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JINE AKTY

KOMISE

Zvefejnéni Zidosti o zménu podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédélskych
produktech a potravinich, jez pfedstavuji zarucené tradi¢ni speciality

(2007/C 280/10)

Timto zvefejnénim se ud€luje pravo vznést nimitku podle ¢lanku 9 nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006. Vzne-
sené ndmitky se musi Komisi dorucit do Sesti mésicti od tohoto zvefejnéni.
ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) &. 509/2006
Zédost o zménu podle ¢lanku 11 a ¢&. 19 odst. 3
»PANELLETS“

& ES: ES|TSG/107/0018/29.10.2003

1. Skupina Zadateld

Nazev skupiny: Federacié Catalana de Patisseria

Adresa: Avda Gaudi 28, 1° 2a
Telefon: (34) 93 34 80 90 47
Fax: (34) 93 436 28 46
E-mail: —

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Spanélsko

3. Polozka specifikace pro kterou se Zidi o zménu

O Nézev produktu

O Vyhrada ndzvu (¢l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) ¢ 509/2006)
X Popis a metoda produkce

X Popis produktu

X Ostatnf: zména minimdlnich pozadavkd a postupt kontroly charakteristickych vlastnosti.

4. Druh zmény (zmén)

X Zména specifikace zarucené tradi¢ni speciality

O Docasnd zmeéna ve specifikaci vyplyvajici z uloZen{ zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékafskych
opatfeni ze strany vefejnych orgdnd (¢l. 11 odst. 3 nafizeni (ES) ¢. 509/2006 (navrhnout kontroly u-
platiiovani opatfeni)
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5. Zmény
5.1 Popis a metoda produkce

Rozmanitost tohoto typického produktu je mnohem vétsi nez je popsdno v ptvodni specifikaci predlo-
Zené Komisi. Existuje iroké spektrum mistnich zptisobti zpracovani, které produkt obohacuji.

Cukrovinky Panellets vyrobené z marcipadnového zdkladu

Seznam popsanych Panellets neni vyCerpavajici: popis riiznych druht Panellets je povazovdn za orien-
taénf; umoziuje tak kazdému vyrobci vtisknout cukrovinkdm osobitost a zdroveri zachovat zdkladni
vlastnosti spojené s pifsadami a s chuti, které jsou pro vyrobek urcujici.

Cukrovinky Panellets vyrobené na zdkladé kokosu

,Vajecné bilky“ se nahrazuji ,vejci“.

Cukrovinky Panellets s liskovymi ofisky

,Vajecné bilky* se nahrazuji ,vejci“.

Cukrovinky Panellets vyrobené z hrubého marcipdnu
,Vajecné bilky” se nahrazuji ,vejci®.

Nahrazeni vaje¢ného bilku celym vejcem s piidavkem vody nebo bez néj md opodstatnéni v tom, Ze po
uvefejnéni nafizeni o Panellets v Ufednim véstniku EU mnozi umélecti cukrdfi namitali, Ze pouziji-li pfi
piipravé Panellets vajecny bilek, je vysledny vyrobek extrémé vysuseny.

Tento disledek nenastal v ptipadé, bylo-li pfi vyrobé pouzito celé vejce (bilek i zloutek), nebot vaje¢ny
zZloutek kromé toho, Ze vyrobek ochuti, také zadrzuje vlhkost a diky nému maji pak Panellets pravidel-
néjsi tvar a vzhled, ktery spotfebitel u tohoto druhu vyrobku spiSe vyhleddvd. Kromé toho mizZe olej
obsazeny v mandlich pouzivanych pfi vyrobé marcipanového zdkladu nebo u réiznych druht Panellets
zpusobit prili§ mékkou konzistenci tésta (v zdvislosti na poméru oleje ptitomného v mandlich, na
odrtidé, na stdfi, na sklizni ...). Pfiddnim celého vejce (bilku a Zloutku) Ize tomuto Géinku zabrénit
a konzistenci vyrobku stabilizovat.

