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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktéow
rolnych i $srodkéw spozywczych

(2017/C 251/07)

Komisja Europejska zatwierdzila przedmiotowa zmiane nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia
delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 Parlamentu Europejskiego i Rady (%)

»PAN DE CRUZ DE CIUDAD REAL”
Nr UE: PGI-ES-2210 - 13.1.2017
ChNP ( ) ChOG (X) GTS ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Adres: Asociacién Provincial de fabricantes y expendedores de Pan de Ciudad Real [Stowarzyszenie producentow
i sprzedawcéw detalicznych ,Pan de Ciudad Real”] (AFEXPAN CIUDAD REAL)
Avda. Rey Santo, 8 - 2° Planta
13005 Ciudad Real
HISZPANIA

Tel:  +34 926600002 wew. 5007
E-mail: igp@afexpan.es

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— O Opis produktu
— [ Dowéd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [0 Zwiazek
— Etykietowanie

— [ Inne [okresli¢]

4. Rodzaj zmian

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

() DzU.L 179 2 19.6.2014, s. 17.
() Dz.U.L 343 2 14.12.2012, s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Etykietowanie

Z sekgji ,,(8) Etykietowanie” specyfikacji skreslono nastepujace ustepy:

,W jednym z utworzonych w ten sposéb pdl znajdowal si¢ bedzie kod odpowiadajacy numerowi produktu
z rejestru przemystu piekarskiego, a w drugim etykieta przeznaczona do stosowania na produktach spozywczych,
na ktorej bedzie si¢ znajdowal logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Pan de Cruz de Ciudad Real”, logo
europejskie chronionych oznaczen geograficznych oraz indywidualny kontrolny numer porzadkowy chleba oraz
nazwa jednostki certyfikujacej.”

,Jednostka certyfikujaca ustala i nadzoruje kolejno$¢ numeracji bochenkéw.”
Poprzedni tekst nagtéwka na etykiecie:

,Bochenki chleba objetego niniejszym chronionym oznaczeniem geograficznym oznacza si¢ i opatruje etykietami
w celu ich wilasciwej identyfikacji w nastgpujacy sposob:

Na wierzchniej powierzchni bochenka znajdujg si¢ dwa glebokie nacigcia prostopadle wzgledem siebie tworzace
krzyz. W jednym z utworzonych w ten sposéb pdl umieszcza si¢ kod odpowiadajacy numerowi produktu z reje-
stru przemystu piekarskiego, a w drugim etykiete przeznaczong do stosowania na produktach spozywczych, na
ktorej znajduja si¢ logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Pan de Cruz de Ciudad Real”, logo europejskie
chronionych oznaczen geograficznych oraz indywidualny kontrolny numer porzadkowy chleba oraz nazwa jed-
nostki certyfikujacej.

Na spodzie bochenka znajduje si¢ anagram lub logo chronionego oznaczenia geograficznego utworzone przez nie-
wielkie perforacje w skorce.

Jednostka certyfikujaca ustala i nadzoruje kolejno$¢ numeracji bochenkéw.

Bochenki chleba objetego chronionym oznaczeniem geograficznym ,Pan de Cruz de Ciudad Real” s3 wprowadzane
do obrotu w opakowaniach, oznaczane i opatrywane etykietami, jezeli wymaga tego obowigzujgce prawo.”

Uzasadnienie:

Zmiana wynika z trudnosci zwigzanych z oznaczaniem chleba numerem produktu w rejestrze przemystu piekarni-
czego, indywidualnym numerem kontrolnym oraz nazwa jednostki certyfikujacej, zwlaszcza w przypadku matych
bochenkéw, funtéwek i bulek krzyzykowych ze wzgledu na ich male rozmiary oraz trudnosci z umieszczaniem
etykiet Zywno$ciowych na wyrobach, ktére dopiero co zostaly wyjete z pieca o temperaturze 180-200 °C.

