Dziennik Urzedowy PL
Unii Europejskiej Seria C

C[2024/4992 16.8.2024

Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkté6w rolnych
i $Srodkéw spozywezych, o ktdrej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014
(C/2024/4992)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZELONKOWSKIEGO
[Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012]

,Mantecados de Estepa”

Nr UE: PGI-ES-0761-AMO02 - 28.5.2024

ChNP () ChOG (X)
1.  Nazwa produktu
,Mantecados de Estepa”
2. Pafistwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Hiszpania
3. Organ panstwa cztonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Rolno-Spozywczego, Innowagji i Laficucha Dostaw Zywnoéci

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano w art. 53 ust. 2
rozporzgdzenia (UE) nr 1151/2012

Zatwierdzona zmiana wchodzi w zakres definicji zmiany standardowej, poniewaz nie wigze si¢ ze zmiang chronio-
nej nazwy pochodzenia, nie znosi zwigzku ustanowionego w specyfikacji produktu ani nie wiaze si¢ z dalszymi
ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

1. Zmieniono maksymalng mase okreslong dla ,Mantecados de Estepa” w specyfikacji produktu oraz w pkt 3.2 ,Opis pro-
duktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1” jednolitego dokumentu.

Zmiany pkt B ,Opis produktu” specyfikacji produktu

Akapit czwarty w obecnym brzmieniu:

,Kazdy z produktéw ma okragly ksztalt, przy maksymalnej masie 50 g na sztuke, jak wyszczegélniono w sekcji
dotyczacej wariantow.”

otrzymuje brzmienie:
,Kazdy z produktéw ma okragly ksztalt, przy maksymalnej masie 55 g na sztuke.”.

Pod nagtéwkiem ,Warianty” skresla si¢ akapit pierwszy:

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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,Produkty objete chronionym oznaczeniem geograficznym muszg by¢ okragle, przy maksymalnej masie 35 gra-
moéw, z wyjatkiem wariantéw domowej produkeji lub rzemieslniczych oraz z oliwy z oliwek, ktére moga wazy¢é
do 50 graméw.”.

Uzasadnienie

Obecna tendencja rynkowa polega na konsumpcji produktow, ktére sa cigzsze niz te okreslone w specyfikacji pro-
duktu. Obecnie 50 % spozywanych mantecados wazy ponad 35 graméw. Uznaje si¢ zatem za konieczne dostosowa-
nie podazy do popytu na rynku i zwigkszenie wagi mantecado, poniewaz nie wplywa to negatywnie na jako$¢ pro-
duktu konicowego.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

2. Zmieniono dodatkowe sktadniki wariantéw domowej produkgji i z oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tlocze-
nia
Zmiany pkt B ,Opis produktu” specyfikacji produktu

Zmieniono dodatkowe sktadniki wariantéw domowej produkgji i z oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia w specyfikacji produktu oraz w nowym pkt 3.3 ,Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodze-
nia zwierzgcego) i surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)” jednolitego dokumentu.

Migdaly zostaly wlaczone jako dodatkowy skladnik wariantéw domowej produkcji i z oliwy z oliwek najwyzszej
jakoci z pierwszego tloczenia w zakresie 0-9 %.

Uzasadnienie

Biorgc pod uwage, ze objete ochrong mantecados sa produktem wyjatkowej jakosci, uznaje sie, ze nalezy wlaczyé
migdaly jako alternatywny sktadnik wariantéw domowej produkcji i z oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierw-
szego tloczenia w celu poprawy ich jakosci i zwigkszenia wartosci odzywczej dla konsumenta.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

3. Zmiana brzmienia w odniesieniu do temperatury chtodzenia

Zmiana pkt E ,Metoda produkcji” specyfikacji produktu. Obecny tekst:

,Po zakoficzeniu pieczenia produkty sg chtodzone. Muszg zosta¢ schlodzone co najmniej do temperatury pokojo-
wej, aby ulatwi¢ obchodzenie si¢ z nimi i zapobiec powstawaniu kondensacji w opakowaniach.”

otrzymuje brzmienie:

,Po zakonczeniu pieczenia produkty sg chlodzone. Musza zosta¢ schlodzone, aby ulatwi¢ obchodzenie si¢ z nimi
i zapobiec powstawaniu kondensacji w opakowaniach.”.

