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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 23.1.2023

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2023/C 23/07)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ()

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji eAmbrosia

3.1.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
+MANTECADAS DE ASTORGA”
Nr UE: PGI-ES-0311-AMO1 - 19.02.2021

ChNP () ChOG (X)

Nazwa

,Mantecadas de Astorga”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu

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

Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Mantecadas de Astorga” to wyrdb cukierniczy uzyskiwany w wyniku pieczenia masy skladajacej sie z nastepujacych
podstawowych skladnikow: maki pszennej uniwersalnej, jaj kurzych, masta, smalcu i cukru.

Produkt musi posiada¢ nastepujace wlasciwo$ci morfologiczne, organoleptyczne i fizykochemiczne:

a)

morfologiczne:

mantecadas sa zawsze produkowane w malych, otwartych, kwadratowych foremkach z papieru spozywczego typu
kraft z zagigtymi bokami.

Podczas pieczenia masa ro$nie i przyjmuje zaokraglony ksztalt bez twardych brzegéw, przelewa sie przez gérng
cze§¢ foremki i tworzy efekt ociekania, znany jako ldgrima de la mantecada (tza mantecada). Ta cz¢$¢ produktu
moze by¢ ciemnobrgzowa, ale nigdy nie jest przypalona.

Spéd musi by¢ lekko przyrumieniony, ale nie moze by¢ przypalony.
Po upieczeniu kazda mantecada w foremce musi mie¢ mase od 25 do 35 g;
organoleptyczne:

gbrna cze$¢ produktu musi by¢ zwarta, zlotobrazowa i zaokraglona, a na jego powierzchni muszg by¢ widoczne
ziarenka cukru.

Produkt musi dawac sie fatwo wyja¢ z papierowej foremki, na ktérej moga pozosta¢ ciemnobrazowe okruchy, ale
nie moze ona wygladac na nasigknigta thuszczem.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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W $rodku ciasto musi by¢ migkkie i gabczaste.
Barwa okruchéw moze by¢ rézna, od jasnobezowej do z6ltej, w zaleznosci od barwy uzytego masta i jaj.

Mantecadas maja gloéwnie stodki smak, z wyczuwalnym posmakiem masla i jaj; cukier znajdujacy si¢ na wierzchu
ciasta musi by¢ wyczuwalny podczas jedzenia. Zawarto$¢ thuszczu w mantecadas sprawia, ze s one wilgotne,
przez co produkt wydaje si¢ jeszcze bardziej puszysty. Wnetrze ciasta jest migkkie i delikatne;

) fizykochemiczne:
— wilgotnosé: co najmniej 13 %, ale nie wyzsza niz 19 %;
— biatko: co najmniej 6 %;
— tluszcz: co najmniej 20 %, ale nie wigcej niz 27 %;
— weglowodany (glukoza): co najmniej 45 %;
— popidt: nie wigcej niz 1,70 %;

— aktywno$¢ wody (aw): co najmniej 0,7, ale nie wigcej niz 0,9;

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do pro-
duktéw przetworzonych)

,Mantecadas de Astorga” sa produkowane wylgcznie z nastepujacych sktadnikéw w okreslonych proporcjach: maka
pszenna uniwersalna o sile 100-150 i stosunku P/L 0,28-0,60 (30 % [+]- 4 %)), jaja kurze w skorupkach lub pastery-
zowane (23 % [+/- 3 %)), thuszcz (23 % [+/- 3 %]) w postaci masta i smalcu (6 %—7,8 %) oraz cukier w postaci cukru
bialego (20 % [+/- 4 %]). Opcjonalnie mozna dodac inne sktadniki mniejszosciowe, takie jak miod, syrop glukozowy,
dekstroza, cukier inwertowany lub inne rodzaje cukru (nie wigcej niz 3 % catkowitej ilosci cukru), a takze aromat
masta, humektanty, $rodki spulchniajgce, emulgatory i dozwolone $rodki konserwujace.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji, a mianowicie napowietrzanie thuszczu, ubijanie jaj i cukru, przygotowywanie masy, napel-
nianie foremek, posypywanie cukrem i pieczenie, odbywaja si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczegotowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana
nazwa

Produkt musi by¢ pakowany w tym samym (zarejestrowanym) zakladzie, w ktorym zostal wyprodukowany, w drew-
niane skrzynki, pojemniki lub kartony, paczkowane jednostkowo albo zbiorczo w plastikowe torby. Opakowanie
moze by¢ zamkniete na wiele réznych sposobow.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na wszystkich opakowaniach, w ktérych produkt jest wprowadzany do obrotu, nalezy umiesci¢ numerowang etykiete
certyfikujaca, ktora musi zawiera¢ unijny symbol ChOG oraz nazwe ,Mantecadas de Astorga”, a takze wlasne logo
ChOG.

