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Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al apartado 2 del articulo 6 del Reglamento
(CEE) n° 2081/92 del Consejo, relativo a la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las deno-
minaciones de origen

(2006/C 32/02)

Esta publicacion otorga un derecho de oposicién con arreglo a los articulos 7 y 12 quinquies del citado
Reglamento. Cualquier oposicién a esta solicitud debe enviarse por mediacién de la autoridad competente
de un Estado miembro, de un miembro de la OMC o de un tercer pais reconocido segtn el procedimiento
del apartado 3 del articulo 12 en un plazo de seis meses a partir de la presente publicacién. La publicacién
estd motivada por los elementos que se enumeran a continuacién, principalmente el punto 4.6, segtin los
cuales se considera que la solicitud estd justificada en virtud del Reglamento (CEE) n° 2081/92.

FICHA RESUMEN

REGLAMENTO (CEE) Ne 2081/92 DEL CONSEJO
«MANTEQUILLA DE SORIA»
Ne CE: ES/00326/20.11.2003

DOP (X ) IGP ()

La presente ficha es un resumen informativo. Para una informacién completa, se invita a los interesados, y
en particular a los productores de la DOP de que se trata, a consultar la versién integra del pliego de condi-
ciones al nivel nacional o en los servicios competentes de la Comisién Europea (*).

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre:  Subdireccion general de sistemas de calidad diferenciada, Direccién General de Alimen-
tacion, Secretarfa General de Agricultura y Alimentacién, Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion de Espafia

Direccién: Paseo Infanta Isabel, n° 1. E-28071 Madrid
Teléfono:  (34) 913 47 53 94

Fax: (34) 913 47 54 10

E-mail: sgcaproagro@mapya.es

2. Agrupacion:

2.1. Nombre: Asociacion Soriana de Elaboradores de Mantequilla (ASOEMA)

2.2. Direccién: Avenida de la Victoria 5, E-42003 Soria
Teléfono: (34) 975 212 443

2.3. Composicion: Productores/transformadores (X) Otros ()

3. Tipo de producto:

Clase 1.5: Materias grasas

4. Descripcion del pliego de condiciones:
(resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4)

4.1. Nombre del producto: «Mantequilla de Soria»

(") Comisién Europea, Direccion General de Agricultura, Unidad de calidad de los productos agricolas, B-1049 Bruselas.
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4.2. Descripciéon del producto:

Bajo la denominacién «Mantequilla de Soria» se elaborardn y certificardin mantequillas obtenidas por
pasterizacion de nata procedente de leche de vaca, de razas frisona, pardo-alpina o de sus cruces entre
si, de explotaciones lecheras de la provincia de Soria. La proteccion abarcard a los tres tipos tradicio-
nales: Natural, Salada y Dulce.

1. Mantequilla Natural

Caracteristicas fisico-quimicas:

Contenido en materia grasa: Minimo el 82% m/m
Extracto Seco Magro: Méximo el 2% m/m
Humedad: Méximo el 16% m/m

Caracteristicas Organolépticas:
Color marfil pajizo. Olor entre débil y medio a diacetilo. Sabor dcido muy ligero. Fusién en boca
moderada. Viscosidad de tipo medio. Aroma a nata fresca. Persistencia final moderada.

2. Mantequilla Salada

Caracteristicas fisico-quimicas:

Contenido en materia grasa: Minimo el 80% m/m
Extracto Seco Magro: Méximo el 4% m/m

Humedad: Méximo el 16% m/m
Cloruro Sédico: Méximo el 2,5% m/m

Caracteristicas Organolépticas:

Color hueso-marfil. Aspecto al corte ligeramente granuloso. Olor a nata débilmente madurada.
Sabor salado intenso. Fusion en boca moderada. Viscosidad media. Aroma a nata. Persistencia final
breve.

3. Mantequilla Dulce

Caracteristicas fisico-quimicas:

Contenido en materia grasa: Minimo el 39% m/m

Extracto Seco Magro: Méximo el 35% m/m

Humedad: Méximo el 25% m/m

Sacarosa: Del 20 al 35% m/m

Aditivos b-caroteno y/o extracto de cochinilla en el adorno

Caracteristicas Organolépticas:

Color hueso, salvo el adorno que serd anaranjado o rosaceo. Aspecto al corte tipo espuma entre
débil y ligeramente abierta pero compacto, con oquedades irregulares de tamafio entre azticar blan-
quilla y grano de arroz. Olor a diacetilo con cierto tono a aziicar caramelizado. Sabor dulce intenso
y débilmente dcido. Fusién en boca moderada-répida. Viscosidad de tipo media. Aroma a nata lige-
ramente vegetal. Persistencia entre moderada y larga.
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4.3.