5.2 Popis vyrobku

Fyzikdlné-chemické vlastnosti:

Je zakdzdno pouze piiddvani umélych barviv, pficemz piiddvéni barviv pfirodnich je povoleno. Slo
pouze o chybu v disledku vynechdni a pfedpoklddd se, Ze by tato zména neméla pfedstavovat
piekdzku, nebot se neodrazi ani na jakosti ani na tradi¢nosti tohoto uméleckého vyrobku. Na zdkladé
rtznych studif bylo dokdzdno, Ze kladné pfijeti potravindiského vyrobku ze strany spotiebitele zdvisi
z velké ¢asti na jeho vzhledu a tudiz i na jeho barvé. Tato skutecnost je hlavnim dtivodem pro pouzivini
barviv v potravindch. Barviva nepfispivaji ke zlepSeni jakosti vyrobku, pokud jde o uchovévini nebo
o vyzivovou hodnotu; pfiddvaji se vak k vyrobku za téelem zlep3eni jeho vzhledu a zvyseni jeho atrak-
tivity z hlediska chuti, nebo aby nahradily barvu, kterd se ztratila béhem vyroby. Vzhledem k tomu, Ze
cukrovinky Panellets jsou uméleckym vyrobkem, jsou chutové a vzhledové riiznorodéjsi nez primyslovy
vyrobek. Z tohoto divodu povazuji uméle¢ti cukrdfi za nezbytné pouzivani piirodnich barviv
pochdzejicich z ovoce a zeleniny, diky kterym je mozné upravit jakoukoliv ztritu nebo zménu barvy
zpusobenou béhem vyroby. Nesmi se viak pouZivat barviva uméld, kterd by byla na dkor jakosti
vyrobku.

5.3 Minimdlni poZadavky a postupy kontroly charakteristickych vlastnosti

Odstranéni pfidavného jména ,denni“ ze zdznamu o vyrobé

Davodem k odstranéni ptidavného jména ,denni“ ze zdznamu o vyrobé cukrovinek Panellets je to, Ze
samotnd vyroba téchto cukrovinek sestdvd z pfesné definovanych fazi, které na sebe navazuji. V prvni
fazi se vyrabi hruby nebo jemny marcipdn. Tato fize mizZe trvat jeden nebo vice dntl v zévislosti na
objemu vyroby jednotlivych uméleckych cukréit. Poté je zahdjena druhd fdze, kdy se vyrdb&ji rizné
druhy Panellets. Uméle¢ti cukrafi jsou toho ndzoru, ze vedeni dennich zdznamii o vyrobé Panellets nema
smysl, nebot prestoze cukrovinky Panellets jsou konecnym vyrobkem, jejich pfiprava zacind vyrobou
marcipanového zékladu jeden nebo dokonce n&kolik dnt pred jejich dokoncenim.
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4.2

AKTUALIZOVANA SPECIFIKACE
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
,PANELLETS“

& ES: ES|TSG/107/0018/29.10.2003

Prislu$ny orgdn ¢lenského statu:

Ndzev:  Subdireccion General de Sistemas de Calidad Diferenciada. Direccién General de Alimenta-
cién. Secretarfa General de Agricultura y Alimentaciéon del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién.

Adresa: Paseo Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Telefon: (34) 913 47 53 97 — (34) 913 47 52 98
Fax: (34) 913 47 54 10 — (34) 913 47 51 70

E-mail:  sgcaproagro@mapya.es

Skupina Zadateli:

Nazev: Federacié Catalana de Pastisseria
Adresa: Avda Gaudi 28, 1°, 2a
E-08025 Barcelone
Telefon: (34) 93 348 09 47
Fax: (34) 93 436 28 46
E-mail: —

Composicién:  producentif/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

Druh produktu:

T#{da 2. 3. Cukrovinky, pecivo, cukraiské vyrobky a susenky.

Specifikace:

Ndzev: ,Panellets*

Popis a metoda produkce: Panellets jsou malé koldcky riznych tvard vyrdbéné pfedevsim z marcipdnu
a pifsad, které ddvaji vyrobku charakteristické chuté a viiné.

