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MUUD AKTID

KOMISJON

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (péllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolu-
nimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2008/C 324/12)

Kdesoleva dokumendi avaldamine annab oiguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU)
nr 510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuvdited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva
dokumendi avaldamise kuupdevast.
KOONDDOKUMENT
MAARUS (EU) nr 510/2006
»PAN DE CRUZ DE CIUDAD REAL”
EU nr: ES-PGI-0005-0608-05.06.2007
KGT (X) KPN ()

1. Nimetus

,Pan de Cruz de Ciudad Real”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Hispaania

3.  Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik

Klass 2.4 — Pagaritooted

3.2. 1. punktis esitatud nimetusega tahistatava toote kirjeldus

Kaitstud geograafilise tihisega holmatud toode ,Pan de Cruz de Ciudad Real” on nisujahust valmistatud
kompaktne ja tihke immargune leib, tiheda valge sisu ning sileda koorikuga, mille pealmisel poolel on
ristikujuliselt kaks siigavat sisseldiget (millest tuleneb leiva nimi) ja pagaritdostuse registreerimisnumb-
rile vastav kood ning mille alumisele poolele on vajutatud kaitstud geograafilise tdhise anagramm voi
logo.

(') ELTL93,31.3.2006, lk 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Leiva eritunnused on jirgmised:

Leiba valmistatakse kovast tainast, mille valmistamiseks kasutatakse jdrgmiste niitajatega nisujahu:
W: 140-200, tuhasus: 0,5-1,0.

Ummarguse ja lameda kujuga ning koorikuga.

Koorik on paks, 1-2-millimeetrine, pehme ja krobe, virvuselt kuldsest helepruunini ning rostitud
teravilja maitsega.

Sisu on valget vérvi, pehme tekstuuriga, urbne, tihke ja ilma aukudeta, sarnaneb puuvillale.

Leival on jirgmised organoleptilised omadused: sisu tugeva teraviljaldhnaga ning suus meeldiva ja
kergelt magusa maitsega; koorik on suus pehme ja krdbe, rostitud teravilja maitsega. Harilikes siilita-
mistingimustes on ,Pan de Cruz de Ciudad Real” tarbimiskdlblik 6-7 pdeva.
Leib ei sisalda mingit hallitust, tihtegi ebaharilikku jadkainet ega voorlisandit.

Sisu maksimaalne niiskusesisaldus on 30 % ja pitside happesus jaib pH 5 ja 7 vahele.

Konealust leiba toodetakse suure leivana (750-859 g), viikese leivana (550-650 g), naelase leivana
(libreta — 310-410 g) ja vdikese leivakesena (panecillo de cruz — 115-135 g).

Tooraine (iiksnes todeldud toodete puhul)

Jargmiste nditajatega nisujahu: W: 140-200, tuhasus: 0,5-1,0.

Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul)

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas
Kaitstud geograafilise tihisega ,Pan de Cruz de Ciudad Real” holmatud leivad valmistatakse iiksnes nisu-
jahust, veest, soolast, looduslikust parmist ning lubatud lisaainetest ja jahuparandajatest. Jahu omadused
peavad vastama jargmistele naitajatele: W: 140-200, tuhasus: 0,5-1,0.
Keskmiselt saadakse 100 kg jahust 110-125 kg leiba, séltuvalt leibade kaalust.
Kaitstud geograafilise tdhisega ,Pan de Cruz de Ciudad Real” holmatud leibade valmistamisprotsess
sisaldab alljargnevalt kirjeldatud etappe:
1. Taina segamine
Tainast segatakse mehhaanilises segistis piisavalt kaua tihtlase taina saamiseks, st 20-30 minutit,
sOltuvalt sellest, millist tiiiipi segistit kasutatakse, jilgides, et taina temperatuur ei oleks segistist vilja-
votmisel kdrgem kui 24-25 °C.
2. Taina viimistlemine voi sdtkumine
Tainas lastakse mitu korda jérjest ldbi sdtkumismasina, mis eelistatavalt on lamellidega, kuni tekib
sile ja elastne tainas.
3. Kaalumine
Kuna tegemist on kisitsi valmistatud tootega, kaalutakse seda mahukaalu, elektroonilise kaalu voi
jaoturiga. Eri leibade puhul on tainapitside kaal grammides jargmine: suur leib 900-1 000 g, viike
leib 660-760 g, libreta 370-470 g ja panecillo de cruz 150-180 g.
4. Vormimine
Kisitsi vormitakse koonusekujulised tainapallid, laskmata vahimalgi kogusel korvalainel tainasse

seguneda. Seejdrel vajutatakse tainapall laiaks ja imaraks. Eesmirk on saada vdimalikult suure ldbi-
mddduga tainaketas, vajutades ddred madalamaks ning jéttes rohkem tainast keskele.
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3.6.

