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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:io 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu
rekisterintihakemuksen julkaiseminen

(2009/C 223/11)

Tamd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta asetuksen (EY) N:o 510/2006 7 artiklassa tarkoi-
tetulla tavalla. Vastavditteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tdstd julkaisemisesta.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
"TARTA DE SANTIAGO”
EY-N:o: ES-PGI-0005-0616-03.07.2007
SMM ( X ) SAN ()
1. Nimi:

"Tarta de Santiago”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa:

Espanja

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus:
3.1 Tuotelaji (liitteen I mukaisesti):

Luokka 2.4 Leipomo-, konditoria-, makeis- ja keksituotteet

3.2 Kuvaus 1 kohdassa mainittua nimitystd vastaavasta tuotteesta:

Perinteinen galicialainen makea torttu, joka valmistetaan mantelista, sokerista ja kananmunasta timan
asiakirjan kohdan 3.3. mukaisesti.

Aistinvaraiset ominaisuudet:

— Muoto: pyored, pailld sokerikuorrutus, jossa selvdsti ndkyvissd Santiagon risti
— Aromi: munankeltuainen ja manteli

— Viri: péiltd valkea sokerikuorrutuksesta johtuen, sisilta kullankeltainen

— Maku: mantelille tyypillinen

— Koostumus: kuohkea ja murea

Esitystapa: Padasiallisia esitystapoja on kaksi. Torttu voidaan valmistaa joko siten, ettd siind on pohja,
tai ilman pohjaa. Muoto voi vaihdella tortun koon mukaan.

3.3 Raaka-aineet (ainoastaan silloin, kun on kyseessd jalostettu tuote):

Tortun ainekset (ilman pohjaa) ovat seuraavat:

— Korkealaatuiset mantelit, joiden osuuden on oltava vihintdin 33 % koko massasta. Kuorimattomien
mantelien rasvapitoisuuden on oltava vihintddn 50 %. Tillaisia manteleita ovat yleensd Vilimeren
alueen mantelilajit (kuten "Comuna”, "Marcona”, "Mollar”, "Largueta” ja "Planeta”), joita tavallisesti
kéytetddnkin.
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— Valkoinen sokeri (sakkaroosi), jonka osuuden on oltava vihintddn 33 % koko massasta
— Kananmuna, jonka médirin on oltava vahintddn 25 % koko massasta.

— Sitruunankuori ja tomusokeri sekd makea viini, brandy tai rypileiden puristejadnnoksestd tislattu
alkoholijuoma kdytetystd ohjeesta riippuen.

Kun kyseessd on torttu, jossa on pohja, pohjan osuus saa olla enintddn 25 % tortun kokonaispainosta
ja se voi olla valmistettu:

— lehtitaikinasta, jossa on vehndjauhoja, voita, vettd ja suolaa, tai

— murotaikinasta, jossa on vehndjauhoja, voita, valkoista sokeria (sakkaroosia), kananmunia, maitoa ja
suolaa.

Rehut (ainoastaan silloin, kun on kyseessd eldinperdinen tuote):

Tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava mddritellylld maantieteelliselld alueella:

Tortun valmistus ja koristelu.

Paloittelua, raastamista, pakkaamista ym. toimenpiteitd koskevat erityissaannit:

Pakkaamisen on tapahduttava valmistuspaikalla, jonka on oltava kirjattu valvontaelimen rekisteriin.
Torttu on pakattava valmistuspaikalla ensinndkin, koska se murentuu helposti ja sen sokerikuorrutus
voi vahingoittua. Sen vuoksi tuotetta olisi hankala kisitelld ja kuljettaa, jos sitd ei suojattaisi pakkauk-
sella. Toiseksi on varmistettava hygienia ja estettdvid pilaantuminen. Pakkaaminen voidaan siten katsoa
osaksi tuotteen valmistusta.

Pakkausten on oltava uusia, puhtaita ja kullakin leivonnaisella on oltava oma pakkauksensa. Pakkaus-
materiaalin on oltava tuotteen sdilyttimisen ja kuljettamisen kannalta sopivaa.