Existuje velkd rozmanitost cukrovinek Panellets vyrabénych ze tf riiznych druh@ marcipanu: marcipd-
novy zéklad, hruby marcipdn a jemny marcipan.

Do druht Panellets s ovocem se do tésta mohou priddvat vyrobky z ovoce (kandované ovoce, marme-
lady) a pomoci aromat je mozné docilit intenzivngjsich chuti. Je zcela zakdzdno pfidévat $krob
(z brambor nebo ze sladkych brambor), jablka, konzervaéni latky a uméld barviva.

CUKROVINKY PANELLETS VYROBENE Z MARCIPANOVEHO ZAKLADU

Dile se popisuji nejcastéjsi druhy cukrovinek Panellets. Tento seznam neni Gplny; popis riznych druht
Panellets je povaZovan za orienta¢ni a umoziuje tak kazdému vyrobci vtisknout cukrovinkdm osobitost
a zdroven zachovat zdkladn{ vlastnosti spojené s piisadami a s chuti, které jsou pro vyrobek urcujici.

Marcipdnovy zdklad se vyrdbi tak, Ze ke kazdému kilogramu oloupanych a velmi jemné namletych
mandli se pfidd jeden kilogram cukru smiSeného s celym vejcem a pripadné ziedéného vodou. Smés se
dobfe promisi a poté se nechd pfiblizné 24 hodin odlezet, aby byla dostate¢né homogenni. Poté se
tvaruje do raznych forem a ochucuje se. Pomér mandli miZe byt oproti vySe uvedenému tdaji zvysen.
Nejcastéjsi druhy Panellets jsou:
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a)

Panellets de pifiones (Panellets s piniovymi ofisky):

Na kazdy kilogram marcipdnového zdkladu se pfidd 10 g nastrouhané citronové kiry. Poté se
z marcipanu formuji porce po pfiblizné 20 g, které se zcela obaluji v piniovych ofi§cich navlhéenych
vejcem. Ty se déle tvaruji do kulicek a znovu se potiraji vejcem. Ty se nakonec se pecou v troubé pfi
teploté mezi 280 °C a 290 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Zlatavéd opecend

Konzistence Opecend vrchni karka

Viiné Po piniovych offscich a citronu
Chut Piniové ofisky a mandlovy marcipan

Panellets de almendras (mandlové Panellets):

Na kazdy kilogram marcipdnového zdkladu se pfidd 10 g nastrouhané citrénové kiry. Poté se
z marcipanu formuji porce po piiblizné 20 g, které se zcela obaluji v namletych mandlich navlhce-
nych vejcem. Tésto se tvaruje do podlouhlé a mirné zakulacené formy a znovu se potird vejcem.
Nakonec se pece v troubé pfi teploté mezi 260 °C a 270 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Zlatava opecend
Konzistence Meékky vnitiek
Viiné Po vanilce

Chut Ktupavd mandlové

Panellets de coco (kokosové Panellets):

Na kazdy kilogram marcipanového zikladu se pfidd 150 g strouhaného kokosu, 150 g praskového
cukru a 100 g vajec. Pfipravuji se porce ve tvaru malych $picatych kopeckd o piiblizné hmotnosti
25 g. Ty se nakonec se pecou v troubé pii teploté mezi 260 °C a 270 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Flambovand

Konzistence Jemnd opecend kiirka a mékky vnitiek
Viiné Po kokosu

Chut Kokos a mandle

Panellets de avellanas (of{skové Panellets):

vy

Na kazdy kilogram marcipanového zdkladu se pfidd 150 g namletych prazenych liskovych ofiska,
150 g praskového cukru a 100 g vajec. Pripravuji se porce ve tvaru kulicek o pfiblizné hmotnosti
22 g, které se obaluji v krystalovém cukru, a doprostied kazdé kulicky se umisti jeden liskovy ofisek.
Ty se nakonec se peCou v troubé pii teploté mezi 240 °C a 250 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Kastanové hnédd
Konzistence Pocukrovany povrch
Viing Po liskovych offscich