Uzasadnienie

Produkt musi zosta¢ schlodzony ponizej temperatury pokojowej, z wyjatkiem w $rodku zimy, kiedy temperatura
moze by¢ bardzo niska, co oznacza, ze produkt jest wystarczajgco twardy, by mozna go bylo zapakowa¢ bez ryzyka
peknigcia. Kryterium to zostalo zatem skreslone.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

4. Dostosowanie opakowania do obecnych warunkow rynkowych

Zmiana pkt E ,Metoda produkcji” specyfikacji produktu.

Zmieniono akapit dziesiaty specyfikacji produktu oraz nowy pkt 3.5 ,Szczegélowe zasady dotyczace krojenia, tar-
cia, pakowania itp.” jednolitego dokumentu.

Obecny tekst:
,Ostatecznie produkty sa pakowane w formatach zatwierdzonych przez rade regulacyjng, zawsze w ramach linii
pakowania, w papier celofanowy w przypadku produktéw pakowanych mechanicznie i zgrzewanych termicznie

oraz w bibutke skrecong na obu konicach w przypadku produktéw pakowanych zaréwno mechanicznie, jak i recz-
nie.”

otrzymuje brzmienie:
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,Ostatecznie produkty sa pakowane w formatach zatwierdzonych przez rade regulacyjng, zawsze w ramach linii
pakowania ze zgrzewaniem termicznym i skrecaniem na obu konicach, poniewaz ten rodzaj papieru jest stosowany
do pakowania zar6wno mechanicznego, jak i recznego.”.

Uzasadnienie
Dostosowanie opakowania do obecnych warunkéw rynkowych

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

5. Usunigcie wymogu dotyczgcego temperatury podczas pakowania

Zmieniono akapit trzynasty specyfikacji produktu oraz nowy pkt 3.4 ,Poszczegélne etapy produkcji, ktére musza
odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym” jednolitego dokumentu.

Obecny tekst:

,Pakowanie musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w ramach chronionego oznaczenia geogra-
ficznego w celu ochrony jakosci produktu. Produkt musi zostaé zapakowany natychmiast po wyprodukowaniu
i poddaniu go okresowi chlodzenia w celu obnizenia temperatury ponizej 10 °C. Zapobiega to jego pekaniu
z powodu kruchosci i zachowuje wlasciwosci fizyczne i chemiczne oraz wlasciwosci organoleptyczne opisane w sek-
¢ji zatytulowanej »Opis produktuc.”

otrzymuje brzmienie:

,Pakowanie musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym okre§lonym w ramach chronionego oznaczenia geogra-
ficznego w celu ochrony jakosci produktu. Produkt musi by¢ zapakowany natychmiast po jego wyprodukowaniu
i poddaniu go okresowi chtodzenia. Obniza to temperature produktu, zapobiega jego pekaniu ze wzgledu na kru-
cho$¢ i zachowuje wlasciwosci fizyczne i chemiczne oraz wlasciwosci organoleptyczne opisane w czeéci zatytutowa-
nej »Opis produktuc.”.

Uzasadnienie

Zniesiono wymag obnizenia temperatury ponizej 10 °C, poniewaz jedynym wymogiem jest, aby produkt byl zimny
w momencie pakowania, tak aby czynno$¢ ta mogla zosta¢ przeprowadzona bez powodowania pekania produktu,

a produkt dotarl do konsumenta z wlasciwosciami okreslonymi w specyfikacji produktu. Oprécz zmiany akapitu
udoskonalone zostalo réwniez jego brzmienie.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

6.  Zwigkszenie masy maksymalnej

Zmiana pkt F ,Zwigzek z obszarem geograficznym” specyfikacji produktu oraz pkt 5.2 ,Specyfika produktu” jedno-
litego dokumentu. W akapicie dwudziestym pigtym wyrazy ,wazg maksymalnie 50 graméw” zastepuje si¢ wyrazami
~wazg maksymalnie 55 gramow”.

