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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2022/C 314/05)
Komisja Europejska zatwierdzita niniejszg zmiang nieznaczna w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych Komisji eAmbrosia

JEDNOLITY DOKUMENT
,PAN DE ALFACAR”
Nr UE: PGI-ES-0890-AMO1 - 29.9.2021 1.
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa

,Pan de Alfacar”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Produkt objety nazwa ,Pan de Alfacar” to chleb wyrabiany recznie podczas co najmniej jednego z etap6w jego pro-
dukgji. Moze mie¢ jedng z nastgpujgcych form: ,bollo”, ,rosco”, ,rosca” i ,hogaza”, otrzymywane z takiej samej masy
poczgtkowe;j.

Chleb w formie ,bollo” ma ksztalt podtuzny, zakoniczony z kazdej strony czubkiem zwanym ,teta”, z jednym podtuz-
nym nacigciem. Do obrotu wprowadza si¢ bochenki o masie:

80 g dla chleba o dtugosci 20 * 3,0 cm i szerokosci 7,5 + 2,0 cm,
125 g dla chleba o dtugosci 24 + 3,0 cm i szerokosci 9 + 2,0 cm,

oraz 250 g dla chleba o dtugosci 38 + 4,0 cm i szerokosci 10 + 2,0 cm.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Chleb w formie ,rosco” ma ksztalt elipsy o przekroju splaszczonej rury, charakteryzuje si¢ pewna niesymetria osiowg.
Chleb posiada jedno podtuzne nacigcie wykonane w najgrubszej czesci. Odcinek recznego zlaczenia dwéch konicow
chleba jest ciefiszy i nie posiada nacie¢. Chleb ,rosco” wystepuje tylko w jednym rozmiarze i wazy 250 g, a jego
wymiary s3 nastepujace: dtugo$¢ 34 £ 3,0 cm, szerokos¢ 14 * 2,0 cm, najwigksza Srednica wewnetrzna 24 + 3,0 cm.

Chleb typu ,rosca” ma ksztalt okragly o przekroju splaszczonej tuby, charakteryzuje si¢ pewng niesymetria osiowa.
Jego cecha charakterystyczng jest punkt zlaczenia dwoch koncéw, wykonany recznie i zwany ,suegra” (teSciowa).
Chleb ten jest naciety na calej swej dugosci, z wyjatkiem punktu zlgczenia. Chleb ,rosca” wystepuje tylko w jednym
rozmiarze i wazy 500 g, a jego wymiary sa nastepujace: Srednica zewnetrzna 28 * 3,0 cm, $rednica wewnetrzna 14 £
2,0 cm.

Chleb typu ,hogaza” to bochenki o idealnie okraglym ksztalcie, z wypukla géra. W tej wlasnie czg$ci umieszczone jest
znakowanie lub ,pintao” — naciecia w ksztalcie kwadratu. Chleb ten jest dostepny w trzech rozmiarach: 250 g (Srednica
wewnetrzna 17 £ 2,0 cm), 500 g (dolna $rednica 24 + 2,0 cm) i 1 000 g (dolna $rednica 32 + 3,0 cm).

Zawarto$¢ masy suchej w chlebie wynosi od 65 % do 80 %. Migzsz o kremowobialej barwie jest elastyczny i tagodny
w smaku. Dziurki w migzszu, o zréznicowanej wielkosci, sa rozmieszczone w sposob nieregularny. Miazsz ma cha-
rakterystyczny kwasny lub mleczny aromat pochodzacy z fermentacji, ktéry moze by¢ malo lub $rednio intensywny.
Skérka, Srednio cienka badz gruba, ma grubos¢ ponad 1,5 mm; jest ztota, nieposypana maka, lekko blyszczaca i sto-
sunkowo gladka.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Chleb ,Pan de Alfacar” jest otrzymywany ze stabej maki pszennej (W=110-150 x 10-4 dzule).Stosunek sprezystosci
do rozciagliwosci ciasta (P[L) wynosi pomigdzy 0,3-0,6. Ph naturalnej masy podstawowej wynosi od 4 do 6 (od 10 %
do 25 % maki dodanej do przygotowania ciasta) i wigze si¢ z uprzednig fermentacja przeprowadzong w wyznaczonym
obszarze. Woda pochodzi ze Zrédla Alfacar (od 55 do 62 litréw na 100 kg maki), stosowane drozdze sa biologiczne
(Saccharomyces cerevisiae L.) i nie przekraczajg 3 % masy maki w cieScie, a ilo$¢ soli jadalnej miesci si¢ w granicach
dozwolonych obowigzujacymi przepisami techniczno-sanitarnymi.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Calos¢ procesu wytwarzania tego chleba ma miejsce w obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