Etykiety umieszcza si¢ w zakladzie pakujacym w sposéb uniemozliwiajacy ich powtérne uzycie.

Wiasne logo ChOG wyglada nastepujaco:
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Produkt, ktéry ma by¢ objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Mantecadas de Astorga”, jest produkowany
i pakowany w nastepujacych gminach prowincji Leon:

Astorga, Brazuelo, San Justo de la Vega i Valderrey.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

O objecie ,Mantecadas de Astorga” ochrona wystapiono ze wzgledu na renome, ktora zyskal dzigki szczegdlnej meto-
dzie produkgji i tradycyjnej recepturze, charakterystycznych dla okreslonego obszaru geograficznego i stosowanych

do dzis.

W duzej mierze do popularnosci tego produktu przyczynit sie czynnik ludzki, a zwlaszcza praca cajilleras (producen-
tow papierowych foremek). To wlasnie te kobiety zajmowaly si¢ produkcja cajillas, czyli papierowych foremek, w kt6-
rych zazwyczaj pieczone byly mantecadas. W starym, otoczonym murami miescie Astorga s3 one przedstawione na
muralu, wykonanym w 2016 r. i stanowigcym kopie fotografii zrobionej w 1927 r., przy ktérym wszyscy odwiedza-
jacy zatrzymuja sie, aby zrobi¢ zdjecie. Jest to dowdd na silny zwigzek mantecadas z tym miastem.

Charakterystyczne wla$ciwosci produktu wynikaja rowniez z jego pochodzenia geograficznego, ze wzgledu na szcze-
g6lng wiedze lokalng, co oznacza, ze tradycyjna receptura jest stosowana do dzis. Uzycie masta jest najbardziej cha-
rakterystycznym elementem produkcji mantecadas i to wlasnie ono odréznia mantecadas od innych rodzajow hiszpan-
skich biszkoptéw (bollos, bizcochos i magdalenas), do produkeji ktérych uzywa si¢ zazwyczaj innych tluszczéw lub
olejoéw, oraz nadaje im z6ltg barwe i charakterystyczny maslany aromat.

Wazna jest rOwniez receptura, ktéra rozni si¢ w zaleznosci od tego, czy produkt zawiera wigcej jaj i masla, a takze
szczegblna wiedza kazdego piekarza na temat idealnej kompozycji i stosowanej metody, przekazywanych przez poko-
lenia do dzis.

Ostatnig wyjatkowg cechg jest nakladanie masy do papierowych foremek i pieczenie w umiarkowanej temperaturze,
aby uzyskac efekt ,przelania si¢” masy, czyli tzw. fzy mantecada.

Ostatnie wzmianki §wiadczace o renomie ,Mantecadas de Astorga” obejmuja:

15 lipca 2021 r. w programie RTVE (Radiotelevisién Espafiola) ,Espafia Directo” (00:34:30) ukazat si¢ reportaz o man-
tecadas, w ktorym przedstawiono je jako stodycze, ktére przyniosty migdzynarodowsa stawe miastu Astorga w prowin-
¢ji Ledn, i zaprezentowano sposéb ich wytwarzania zgodnie z recepturg liczaca ponad 200 lat i stosowang do dzis —
(https:/|www.rtve.es)/.

Renome mantecadas z prowincji Leén podkreslono réwniez w artykule pt. ,Por qué Ledn deberia ser Capital Gastroné-
mica 2018” w magazynie ,Condé Nast Traveler”, opublikowanym 13 pazdziernika 2017 r., w ktérym przedstawiono
nastepujgce zalety prowingji Leén: ,[...] z uwagi na produkowane tam botillo del Bierzo, cecina de Le6n, lechazo, ternera del
Bierzo, mantecadas de Astorga [...]".

Nalezy zauwazy¢, ze produkt jest wymieniony w réznych oficjalnych katalogach produktéw spozywczych wysokiej
jakosci, takich jak ,Inventario Espafiol de Productos Tradicionales” [Spis hiszpanskich produktéw tradycyjnych], opu-
blikowany przez Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci w 1996 r., oraz ,Inventario de Productos Agroali-
mentarios de Calidad de Castilla y Ledn” [Spis produktéw rolno-spozywczych wysokiej jakoSci we wspdlnocie auto-
nomicznej Kastylii i Lednu], opublikowany przez rzad wspdlnoty autonomicznej Kastylii i Lednu (2001).