Chut Liskové ofisky a mandlovy marcipin
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e) Panellets de naranja (pomeranc¢ové Panellets):

Na kazdy kilogram marcipanového zakladu se pfidd 200 g kandované najemno nakrdjené pomeran-
Cové kury. Pfipravuji se porce o piiblizné hmotnosti 26 g podlouhlé formy, které se obaluji
v krystalovém cukru. Ty se nakonec se pecou v troubé pii teploté mezi 240 °C a 250 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Naoranzovéld

Konzistence Pocukrovana kirka a mékky vnitfek
Viiné Po pomerancich

Chut Pomerance a mandle

Panellets de limén (citrénové Panellets):

Na kazdy kilogram marcipanového zdkladu se p¥idd 10 g nastrouhané citronové kary a dva vaje¢né
Zloutky. Pfipravuji se porce o pfiblizné hmotnosti 26 g ve tvaru kulicek, které se obaluji
v krystalovém cukru. Ty se nakonec se pecou v troubé pii teploté mezi 240 °C a 250 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Svétle zlutd

Konzistence Na povrchu kfupava diky cukru, ve kterém jsou cukro-
vinky obalené, a uvniti mékkd s malymi kousky
citrénu

Viiné Po citrénu

Chut Citrony a mandle

Panellets de yema (Zloutkové Panellets):

Na kazdy kilogram marcipdnového zdkladu se pridd 150 g distého cukrdfského Zloutku a 1 g
vanilky. Pfipravuji se kulicky o pfiblizné hmotnosti 26 g, které se vydatné obaluji v praskovém
cukru. Ty se nakonec se pecou v troubé pii teploté mezi 220 °C a 230 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Svétle zlutd
Konzistence Jemnd

Viiné Po vejcich a mandlich
Chut Vejce a mandle

Panellets de café (kdvové Panellets):

Na kazdy kilogram marcipdnového zakladu se ptidd 8 g mleté kdvy a karamelizovaného cukru, diky
¢emuz dostanou cukrovinky poZadovanou barvu. Krdji se porce o pfiblizné hmotnosti 26 g a tvaruji
se do podlouhlé formy. Déle se obaluji v praskovém cukru. Ty se nakonec se peCou v troubé pii
teploté mezi 220 °C a 230 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Tmavé hnédd
Konzistence Opeceny povrch a mékky vnitiek
Viiné Po kavé

Chut

Kéva a mandle
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i) Panellets de fresa (jahodové Panellets):

Na kazdy kilogram marcipdnového zdkladu se ptidd pfiméfené mnozstvi jahodové marmelddy
a jedno vejce. Piipravuji se kulicky o pfiblizné hmotnosti 26 g, které se obaluji v praskovém cukru.

Ty se nakonec se pecou v troubé pfi teploté mezi 220 °C a 230 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva Jahodovd
Konzistence Mekkd

Viiné Po jahodach
Chut Jahody a mandle

j) Panellets de ,marron glacé” (Panellets s pfichut{ ledovych kastanti):

Na kazdy kilogram marcipdnového zdkladu se pfidd 300 g marmelddy z ledovych kastand. Pfipra-
vuji se kulicky o pfiblizné hmotnosti 22 g, které se obaluji v prdskovém cukru. Ty se nakonec se

pecou v troubé pii teploté mezi 220 °C a 230 °C.

Organoleptické vlastnosti

Barva

Svétle hnéda

Konzistence

Mekkd

Viiné

Po kastanech a mandlich

Chut

Kastany a mandle

CUKROVINKY PANELLETS VYROBENE Z HRUBEHO MARCIPANU

Na kazdy kilogram marcipdnového zdkladu (vyrobeného podle vyse uvedeného postupu) se pfidd 150 g
mandlového prasku a vajec, aZ je dosazeno pozadované konzistence. Krdji se porce o piiblizné hmot-
nosti 26 g, které mohou mit riizné tvary. NejCast&j$imi tvary jsou: kastan, hiibek, dfevak, prouzky

plnéné kandovanym ovocem a kdoulemi.