3.7.

5. Kadritamine

Vormitud leivad asetatakse linase riide v8i muu sarnase kangaga kaetud plaatidele. Kddritamine algab
toatemperatuuril ning moodustub Shuke koorik. Kéddritamisruumis peab temperatuur olema
26-30 °C ja Shuniiskus 40-45 %. Soltuvalt temperatuurist jadb kddritamise aeg 1 tunni ja 20 minuti
ning 2 tunni ja 20 minuti vahele.

6. Sisseldigete tegemine

Sisseldiked tehakse samuti kisitsi. Kéddritatud leibade pealmisele poolele tehakse ristikujuliselt kaks
sisseldiget. Seejarel margitakse leibade teisele, st alumisele poolele kaitstud geograafilise tahise ,Pan
de Cruz de Ciudad Real” logo. Logo 1abimd6t on suure ja viikese leiva puhul 6 cm ning libreta ja
panecillo de cruzi puhul 4 cm. Ldpetuseks lastakse titkkidel 10-15 minutit seista, et sisseldiked
saaksid kooriku moodustumisel tugevneda.

7. Ahjupanek

Leivad tostetakse leivalabidaga ahju kisitsi, nende pealmine pool seejuures allapoole keeratud.

8. Ahjus kiipsetamine

Konealust leiba kiipsetatakse tulekindla pdranda ja seintega ahjudes. Kokku on kiipsetamise aeg
30-50 minutit. Esimesed 15 minutit peab ahjutemperatuur olema 250 °C, iilejddnud ajaks
(15-35 minutit) tuleb seda vihendada umbes temperatuurile 200 °C.

9. Ahjust viljavdtmine

Leivad vOetakse leivalabida abil ahjust vilja ning asetatakse puidust riiulitega restidele, et hélbustada
Shutamist ja jahtumist. Pérast jahtumist on leib tarnimiseks valmis.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

Kaitstud geograafilise tahisega ,Pan de Cruz de Ciudad Real” hdlmatud leivad turustatakse pakendatult,
juhul kui see on lubatud kohaldatavate digusaktidega.

Juhul kui leiba pakendatakse, tehakse seda tootmispiirkonnas, et leib siilitaks kdik oma fiiiisikalis-
keemilised ja organoleptilised omadused ning seeldbi pikeneks selle siilivusaeg.

Erieeskirjad mdrgistamise kohta

Konealuse kaitstud geograafilise tunnusega hdlmatud leibade nduetekohase kindlaksmadramise tagami-
seks margistatakse need jargmisel viisil:

Leibade pealmisel poolel on ristikujuliselt kaks siigavat sisseldiget. Uks ristiharude vaheline veerand
margistatakse selle leiva tootnud pagaritookoja registreerimisnumbrile vastava koodiga ning teine
veerand toiduainete jaoks sobivast materjalist etiketiga, millele on kantud kaitstud geograafilise tdhise
,Pan de Cruz de Ciudad Real” logo, kaitstud geograafilise tahise Euroopa logo ning leiva individuaalse
kontrolli number ja sertifitseerimisasutuse tunnus.

Leibade alumine pool kannab kaitstud geograafilise tihise anagrammi vi logo, mis koosneb koorikusse
tehtud viikestest augukestest.
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4. Geograafilise piirkonna kokkuvétlik midratlus

Kaitstud geograafilise tihisega ,Pan de Cruz de Ciudad Real” hélmatud leibade tootmispiirkonnad on
koik Ciudad Reali provintsis omavalitsused.

5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1. Geograafilise piirkonna eripéra

Konealuse geograafilise piirkonna kliimat iseloomustab selline temperatuur ja Ghuniiskus, mis
voimaldab leibu kddritada toatemperatuuril, kuna kdaritamise ruumi temperatuur on 26-30 °C ja suhte-
line Shuniiskus 40-45 %.