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

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

Chleb musi by¢ wprowadzany do obrotu ze znakiem gwarancyjnym wykonanym poprzez stemplowanie na gorgco.
Na znaku nalezy umiesci¢ litere ,A” i numer identyfikacyjny piekarni, ktéra wyprodukowata kazdy chleb.

Jezeli chleb jest pakowany, musi by¢ zgodny z wymogami obowigzujgcego prawodawstwa. Ponadto nazwa ,Pan de
Alfacar” i logo UE muszg znajdowac si¢ na opakowaniu w tym samym polu widzenia.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Gminy Alfacar i Viznar, lezace obydwie w pélnocnowschodnim tuku zyznej niziny Grenady, posiadaja takie same
cechy $rodowiskowe: woda pochodzgca ze Zrédla Alfacar, klimat $rédziemnomorski, kontynentalny, wilgotny, wlas-
ciwy $rédziemnomorskim obszarom gérskim, oraz mikroklimat pozostajacy pod wplywem parku krajobrazowego
Sierra de Huétor. Terytoria obu gmin majg powierzchnie 29,4 km?, polozone sg na wysokosci 980 m n.p.m., co jest
Srednig wysokoscig, na jakiej lezy wigkszo$¢ gmin w tym obszarze.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek produktu z nazwa ,Pan de Alfacar” opiera si¢ przede wszystkim, chociaz nie wylacznie, na renomie histo-
rycznej i handlowej, ktéra utrwalila si¢ przez caly XX wiek. Zwigzek ten jest jednak jeszcze glebszy ze wzgledu na $ro-
dowisko geograficzne, gdyz whasciwosci charakterystyczne produktu sg szczegdlnie zwigzane z jego pochodzeniem.
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5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki naturalne
Miejscowe Srodowisko geograficzne o szczeglnych cechach naturalnych:

Obszar wytwarzania produktu, na zboczach Sierra de Alfaguara, w sasiedztwie parku krajobrazowego i rezerwatu
przyrody Sierra Nevada, jest Zrodlem specjalnych, mikro-Srodowiskowych warunkéw wytwarzania tego chleba. Z jed-
nej strony jest to obecno$¢ tamtejszej mikroflory, skladajacej si¢ z drozdzy i bakterii mlekowych i octowych, ktére
majg wplyw na réwnowage mikrobiologiczng zakwasu chlebowego. Z drugiej za$ strony sa to szczegdlne warunki
klimatyczne, klimat gér $rédziemnomorskich (Srédziemnomorski, kontynentalny, wilgotny), ktére w polaczeniu
z tamtejszym Srodowiskiem mikrobiologicznym wplywaja na warunki procesu biologicznego fermentacji.

Szczegblne miejscowe zasoby hydrogeologiczne:

W obszarze produkcji ,Pan de Alfacar” znajduje si¢ wazna warstwa wodono$na bioraca swoj poczatek w stlynnym
zrodle Alfacar. Jezeli chodzi o aspekt hydrogeologiczny, parametry hydrotermiczne, hydrochemiczne i izotopowe sg
zawsze identyczne, bez wzgledu na warunki atmosferyczne panujace w danym momencie. Woda ta posiada wlasci-
wosci fizyczno-chemiczne sprowadzajace si¢ do trzech punktéw:

$rednia mineralizacja,

zasadowos¢ od $redniej do wysokiej,

odpornos¢ roélin od $redniej do wysokiej.