4.4.

4.5.

Zona geografica:

La zona de produccion comprende los siguientes 169 municipios, todos ellos pertenecientes a la
provincia de Soria:

Abejar; Adradas; Agreda; Alconaba; Alcubilla de Avellaneda; Aldealafuente; Aldealices; Aldealpozo;
Aldealsefior; Aldehuela de Peridiiez; Aldehuelas, Las; Alentisque; Aliud; Almajano; Almaluez; Almarza;
Almazan; Almazul; Almenar de Soria; Arancén; Arcos de Jalon; Arévalo de la Sierra; Ausejo de la
Sierra; Barca; Bayubas de Abajo; Bayubas de Arriba; Beraton; Berlanga de Duero; Blacos; Bliecos;
Borjabad; Borobia; Buberos; Buitrago; Burgo de Osma-Ciudad de Osma; Cabrejas del Campo; Cabrejas
del Pinar; Calatafiazor; Caltojar; Candilichera; Cafiamaque; Carabantes; Carrascosa de Abajo; Carras-
cosa de la Sierra; Casarejos; Castilfrio de la Sierra; Castillejo de Robledo; Castilruiz; Centenera de
Andaluz; Cerbén; Cidones; Cigudosa; Cihuela; Ciria; Cirujales del Rio; Coscurita; Covaleda; Cubilla;
Cubo de la Solana; Cueva de Agreda; Dévanos; Deza; Duruelo de la Sierra; Escobosa de Almazan;
Espeja de San Marcelino; Espejon; Estepa de San Juan; Frechilla de Almazdn; Fresno de Caracena;
Fuentearmegil; Fuentecambrén; Fuentecantos; Fuentelmonge; Fuentelsaz de Soria; Fuentepinilla;
Fuentes de Magafia; Fuentestriin; Garray; Golmayo; Gomara; Gormaz; Herrera de Soria; Hinojosa del
Campo; Langa de Duero; Losilla, La; Magafa; Majan; Matalebreras; Matamala de Almazan; Medinaceli;
Mifio de San Esteban; Molinos de Duero; Momblona; Monteagudo de las Vicarfas; Montenegro de
Cameros; Morén de Almazan; Muriel de la Fuente; Muriel Viejo; Nafria de Ucero; Narros; Navaleno;
Nepas; Nolay; Noviercas; Olvega; Oncala; Pinilla del Campo; Portillo de Soria; Péveda de Soria, La;
Pozalmuro; Quintana Redonda; Quintanas de Gormaz; Quifioneria, La; Rdbanos, Los; Rebollar;
Recuerda; Renieblas; Reznos; Rioseco de Soria; Rollamienta; Royo, El; Salduero; San Esteban de
Gormaz; San Felices; San Leonardo de Yagiie; San Pedro Manrique; Santa Cruz de Yanguas; Santa
Maria de Huerta; Santa Marfa de las Hoyas; Serén de Ndjima; Soliedra; Soria; Sotillo del Rincdn;
Suellacabras; Tajahuerce; Tajueco; Talveila; Tardelcuende; Taroda; Tejado; Torlengua; Torreblacos;
Torrubia de Soria; Trévago; Ucero; Vadillo; Valdeavellano de Tera; Valdegefia; Valdelagua del Cerro;
Valdemaluque; Valdenebro; Valdeprado; Valderrodilla; Valtajeros; Velamazdn; Velilla de La Sierra;
Velilla de los Ajos; Viana de Duero; Villaciervos; Villanueva de Gormaz; Villar del Ala; Villar del
Campo; Villar del Rio; Villares de Soria, Los; Villaseca de Arciel; Vinuesa; Vizmanos; Vozmediano;
Yanguas.

Prueba de origen:

Los elementos que prueban que el producto es originario de la zona son los procedimientos de
control y certificacion.

La leche procedera exclusivamente de ganaderias inscritas en el Registro de Ganaderfas del Consejo
Regulador. La mantequilla natural y salada se elaborard y envasard exclusivamente en instalaciones
inscritas en el Registro de Industrias Lacteas. La mantequilla dulce se elaborard y envasard exclusiva-
mente en instalaciones inscritas en el Registro de Industrias Pasteleras del Consejo Regulador.

Las ganaderfas, industrias lacteas e industrias pasteleras deberdn someterse a una evaluacion inicial de
cara a su inscripcién y a evaluaciones periddicas de cara a su mantenimiento en los registros.

Solo saldran al mercado con garantia de origen avalada por el etiquetado del Consejo Regulador las
mantequillas que hayan superado todos los controles del proceso.

