezam, migdaly, orzechy laskowe, kokos, kakao, aromaty naturalne (olejki eteryczne)
w proporcjach podanych w tabeli ponizej. Wyjatkowo, w przypadku ,Mantecados de Estepa” wytwa-
rzanych przy uzyciu oliwy z oliwek, smalec zastgpuje si¢ oliwa z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia.
Podstawowe sktadniki
Maka pszenna 45-55% 45-55% 45-55% 40-50 % 45-50 % 45-55% 45-55% 45-55% 45-55%
Smalec wieprzowy 20-27 % 20-27 % 0% 20-25% 20-26 % 20-26 % 20-27 % 20-25% 20-25%
Cukier 22-26 % 22-26 % 22-26 % 22-25% 22-25% 22-26 % 22-26 % 22-25% 22-25%
Sktadniki dodatkowe
Cynamon 0,7-1% 0,7-1% 0,7-1% 0,7-1% 0-0,5% 0-0,5% 0-0,5% 0-0,5% 0-0,5%
Sezam 0,7-1% 0,7-2% 0,7-1% 0-0,5 % 0% 0% 0% 0% 0%
Migdatly 0% 0% 0% >8% 0% 0% 0% 0% 0%
Orzechy laskowe 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 8-9 % 0%
Kokos 0% 0% 0% 0% 5-10 % 0% 0% 0% 0%
Kakao 0% 0% 0% 0% 0% 2-6 % 0% 0% 0%
Oliwa z oliwek 0% 0% 20-26 % 0% 0% 0% 0% 0% 0%
najwyzszej jakosci
Z pierwszego
tloczenia
Olejki eteryczne 0-0,03 % 0-0,03 % 0-0,03 % 0-0,03 % 0-0,03 % 0-0,03 % 0,05-1 % 0-0,03 % 0,05-1 %
Oliwa
z oliwek
Cynamon  |Casero gl‘ggggszel Migdaly Kokos Kakao Cytryna 12 ;ﬁzﬁgg Wanilia
Z pierwszego
ttoczenia

Maka, smalec wieprzowy, cukier i migdaly musza spelnia¢ nastepujace wymogi w zakresie parametréw
fizykochemicznych i wlasciwosci organoleptycznych:

— mgaka: biala; aromat: brak; smak: neutralny; wyglad: bez zanieczyszczen i organizméw obcych;
zawarto§¢ wilgoci: < 11,5 %; typ force (W) < 80 x 10 000 J; wskaznik P/L 0,3-0,5,

— oczyszczony smalec wieprzowy: kolor: bialy; aromat: neutralny; smak: neutralny; wyglad: jednolity
i bez zanieczyszczen; kwasowo$¢é: < 0,15 % kwasu oleinowego; liczba nadtlenkowa: < 2 meq O,/kg
tluszczu; temperatura topnienia: 32-36 °C (otwarta metoda kapilarna); stabilno$¢: > 30 godzin,

— nieoczyszczony smalec wieprzowy: kolor: bialy; aromat: neutralny; smak: neutralny; wyglad: jedno-
lity i bez zanieczyszczefi; kwasowo$é: <0,5% kwasu oleinowego; liczba nadtlenkowa:
<3 meq O,/kg tluszczu; temperatura topnienia: 32-36 °C (otwarta metoda kapilarna); stabilno$¢:
> 30 godzin,



C 32/24 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 1.2.2011

— cukier: kolor: bialy; aromat: bez zapachu; smak: stodki; wyglad: bez zbrylen.

— migdaly: kolor: ko$¢ stoniowa; aromat: $wiezy; smak: stodki; wyglad: owalne ziarna bez zanieczysz-
czen i organizméw obcych; zawarto$¢ wilgoci: < 6,5 %.