Konsumentom latwiej jest rozpoznawac ,Pan de Cruz de Ciudad Real” na podstawie dwoch oznaczen przedstawio-
nych w proponowanej zmianie.

Przedmiotowa zmiana jest nieznaczng zmiang, poniewaz nie zmienia produktu, ktérego wlasciwosci pozostaja
takie same. Ponadto nie powoduje zmiany obszaru geograficznego, zwiazku lub nazwy ani nie zwigksza ograni-
czefi nakladanych na detalistbw. W zwigzku z tym jest zgodna z art. 53 ust. 2 i mozna ja uznaé za zmiang
nieznaczng.

Zmieniony tekst nagléwka na etykiecie:

,Bochenki chleba objetego chronionym oznaczeniem geograficznym »Pan de Cruz de Ciudad Real« sg prezentowane
klientom w celu ich prawidlowej identyfikacji w nastgpujacy sposéb:

na wierzchniej powierzchni bochenka znajdujg si¢ dwa glebokie nacigcia prostopadle wzgledem siebie tworzace
krzyz.

Na spodzie bochenka znajduje si¢ anagram lub logo chronionego oznaczenia geograficznego utworzone przez nie-
wielkie perforacje w skorce.

Bochenki chleba objetego chronionym oznaczeniem geograficznym »Pan de Cruz de Ciudad Real« s3 wprowadzane
do obrotu w opakowaniach, oznaczane i opatrywane etykietami, jezeli wymaga tego obowigzujace prawo.”
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Skutki zmiany brzmienia innych punktéw specyfikacji

2. Opis produktu

Poprzedni tekst:

,Produkt objety chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) »Pan de Cruz de Ciudad Real« to chleb formo-
wany z jednego zwartego kesa gestego ciasta na bazie maki z pszenicy zwyczajnej. Duzy zaokraglony bochenek ma
Scisly, bialy migkisz i gladka skorke. Na jego wierzchniej stronie znajdujg si¢ dwa prostopadle wzgledem siebie
naciecia tworzace krzyz, od ktérego pochodzi nazwa wyrobu, a takze kod odpowiadajacy numerowi produktu
w rejestrze przemyshu piekarniczego, za$ na spodzie znajduje si¢ anagram lub logo ChOG.”

Tekst zmieniony:

,Produkt objety chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) »Pan de Cruz de Ciudad Real« to chleb formo-
wany z jednego zwartego kesa gestego ciasta na bazie maki z pszenicy zwyczajnej. Duzy zaokraglony bochenek ma
Scisty, bialy miekisz i gladka skérke. Na jego wierzchniej stronie znajdujg si¢ dwa prostopadle wzgledem siebie
nacigcia tworzace krzyz, od ktérego pochodzi nazwa wyrobu, za$ na spodzie znajduje si¢ anagram lub logo
ChOG”

5. Opis metody produkcji

Poprzedni tekst:
»Nacigcia

Nacigcia réwniez wykonuje si¢ recznie. Po zakoficzeniu procesu fermentacji, na wierzchniej stronie bochenka
wykonuje si¢ dwa prostopadle nacigcia w formie krzyza.

W jednym z utworzonych w ten sposéb pdl znajdowal si¢ bedzie kod odpowiadajgcy numerowi produktu z reje-
stru przemystu piekarskiego. Naciecie wykonuje si¢ przy uzyciu metalowego narzedzia w formie przeznaczonego
do tego stempla.”

Tekst zmieniony:
»Naciecia

Nacigcia réwniez wykonuje si¢ recznie. Po zakonczeniu procesu fermentacji, na wierzchniej stronie bochenka
wykonuje si¢ dwa prostopadle naciecia w formie krzyza.”

