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(Bekanntmachungen)

SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung des infolge der Genehmigung einer geringfiigigen Anderung gemif} Artikel 53
Absatz 2 Unterabsatz 2 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 geinderten Einzigen Dokuments

(2022/C 314/05)

Die Europdische Kommission hat die vorliegende geringfiigige Anderung gemifl Artikel 6 Absatz 2 Unterabsatz 3 der
Delegierten Verordnung (EU) Nr. 664/2014 (') der Kommission genehmigt.

Der Antrag auf Genehmigung dieser geringfiigigen Anderung kann in der eAmbrosia-Datenbank der Kommission
eingesehen werden.

EINZIGES DOKUMENT
,PAN DE ALFACAR*

EU-Nr.: PGI-ES-0890-AMO1 - 29.9.2021

g U.()g g A (X)
1. Name

,Pan de Alfacar*

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Spanien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses

Klasse 2.3. Backwaren, feine Backwaren, Stiwaren oder Kleingebick

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefithrte Name gilt

Bei dem mit dem Namen ,Pan de Alfacar” geschiitzten Erzeugnis handelt es sich um ein in mindestens einem
Verfahrensschritt der Brotherstellung manuell hergestelltes Brot, das in den folgenden Formen angeboten wird:
Brotchen, Kringel, Kranz und Laib, jeweils aus dem gleichen Grundteig.

Die Brotchen weisen eine lingliche Form mit spitzen Enden auf, die als ,Tetas“ bezeichnet werden, und haben einen
einzigen Lingseinschnitt; die Brotware wird in den folgenden Gewichtsklassen in Verkehr gebracht:

80 g mit einer Linge von 20 * 3,0 cm und einer Breite von 7,5 + 2,0 cm
125 g mit einer Linge von 24 + 3,0 cm und einer Breite von 9 2,0 cm

und 250 g mit einer Linge von 38 £ 4,0 cm und einer Breite von 10 £ 2,0 cm

() ABLL179 vom 19.6.2014,S.17.
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Der Kringel weist eine elliptische Form mit einem runden abgeflachten Querschnitt und einer axialen Asymmetrie auf.
Er hat einen einzigen vertikalen Lingseinschnitt im dicksten Teil des Brots. Der Bereich der manuellen
Zusammenftigung des Kringels ist diinner und ohne Krustenbildung. Diese Form wird in einer einzigen Grofse von
250 g mit den folgenden Mafen angeboten: Linge von 34 + 3,0 cm, Breite von 14 £ 2,0 cm und einem groften
Durchmesser des inneren Hohlraums von 24 £ 3,0 cm.

Der Kranz hat eine runde Form mit einem runden Querschnitt und einer gewissen Axialsymmetrie. Kennzeichnend ist
eine manuell hergestellte Verbindungsstelle mit dem Namen ,Suegra“. Er weist einen vertikalen Einschnitt auf, der
aufSer an der Verbindungsstelle iiber den ganzen Brotkranz verlduft. Er wird in einer einzigen Grofe von 500 g mit
folgenden Maflen angeboten: AufSendurchmesser des Kranzes: 28 = 3,0 cm; Durchmesser des inneren Hohlraums:
14 £ 2,0 cm.

Die Laibe sind ganz rund und in der Mitte leicht gew®lbt. Die Oberseite hat eine rasterformige Kennzeichnung oder
Prigung in einem Rahmen mit vier senkrechten Einschnitten. Das Brot wird in drei Gewichtsklassen angeboten:
250 g (17 £ 2,0 cm unterer Durchmesser), 500 g (24 £ 2,0 cm unterer Durchmesser) und 1000 g (32 £ 3,0 cm
unterer Durchmesser).