CUKROVINKY PANELLETS VYROBENE Z JEMNEHO MARCIPANU

Smés 1 300 g cukru s 400 g vody a 6 ¢ vinného kamene (hydrogenvinanu draselného) se zahiiva,
dokud se nedosdhne bodu varu (118 °C). Smisi se 1 kg namletych mandli a 200 g glukézy. Tento
zdklad se nechd 24 hodin odlezet. Poté probéhne rafinace a smés je piipravend k dalsimu pouziti.

a) Panellets de castafia al chocolate (kastanové Panellets s ¢okolddou)

Ze zékladu z jemného marcipanu se vytvaii kastany o pfiblizné hmotnosti 18 g, které se naméceji
do ¢okoladové polevy.

Organoleptické vlastnosti

Barva

Kastanové hnéda

Konzistence

Na povrchu kirka a mekky vnitiek

Viiné

Po cokoladé

Chut

Cokoldda a mandle
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4.3

4.4

4.5

b) Panellets ,Hueso de santo“ (Panellets ,Kosti svatych®):

Zaklad z jemného marcipdnu se vyvéli pomoci ryhovaného vélecku. Tésto se potie cukrafskym
Zloutkem a kréji se na kousky o pfiblizné hmotnosti 30 g. Na ty se nand$i Zelatina a nakonec se
glazuruji pomoci sirupu.

Organoleptické vlastnosti

Barva Bild glazurovand cukrem
Konzistence Meékka

Viiné Po vaje¢ném Zloutku

Chut Vaje¢ny zloutek a marcipan

Tradicni charakter: V kataldnské literatute z XVIIL stoleti se uvadi, Ze jiz v té dobé se ve ¢tvrti Ciutat Vella
v Barceloné kazdy rok konal trh kastand a cukrovinek Panellets, které se spolu s kastany a se sladkym
vinem jedly a dodnes se jedi na Svétek v3ech svatych. Na tomto trhu byly k vidéni velké ticy plné Panel-
lets riznych tvart a druhdi zkombinovanych a narovnanych tak, Ze tvofily rozmarné obrazky a tvary.
Jiz pii trhu v roce 1796 bylo postaveno pres 200 stankd, ve kterych se vystavovaly mimo jiné Panellets,
které mohli lidé ziskat pfi loterii. Tento zvyk losovédni o Panellets, ktery zavedli pfedev$im sami cukrafi,
se roz§ifil do mnoha vyznamnych mést.

Lidé nosili Panellets ve velkych i malych kosich do kostela, nechdvali je knézem posvétit a poté je piimo
v kostele spolecné jedli v rdmci kolektivniho liturgického aktu.

Pro poskytnuti pfedstavy o spotiebé Panellets v Barceloné postaci uvést, Ze v roce 1920 nakoupila
pekdrna Forn de Sant Jaume (jedna z neproslulejsich pekdren ve mésté) tisic kilogramd loupanych pinio-
vych ofiskli vyhradné za ticelem vyroby Panellets s piniovymi ofisky. Podle zdznamii Barcelonského
provinéniho cechu pekaft a cukrditi (Gremio provincial de Pasteleria y Conlfiterfa de Barcelona) se na
podzim roku 1999 v mésté Barcelona a v provincii zkonzumovalo piiblizné 600 000 kilogramii Panel-
lets, pfi¢emz nejvice se konzumovaly druhy s piniovymi ofisky (50 % celkového objemu) a s mandlemi
(15 %).

Panellets maji navic z etnologického hlediska posvatny vyznam jako viechny druhy tradi¢nich sladkosti
spojenych s vyznamnymi dny.

Popis vyrobku: Organoleptické vlastnosti: Vzhledem k tomu, Ze organoleptické vlastnosti (barva, chut,
viné a konzistence) se lisi podle druhu Panellets, jsou uvedeny samostatné v kazdé vyse uvedené Csti.