Poprzedni tekst:
,Wkladanie do pieca

Ten etap pracy réwniez wykonuje si¢ recznie. Chleb z nacigciami na wierzchniej stronie najpierw wklada si¢ do
pieca przy pomocy szufli. Kod odpowiadajgcy numerowi produktu w rejestrze przemystu piekarniczego oraz pro-
stopadle nacigcia w formie krzyza sa przy tym skierowane do dotu.”

Tekst zmieniony:
,Wkladanie do pieca

Ten etap pracy réwniez wykonuje sie recznie. Chleb z nacigciami na wierzchniej stronie najpierw wklada si¢ do
pieca przy pomocy szufli, strong z prostopadlymi nacigciami w formie krzyza skierowang do dotu.”

Poprzedni tekst:
~Wyjmowanie z pieca

Chleb wyjmuje si¢ z pieca réwniez przy pomocy szufli i uklada na woézkach z drewnianymi pélkami w celu
zapewnienia odpowiedniego przewiewu i schlodzenia.

Po wystygnieciu bochenki etykietuje si¢ recznie, zgodnie z pkt 8 niniejszej specyfikacji. Takie bochenki sg gotowe
do wprowadzenia do obrotu.”
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Tekst zmieniony:
~Wyjmowanie z pieca

Chleb wyjmuje si¢ z pieca réwniez przy pomocy szufli i uklada na woézkach z drewnianymi pélkami w celu
zapewnienia odpowiedniego przewiewu i schfodzenia.”

Analogicznie nastepuje aktualizacja punktu 7.

Organ kontrolny

Poprzedni tekst:

,Organem kontrolnym jest nastgpujaca jednostka certyfikujaca:

ECOAGROCONTROL, S.L.
Carlos VII 9
13630 - Socuéllamos (C. Real)

Tel. +34 926532628 | +34 917450014

Jednostka ta zostala zatwierdzona przez Wspdlnote Autonomiczng Kastylia-La Mancha oraz spelnia wymagania
okreslone w normie UNE-EN 45011.”

Tekst zmieniony:
,Organem kontrolnym jest nastgpujaca jednostka certyfikujaca:

CERTIFOOD
C/CRISTOBAL BORDIU, 35. 4° PLANTA. OFIC. 415,
28003, Madrid, HISZPANIA

Tel. +34 917450014

Jednostka ta zostala zatwierdzona przez Wspdlnote Autonomiczng Kastylia-La Mancha oraz spelnia wymagania
okreslone w normie UNE-EN 45011.”

Proponowana zmiana specyfikacji wplywa na brzmienie ponizszych punktéw jednolitego dokumentu.

3.2, Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Poprzedni tekst:

~Produkt objety chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) »Pan de Cruz de Ciudad Real« to chleb formo-
wany z jednego zwartego kesa gestego ciasta na bazie maki z pszenicy zwyczajnej. Duzy zaokraglony bochenek ma
Scisty, bialy miekisz i gladka skérke. Na jego wierzchniej stronie znajduja si¢ dwa prostopadle wzgledem siebie
naciecia tworzace krzyz, od ktérego pochodzi nazwa wyrobu, a takze kod odpowiadajacy numerowi produktu
w rejestrze przemystu piekarniczego, za$ na spodzie znajduje si¢ anagram lub logo ChOG.”

Tekst zmieniony:

,Produkt objety chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) »Pan de Cruz de Ciudad Real« to chleb formo-
wany z jednego zwartego kesa gestego ciasta na bazie maki z pszenicy zwyczajnej. Duzy zaokraglony bochenek ma
Scisly, bialy miekisz i gladka skorke. Na jego wierzchniej stronie znajdujg si¢ dwa prostopadle wzgledem siebie
naciecia tworzgce krzyz, od ktérego pochodzi nazwa wyrobu, za$§ na spodzie znajduje si¢ anagram lub logo
ChOG””

3.7. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania

Poprzedni tekst:

,Bochenki chleba objetego niniejszym chronionym oznaczeniem geograficznym oznacza si¢ i opatruje etykietami
w celu ich wlaciwej identyfikacji w nastepujacy sposéb:

Na wierzchniej powierzchni bochenka znajdujg si¢ dwa glebokie nacigcia prostopadle wzgledem siebie tworzace
krzyz. W jednym z utworzonych w ten sposéb pdl umieszcza si¢ kod odpowiadajacy numerowi produktu z reje-
stru przemystu piekarskiego, a w drugim etykiete przeznaczong do stosowania na produktach spozywczych, na
ktorej znajduja si¢ logo chronionego oznaczenia geograficznego »Pan de Cruz de Ciudad Reals, logo europejskie
chronionych oznaczen geograficznych oraz indywidualny kontrolny numer porzadkowy chleba oraz nazwa jed-
nostki certyfikujacej.

Na spodzie bochenka znajduje si¢ anagram lub logo chronionego oznaczenia geograficznego utworzone przez nie-
wielkie perforacje w skérce.”
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Tekst zmieniony:

,Bochenki chleba objetego niniejszym chronionym oznaczeniem geograficznym oznacza si¢ i opatruje etykietami
w celu ich wlasciwej identyfikacji w nastepujacy sposéb:

Na wierzchniej powierzchni bochenka znajdujg si¢ dwa glebokie nacigcia prostopadle wzgledem siebie tworzace
krzyz.

Na spodzie bochenka znajduje si¢ anagram lub logo chronionego oznaczenia geograficznego utworzone przez nie-
wielkie perforacje w skérce.”

W wyniku dostosowania jednolitego dokumentu do zalgcznika I do rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE)
nr 668/2014, ktéry nie dotyczy sekeji 5.1, 5.2 i 5.3, przedmiotowe brzmienie zostalo skrécone. Takie same opisy
pozostawiono dla obszaru geograficznego, specyficznego charakteru oraz dla zwigzku przyczynowego.

Poprzedni tekst:

,5.1. Specyficzny charakter obszaru geograficznego

Jesli chodzi o temperatury i wilgotno$¢ powietrza, klimat obszaru geograficznego pozwala na fermentacj¢ przepro-
wadzang najcze$ciej w temperaturze otoczenia, przy temperaturach i wilgotnosci odpowiadajacych tym w pomiesz-
czeniu fermentacyjnym, to znaczy w temperaturze od 26 do 30°C oraz przy wzglednej wilgotnosci powietrza
pomiedzy 40 a 45 %.

Niemechaniczna metoda produkcji chleba »Pan de Cruz de Ciudad Real« jest dobrze znana i charakteryzuje sig
nastepujacymi specyficznymi cechami.

Reczne formowanie i nacinanie, jak rowniez nacigcie w formie krzyza na wierzchniej stronie, oznaczenia perforo-
wane na spodzie oraz pozostawienie chleba na 10 do 15 minut przed wlozeniem go do pieca strong z nacigciami
w formie krzyza skierowang do dotu.

5.2.  Specyfika produktu

Chleb tworzy zwarty bochenek o duzej gestosci posiadajacy gladka, delikatng i gruba skorke, Scisly, bialy miazsz,
intensywny zbozowy aromat oraz przyjemny, lekko stodkawy smak.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru  geograficznego a  szczegdlnymi  cechami
jakosciowymi (w przypadku ChNP) albo jakoscig, renomg i innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Metoda wytwarzania byla opracowywana na przestrzeni wielu wiekéw tradycji piekarniczej.

Szczegdlny, w wigkszosci niemechaniczny sposdb wytwarzania wyrdznia si¢ przede wszystkim charakterystycznym
nacigciem w formie krzyza oraz umieszczeniem chleba w piecu, ktore chroni skérke przed pekaniem podczas pie-
czenia. Podobnie proces fermentacji jest dostosowany do warunkéw wilgotnosciowych i temperaturowych obszaru
geograficznego, co pozwala na wytworzenie si¢ delikatnej skorki.