Die Trockenmasse des Brots betragt zwischen 65 % und 80 %. Die cremeweififarbene Krume ist elastisch und weich.
Sie weist zahlreiche Poren auf, die unregelmifSig verteilt und von unterschiedlicher Grofle sind. Das Brot hat das
charakteristische Aroma einer leichten bis mittleren Essigsdure- und/oder Milchsduregirung. Es hat eine mittlere bis
starke Kruste von mehr als 1,5 mm und ist von goldgelber Farbe, nicht bemehlt, leicht glinzend und relativ glatt.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

,Pan de Alfacar” wird aus leichtem Weizenmehl (W = 110 - 150 x 10 - 4 joules) mit einem Verhiltnis Elastizitit/
Dehnbarkeit des Teiges (P[L) zwischen 0,3-0,6, einem Natursauerteig mit einem pH-Wert zwischen 4 und 6
(zwischen 10 % und 25 % des fur die Zubereitung des Teigs hinzugefugten Mehles), der aus einem zuvor im
geografischen Gebiet durchgefiihrten Girvorgang stammt, Wasser aus der Quelle von Alfacar (zwischen 55 1und 62 1
pro 100 kg Mehl), Bio-Hefe (Saccharomyces cerevisiae L.) (maximal 3 % des Mehlanteils des Teiges) sowie Kochsalz unter
Einhaltung des Grenzwertes der geltenden hygienerechtlichen Vorschriften hergestellt.

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die Herstellung erfolgt vollstindig in dem unter Nummer 4 angegebenen geografischen Gebiet.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Das Brot wird mit einer Garantiekennzeichnung in Verkehr gebracht, die in Form von Heiflprigung aufgebracht wird.
Die Kennzeichnung muss den Buchstaben ,A“ und eine Nummer zur Identifizierung der Bickerei, die das Brot
hergestellt hat, aufweisen.

Wenn das Brot verpackt ist, muss es den geltenden Rechtsvorschriften entsprechen. Dariiber hinaus miissen der Name
,Pan de Alfacar“ und das EU-Logo im selben Sichtfeld auf der Verpackung erscheinen.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Die Gemeinden Alfacar und Viznar, die sich beide im Nordosten der Ebene von Granada befinden, weisen gemeinsame
Merkmale in Bezug auf die natiirliche Umwelt auf: Wasser aus der Quelle von Alfacar, feuchtes kontinentales
Mittelmeerklima, das fir mediterranes Gebirge typisch ist, und ein vom Naturpark Sierra de Huétor beeinflusstes
Mikroklima. Das Gebiet der beiden Gemeinden umfasst eine Fliche von 29,4 km? und die Orte liegen im Mittel
980 m iiber dem Meeresspiegel.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Der Zusammenhang des Erzeugnisses mit dem Namen ,Pan de Alfacar“ beruht im Wesentlichen, aber nicht
ausschlieBlich auf dem im Laufe des 20. Jahrhunderts gefestigten historischen und wirtschaftlichen Ansehen.
Dennoch besteht ein noch engerer Zusammenhang mit den geografischen Verhiltnissen, da die spezifischen
Merkmale des Erzeugnisses vor allem seinem Ursprung zuzuschreiben sind.
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5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets
Natiirliche Faktoren
Geografische Umgebung vor Ort mit besonderen Umweltbedingungen

Das Erzeugungsgebiet am FufSe der Sierra de Alfaguarra neben dem Naturpark Sierra de Huétor und in der Nahe des
Nationalparks Sierra Nevada weist besondere Mikro-Umweltbedingungen fiir die Herstellung des Brots auf. Einerseits
besteht eine autochthone Mikroflora aus Hefepilzen sowie Milch- und Essigsdurebakterien, die das mikrobiologische
Gleichgewicht des Sauerteigs zur Brotherstellung beeinflussen. Anderseits bestimmen besondere klimatische
Bedingungen, ein mediterranes Bergklima (feuchtes kontinentales Mittelmeerklima), zusammen mit der autochthonen
Mikrobiologie die Bedingungen fiir die biologischen Girungsvorginge.

Spezifische hydrogeologische Ressourcen vor Ort

Im Erzeugungsgebiet des ,Pan de Alfacar” besteht ein bedeutendes Grundwassersystem, dessen natiirlicher Austritt an
der bekannten Quelle von Alfacar erfolgt. Dieses weist ungeachtet der Witterungsbedingungen stets die gleichen
hydrothermischen, hydrochemischen und isotonischen Parameter auf. Das Wasser weist drei wesentliche
physikalisch-chemische Eigenschaften auf:

mittlere Mineralisierung

mittlere bis starke alkalische Eigenschaften
mittlere bis hohe Harte

Menschliche Faktoren

Die fur die Herstellung des ,Pan de Alfacar” spezifischen traditionellen Verfahren lassen sich wie folgt
zusammenfassen:

Hydratisierung des Brotteiges zwischen 55 % und 62 %, wodurch ein mittelweicher Teig entsteht.
Temperatur des Teiges nach dem Kneten zwischen 21 °C und 27 °C.