Czynnik ludzki

Tradycyjne, szczegdlne praktyki stosowane przy wytwarzaniu chleba ,Pan de Alfacar” sg nastepujgce:

praktyka nawilzania ciasta na chleb do wilgotnosci wynoszacej pomiedzy 55 % a 62 %, co pozwala uzyskac ciasto
typu ,pStmigkkiego”,

temperatura ciasta pod koniec wyrabiania wynoszaca pomiedzy 21 °C a 27 °C,
praktyka zwana ,recentao” polegajgca na umieszczaniu ciasta z drozdzami do fermentacji w wiaderkach drewnianych.
pozostawianie w warunkach naturalnych ciasta zagniecionego w kulg lub uformowanego w blok:

ciasto uformowane w blok odpoczywa po wyrobieniu przez 5 do 20 minut, ciasto zagniecione w kule odpoczywa
przez 15 minut,

formowanie reczne,

fermentacja jest procesem jednokrotnym i nieprzerwanym; odbywa si¢ w warunkach naturalnych i trwa od 1 do 2
godzin,

nacinanie podtuzne i poprzeczne bochenkéw,
pieczenie chleba w piecach o ogniotrwalym dnie,

pieczenie ,Pan de Alfacar” w piecach, w ktdrych juz raz uprzednio byl tego dnia pieczony chleb.

5.2. Specyfika produktu
Sucha masa ,Pan de Alfacar”: od 65 % do 80 %.

Charakterystyczny aromat: wynik polaczenia aromatéw wytworzonych podczas fermentacji ciasta (fermenty octowe
lub mlekowe), o stabej do Sredniej intensywnosci.

Migzsz ,Pan de Alfacar”

tekstura: elastyczna i delikatna,

barwa: kremowobiala,

pecherzyki powietrza w migzszu: o zréznicowanej wielkosci, sa rozmieszczone w sposéb nieregularny.
Skorka ,Pan de Alfacar™

grubos¢: Srednia do grubej, przekracza 1,5 mm,

barwa: kolor zloty, nieposypana maka, lekko blyszczaca i stosunkowo gladka.
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Waga i rézne ksztalty ,Pan de Alfacar”:

zalezno$¢ pomigdzy masa i objetoScia réznych form chleba stanowi cechg charakterystyczng tego produktu i wskaznik
gestosci migzszu.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w przy-
padku ChNP) lub szczegéine cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Sucha masa ,Pan de Alfacar”: od 65 % do 80 %.

Resztkowa sucha masa ,Pan de Alfacar” zalezy od czynnikéw naturalnych i ludzkich. Jest bezposrednio zwigzana
z wodg, stopniem nawilgocenia i czasem pieczenia.

Charakterystyczny aromat ,Pan de Alfacar™:

Charakterystyczny dla ,Pan de Alfacar” aromat powstaje podczas procesu fermentacji i zalezy bezposrednio od czyn-
nikéw naturalnych i ludzkich.

Do czynnikéw naturalnych zalicza si¢:

wodeg ze Zrodla Alfacar o szczeg6lnym skladzie fizyczno-chemicznym i korzystnym wplywie na fermentacje zaczynu
i ciasta,

naturalne $rodowisko gor potozonych nad Morzem Srédziemnym (park krajobrazowy Sierra de Huétor) zapewnia
ekstremalne warunki klimatologiczne (temperatura i wilgotnos¢), jesli chodzi o proces fermentacji. Roslinno$¢ natu-
ralnie tu rosngca sprzyja z kolei mikrobiologii lesnej, ktdora naturalnie wlacza si¢ w proces fermentacji zaczynu.

Czynniki ludzkie o najwickszym znaczeniu:
okres odpoczynku ciasta w bloku,

stosowanie wiaderek drewnianych do zaczynu stwarza idealne warunki do poglebionej fermentacji, pozwala rozwi-
ng(¢ sie populacjom mikrobiologicznym i ulatwia powtarzanie procesu fermentacji,

kontrolowanie warunkéw naturalnych (temperatura, wilgotno$¢) w piekarni poprzez kontrolowanie czasu i warun-
kéw fermentacji zaczynu.