Dodatki: mozna stosowa¢ dodatki dopuszczone na mocy obowigzujacych przepiséw.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

3.5. Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Aby zapewnic¢ jakos§¢ produktu, produkcja i pakowanie muszg odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym. Slodycze muszg by¢ pakowane oddzielnie, bezposrednio po ich wytworzeniu
i schlodzeniu do temperatury ponizej 10 °C. W ten sposob zapobiega si¢ pekaniu kruchego ciasta
oraz zachowuje jego parametry fizykochemiczne i wlaSciwosci organoleptyczne opisane w pkt 3.2.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Produkty s3 pakowane indywidualnie, mechanicznie na linii typu flow-pack w zgrzewany celofan lub
w bibulke zawijang na obu koncach, mechanicznie lub recznie. Nalezy to zrobi¢, gdy produkt jest
schlodzony, tak aby latwiej poddawal si¢ on obrébce, a takze aby unikna¢ skraplania si¢ pary wodnej
wewnatrz opakowania.

Pakowane indywidualnie ,Mantecados” moga by¢ sprzedawane pojedynczo lub w nalezycie oznaczo-
nych pudelkach wazgcych co najmniej 100 gram, a maksymalnie 5 kg.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zaréwno indywidualne opakowania, jak i pudetka musza mieé etykiety z napisem ,Indicaciéon Geogra-
fica Protegida”, nazwa ,Mantecados de Estepa” i logo.

W przypadku gdy ,Mantecados de Estepa” s3 oferowane razem z produktami, ktdre nie s3 oznaczone
ChOG, indywidualne opakowania moga posiada¢ oznaczenie ,Mantecados de Estepa” i logo ChOG. Na
zewnetrznej stronie pudetka moga by¢ wymienione jako ,Mantecados de Estepa IGP”, jednak logo
ChOG nie moze by¢ uzyte.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Gmina Estepa, w prowincji Sewilla.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Fakt, Ze ,Mantecados de Estepa” s3 produkowane w Estepa od ponad stu lat i zdobyly taka renome¢
jako przysmak bozonarodzeniowy nie jest przypadkiem, ale efektem wysitkéw i zaangazowania
pokolen, ktére staraja si¢ utrzymywaé i poprawiaé jakos$¢ tego lokalnego wyrobu. W sezonie na
,Mantecado”, od wrzesnia do grudnia, wigkszo$¢ mieszkaficéw Estepa jest zaangazowana, bezposrednio
lub posrednio, w produkeje ,Mantecados”.

W tym okresie Estepa zyje z i dla ,Mantecados de Estepa”. Niewiele jest rodzin, ktére nie bylyby
tradycyjnie zatrudnione w jednej z fabryk produkujacych ,Mantecados de Estepa”, a tych jest obecnie
ponad 20. Nadaje to firmom bardzo rodzinny charakter; przekazywane sg one z pokolenia na poko-
lenie, a niektére s3 juz prowadzone przez trzecig generacje.

Jako ze produkcja ,Mantecados” ulegla uprzemystowieniu w celu sprostania zapotrzebowaniu rynku,
w Estepa rozwinglo si¢ wiele powiazanych galezi przemyshu niezbednych dla produkeji i handlu
,Mantecados”. Obejmujg one termoopakowania, druk, przechowywanie surowcow, a takze automatyke
linii produkcyjnych.
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5.2.

5.3.

Specyfika produktu:

,Mantecados de Estepa” to stodycze produkowane ze starannie dobranych surowcéw. Sg to kawalki
pieczonego ciasta z podstawowej mieszanki maki pszennej, smalcu wieprzowego i cukru pudru,
z wykorzystaniem dodatkowych skladnikow, takich jak miedzy innymi cynamon i migdaly. ,Mante-
cados de Estepa” majg okragly ksztalt i waza maksymalnie 50 graméw.