W 2006 r. Correos, hiszpanski operator ustug pocztowych, wydat znaczek pocztowy upamietniajacy druga rocznice
nadania ,Mantecadas de Astorga” statusu ChOG, opatrzony wlasnym logo i symbolem.

Istnieje rowniez wiele historycznych odniesien do ,Mantecadas de Astorga™

Pierwsza wzmianka bibliograficzna pochodzi z XVIII w. i wynika z niej, ze jednym z mozliwych Zrédel przepisu na
,Mantecadas de Astorga” moze by¢ Juan de la Mata, ,cukiernik dworu, pochodzacy z miejscowosci Matalavilla, w gmi-
nie Sil de Arriba, w Montafias, w Krélestwie Le6nu, w diecezji Oviedo”, ktorego ksigzka ,Arte de Reposteria” [Sztuka
cukiernictwa], wydana w Madrycie w 1747 r. przez Anténio Martina, zawiera wla$nie ten przepis. Nowsze wydanie
zostato opublikowane przez La Olmeda, Burgos, w 1992 1.


https://www.rtve.es

23.1.2023 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 2327

W zapisach z 1805 r. przechowywanych w archiwach diecezji Astorga mowa jest o ,Mantecadas de Astorga” jako sto-
dyczach spozywanych w okresie Bozego Narodzenia, produkowanych przez cukiernikéw Madximo Matheo i Francisco
Calbo.

Liczne wzmianki wskazuja, Ze receptura pochodzi od zakonnicy z klasztoru Sancti Spiritus w Astordze, ktéra po
opuszczeniu klasztoru rozpowszechnita ten wyréb. Wedtug niektérych zrodet mogla to by¢ Marfa Josefa Gonzéles
Prieto, ktdra 9 listopada 1851 r. wyszla za maz za Tomdsa Rubio.

,Diccionario Doméstico. Tesoro de las familias o Repertorio Universal de Conocimientos ttiles” [Stownik domowy.
Tezaurus rodzinny i kompendium wiedzy uzytecznej] autorstwa Don Balbino Cortés y Morales (1876 r.) zawiera
przepis na ,Mantecadas de Astorga”, okre$lone mianem ,znanych stodyczy”.

W Almanachu Bailly-Bailliere z 1891 r., w ktérym na stronie 1495 znajduje si¢ wzmianka o miescie Astorga, mowa
jest o 12 tamtejszych zakladach produkujgcych mantecadas.

W Almanachu Riera z 1901 r. na stronie 1167 jest mowa o 11 zakladach produkujacych mantecadas w Astordze.

W nowym Almanachu Bailly-Bailliere z 1916 r. na stronie 3179 jest mowa o dziewieciu producentach mantecadas
z Astorgi, a nawet zamieszczono reklamy dwdch z nich. O Astordze napisano, Ze miasto ,stynie z produkgji czekola-
dek i mantecadas”.

Wedlug danych Izby Handlowej miasta w 1930 r. koleje hiszpanskie (Hiszpanskie Koleje Pinocne i Zachodnie) prze-
wiozly 188 710 kg ,Mantecadas de Astorga”.

Benito Pérez Galdds (1843-1920) w jednej ze swoich najbardziej znanych powiesci, ,Fortunata y Jacinta”
(1886-1887), wspomina o ,Mantecadas de Astorga” i regionie La Maragateria:

»[..] Na zewnatrz Jacinta widziata beczki z oliwkami ustawione w piramidy o wysokosci jednego pigtra, oltarze z pude-
tek marcepanu, trofea z rodzynek i tuki triumfalne ozdobione kiSciami daktyli. Dalej wida¢ byto mantecadas z Astorgi
poblogostawione przez Jego Swigtobliwos¢ Piusa IX [...]".

,Don Pedro Manuel de Jauregui [...], rodowity mieszkaniec prowincji Ledn, otrzymat skrzynie z jajami i innymi pro-
duktami od kur. [..] W okresie Bozego Narodzenia Jauregui otrzymywal réwniez dostawy mantecadas z Astorgi,
a wszyscy handlarze z La Maragaterii, ktérzy przebywali w Madrycie, udawali si¢ do jego domu, aby zlozy¢ zamdbwie-
nie i dokona¢ platnosci. [...]".

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.itacyl.es/documents/20143/342640/1_%2830-09-20%29+3+-+Pliego+Mant++Modif pdf/4cf68d91-ad 5e-
£535-f31f-1a901b22¢e85?7t=1603287920636
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