See laialdaselt tunnustatud kisitsi valmistamise tootmise meetod annab leivale ,Pan de Cruz de Ciudad
Real” jargmised iseloomulikud omadused:

Kisitsi vormimine ja sisseldigete tegemine, ristikujuline sisseldige pealmisel poolel, margistav perforee-
ring alumisel poolel ja leiva hoidmine 10-15 minutit, enne kui see pannakse ahju, ristikujuline sisse-
1ige allapoole pooratud.

5.2. Toote eripdra

Leib on kompaktne ja tihke pits, sileda koorikuga, pehme ja paks, tiheda ja valget varvi sisuga, tugeva
teraviljalohnaga ning suus meeldiva ja kergelt magusa maitsega.

5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja toote kvaliteedi voi omaduste vahel (kaitstud péritolunimetuse puhul) v6i
toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel (kaitstud geograafilise tahise puhul)

,Pan de Cruz de Ciudad Real” pirineb Calatrava omavalitsusest, mis asub Castilla-La Mancha auto-
noomses piirkonna Ciudad Reali provintsis. Tema péritolu ulatub XIII sajandisse, Calatrava ordu ritiitlite
(calatravos) ajastusse.

Selle leiva maine on ajalooliselt seotud kdnealuse piirkonna endisaegsete elanike elutingimustega ning
eelkdige sellega, kui palju aega veetsid nad pdllul tootades, mis sundis neid kliimatingimusi arvestades
vbtma kaasa toitu, mis oleks pika siilivusajaga, lihtsalt siilitatav ja toitev.

Seega kasutasid seda leiba asjaomase geograafilise piirkonna talupojad ja karjused viljas veedetud
pikkadel ajavahemikel, samuti oli konealune leib rekonkista ajal kasutuses Calatravo ordu riiiitlite sdja-
lises logistikas. Seejrel voeti see leib kasutusele muudes gastronoomiavaldkondades, kas siis pdhiroana,
pajaroogades voi lisandina, ning selle tarbimine levis ka Ciudad Reali provintsi muudesse piirkonda-
desse.

,Pan de Cruzi” kvaliteedi ajaloolist mainet on sdilitanud leiva kasitsi ahjus valmistamisega seotud tradit-
sioon, mis voimaldab siilitada sellele Ciudad Reali piirkonnas eriti ndutud tiiiipilisele leivale iseloomu-
likud omadused, andes leivale tema eripara.

Téanapdevani on sdilinud paljud konealuses piirkonnas ajalooliselt valjakujunenud rahvustoidud, mille
peamine koostisosa on endiselt ,Pan de Cruz”. See annab tunnistust Ciudad Reali provintsi piirkondli-
kule gastronoomiale omase eripérase toote kulinaarse kasutamise piisivusest aja jooksul, moodustades
seega erilise geograafilise seose.

Juba sajandeid kisitsi valmistataval ,Pan de Cruzil” on olnud suurte tootmismahtudega perioode,
misjdrel on selle leiva tarbimine vihenenud. Sellegipoolest on selle leiva kuulsus ja maine sellised, et
praegu selle tarbimine suureneb, seejuures on suur ndudlus nii kodu- kui ka vilismaiste tarbijate hulgas,
kuna ndudlus kvaliteetsete piirkondlike toodete jirele kasvab.
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Sisseldigete tegemise ja ahjupaneku tingimused on olulised, et saada pitsid, mis vastavad kiesoleva
dokumendi punktis 5.2 nimetatud eri tingimustele ja tipsetele omadustele.

See tootmismeetod on vilja kujunenud leivatoostuse sajanditepikkuse traditsiooni jooksul.

Tootlemise eripdrase ja suures osas kisitsi valmistamise peamine tunnusjoon on ristikujuline sisseldige,
tinu millele leivakoorik kiipsemise ajal ei pragune. Samal viisil on kdaritamisprotsess kohandatud kdne-
aluse geograafilise piirkonna Shuniiskuse ja temperatuuri tingimustele.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(mairuse (EU) nr 510/2006 artikli 5 1dige 7)

http:/[www.jccm.es/cgi-bin/docm.php3