»Ansatz* des Sauerteigs mit einer Garung in HolzgefdfSen.

Ruhen der Teigmasse und der Teigkugeln unter natiirlichen Bedingungen

Nach dem Kneten ldsst man die Teigmasse zwischen 5 und 20 Minuten ruhen. Das Ruhen der Teigkugeln dauert
mindestens 15 Minuten.

Manuelles Formen.

Die Girung ist einzigartig und dauert unter natiirlichen Bedingungen zwischen einer und zwei Stunden.
Lingseinschnitte und vertikale Einschnitte der Teiglinge.

Backen des Brots in Ofen mit feuerfester Sohle.

,Einschiefen* des ,Pan de Alfacar in den Ofen erst ab dem zweiten Backdurchgang.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses
Trockenmasse des ,Pan de Alfacar: zwischen 65 % und 80 %.

Charakteristisches Aroma: Ergebnis der aromatischen Verbindungen durch die Garungen des Brotteiges (Essigsdure-
und/oder Milchsduregirung), von einer leichten bis mittleren Intensitit.

Krume des ,Pan de Alfacar*:

Textur: elastisch und weich.

Farbe: cremeweifS.

Poren: zahlreiche, unregelmafig verteilt und unterschiedlicher Grofe.
Kruste des ,Pan de Alfacar®:

Dicke: mittel bis stark, iiber 1,5 mm.

Farbe: goldgelb, nicht bemehlt, leicht glinzend und relativ glatt.
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Mafle der Formen des ,Pan de Alfacar:

Das Verhiltnis zwischen dem Gewicht der verschiedenen Brotformen und ihrem von den Maflen bestimmten
Volumen ist charakteristisch und stellt einen Indikator fiir die Dichte des Erzeugnisses dar.

5.3. Ursichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im Falle
einer g. U.) bzw. einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (im Falle einer g. g. A.)

Trockenmasse des ,Pan de Alfacar: zwischen 65 % und 80 %.

Die Resttrockenmasse des ,Pan de Alfacar” hingt von natiirlichen und menschlichen Faktoren ab. Sie steht in direktem
Zusammenhang mit dem Wasser, dem Grad der Hydratisierung und der Backzeit.

Charakteristisches Aroma des ,Pan de Alfacar*:

Das durch die Girungsverfahren erzeugte charakteristische Aroma des ,Pan de Alfacar* steht in direktem
Zusammenhang mit natiirlichen und menschlichen Faktoren.

Zum einen sind als bestimmende natiirliche Faktoren Folgende zu nennen:

Das Wasser der Quelle von Alfacar mit seiner besonderen physikalisch-chemischen Zusammensetzung hat einen
giinstigen Einfluss auf den Garungsprozess des Sauerteigs und des Brotteigs.

Die natiirliche Umgebung mediterraner Berge (Naturpark von Sierra de Huétor), bietet fiir die Garungsprozesse
ausgezeichnete klimatische Bedingungen (Temperatur und Feuchtigkeit). Die natiirliche Vegetation in dieser
Umgebung begiinstigt wiederum die Entwicklung einer natiirlichen Mikrobiologie, die auf natiirliche Weise durch
den Sauerteig in das Gdrungsverfahren integriert wird.

Zum anderen sind als einflussreichste menschliche Faktoren Folgende zu nennen:
Ruhen der Teigmasse.

Die Verwendung von Holzgefiflen fiir die Herstellung des Sauerteigs bietet ideale Bedingungen fiir die Verfeinerung
der Girung, die Entwicklung von mikrobiologischen Populationen und die Reproduzierbarkeit des
Girungsverfahrens.

Steuerung der natiirlichen Bedingungen (Temperatur und Feuchtigkeit) im Arbeitsraum unter Kontrolle der Zeit und
der Bedingungen fiir die Girung des Teiges.