Miazsz ,Pan de Alfacar™
Jego barwa, pecherzyki powietrza i konsystencja zalezg od czynnikéw naturalnych i ludzkich.
Gléwne czynniki naturalne wplywajace na wlasciwosci migzszu:

woda ze zrodel Alfacar. Woda ze Zrédla Alfacar, ktdrej szczegdlne wlasciwosci fizyczno-chemiczne wzmacniajg sie¢
glutenowa w stabych makach, zwigkszajac ich zdolnos¢ do zatrzymywania CO,.

Najwazniejsze czynniki ludzkie:
stopieft wilgotnosci w polgczeniu z typem maki i zdolnoscia ciasta do zatrzymywania gazow,

odpoczynek ciasta uformowanego w blok, dzigki czemu otrzymuje si¢ migzsz mniej jednolity, co sprzyja wzmocnie-
niu sieci biatkowej, ktéra powstaje podczas wyrabiania, co z kolei ulatwia zatrzymywanie gazéw,

zagniatanie w kulg, by unikna¢ utraty gazéw,

odpoczynek ciasta zagniecionego w kule (podobnie jak uformowanego w blok) ma zasadnicze znaczenie dla zapew-
nienia odpowiedniej konsystencji chleba przed ponownym ugniataniem go podczas formowania w bochenki,

formowanie reczne bochenkdw,

nacigcia pionowe wplywajace na objeto$¢ bochenkdéw, na ich konsystencje i ksztalt migzszu, gdyz powodujg one
utrate gazéw w czesci wierzchniej wigkszg niz przy nacigciu poprzecznym, co z kolei powoduje, ze po wsadzeniu do
pieca objeto$¢ chleba jest mniejsza, a migzsz nieco bardziej zwarty,

forma chleba odgrywa réwniez role w usunigciu gazéw i wplywa na konsystencje chleba,
wybor maki pszennej oraz calo$¢ procesu wytwarzania ma wplyw na barwe migzszu produktu koficowego.
Skérka ,Pan de Alfacar™:

Tworzenie si¢ skorki o grubosci ponad 1,5 mm, charakterystycznej dla tego produktu, jest spowodowane stosowa-
nym procesem fermentacji, stopniem nawilgocenia ciasta i rodzajem uzywanego pieca, w polaczeniu z doskonale
dobrang dlugoscia pieczenia.
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Lekki polysk skorki wynika z faktu pieczenia ,Pan de Alfacar” w piecach, w ktérych juz raz uprzednio byt tego dnia
pieczony chleb (drugi wypiek), tzn. w momencie kiedy temperatura i wilgotno§¢ w piecu sg juz ustabilizowane.

Zlota barwa skorki jest zwigzana z rodzajem stosowanej maki oraz rodzajem pieczenia, jak réwniez temperatura i du-
goscig pieczenia.

Gladkos¢ skorki jest zwigzana z wilgotnoscig i procesem fermentacji.
Waga i rozne ksztalty ,Pan de Alfacar”

Waga jest wskaznikiem gestosci chleba; zalezy zaréwno od skladnikéw ,Pan de Alfacar”, jak i od procesu jego wytwa-
rzania, ktéry z kolei zalezy od czynnikéw naturalnych i ludzkich takich samych, jak te ktére przytaczano powyzej
w kontekscie miazszu.

Renoma nazwy ,Pan de Alfacar”

Wiele informacji handlowych, reklamowych, spolecznych, gospodarczych i historycznych potwierdza stosowanie
nazwy ,Pan de Alfacar” jako ,znaku towarowego” juz w XVI wieku.

Stosowanie nazwy ,Pan de Alfacar” jako reklamy handlowe;j:

Zapis ,Pan de Alfacar” jest oznaczeniem handlowym stosowanym w dystrybucji i punktach sprzedazy od 1970 r.
Badanie renomy nazwy ,Pan de Alfacar” potwierdza, ze nazwa ta jest gleboko zakorzeniona w jezyku codziennym
ludnosci mieszkajacej w prowincji Grenada.