Taka metoda produkgji przyczynia si¢ do uzyskania chleba o wiasciwosciach okre$lonych w pkt 5.2.”
Tekst zmieniony:

,Jesli chodzi o temperatury i wilgotno$¢ powietrza, klimat obszaru geograficznego pozwala na fermentacje prze-
prowadzang najczeSciej w temperaturze otoczenia, przy temperaturach i wilgotnosci odpowiadajgcych tym
w pomieszczeniu fermentacyjnym, to znaczy w temperaturze od 26 do 30 °C oraz przy wzglednej wilgotnosci
powietrza pomiedzy 40 a 45 %.

Niemechaniczna metoda produkeji chleba »Pan de Cruz de Ciudad Real« o uznanej reputacji charakteryzuje sie
nastepujacymi specyficznymi cechami:

Reczne formowanie i nacinanie, jak rowniez nacigcie w formie krzyza na wierzchniej stronie, oznaczenia perforo-
wane na spodzie oraz pozostawienie chleba na 10 do 15 minut przed wlozeniem go do pieca strong z nacigeciami
w formie krzyza skierowang do dotu.

Szczegolny, w wigkszosci niemechaniczny sposdb wytwarzania wyrdznia si¢ przede wszystkim charakterystycznym
nacigciem w formie krzyza oraz umieszczeniem chleba w piecu, ktére chroni skorke przed pekaniem podczas pie-
czenia, a takze pozwala uzyskaé zwarty bochenek o duzej gestosci posiadajacy gladka, delikatng i grubg skérke,
twardy i bialy migzsz, intensywny zbozowy aromat oraz przyjemny, lekko stodkawy smak.”

6. Zaktualizowana specyfikacja produktu (wylacznie w odniesieniu do CHNP i CHOG)

http:/[pagina.jccm.es/agricul[paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos|
Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_ILpdf


http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_II.pdf
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_II.pdf

2.8.2017 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C251/19

JEDNOLITY DOKUMENT
»PAN DE CRUZ DE CIUDAD REAL”
Nr UE: PGI-ES-2210 - 13.1.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Pan de Cruz de Ciudad Real”

2. Panstwo 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 piekarskie

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

Produkt objety chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) ,Pan de Cruz de Ciudad Real” to chleb formo-
wany z jednego zwartego kesa gestego ciasta na bazie maki z pszenicy zwyczajnej. Duzy zaokraglony bochenek ma
Scisly, bialy migkisz i gladkg skorke. Na jego wierzchniej stronie znajdujg si¢ dwa prostopadle wzgledem siebie
nacigcia tworzace krzyz, od ktérego pochodzi nazwa wyrobu, za$ na spodzie znajduje si¢ anagram lub logo ChOG.

Szczegblne wiasciwosci tego chleba sg nastepujace:

Otrzymuje si¢ go i wytwarza z gestego ciasta powstalego na bazie maki pszennej o nastepujacych wskaznikach:
W pomigdzy 140 a 200; oraz P/L pomiedzy 0,5 a 1,0.

Chleb jest okragly, plaski, ze skorka.

Skérka o grubosci od jednego do dwdch milimetréw, delikatna i chrupigca, w kolorze od ztocistego do jasno kasz-
tanowego, o smaku prazonego zboza.

Migkisz: bialy, o gladkiej teksturze, ggbczasty, zwarty i bez pecherzykéw lub wolnych przestrzeni, przypominajacy
bawelne.

Wilasciwosci organoleptyczne chleba: migkisz o intensywnym aromacie zbozowym i przyjemnym, lekko stodka-
wym smaku; skorka gladka i chrupigca w ustach, o smaku prazonego zboza. W normalnych warunkach przecho-
wywania ,Pan de Cruz de Ciudad Real” jest przydatny do spozycia przez okres 6—7 dni.

