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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Parlamentu
Europejskiego i Rady w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych

(2014/C 461/19)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 Parlamentu Europejskiego i Rady (').

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (3
»PASTEL DE CHAVES”
Nr WE: PT-PGI-0005-1126-2.7.2013
ChOG (X) ChNP ( )

Nazwa

,Pastel de Chaves”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Pastel de Chaves” to wyréb piekarniczy w ksztalcie pdlksiezyca z wielowarstwowego ciasta nadziewany szczegdl-
nego rodzaju farszem z mielonej cieleciny. Wystepuje w dwdch réznych rozmiarach, w postaci pieczonej lub
wstepnie mrozonej i posiada nastepujace wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne:

Tabela 1

Whasciwosci fizyczne: Minimalne i maksymalne wartosci ,,Pastel de Chaves” dwéch réznych rozmiaréw

Pastel de Chaves Pastel de_ (_fhaves
Aperitivo
Min. Maks. Min. Maks.
Dlugo$¢ (cm) 12 14 8 9
Szeroko$¢ (cm) 6 8,5 5 6
Wysoko$¢ (cm) 3 4,5 2 3
Masa (g) 60 90 20 30

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012, s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Tabela 2

Wlasciwosci organoleptyczne

Wyrdb piekarniczy w ksztalcie potksiezyca, wierzchnia cze$¢ jest wyzsza z przodu, gdzie ciasto
rozwarstwia si¢ w trakcie pieczenia. Barwa upieczonego wyrobu waha si¢ od zarumienionej zéltej
do zlotej.

Wyglad
zewnetrzny

Po przekrojeniu wyrobu w pionie widoczne s3 bardzo cienkie listki ciasta, nadajace mu wyglad
drobno ulozonych warstw. Wierzchnia potowa wyrobu ma barwe zélto-zlocista, w odréznieniu
od czesci spodniej, ktora jest lekko wilgotna i pociemniata w wyniku kontaktu z mielonym mig-
sem. W $rodku znajduje si¢ farsz, w ktérym widoczne sg rozne skladniki, w szczegdlnosci kawatki
migsa i cebuli.

Wyglad
przekroju

Kruche, famliwe ciasto wyraznie kontrastuje z rozplywajacym si¢ w ustach zwartym, delikatnym,

Konsystencja R -
ystena soczystym i migkkim nadzieniem.

W trakcie pieczenia soki z farszu z mielonego migsa przenikaja przez niektére warstwy ciasta,
nadajac produktowi koncowemu jego charakterystyczny smak i zapach. W ustach buleczka jest
jednoczesnie chrupigca i delikatna, a wyrafinowane, jedwabiste, wilgotne i pachngce nadzienie
o wyczuwalnym smaku cieleciny, oliwy z oliwek i cebuli dostownie rozplywa si¢ w ustach.

Smak

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Przygotowanie nadzienia

Na tym etapie podstawowe znaczenie maja umiejetnoSci pozwalajace okresli¢, kiedy farsz osiggnat odpowiednia
miekko$¢ i zwartos¢, co sprawdza si¢ w sposob empiryczny, w oparciu o wiedze i doswiadczenie piekarza.

Przygotowanie ciasta, faszerowanie wyrobu i nadawanie mu ostatecznej formy
Czynnosci te jednoznacznie $wiadczg o umiejetnosci piekarzy; uzyskanie buleczek w ksztalcie pélksigzyca jednako-
wej wielkosci, ciasta skladajacego sie z cienkich warstw i zwartej, chrupiacej konsystencji tak charakterystycznych

dla wyrobu wymaga bowiem duzej wprawy i zrecznosci manualnej.

Wstepne mrozenie

Po uformowaniu pétksiezycéw niektorzy producenci natychmiast je zamrazaja. Proces ten przeprowadza sig
w zakladach produkcyjnych, aby unika¢ niepozadanych manipulacji i zmniejszy¢ ryzyko zanieczyszczenia mikro-
biologicznego.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania

Niezaleznie od formy prezentacji handlowej etykieta musi zawiera¢ wyrazenie:
— ,Pastel de Chaves — Indicagdo Geografica Protegida” lub ,Pastel de Chaves IGP”,

— logo ,Pastel de Chaves”™
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Gmina Chaves.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

0d 1862 r. do chwili obecnej umiejetnoéci zwigzane z produkeja ,Pastel de Chaves” pozostajg w granicach gminy.

Dostgp do obszaru jest trudny; do niedawna wjazd do doliny Chaves i opuszczenie jej byly skomplikowane, co
doprowadzito do utrzymania opisanych umiejetno$ci w ramach regionu pochodzenia.

Jest to kluczowy czynnik w historii tego przepisu, ktéry przez ponad 75 lat stanowil wlasnos¢ jednego przedsie-
biorstwa, Casa do Antigo Pasteleiro, gdzie wcigz jeszcze mozna zobaczy¢ piec, w ktérym wyrdéb wypiekano od jego
powstania. Dopiero w latach 40. XX w. w lokalnych publikacjach zaczely pojawial si¢ wzmianki $wiadczace o tym,
ze tajniki produkcji nie naleza juz wylgcznie do jednego zakladu, oraz ze wyrdb ,Pastel de Chaves” stat si¢ piekar-
niczg sygnaturg calego obszaru. Niektore reklamy produktu odzwierciedlaja znaczenie, jakie wyrdb ten zyskat
w skali kraju, m.in. fakt, Ze zaméwienia mogly by¢ dostarczane do ,dowolnego miejsca w kraju, po przestaniu
zaliczki” (Almanaque de Chaves, 1949 r.).