Wzmianki prasowe o renomie handlowej marki ,Pan de Alfacar™:

Poczawszy od 1982 r. opublikowano na ten temat niezliczone artykuly w prasie lokalnej i krajowej oraz w prasie spe-
cjalistycznej; istnieja rowniez wzmianki w prasie miedzynarodowej i w internecie. Potwierdzaja one renome ,Pan de
Alfacar”, jesli chodzi o aspekt tradycyjny sektora piekarskiego w Alfacar od XVI w., jego umiejetnosci, cechy charakte-
rystyczne produktu i zdobyte przez niego nagrody.

Wzmianki dotyczace cech charakterystycznych ,Pan de Alfacar™:

Wzmianki takie istniejg w publikacjach technicznych i prasie specjalistycznej i branzowej omawiajacej zalety ,Pan de
Alfacar”, jak rowniez w ksigzce José Carlosa Capela opublikowanej w 1991 r. i zatytutowanej ,El pan: elaboracién, for-
mas, mitos, ritos y gastronomia. Glosario de los panes de Espafia” (,Pieczywo: wytwarzanie, formy, mity, rytualy i gas-
tronomia. Glosariusz hiszpanskiego pieczywa”), w ktorej mowa o ,roscos” z Alfacar — jednej z odmian chleba ,Pan de
Alfacar”.

Znaczenie produkgji:

Jak wspominat juz o tym geograf Bosque Laurel, ,w 1950 r. Alfacar i Viznar byly najwazniejszymi osrodkami produk-
qji pieczywa w Grenadzie. W tym samym roku 7 000 kg chleba »Pan de Alfacar«, poszukiwanego przez konsumentow
i 0 najwyzszej jakosci, bylo codziennie sprzedawanych w stolicy prowincji.”

Odniesienia historyczne w literaturze za§wiadczajace o znaczeniu spoleczno-gospodarczym ,Pan de Alfacar™

Opublikowane w 2008 r. opracowanie zatytulowane ,»El pan de Alfacar«: tahonas y hornos tradicionales” (,»Pan de
Alfacar« piekarnictwo i wypiek tradycyjny”) (Reyes Mesa, ].M. et. al., 2008) potwierdza dlugg histori¢ tego produktu
- od XVI w. do naszych czaséw.

Roézne publikacje historyczno-geograficzne i zapisy katastralne potwierdzajg znaczenie ,Pan de Alfacar”. Najwazniej-
sze to: ,Libro de Apeo y Repartimiento de Alfacar” (,Ksiega pomiaréw terenu i podziatu Alfacar”) z 1571 r. i takie
samo opracowanie na temat Viznar z 1572 r. po rekonkwiscie Grenady, ,Diccionario Geografico de Malaga y Granada”
(-Stownik geograficzny Mdlagi i Grenady”) Tomdsa Lopeza i Vargasa Machuki (rekopis z 1795 r., Biblioteka Narodowa
w Madrycie), kataster markiza Ensenady opublikowany w 1752, F. Henriquez de Jonquera (1987): ,Anales de Gra-
nada: descripcion del reino de Granada y ciudad de Granada, crénica de la Reconquista (1482-1492) sucesos de los
aflos 1588-1646” (,Roczniki Grenady: opis Krélestwa Grenady i miasta Grenada — kronika rekonkwisty
(1482-1492), wydarzenia z lat 1588-1646” oraz ,Diccionario Geogréfico, Estadistico e Histérico de Espafia y sus
posesiones de Ultramar” (,Stownik geograficzny, statystyczny i historyczny Hiszpanii i jej terytoriéw zamorskich”)
Pascuala Madoza (1845-1850).
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Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

Pelny tekst specyfikacji dotyczacej nazwy jest dostepny pod nastepujacym linkiem:
https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Pan_Alfacar_mod.pdf
lub tez bezposrednio na stronie gtéwnej portalu internetowego Rady ds. Rolnictwa, Ryboléwstwa y Rozwoju Obszaréw

Wiejskich  (https:/[www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html), zgodnie
z nastgpujacg Sciezka dostepu:

,Temas” [ ,Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria” | ,Calidad” | ,Denominaciones de Calidad” | ,Productos de
panaderifa y reposteria”. Specyfikacje znajdujg si¢ pod nazwa danego znaku jakosci.
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