Uzasadnienie

Brzmienie zostalo zmienione zgodnie z zatwierdzong zmiang i uzasadnieniem podanym w pkt 3.1.2 niniejszego
dokumentu.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

7. Aktualizagia danych kontaktowych wlasciwego organu

Zmiana pkt G ,Weryfikacja zgodnosci ze specyfikacjg produktu”.
Zaktualizowano nazwe wilasciwego organu, jego adres e-mail oraz link do jego strony internetowej.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

8. Dostosowanie wymogdw dotyczgcych etykietowania do obowigzujgcego prawodawstwa

3.5. Zmiana w pkt H ,Etykietowanie” specyfikacji produktu i nowy pkt 3.6 ,Szczegdtowe zasady dotyczace etykieto-
wania produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa” jednolitego dokumentu.
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3.1.

3.2.

W akapicie trzecim obecne brzmienie:

,W przypadku gdy »Mantecados de Estepa« s3 oferowane razem z produktami, ktére nie sg oznaczone ChOG, indy-
widualne opakowania moga posiada¢ oznaczenie »Mantecados de Estepa« i logo ChOG. Na zewne¢trznej stronie
pudelka mogg by¢ okreslone jako »Mantecados de Estepa IGP¢, jednak logo ChOG nie moze by¢ uzyte.”

otrzymuje brzmienie:

W przypadku gdy ,Mantecados de Estepa” sg oferowane razem z produktami, ktére nie sg oznaczone ChOG, indy-
widualne opakowania ,Mantecados de Estepa” i opakowanie zewngtrzne produktéw musza by¢ opatrzone chro-
niona nazwa ,Mantecados de Estepa” oraz symbolem chronionego oznaczenia geograficznego UE (ChOG).

Na zewnetrznym opakowaniu produktéw musi znajdowac si¢ réwniez logo rady regulacyjnej oraz symbol UE,
a takze nastepujacy tekst: ,Produkty zawarte w tym pudetku i oznaczone logo rady regulacyjnej oraz symbolem UE

zostaly wyprodukowane zgodnie z kryteriami jako$ci okreslonymi w specyfikacji produktu dla ChOG »Mantecados
de Estepac.”.

Uzasadnienie

Art. 12 ust. 3 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych stanowi, ze chronionej nazwie musi towa-
rzyszy¢ zwigzany z nig symbol unijny. Uwzgledniajac powyzsze oraz fakt, ze przepis ten nie jest obecnie przestrze-
gany, akapit ten zostal zaktualizowany w celu dostosowania go do obowiazujacych przepiséw prawnych. W celu
skonsolidowania informacji przekazywanych konsumentowi uwzgledniono logo rady regulacyjnej, oznaczajac nim
te sposrod produktéw, ktére charakteryzuja sie wyjatkowa jakoscia.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
,Mantecados de Estepa”
Nr UE: PGI-ES-0761-AMO2 - 28.5.2024
ChNP () ChOG (X)

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Mantecados de Estepa”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]