Nie rozwinie si¢ na nim ple$n ani nie pojawig si¢ Zadne osady odbiegajace od normy ani Zadne ciala obce.
Maksymalna wilgotno$¢ miekiszu wynosi 30 %, a kwasowo$¢ bochenkéw wynosi 5-7 pH.

Dostepny jest w postaci chleba duzego (750-850 g), chleba malego (550-650 g), funtéwki (310-410 g) i butki
krzyzykowej (115-135 g).

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

Maka z pszenicy zwyczajnej o nastepujacych wskaznikach: W pomigdzy 140 a 200; oraz P/L pomigdzy 0,5 a 1,0.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Chleby objete ChOG ,Pan de Cruz de Ciudad Real” wytwarzane s3 z pszennej maki, wody, soli, drozdzy natural-
nych oraz dozwolonych ulepszaczy i dodatkéw. Mgka powinna charakteryzowaé si¢ nastepujacymi wskaznikami:
W pomigdzy 140 a 200; oraz P[L pomiedzy 0,5 a 1,0.

Sredni wskaznik przetworzenia wynosi 110-125 kg chleba na kazde 100 kg magki, w zaleznosci od masy
bochenkéw.
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Proces wytwarzania chleba objetego chronionym oznaczeniem geograficznym ,Pan de Cruz de Ciudad Real” obej-
muje etapy opisane w niniejszym punkcie:

1. Mieszanie

Wyrabianie ciasta odbywa si¢ w mechanicznej miesiarce do czasu uzyskania jednorodnej masy, przez okres od 20
do 30 minut w zaleznosci od typu wykorzystywanej miesiarki, przy czym temperatura masy wychodzacej
z miesiarki nie powinna przekraczaé¢ 24-25 °C.

2. Uszlachetnianie i ugniatanie

Ciasto przepuszcza si¢ kilkakrotnie przez ugniatarke, najlepiej lopatkowa, do czasu uzyskania delikatnej, elastycznej
masy.

3.  Wazenie

Poniewaz chleb ten jest wytwarzany recznie, wazenie odbywa si¢ na wadze wolumetrycznej, na wadze elektronicz-
nej lub na wagodzielarce. Jednostki wagowe wyrobionej masy, wyrazone w gramach, w celu uzyskania r6znego
rodzaju bochenkéw, przedstawiajg si¢ nastepujaco: chleb duzy miedzy 900 a 1000 g; chleb maly miedzy 660
a 760 g; funtéwka miedzy 370 a 470 g oraz butka krzyzykowa miedzy 150 a 180 g.

4. Formowanie

Formowanie rgczne poprzez ugniatanie kesa masy rekoma az do uzyskania bryly w formie stozka, unikajac przy
tym przyklejenia si¢ jakiegokolwiek osadu. Nastepnie uformowany stozek zostaje splaszczony, az uzyska ksztalt
kola, a nastepnie rozwatkowany. Kolisty ksztalt zostaje powigkszony, ale robi si¢ to poprzez rozwatkowanie krawe-
dzi, za$ warstwa ciasta w $rodku pozostaje grubsza.

5. Fermentacja

Po uformowaniu chleba odklada si¢ go na deski pokryte ptétnem lub podobng tkaning i rozpoczyna si¢ proces
fermentacji w temperaturze otoczenia, podczas ktorego nastepuje wytworzenie si¢ delikatnej skorki. Whasciwa tem-
peratura i wilgotno$¢ wzgledna otoczenia w pomieszczeniu przeznaczonym do fermentacji powinny wynosié
odpowiednio od 26 do 30°C i od 40 do 45 % wilgotnosci. Czas fermentacji waha si¢ od 1 godziny 20 minut do
2 godzin i 20 minut, w zaleznosci od temperatury panujacej w pomieszczeniach.