Krume des ,Pan de Alfacar:
Die Farbe, Poren und Textur stehen in Zusammenhang mit den natiirlichen und menschlichen Faktoren.
Als wichtigster natiirlicher Faktor, der diese Eigenschaften beeinflusst, ist Folgender zu nennen:

Wasser der Quelle von Alfacar, dessen besondere physikalisch-chemischen Eigenschaften fiir eine Stirkung des
Glutennetzes des leichten Mehls sorgen, wodurch ein héheres CO,-Bindevermégen bewirkt wird.

Als menschliche Faktoren sind zu nennen:
Der Grad der Hydratisierung, der Mehltyp und das Gashaltevermogen des Teigs sind entscheidend.

Das Ruhen der Teigmasse fithrt zu einer weniger gleichférmigen Krume und begiinstigt die Starkung des wihrend des
Knetens entwickelten Proteinnetzwerkes, wodurch das Gashaltevermogen erhoht wird.

Richtiges Formen von Kugeln, um einen Gasverlust zu verhindern.

Das Ruhen des Teigs in Kugelform sowie das Ruhen der Teigmasse sind wesentlich, damit das Brot eine gute Struktur
hat, bevor es wihrend des Formens erneut Druck ausgesetzt ist.

Formen der Teiglinge per Hand.

Die vertikalen Einschnitte beeinflussen das Volumen des Teiglings sowie die Textur und Form der Krume. Sie
verursachen einen grofferen Gasaustritt als ein schriger Einschnitt, was sich in einem geringeren Volumen im Ofen
und einem Brot mit einer etwas kompakteren Krume niederschligt.

Auch die Form beeinflusst die Gasabgabe und die Textur der Krume.

Die Wahl des Weizenmehls und das gesamte Herstellungsverfahren haben Einfluss auf die Farbe der Krume des
Enderzeugnisses.

Kruste des ,Pan de Alfacar:

Die Bildung einer Kruste mit einer Dicke von mehr als 1,5 mm, die fur das ,Pan de Alfacar” charakteristisch ist, ist auf
den Girungsprozess, den Grad der Hydratisierung des Teiges und die Art des Ofens sowie eine optimale Backzeit
zurtickzufiihren.



C 314/20 Amtsblatt der Europiischen Union 18.8.2022

Der leichte Glanz der Kruste wird dadurch erreicht, dass das ,Pan de Alfacar” erst ab dem zweiten Backdurchgang,
wenn sich die Temperatur und Feuchtigkeit im Innern des Ofens stabilisiert haben, in den Ofen eingeschossen wird.

Die goldgelbe Farbe der Kruste ist typisch fur die Verwendung von Weizenmehl und gleichzeitig auf die Art des
Backens, die Temperatur und die Backzeit zuriickzufiihren.

Das glatte Erscheinungsbild der Kruste beruht auf dem Grad der Hydratisierung und dem Garungsvorgang.
MafSe der Formen des ,Pan de Alfacar®:

Die Mafe, d. h. der Indikator fiir die Dichte des Brotes und somit seine Entfaltung, werden sowohl durch die Zutaten
fur das ,Pan de Alfacar” als auch den Herstellungsprozess beeinflusst, der wiederum von natiirlichen und
menschlichen Faktoren abhingt, die mit den vorstehend genannten Merkmalen der Krume in Zusammenhang stehen.

Bekanntheitsgrad des Namens ,Pan de Alfacar”

Verschiedene kommerzielle, verkaufsfordernde, gesellschaftliche, wirtschaftliche und historische Indikatoren
bestitigen die Verwendung des Namens ,Pan de Alfacar” als Handelsmarke seit dem 16. Jahrhundert.

Verwendung der Bezeichnung ,Pan de Alfacar” zur kommerziellen Werbung

Die Bezeichnung ,Pan de Alfacar* wird seit den siebziger Jahren des 20. Jahrhunderts als Handelszeichen auf
Verkaufsmaterial und in Verkaufsstellen verwendet. Eine Untersuchung tiber den Bekanntheitsgrad des Namens ,,Pan
de Alfacar” bestitigt, dass der Name im Allgemeinen Sprachgebrauch der Bevolkerung der Provinz Granada stark
verankert ist.