El nimero de etiquetas o contraetiquetas entregadas por el Consejo Regulador a las industrias licteas
ird en funcién de las cantidades de leche recibidas y a las industrias pasteleras en funcién de las canti-
dades de mantequilla natural adquirida.

El Consejo Regulador efectuard controles del método de obtencidén y conservacién de le leche en las
ganaderias, inspeccion del método de elaboracion en industrias lacteas y pasteleras, revision de docu-
mentacién, existencias, toma de muestras y ensayos de producto.

Sobre las disconformidades detectadas el Consejo Regulador aplicard, si procediera, el régimen sancio-
nador previsto en su Reglamento.

Método de obtencién:

De la leche en las explotaciones ganaderas

La leche se obtendra de ganado vacuno de ordefio de razas frisona, pardo-alpina o de cruces entre si.
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Las explotaciones ganaderas deberan disponer de tanque de refrigeracién de leche con capacidad para
el almacenamiento de la leche producida en dos dias donde se conservard a una temperatura menor o
igual a 5 °C hasta el momento de la recogida. El periodo entre el ordefio y la recogida serd como
méximo de dos dias. Durante el transporte hasta las industrias lacteas la temperatura de la leche no
deberd sobrepasar los 9 °C.

Elaboracion de la mantequilla de Soria «Natural»

En la industria lictea se someterd la leche a termizacién en intercambiador de placas y posterior
centrifugacion para su desnatado e higienizacion.

La nata, que se obtendrd a temperatura entre 30 y 40 °C, deberd tener un porcentaje de grasa entre
38 y 45 % y acidez menor a 13 ° Dornic, se someterd a pasterizacion y se enfriard para que llegue al
tanque de maduracién con una temperatura entre 12 y 15 °C. En el tanque se afladird una mezcla de
los fermentos lacticos Lactococcus lactis lactis, L. lactis cremoris y L. lactis lactis diacetylactis. La
maduracion se realizard en un tiempo de 12 a 15 horas a temperatura entre 12 y 15 °C incorporando
los fermentos a las 3-4 horas de iniciado el proceso de maduracién. Cuando la nata haya alcanzado
una acidez entre 18 y 28 ° Dornic se frenard la maduracién mediante enfriamiento. De ahi se llevard
a la mantequera introduciendo una cantidad que suponga aproximadamente un 40 % de su capacidad
para favorecer su homogeneizacion y se batird durante dos a tres horas. Se eliminard el suero por
gravedad y se procederd a dos procesos de lavado de la grasa con agua potable, desuerado y batido.
Posteriormente se amasard la grasa lentamente durante 60 a 120 minutos en mantequera discontinua
hasta formar la mantequilla. De ahi se pasard a la envasadora donde se le dard forma con diferentes
bocas de salida y se envasard en la propia industria en los recipientes previstos para su comercializa-
cion.

Elaboracién de la mantequilla de Soria «Salada»

La obtencién de mantequilla Salada comprendera los mismos pasos que la mantequilla Natural con la
salvedad de afiadir sal fina cuando comienza el amasado en cantidad méxima del 2,5 % m/m.
Asimismo se envasard en la propia industria.

Elaboracién de la mantequilla de Soria «Dulce»

Se prepara un jarabe compuesto de agua y sacarosa que se hervird hasta obtener almibar. Después se
mezclard con mantequilla «Natural» mediante batido y se introducird en el envase, en la propia indus-
tria, que serd rigido y abierto por su parte superior y se adornard la superficie visible con mantequilla
dulce previamente coloreada con betacaroteno o extracto de cochinilla. El adorno no superard el
15 % del contenido.

Vinculo:

Historico-literario
Existen numerosas referencias literarias, algunas obtenidas en la Bibiloteca Ptblica de Soria:
«SORIA. 1845-1850» (Edicion facsimil) por PASCUAL MADOZ.

Es un Diccionario geografico-estadistico-historico sobre la provincia de Soria. Menciona los pueblos
que formaban el Valle de Tera, valle que concentraba la cabafia lechera y donde se elaboraba la mante-
quilla. En la pdgina 203 hace referencia a «la industria manufacturera, fuera de los oficios y fdbricas estable-
cidas en las cabezas de partido, .. estd reducida a la elaboracion de manteca de vacas.». En la pdgina 268
vuelve a mencionar «a elaboracion de las ricas y tan celebradas mantequillas de Soria.

PERIODICO «EL NOTICIERO DE SORIA». 25 DE OCTUBRE DE 1899.
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Presenta un anuncio de la confiterfa «La Azucena» de Silvino Paniagua donde pone en conocimiento
del ptiblico que va a elaborar mantequilla. Consta como Proveedor de la Casa Real y como confiteria
premiada en la Exposicién Regional de Logrofio por su elaboracién de mantequilla.