6. Nacigcia

Nacigcia réwniez wykonuje si¢ recznie. Po zakoficzeniu procesu fermentacji, na wierzchniej stronie bochenka
wykonuje si¢ dwa prostopadle naciecia w formie krzyza. Nastgpnie wykonuje si¢ oznaczenie po drugiej stronie
chleba, czyli na spodzie bochenka, umieszczajagc logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Pan de Cruz de
Ciudad Real”. Wymiary logo sa nastgpujace: dla chleba duzego i malego o $rednicy 6 centymetréw, dla funtéwki
i bulki krzyzykowej o $rednicy 4 centymetréw. Nastepnie bochenek odklada si¢ na 10 do 15 minut, aby naciecia
nabraly odpowiedniej formy w miare tworzenia si¢ skorki.

7. Wkladanie do pieca
Wkladanie do pieca odbywa si¢ recznie, poprzez ulozenie bochenka na szufli wierzchnia strong do dotu.
8. Wypiek

Chleb wypiekany jest w piecach wyposazonych w spdd i $ciany z materialu ognioodpornego. Calkowity czas
wypieku wynosi od 30 do 50 minut. Przez pierwsze 15 minut temperatura pieca winna by¢ ustawiona na 250 °C,
a w ciggu pozostalych 15 do 35 minut nalezy obnizy¢ temperature pieca do 200 °C.

9.  Wyjmowanie z pieca

Chleb wyjmuje si¢ z pieca przy pomocy szufli i uklada na wozkach z drewnianymi pétkami w celu zapewnienia
odpowiedniego przewiewu i schtodzenia. Po wystygnieciu bochenki sa gotowe do wysylki.

Maksymalna dopuszczalna wilgotno$¢ wynosi 30 %, a kwasowos¢ bochenkéw wynosi 5-7 pH.
3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Bochenki chleba objetego niniejszym chronionym oznaczeniem geograficznym oznacza si¢ i opatruje etykietami
w celu ich wlasciwej identyfikacji w nastgpujacy sposob:

na wierzchniej powierzchni bochenka znajduja si¢ dwa glebokie naciecia prostopadle wzgledem siebie tworzgce krzyz.

Na spodzie bochenka znajduje si¢ anagram lub logo chronionego oznaczenia geograficznego utworzone przez nie-
wielkie perforacje w skérce.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ chleb objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Pan de Cruz de Ciudad
Real”, obejmuje wszystkie gminy prowincji Ciudad Real.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Jesli chodzi o temperatury i wilgotno§¢ powietrza, klimat obszaru geograficznego pozwala na fermentacje przepro-
wadzang najcze$ciej w temperaturze otoczenia, przy temperaturach i wilgotno$ci odpowiadajacych tym w pomiesz-
czeniu fermentacyjnym, to znaczy w temperaturze od 26 do 30°C oraz przy wzglednej wilgotnosci powietrza
pomiedzy 40 a 45 %.

Niemechaniczna metoda produkeji chleba ,Pan de Cruz de Ciudad Real” o uznanej reputacji charakteryzuje sig
nastepujacymi specyficznymi cechami:

reczne formowanie i nacinanie, jak réwniez nacigcie w formie krzyza na wierzchniej stronie, oznaczenia perforo-
wane na odwrocie oraz pozostawienie chleba na 10 do 15 minut przed wlozeniem go do pieca strong z nacie-
ciami w formie krzyza skierowana do dotu.

Szczegdlny, w wigkszosci niemechaniczny sposob wytwarzania wyréznia si¢ przede wszystkim charakterystycznym
nacigciem w formie krzyza oraz umieszczeniem chleba w piecu, ktére chroni skérke przed pekaniem podczas pie-
czenia, a takze pozwala uzyskal zwarty bochenek o duzej gestosci posiadajacy gladka, delikatng i grubg skérke,
Scisty, bialy migzsz, intensywny zboZowy aromat oraz przyjemny, lekko stodkawy smak.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[pagina.jccm.es/agricul /paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/
Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_ILpdf


http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_II.pdf
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_II.pdf
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