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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasdgi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
loléseinek oltalmdarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2008/C 324/12)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.
EGYSEGES DOKUMENTUM
AZ 510/2006/EK RENDELET
»PAN DE CRUZ DE CIUDAD REAL”
EK-szdm: ES-PGI-0005-0608-05.06.2007
OF (X ) OEM ()

1. Elnevezés

,Pan de Cruz de Ciudad Real”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Spanyolorszag

3. A mez8gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

2.4. osztily — Kenyér

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik

A ,Pan de Cruz de Ciudad Real” f6ldrajzi jelzés (OF)) oltalma alatt all6 termék fehér buzalisztbdl nyj-
tassal elédllitott, tomott, fehér bélzettel rendelkezd, tomor, stirt, dombord formdja cipd, amelynek héja
sima, és tetején két, egymadsra merdleges mély bevagds taldlhatd kereszt alakban, amelyrd] nevét kapta,
valamint ugyanott szerepel az elddllit6 siitSipari cég regisztraciés szdma, aljdn pedig a foldrajzi jelzés
anagrammdja, illetve logéja van feltiintetve.

() HLL93.,2006.3.31.,12. 0.
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A kenyér jellemz6i:
Fehér buzalisztbdl elédllitott kemény tésztdbol késziil, amelynek W értéke 140 és 200 kozott,
P/L viszonyszdma 0,5 és 1,0 kozott van.
Kerekded, lapitott alakd, héjas termék.
Héja egy-két milliméter vastagsdgl, ropogdsan puha, szine az aranytdl a vildgos gesztenyéig terjed,
sajatos porkolt gabona izd.
Bele fehér szind, puha, rugalmas, tomér, nem lyukacsos és nem vattaszert.
A kenyér érzékszervi tulajdonsigai: a kenyérbél erételjes gabona aromdjt, a szdjban kellemes, enyhén
édes, a héj a szdjban ropogdsan puha, porkolt gabona izdi. Atlagos tarolasi koriilmények kozott a ,Pan
de Cruz de Ciudad Real” hat-hét napig tarthaté el.
Nem penészesedik, nem tartalmaz semmiféle rendellenes maradvanyanyagot vagy idegen anyagot.
A kenyérbél viztartalma legfeljebb 30 %, az egyes kenyerek pH-értéke 5-7 lehet.
Kiszerelése: nagy cipd (750-850 g), kis cipd (550-650 g), buci (310-410 g) és a ,panecillo de cruz”
elnevezésii zsemle (115-135 g).

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén)
Fehér buzaliszt, amelynek W értéke 140 és 200 kozott, P[L viszonyszdma 0,5 és 1,0 kozott taldlhato.

3.4. Takarmdny (kizdrélag dllati eredetti termékek esetén)

3.5. Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani

A ,Pan de Cruz de Ciudad Real” foldrajzi jelzés oltalma alatt 4ll6 kenyeret kizdr6lag fehér kenyérlisztbdl,
vizbdl, s6bol, természetes kovdszbdl, valamint engedélyezett javitdanyagokbdl és adalékanyagokbol
készitik. A liszt tulajdonsdgaira vonatkozé mutatok: W értéke 140 és 200 kozé, PL viszonyszdma 0,5
és 1,0 kozé esik.

100 kg lisztbdl dtlagosan 110-125 kg kenyér dllithato el8, az egyes darabok stlyétdl figgden.

A ,Pan de Cruz de Ciudad Real” foldrajzi jelzés oltalma alatt dll6 kenyér eldllitdsinak folyamata az

alabbi szakaszokbdl 4ll:

1. Dagasztas
A dagasztashoz mechanikus dagasztogépet haszndlnak; a dagasztds idtartama a homogén tészta
eldallitdsdhoz szitkséges id6, amely a dagasztogép tipusdtdl fiiggSen 20-30 perc, figyelembe véve,
hogy a dagasztogépbdl kikeriil§ tészta hémérséklete ne haladja meg a 24-25 °C-ot.

2. Finomitds vagy gyurds
A finomitds vagy gyurds — lehet6leg lécbordds kialakitdst — gyardgéppel torténik, amelyen a miive-
letet addig ismétlik, amig a tészta finommad, ruganyossd nem valik.

3. Mérés
Mivel hdziipari termékrdl van sz6, mérése térfogatmérd, elektronikus mérleg vagy térfogatos adagold
segitségével torténik. A killonbozd darabok elGéllitdsdhoz sziikséges tészta tomege: a nagy cipohoz
900-1 000 g, a kis cipéhoz 660-760 g, a bucihoz 370-470 g, a ,panecillo de cruz” elnevezésii
zsemléhez 150-180 g.