Hinweis auf die gewerbliche Bekanntheit der Marke ,Pan de Alfacar” in der Presse

Seit 1982 sind unzdhlige Artikel in lokalen und nationalen Zeitungen, Fachzeitschriften und internationalen
Publikationen im Internet erschienen, durch die die Bekanntheit des ,Pan de Alfacar” in Bezug auf Aspekte, die die
Tradition der Brotherstellung in Alfacar seit dem 16. Jahrhundert betreffen, das Know-how, die spezifischen
Merkmale des Erzeugnisses und die verlichenen Auszeichnungen bestitigt wird.

Erwahnung der spezifischen Merkmale des ,Pan de Alfacar

Neben technischen Veroffentlichungen in allgemeinen Zeitschriften und Fachzeitschriften tiber die Eigenschaften des
,Pan des Alfacar” erwihnt José Carlos Capel 1991 in seinem Buch ,El pan: elaboracién, formas, mitos, ritos y
gastronomia. Glosario de los panes de Espafia“ (Das Brot: Herstellung, Formen, Mythen, Riten und Gastronomie.
Glossar der Brotsorten in Spanien) die Kringel von Alfacar, eine der Formen des ,Pan de Alfacar.

Bedeutung der Herstellung

Nach den Ausfithrungen des Geografen Bosque Laurel dominierten Alfacar und Viznar im Jahr 1950 die
Brotherstellung in der Umgebung von Granada und bildeten das wichtigste Versorgungszentrum fiir Granada. Um
das Jahr 1950 wurden in der Stadt Granada tiglich 7 000 kg ,Pan de Alfacar von hochster Qualitit vermarktet und
von den Verbrauchern sehr geschitzt.

Historische Zeugnisse in der Literatur iiber die soziodkonomische Bedeutung des ,Pan de Alfacar

Im Jahr 2008 wurde in einer Monografie iiber ,Pan de Alfacar“ — ,El pan de Alfacar: tahonas y hornos tradicionales*
(Das Brot von Alfacar: traditionelle Miihlen und Backofen) (Reyes Mesa, J.M. et. al., 2008) — die Geschichte dieses
Erzeugnisses vom 16. Jahrhundert bis heute beleuchtet.

In verschiedenen historiografischen Veroffentlichungen und Katasteruntersuchungen wird die Bedeutung des ,Pan de
Alfacar” bestitigt. Als Wichtigste sind Folgende zu nennen: ,Libro de Apeo y Repartimiento* (Buch iiber die
Vermessung und Aufteilung) iiber Alfacar aus dem Jahr 1571 und iiber Viznar aus dem Jahr 1572 nach der
Wiedereroberung von Granada; Tomds Lopez und Vargas Machuca in der Publikation ,Diccionario Geogrifico de
Malaga y Granada“ (Geografisches Lexikon von Malaga und Granada) (Handschrift aus dem Jahr 1795, spanische
Nationalbibliothek in Madrid); ,Catastro del Marqués de la Ensenada“ (Kataster des Marqués de la Ensenada),
veroffentlicht im Jahr 1752; F. Henriquez de Jonquera (1987) in der Publikation ,Anales de Granada: descripcion del
reino de Granada y ciudad de Granada, crénica de la Reconquista (1482-1492) sucesos de los afios 1588-1646"
(Annalen von Granada: Beschreibung des Konigreichs und der Stadt Granada, Chronik der Wiedereroberung, Erfolge
in den Jahren 1588-1646) und ,Diccionario Geogréfico, Estadistico e Histérico de Espafla y sus posesiones de
Ultramar“ (Geografisches, statistisches und historisches Lexikon von Spanien und seinen iiberseeischen Kolonien) von
Pascual Madoz (1845-1850).
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Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

Der gesamte Text der Spezifikation kann auf dieser Website eingesehen werden:
https://juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Pan_Alfacar_mod.pdf
oder durch Zugriff auf die Homepage der Website des Regionalministeriums fiir Landwirtschaft, Fischerei und landliche

Entwicklung (https://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html), indem Sie dem
nachstehenden Pfad folgen:

,Temas [ ,Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria“ | ,Calidad“ | ,Denominaciones de Calidad“ | ,Productos de
panaderia y reposteria“. Die Produktspezifikation kann dann unter dem Namen der Qualititsbezeichnung gefunden werden.
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