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

Kod Nomenklatury scalonej

19 — PRZETWORY ZE ZBOZ, MAKI, SKROBI LUB MLEKA; PIECZYWA CUKIERNICZE

1905 — Chleb, bulki, pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka, herbatniki i pozostale wyroby piekarnicze, nawet zawie-
rajace kakao; oplatki sakralne, puste kapsulki stosowane do celow farmaceutycznych, wafle wytlaczane, papier
ryzowy i podobne wyroby
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3.3.  Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Nazwa ,Mantecados de Estepa” jest tradycyjnie stosowana do oznaczenia bozonarodzeniowych stodyczy wyrabia-
nych w Estepa. ,Mantecados de Estepa” s3 produkowane wedlug tego samego przepisu od ponad stu lat. Pakowane
sa oddzielnie lub razem z innymi stodyczami bozonarodzeniowymi, na przyklad polvorones, alfajores i roscos de
vino. ,Mantecados de Estepa” to kawalki pieczonego ciasta. Podstawowe skladniki to: maka pszenna, smalec wie-
przowy i cukier puder. Dodatkowe skladniki (zob. sekcja 3.3) zalezg od wariantu ,Mantecado de Estepa” cynamon,
domowa produkgja, oliwa z oliwek, migdaly, kakao, orzechy kokosowe, cytryna, orzechy laskowe i wanilia. Wyjat-
kowo w przypadku ,Mantecados de Estepa” wytwarzanych przy uzyciu oliwy z oliwek smalec zastepuje si¢ oliwg
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia. Gotowe wyroby maja ciemnokasztanowy kolor, na zewnatrz sg
twarde, a w $srodku migkkie, o nieco spgkanej powierzchni, delikatne w smaku.
,Mantecados de Estepa” sg okragle i waza do 55 graméw. Produkty o nazwie ,Mantecados de Estepa” muszg zacho-
wywac nastepujace parametry fizykochemiczne:
— wilgotno$¢: mniej niz 5 %,
— aktywno$¢ wody: mniej niz 0,650,
— pH: mniej niz 6,5.
3.4.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)
Proces wytwarzania rozpoczyna si¢ od starannego doboru surowcow. Podstawowe surowce to maka pszenna, sma-
lec wieprzowy i cukier puder. Dodatkowe skfadniki to: cynamon, sezam, migdaly, orzechy laskowe, kokos, kakao,
aromaty naturalne (olejki eteryczne) w proporcjach podanych w tabeli ponizej. Wyjatkowo w przypadku ,Manteca-
dos de Estepa” wytwarzanych przy uzyciu oliwy z oliwek smalec zastgpuje si¢ oliwa z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia.
Podstawowe skladniki
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%
Skladniki 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%
Migdaly 0% 0-9 % 0-9 % 28% 0% 0% 0% 0% 0%
Orzechy laskowe 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 8-9 % 0%
Orzechy koko- 0% 0% 0% 0% 5-10% | 0% 0% 0% 0%
sowe
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%

Cynamon | Domowa Oliwa Migdaty | Orzechy | Kakao Cytryna Orzechy | Wanilia
produkcja | z oliwek koko- laskowe
najwyz- sowe
szej
jakosci

Z pierw-
Szego
tloczenia
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3.5.

3.6.

3.7.

Maka, smalec wieprzowy, cukier i migdaly muszg spelniaé nast¢pujace wymogi w zakresie parametréw fizykoche-
micznych i wla$ciwosci organoleptycznych:

— mgka: biala; aromat: brak; smak: neutralny; wyglad: bez zanieczyszczen i organizméw obcych; wilgotnosé: <
11,5 %; sita (W) < 80 x 10 000 J; stosunek P/L 0,3 do 0,5,

— rafinowany smalec wieprzowy: barwa: biala; aromat: neutralny; smak: neutralny; wyglad: jednolity i bez zanie-
czyszczef;; kwasowo$é: < 0,15 % kwasu oleinowego; liczba nadtlenkowa: < 2 meq O,/kg ttuszczu; punkt top-
nienia: 32-36 °C (metoda otwartej kapilary); stabilno$¢: > 30 godzin,

— nierafinowany smalec wieprzowy: barwa: biala; aromat: neutralny; smak: neutralny; wyglad: jednolity i bez
zanieczyszczen; kwasowos$é: < 0,5 % kwasu oleinowego; liczba nadtlenkowa: < 3 meq O,/kg tluszczu; punkt
topnienia: 32-36 °C (metoda otwartej kapilary); stabilno¢: > 30 godzin,

— cukier: barwa: biala; aromat: bez zapachu; smak: stodki; wyglad: bez zbrylen,

— migdaly: barwa: kos¢ stoniowa; aromat: $wiezy; smak: stodki; wyglad: owalne ziarna bez zanieczyszczen i orga-
nizméw obcych; wilgotnosé: < 6,5 %