4. Formdzds
A formdzds manudlisan torténik, a tésztadarabot kézzel kipos alakira gombolyitik, feliiletérdl
minden maradvanyt eltdvolitanak. A tovdbbiakban az anyagot korong forméjira nyomjak Ossze,

majd e korong dtmérgjét oly médon megnagyobbitjdk, hogy a kenyér széle elvékonyodjon, k6zéps6
része pedig megmaradjon magasabbnak.
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5. Kelesztés

A megformazott kenyeret lenvdszonnal vagy hasonlé textilidval boritott deszkakra helyezve szoba-
hémérsékleten pihentetik, ekkor kezd8dik a tészta kelése, amelynek sordn vékony héj keletkezik. A
keleszt6kamra megfelel§ hdmérséklete és paratartalma 26-30 °C, illetve 40-45 %. A kelesztési id6
1 6ra 20 perc és 2 6ra 20 perc kozott mozog, az adott szobahSmérséklettdl fiiggden.

6. Bevéagds

A bevdgas is manudlisan torténik. A megkelt kenyér tetejét két, egymasra merGleges mély vagdssal,
kereszt alakban megjelolik. Ezutdn kerill sor a kenyér mdsik oldaldnak (aljanak) megjelolésére a ,Pan
de Cruz de Ciudad Real” f6ldrajzi jelzés logdjaval. A nagy és a kis cipok esetén a logd dtmérdje 6 cm,
a bucikon és a zsemléken 4 cm. Ezt kovet8en a kenyeret 10-15 percig pihentetik, ezalatt kéreg
keletkezik és a bevagds megszilardul.

7. Kemencébe helyezés

A kenyereket tetejiikkel lefelé lapdt segitségével manudlisan helyezik el a kemencében.

8. Siités

A kenyeret t(izallo anyagbdl késziilt fenékkel és falakkal rendelkezé kemencében siitik. A siitési id§
30-50 perc. A siités els§ 15 perce alatt a kemence hémérséklete 250 °C, a fennmarad6 15-35 perc
alatt a hémérsékletet 200 °C-ra kell csokkenteni.

9. A kemencébdl vald kivétel

A kenyereket lapdt segitségével kiveszik a kemencébdl, és fapolcokkal elldtott kis kocsikra helyezve
szelléztetik és hitik. A kihdlt cipk ezutdn széllithatok.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

Azokban az esetekben, amikor a hatdlyos jogszabilyok ezt el6irjak, a ,Pan de Cruz de Ciudad Real”
foldrajzi jelzés oltalma alatt 4ll6 kenyeret csomagolva értékesitik.

Ha a kenyér csomagoldsra keriil, a csomagoldst a kenyér 6sszes fizikai-kémiai és érzékszervi tulajdonsé-
ganak meg6rzése és ezdltal eltarthatGsdgdnak novelése érdekében ott kell elvégezni, ahol az elddllitds
folyik.

3.7. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok

A foldrajzi jelzés oltalma alatt dll6 kenyér megfelel§ azonositdsa érdekében az aldbbi jeloléseket és
cimkézést kell alkalmazni:

A kenyér tetején két, egymadsra merGleges, mély bevagist kell tenni kereszt alakban. Az igy létrejott
negyedek koziil az egyikben az el6illitd kenyérgydr regisztracids szamdt kell feltiintetni, egy mdasikban
pedig az ,Etkezési felhaszndlasra” cimkét kell elhelyezni, amely tartalmazza a ,Pan de Cruz de Ciudad
Real” foldrajzi jelzés log6jat, a foldrajzi jelzés eurdpai logéjat, a kenyér egyedi ellendrzé sorszdmat és a
feliigyeleti szerv megjelolését.

A kenyér aljdn a kenyérhéjban a foldrajzi jelzés apré lyukakbdl formélt anagrammaéjat vagy logéjat kell
elhelyezni.



2008.12.19. Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja C 324/29

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatdrozisa

A ,Pan de Cruz de Ciudad Real” foldrajzi jelzés oltalma alatt 4ll6 kenyér elGdllitdsi teriilete Ciudad Real
tartomdny Osszes telepiilését magdban foglalja.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A foldrajzi teriilet éghajlata, kiilonosen pedig hémérséklete és pdratartalma dltaldban lehet6vé teszi,
hogy a kelés a keleszt6kamraban szobahdmérsékleten, a levegd 26-30 °C-os hémérséklete, illetve
40-45 %-os relativ pratartalma mellett torténjen.