Istnieja pisemne i ustne dowody potwierdzajace, ze w gminie Chaves ,juz w 1862 r. najlepsza piekarka w Chaves,
Teresa Feliz Barreira, produkowala pastel” (Noticias de Chaves, rok XXXVII — nr 1921, 22 kwietnia 1987 r.). Tradycja
ta i zwigzane z nia umiejetnosci przekazywane byly do dnia dzisiejszego. O zwiazku produktu z obszarem dobit-
nie $wiadczy sama nazwa ,Pastel de Chaves” oraz fakt, ze w obszarach sgsiednich nie s3 wytwarzane zadne pod-
obne produkty ani nawet podrébki. Przez 150 lat piekarze z Chaves poszerzali wiedz¢ na temat tego, w jaki spo-
sOb wytwarzal farsz i ciasto. Na jej podstawie zbudowano renome tych wypiekdw, ktéra ma bezposredni zwigzek
z ich miejscem pochodzenia.

5.2. Specyfika produktu

,Pastel de Chaves” odréznia si¢ od innych produktéw piekarniczych ksztaltem poélksiezyca i chrupigcym ciastem
sktadajacym sie z cieniutkich warstw, faktem, Ze jest recznie produkowane w tradycyjny sposéb oraz konsystencja
farszu, ktory jest zwarty, delikatny, wilgotny, soczysty i rozplywa si¢ w ustach.

Metoda produkeji pozwalajgca uzyskaé delikatne ciasto oraz farsz zawierajacy kawatki cebuli i migsa z chlebem
w roli lepidta opiera si¢ na umiejetno$ciach doskonalonych przez piekarzy z Chaves latami.

Po pierwsze, w szczeg6lny sposéb przygotowuje si¢ ciasto, a mianowicie najpierw rozwatkowuje si¢ je na plasko,
nastepnie trzykrotnie rozwatkowuje w tluszczu i sklada. Kolejnym waznym etapem jest uformowanie z ciasta
waleczka, ktéry nastepnie kroi si¢ w plastry o szeroko$ci 2-3 ¢cm — proces ten wyraznie $wiadczy o umiejetnos-
ciach lokalnych piekarzy, od ktérych wymaga si¢ uzyskania buleczek jednorodnych pod wzgledem wielkosci,
z widocznymi cieniutkimi warstwami ciasta oraz o chrupigcej i zwartej konsystencji, charakterystycznej dla tego
produktu, co wymaga duzej wprawy i zreczno$ci manualne;j.

Po drugie, przygotowanie farszu, skladajacego si¢ z odpowiednio ugotowanego migsa i malych kawatkéw suchego
pszennego chleba, co pozwala uzyskaé zwartg i migkka konsystencje, przeklada si¢ na jako$¢ produktu koficowego
i wyglad samego farszu, w ktérym mozna dostrzec kawalki migsa i cebuli, dobrze zwigzane chlebem.

Po trzecie, formowanie buleczek z tak delikatnego ciasta wymaga wyjatkowych umiejetnosci i wraz z wyjatkowos-
cia nadzienia nadaje temu smakowitemu produktowi charakterystyczny wyglad zewnetrzny oraz widok w prze-
kroju, jak réwniez wyrdzniajace go sp6jnosé, smak i konsystencje.

Specyfika ,Pastel de Chaves” wywodzi si¢ z umiejetno$ci wykorzystywanych przy produkji ciasta i farszu oraz
przy nadawaniu wyrobowi jego ostatecznego ksztattu.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

,Pastel de Chaves” jest bezposrednim rezultatem umiejetno$ci niezbednych do przygotowania ciasta oraz farszu,
ktorych historia sigga 1862 r., kiedy to sprzedawczyni nieznanego pochodzenia trafila do miasta Chaves z koszem
buleczek niespotykanego ksztaltu, ktérych nie starczylo na pokrycie zapotrzebowania. Mowi sig, ze w celu zaspo-
kojenia lokalnego popytu Teresa Feliz Barreira, zalozycielka Casa do Antigo Pasteleiro, zaoferowala cen¢ jednego
denara za przepis na ten wyjatkowy przysmak (Revista Unibanco, styczen/luty 2004 r.).
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Lokalne metody, ktdre pozostaly praktycznie niezmienione przez ponad 150 lat, a takze umiejetnosci, ktore kulty-
wowano w tym samym zakladzie produkdji, tj. Casa do Antigo Pasteleiro przez ponad 75 lat, w polaczeniu z faktem,
ze miasto Chaves znajduje si¢ w dolinie, nad ktérg dominujg granitowe i lupkowe zbocza siggajace ponad 1084
metréw i do ktorej przez dtugi czas dostep byt trudny, spowodowaly, ze wiedza ta byla ograniczona do regionu
pochodzenia. W sasiednich obszarach geograficznych nie wytwarza si¢ zadnego podobnego produktu.

,Pastel de Chaves” daje podniebieniu niezapomniane i utrzymujgce si¢ w pamieci wrazenia, dzigki czemu zdobyt
znaczacg pozycje w repertuarze kulinarnym Portugalii. Zastuguje na miano ,najlepszej nadziewanej buleczki

w Portugalii” (Revista Unibanco, styczefi/luty 2004 r.).

Reputacja i renoma ,Pastel de Chaves”, zwigzane od ponad 150 lat wylacznie z gming Chaves, zostaly dobrze
udokumentowane.

Odeslanie do publikadji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg[Valor|/CE_pastel_chaves_2012.pdf

(}) Zob. przypis 2.
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