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

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Aby zapewnic jako$¢ produktu, produkcja i pakowanie musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficz-
nym. Stodycze musza by¢ pakowane oddzielnie bezposrednio po ich wytworzeniu i po schtodzeniu do nizszej tem-
peratury. W ten sposob zapobiega si¢ pekaniu kruchego ciasta oraz zachowuje jego parametry fizykochemiczne
i wlasciwosci organoleptyczne opisane w pkt 3.2.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt jest pakowany pojedynczo, w ramach linii pakowania ze zgrzewaniem termicznym i skrecaniem na obu
koficach, mechanicznie lub recznie. Nalezy to zrobi¢, gdy produkt jest schlodzony, tak aby latwiej poddawat si¢ on
obrébce, a takze aby unikna¢ skraplania si¢ pary wodnej wewnatrz opakowania. Pakowane indywidualnie ,Manteca-
dos” moga by¢ sprzedawane pojedynczo lub w nalezycie oznaczonych pudetkach wazacych co najmniej 100 gram,
a maksymalnie 5 kg.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zaréwno indywidualne opakowania, jak i pudetka musza mie¢ etykiety z napisem ,Indicacion Geografica Protegida”,
nazwa ,Mantecados de Estepa” i logo. W przypadku gdy ,Mantecados de Estepa” s3 oferowane razem z produktami,
ktére nie sa oznaczone ChOG, indywidualne opakowania ,Mantecados de Estepa” i opakowanie zewngtrzne produk-
téw muszg by¢ opatrzone chroniong nazwg ,Mantecados de Estepa” oraz symbolem chronionego oznaczenia geo-
graficznego UE (ChOG). Na zewngtrznym opakowaniu produktéw musi znajdowacé si¢ réwniez logo rady regulacyj-
nej oraz symbol UE, a takze nastepujacy tekst: ,Produkty zawarte w tym pudelku i oznaczone logo rady regulacyjnej
oraz symbolem UE zostaly wyprodukowane zgodnie z kryteriami jako$ci okreslonymi w specyfikacji produktu dla
ChOG »Mantecados de Estepac.”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Gmina Estepa, w prowincji Sewilla.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Fakt, ze ,Mantecados de Estepa” s produkowane w Estepa od ponad stu lat i zdobyly takg renomeg jako przysmak
bozonarodzeniowy nie jest przypadkiem, ale efektem wysitkow i zaangazowania pokolen, ktdre starajg si¢ utrzymy-
wac i poprawial jakos¢ tego lokalnego wyrobu. W sezonie na ,Mantecado”, od wrze$nia do grudnia, wigkszos¢
mieszkanic6w Estepa jest zaangazowana, bezposrednio lub posrednio, w produkeje ,Mantecados”. W tym okresie
Estepa zyje z i dla ,Mantecados de Estepa”. Niewiele jest rodzin, ktore nie bylyby tradycyjnie zatrudnione w jednej
z fabryk produkujacych ,Mantecados de Estepa”, a tych jest obecnie ponad 20. Nadaje to firmom bardzo rodzinny
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charakter; przekazywane s3 one z pokolenia na pokolenie, a niektére sg juz prowadzone przez trzecig generacje.
Jako ze produkcja ,Mantecados” ulegla uprzemystowieniu w celu sprostania zapotrzebowaniu rynku, w Estepa roz-
winglo si¢ wiele powigzanych galezi przemystu niezbednych do produkgji i handlu ,Mantecados”. Obejmuja one ter-
moopakowania, druk, przechowywanie surowcéw, a takze automatyke linii produkcyjnych.

Specyfika produktu

,Mantecados de Estepa” to stodycze produkowane ze starannie dobranych surowcéw. Sg to kawatki pieczonego
ciasta z podstawowej mieszanki maki pszennej, smalcu wieprzowego i cukru pudru, z wykorzystaniem dodatko-
wych skladnikéw, takich jak migdzy innymi cynamon i migdaly. ,Mantecados de Estepa” maja okragly ksztalt i wazg
maksymalnie 55 graméw. Specyfika ,Mantecados de Estepa” polega na tym, Ze na zewnatrz sg twarde, a w Srodku
miekkie, o nieco spekanej powierzchni, delikatne w smaku. Sg one niezwykle popularnym sezonowym przysma-
kiem spozywanym w okresie $wigt Bozego Narodzenia i produkowanym zgodnie z t3 samg recepturg od ponad
100 lat.