Specyfika ,Mantecados de Estepa” polega na tym, Ze na zewnatrz s twarde, a w Srodku miekkie,
o nieco spekanej powierzchni, delikatne w smaku; s3 one sezonowym przysmakiem spozywanym
w okresie $wiat Bozego Narodzenia. Sa bardzo popularne w okresie Bozego Narodzenia i s3 wytwa-
rzane wedlug tego samego przepisu od ponad 100 lat.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Podstawg chronionego oznaczenia geograficznego ,Mantecados de Estepa” jest renoma, ktérg produkt
zdobyl na przestrzeni ponad stu lat, w ktérym to okresie byl produkowany wedlug tradycyjnej
receptury.

Co roku miasto Estepa odgrywa wazng role w przygotowaniu hiszpanskiego stolu bozonarodzenio-
wego. Turyste docierajacego do Estepa pod koniec wrze$nia wita stodki, apetyczny aromat cynamonu,
palonego cukru i sezamu. W tym okresie wigkszo$¢ mieszkaricow miasta pracuje przy wyrobie
,Mantecados”.

Historia ,Mantecados de Estepa” siega XVI wieku. Dokumenty przechowywane w archiwach Klasztoru
Sw. Klary w Estepa wskazuja, ze zatrudniano tam cukiernikéw, aby zaspokajaé zapotrzebowanie
zglaszane z Sewilli i Madrytu, gdzie wysylano wyroby. ZnaleZé tam tez mozna stare przepisy na
,Mantecados de Estepa”. Produkowane byly z mieszanki zb6z i nadwyzek smalcu wieprzowego pozos-
talego po grudniowym uboju, co wyjasnia, dlaczego stodycze te zawsze byly spozywane w okresie
Bozego Narodzenia. ,Smalcowe ciastka” byly wytwarzane w kazdym domostwie w Estepa i istnieli ich
specjalni odbiorcy, dla ktérych je wyrabiano.

Obecng forme¢ ,Mantecado” wymyslita Micaela Ruiz Téllez (La Colchona), ktéra urodzita si¢ w Estepa
w 1824 r., a zmarla w 1901 r. Wpadla ona na $wietny pomyst, ktéry odmienit ,Mantecados de Estepa”
i uczynit je stawnymi. Aby poprawi¢ smak i uchroni¢ produkt przed uszkodzeniem podczas transportu
na duze odlegloici, Micaela zmienita przepis, migdzy innymi technike suszenia ,Mantecados” na
zewnatrz, tak aby zachowywaly migkkos¢. Narodzily si¢ nowe ,Mantecados de Estepa” wysokiej
jako$ci, migkkie i kruche, po prostu pyszne; poniewaz magka byla oczyszczona i prazona, nowe
,Mantecados” byly delikatniejsze niz te produkowane wedlug pierwotnego przepisu. Wprowadzone
przez Micaele zmiany stworzyly produkt, ktéry zyskal znakomita reputacje w branzy cukierniczej.

,Mantecados de Estepa” staly si¢ jednym z produktéw tradycyjnie oferowanych konsumentom w czasie
Bozego Narodzenia i od wielu lat stodycze te s powigzane z miastem Estepa. Wynika to z faktu, ze
mieszkancy Estepa produkuja je od drugiej potowy XIX wieku. Od tego czasu zdobyly rozlegla stawe,
réwniez poza Andaluzja, i staly si¢ znane jako ,Mantecados de Estepa”.

Antonio Burgos, znany dziennikarz pracujacy jako felietonista dla gazety ,ABC”, slawil tradycyjny
charakter tych stodyczy:

»... Musze pochwali¢ zaklad z Estepa, cho jego nazwa nie ma tu nic do rzeczy, ktéry odtworzyt
tradycyjne bozonarodzeniowe pudelko w jego formie z dawnych czaséw. Kartonowe pudelko
z wytlaczanymi literami samo w sobie jest dzielem sztuki ..., a w $rodku mamy stare, dobre przy-
smaki: mantecados, polvorones, alfajores, roscos de vino itd. Klasyczny asortyment.”, napisal w ,ABC”
z dnia 27 grudnia 1986 r.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/fwww.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portalfexport/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Mantecados_Estepa.pdf
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