Fyzikélné-chemické vlastnosti: Slozeni raznych druhdi Panellets se lisi podle druhu marcipinu (zdklad,
hruby nebo jemny), ze kterého jsou vyrobeny, a podle piislusného druhu; v kazdém piipadé je zaka-
zdno pouzivat brambory, sladké brambory, jablka, konzerva¢ni ltky a uméld barviva.

Mikrobiologické vlastnosti: Mikrobiologické vlastnosti, které se musi dodrzovat, jsou stanoveny
v pravnim piedpise vztahujicim se k tomuto druhu vyrobkii (smérnice Rady 43/93/EHS ze dne
14. ¢ervna 1993 o hygiené potravin).

Uvéadéni na trh: Panellets se vétsinou prodavaji jednotlivé, na vahu, v cukrdrndch a obchodech. V pfipadg,
ze se Panellets proddvaji zabalené, musi byt na krabi¢ce umisténa etiketa podle platnych pravnich pted-
pistl.

Minimdlni poZadavky a postupy kontroly charakteristickych vlastnosti: Cukrovinky Panellets, které se jsou
pfedmétem Zddosti o zdpis jako ,zarucend tradicni specialita®, vykazuji zvlastn{ vlastnosti, kterymi se odli-
$uji od ostatnich Panellets. Pfi vyrobé marcipanového zdkladu se tedy pouzivaji vyhradné suché olou-
pané mandle, cukr a vejce, pfiemz pfidavani skrobu (z brambor nebo ze sladkych brambor), jablek,
konzervaénich latek a umélych barviv je zcela zakdzano.

Museji se provadét tyto kontroly: kontrola organoleptickych vlastnosti; nepfitomnost skrobu (zkouska
pomoci roztoku L,), nepfitomnost konzervacnich latek (kyselina sorbovd, kyselina benzoovd) a umélych
barviv (pomoci tekuté chromatografie s vysokym rozliSenim) a nepfitomnost jablek (prostrednictvim
ureni rozpustné potravinafské vlakniny chemickou metodou). V pfipadé druhti Panellets, které neobsa-
huji ovoce, se tyto kontroly provadéji u kone¢nych vyrobkd, zatimco v pipadé druhti s obsahem ovoce
se provadéji na marcipdnovém tésté.
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Vyse uvedené slozky musi kontrolovat certifikaéni orgdny Mesa Veritas Espafiol, jakoz i dalsi organy,
které zajisti soulad s normou EN-45011. Certifika¢ni orgdny provedou audit kontrolntho systému
vyrobce a vlastnost{ vyrobku. Uvedené organy vykondvaji pravidelné audity dodrzovéani norem.

Certifika¢ni orgdny provadéji audity vyrobnich podminek a vlastnosti kone¢ného vyrobku. Déle vykond-
vaji pocatecni certifikaci zticastnénych podniktt vyrdbéjicich Panellets, které museji podat pisemnou
zadost k jednomu z povéfenych certifikacnich organt a v ni se zavdzat k tomu, Ze budou respektovat
pozadavky uvedenymi ve specifikaci a provadét kontroly, které zajisti dodrZovani téchto pozadavka.

Umélecti cukréfifvyrobci museji uchovdvat pisemné dokumenty, v nichZ jsou popsdny vyrobni
podminky a vlastnosti kone¢ného vyrobku. Kromé toho museji vést zdznamy o vyrobé Panellets.

Po udéleni certifikdtu o souladu provadgji certifikacni orgdny pravidelné kontroly dodrzovani norem
a ovéfovaci inspekce v zdvislosti na sezénnim charakteru vyrobku a na objemu vyroby kazdého
podniku. Dodrzovani specifikace se kontroluje pomoci provéfeni kontrolntho systému vyrobce,
prozkoumdni dokumentii pfedlozenych podnikem a ndhodnymi kontrolami béhem vyroby.

5. Ochrana podle ¢l. 13 odst. 2 Zidosti: Ne.