Zwiazek przyczynowy zachodzacy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przy-
padku ChOG)

Podstawa chronionego oznaczenia geograficznego ,Mantecados de Estepa” jest renoma, ktéra produkt zdobyt na
przestrzeni ponad 100 lat, w ktérym to okresie byt produkowany wedlug tradycyjnej receptury. Co roku miasto
Estepa odgrywa wazng rol¢ w przygotowaniu hiszpanskiego stotu bozonarodzeniowego. Turyste docierajacego do
Estepa pod koniec wrzesnia wita stodki, apetyczny aromat cynamonu, palonego cukru i sezamu. W tym okresie
wigkszo$¢ mieszkaficow miasta pracuje przy wyrobie ,Mantecados”. Historia ,Mantecados de Estepa” sigga XVI
wieku. Dokumenty przechowywane w archiwach Klasztoru Sw. Klary w Estepa wskazuja, ze zatrudniano tam
cukiernikéw, aby zaspokajaé zapotrzebowanie zglaszane z Sewilli i Madrytu, gdzie wysylano wyroby. ZnaleZ¢ tam
tez mozna stare przepisy na ,Mantecados de Estepa”. Produkowane byly z mieszanki zb6z i nadwyzek smalcu wie-
przowego pozostalego po grudniowym uboju, co wyjasnia, dlaczego stodycze te zawsze byly spozywane w okresie
Bozego Narodzenia. ,Smalcowe ciastka” byly wytwarzane w kazdym domostwie w Estepa i istnieli ich specjalni
odbiorcy, dla ktérych je wyrabiano. Micaela Ruiz Téllez (La Colchona), ktéra urodzila si¢ w Estepa w 1824 r. i zmarla
w 1901 r., wymyslila obecng forme Mantecado. Wpadla na doskonaly pomyst, ktéry odmienit ,Mantecados de
Estepa” i dal im stawg. Aby poprawi¢ smak i uchroni¢ produkt przed uszkodzeniem podczas transportu na duze
odleglosci, Micaela zmienita przepis, miedzy innymi technike suszenia ,Mantecados” na zewnatrz, tak aby zachowy-
waly miekko$¢. Narodzily si¢ nowe ,Mantecados de Estepa” wysokiej jakosci, migkkie i kruche, po prostu pyszne;
poniewaz maka byla oczyszczona i prazona, nowe ,Mantecados” byly delikatniejsze niz te produkowane wedtug
pierwotnego przepisu. Wprowadzone przez Micaele zmiany stworzyly produkt, ktéry zyskat znakomitg reputacje
w branzy cukierniczej. ,Mantecados de Estepa” staly si¢ jednym z produktéw tradycyjnie oferowanych konsumen-
tom w czasie Bozego Narodzenia i od wielu lat stodycze te s3 powigzane z miastem Estepa. Wynika to z faktu, ze
mieszkancy Estepa produkuja je od drugiej potowy XIX wieku. Od tego czasu zdobyly rozlegly stawe, réwniez poza
Andaluzjg, i staly si¢ znane jako ,Mantecados de Estepa”.

Antonio Burgos, znany dziennikarz pracujacy jako felietonista dla gazety ,ABC”, stawil tradycyjny charakter tych
stodyczy: ... Muszg pochwali¢ zaklad z Estepa, cho¢ jego nazwa nie ma tu nic do rzeczy, ktéry odtworzyt tradycyjne
bozonarodzeniowe pudetko w jego formie z dawnych czaséw. Kartonowe pudetko z wytlaczanymi literami samo
w sobie jest dzielem sztuki ..., a w Srodku mamy stare, dobre przysmaki: mantecados, polvorones, alfajores, roscos
de vino itd. Klasyczny asortyment.”, napisal w ,ABC” z dnia 27 grudnia 1986 r.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[lajunta.es/4qbgt
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