A ,Pan de Cruz de Ciudad Real” hirneves, hazias el&llitdsi modszerének sajdtossdgai a kovetkezdk:

Manudlis formazds, vdgds, valamint a kereszt alaki bevdgds a kenyér fels§ részén, a lyukakbdl formalt
jelolés az alsé részen, valamint a 10-15 perces pihentetés, mielStt a kenyeret a kereszt alaka vagdssal
lefelé a kemencébe helyezik.

5.2. A termék sajdtossdgai

A kenyér tomor és siirti, héja sima, finom és vastag, tomott és fehér bélzete erdteljes gabonaaromdaval
rendelkezik, a szdjban kellemes és enyhén édes iz

5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék minGsége vagy jellemzGi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat

A ,Pan de Cruz de Ciudad Real” szdrmazési helye a Kasztilia-La Mancha autoném korzet Ciudad Real
tartomanydban taldlhat6 Calatrava jdrds, eredete a Calatrava Lovagrend kordra, a XIII. szdzadra nyulik
vissza.

A kenyér hirneve torténelmileg osszekapcsolddott a térség korabeli lakéinak életkoriilményeivel, akik
hosszt id6t toltottek kinn a hatdrban, és ezért, valamint az éghajlati viszonyok miatt jol eltarthatd,
konnyen tartosithaté és taplald élelmiszerekre volt sziikségiik.

Ezért tortént, hogy a térségben egykor €16 foldmiivesek és pasztorok ezt a kenyeret vitték magukkal,
amikor hosszabb id6re a hatdrba indultak, és elényos tulajdonsdgai miatt a Calatrava lovagok is ezt
haszndltak élelmiszerként a Reconquista alatti katonai akci6ik sordn. Késébb a helyi gasztrondémia
mésféle formaban is felhasznalta: kozvetleniil, killonbozg ételek, fogdsok alapanyagaként csakiigy, mint

Y%

kozvetve, mas ételek kiséretében. Fogyasztsa késGbb atterjedt Ciudad Real tartomdny mds teriileteire is.

A Pan de Cruz kivdlé mindségének hire a torténelem folyaman annak koszonhetéen maradt fenn, hogy
a kenyeret készit§ sitodék lényegében megdrizték a hazias elGéllitds hagyomadnyait, és igy Ciudad
Realban fennmaradhattak ennek a tipikus kenyérnek a keresletnek megfelelGen kialakult megkiilonboz-

tetd, egészen egyediildllo sajdtossdgai.

A régiéban mind a mai napig tobb olyan hagyomdnyos helyi ételt készitenek, amelyeknek a Pan de
Cruz a legfontosabb alapanyaga. Ez is azt bizonyitja, hogy egy, a regiondlis gasztrondmidban sajitos
szerepet betolts, de kizdr6lagosan Ciudad Real tartomdnyra jellemzd termék kulindris haszndlatinak
megdbrzése idGvel sajatos foldrajzi Osszetartozast hozhat létre.

A szézadokon at hdzias formdban készitett Pan de Cruz kenyérnek voltak olyan korszakai, amikor nagy
mennyiségben éllitottdk el§, mdskor fogyasztdsa visszaesett. Azonban ismertségének és hirnevének
koszonhet8en e kenyérfajta fogyasztisa jelenleg névekvében van, és a mindségi regiondlis termékek

fogyasztdsa irdnti egyre jelent@sebb igény kovetkeztében mind helyben, mind az el8éllitdsi teriileten
kiviil egyre nagyobb keresletnek 6rvend a fogyasztok részérdl.
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A foldrajzi térség hémérséklete és pdratartalma megfelel§ koriilményeket teremt ahhoz, hogy a kelés, a
kenyér finom héjanak kialakuldsa tilzott hébevitel nélkil, szobahdmérsékleten menjen végbe; ugyan-
akkor biztositani kell a kenyér bevagdsanak és kemencébe helyezésének feltételeit ahhoz, hogy a kenyér
rendelkezzen a jelen dokumentum 5.2. pontjaban emlitett sajitos tulajdonsdgokkal.

Az eléillitdsi méd a hagyomdnyos kenyérkészités évszdzadai alatt alakult ki.

A sajitos és nagyrészt hazilagos elkészitési mod legjellegzetesebb megnyilvanuldsa a kereszt alaki
bevdgds, amelynek koszonhetSen a kenyér héja nem repedezik meg a siités folyaman. Hasonl6képpen,
a kelesztési eljards igazodik a térségre jellemzdé hémérsékleti viszonyokhoz és a levegd pératartalmdhoz.
Hivatkozis a termékleirds kozzétételére

(Az 510/2006/EK rendelet 7. cikkének (5) bekezdése)

http:/[www.jccm.es/cgi-bin/docm.php3