«NOMENCLATOR HISTORICO, GEOGRAFICQ, ESTADISTICO Y DESCRIPTIVO DE LA PROVINCIA
DE SORIA». 1909, DE MANUEL BLASCO JIMEMENZ.

Describen las caracteristicas de los pueblos de Soria. En el capitulo dedicado a Valdeavellano de Tera,
se hace mencién, nuevamente a la mantequilla de Soria: «.porque de su leche se elabora la celebrada
mantequilla de Soria, todavia exquisita,» (sic)

«LA REGION DE EL VALLE», POR ANASTASIO GONZALEZ GOMEZ. IMPRENTA LAS HERAS,
1931)

En las paginas 29, 30 y 31 se profundiza en el procedimiento de elaboracién de la mantequilla y los
utensilios utilizados, al referirse a la jerga o terminologia propia de la comarca de El Valle. La tnica
fecha que se cita es la de 1910, vinculada a la Sociedad Cooperativa Soriana de Lecheria y al desa-
rrollo desde la misma de mds modernos procesos de fabricacién en su industria mantequera de
Valdeavellano.

«MANTEQUILLA DE SORIA», POR PEDRO ]. IGLESIA HERNANDEZ, DE CELTIBERIA Ne 14,
CENTRO DE ESTUDIOS SORIANOS 1957

Es un trabajo especifico sobre la Mantequilla de Soria de cara al primer Congreso Nacional de Broma-
tologia. Se refiere a la mantequilla de Soria como una de las cosas por la que Soria era famosa, no
solo en Espaiia, sino también en Hispanoamérica a través de los emigrantes de la provincia.

Vinculo natural

Las caracteristicas de la mantequilla de Soria estdn vinculadas a su elaboracién con leche procedente
de vacas que se alimentan con productos obtenidos en una zona de elevada altitud media (1.026
metros sobre el nivel del mar) que la convierte en una de las provincias con mds altitud media y acci-
dentada de la meseta y la extrema dureza de sus condiciones climatoldgicas. Ello da lugar a un
régimen alimentario del ganado diferencial ya que la composicién de los pastos, duros, secos y con
flora caracteristica incide en cualidades peculiares de la leche que se transmiten a la mantequilla.

Factores humanos y de elaboracién

Antiguamente se elaboraba la mantequilla natural mediante el uso del manzadero y actualmente
mediante bombo mantequero discontinuo. Ambos sistemas coinciden en la aglomeracién de los
glébulos grasos. El manzadero lo hacia mediante golpes manuales parecidos a los de un pistn hasta
fusionarlos, el actual bombo mantequero en discontinuo provoca un efecto semejante por la presion
que produce el movimiento de la mantequera. También es diferenciador el no afiadir los fermentos
lacticos hasta las 3 o 4 horas de iniciada la maduracién. Por su parte la elaboracion del jarabe de la
variedad Dulce sigue las viejas formulas y la presentacion del producto mantiene la estética y formas
de antafio.

Estructura de control:

Nombre:  Consejo Regulador de D.O. Mantequilla de Soria»
Direccién: Poligono Industrial Las Casas. Calle C. Parcelas 3-4, E-42005 Soria
Teléfono:  (34) 975 23 16 26

Fax: (34) 975 23 16 36

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen «Mantequilla de Soria» cumple en sus actua-
ciones con la Norma EN 45011: «Requisitos generales para entidades que realizan certificacién de
producto», versién de 1998.
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4.8 Etiquetado:

4.9

Las mantequillas protegidas con destino al consumo irdn provistos de la marca de conformidad del
Consejo Regulador. Esta marca de conformidad, inviolable y no reutilizable, serd la contraetiqueta
suministrada por el Consejo Regulador a las industrias ldcteas y pasteleras inscritas de acuerdo con las
normas establecidas en el Manual de Calidad. En las contraetiquetas figurard el logotipo de la Denomi-
naciéon y una clave alfanumérica que permita asegurar la trazabilidad, colocada sobre una banda de
color dorado para la mantequilla natural, color rosa para la mantequilla dulce y color azul para la
mantequilla salada.

Requisitos nationales:

Ley 25/1970, de 2 de Diciembre, del Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes
Decreto 835/1972, de 23 de Marzo, Reglamento de aplicacion de la Ley 25/1970

Orden de 25 de Enero de 1994 por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion
espafiola y el Reglamento (CEE) n° 2081/92, en materia de indicaciones geogrificas y denomina-
ciones de origen de los productos agricolas y alimentarios.

R.D. 1643/1999 de 22 de Octubre por el que se regula el procedimiento para la tramitacién de
solicitudes de inscripcién en el Registro Comunitario de las D.O.P e LG.P.