Merkintdji koskevat erityissadnnat:

Tortut, joista kdytetddn suojattua alkuperdnimitystd Tarta de Santiago, on sertifioitava sen osoittami-
seksi, ettd ne ovat laatueritelmdn mukaisia. Tortuissa on oltava alfanumeerinen sinetti, etiketti tai
vastaetiketti, jonka valvontaelin on hyviksynyt ja antanut. Niissi on my6s oltava suojatun alkuperini-
mityksen virallinen logo (katso jdljempand).

Sekd kaupallisissa etiketeissd ettd vastaetiketeissd on oltava maininta "Indicacién Geogréfica Protegida
'Tarta de Santiago”. Etiketeissd ja pakkauksissa on oltava selkedsti nikyvissd maininta “Indicaciéon
Geografica Protegida Tarta de Santiago” lainsdddannossd edellytettyjen yleisten tietojen lisaksi.
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Maantieteellisen alueen rajaus:

Suojatun maantieteellisen merkinnidn "Tarta de Santiago” maantieteellinen tuotantoalue kattaa koko
Galician itsehallintoalueen.

Yhteys maantieteelliseen alkuperiin:
Maantieteellisen alueen erityispiirteet:

Manteleista valmistettuja tuotteita on nautittu Galiciassa ammoisista ajoista, ja timdn myotd on syn-
tynyt perinteinen torttu, joka on nyt osa alueen ruokaperinnettd, vaikka itse alueella ei juurikaan kasva
mantelipuita.

Manteliin perustuvia tuotteita kdytti alunperin padasiassa yliluokka. Tuotteet yleistyivit myohemmin
koko vieston keskuudessa ja niistd tuli tyypillinen ja perinteinen osa alueen jilkiruokia. Santiagon
torttu on yksi vanhimmista Galician alueen perinteisistd leivonnaisista.

Tuotteen erityisluonne:

Santiagon torttu on jdlkiruoka, joka erottuu selkedsti sekd ulkondkonsd ja makunsa ettd virinsi ja
kuohkean ja murean koostumuksensa puolesta. Torttu on helppo tunnistaa tortun muodon ja tortun
paalla olevan Santiagon ristin perusteella.

Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun Ryseessd
SAN) tai tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun Ryseessi SMM):

Vanhin viittaus nykydin Tarta de Santiago -nimelld tunnetun mantelitortun valmistamiseen ja nautti-
miseen 16ytyy vuodelta 1577. Tuolloin Don Pedro de Portocarrero vieraili Santiago de Compostelan
yliopistossa ja tutki aterioita, joita opettajille tarjottiin todistustenjakopaivina.

Ensimmiiset luotettavat reseptit ilmestyivit teoksessa Cuaderno de confiteria, jonka Luis Bartolomé de
Leybar kokosi vuoden 1838 tienoilla, sekd Eduardo Merinin kirjassa El confitero y el pastelero, joka oli
erittdin hyodyllinen kokeille, majatalonisannille sekd kondiittoreille. Ndiden teosten ajankohdat ja niiden
paikallinen alkuperd osoittavat sen, miten kauan tuotetta on valmistettu ja miten se on sidoksissa
paikallisiin perinteisiin. Tortun ohje ei sisiltynyt keittokirjoihin muualla Espanjassa ennen 1900-lukua,
mikd osoittaa, ettei sitd pidetty osana kansallista leipomisperinnettd ja ettd sitd pidettiin pitkddn alu-
eellisena erikoisuutena. Kaikki tima vahvistaa sitéd, ettd torttu on perdisin Galician alueelta ja vahvasti
sidoksissa sen perinteisiin, gastronomiaan ja tottumuksiin.

Lisaksi alueen perinteiset leipomot kayttavit tortun valmistamiseen edelleen ohjeita, jotka ovat perdisin
1800-luvun lopulta. Santiago de Compostelassa sijaitsevan Casa Mora —leipomon perustaja alkoi
vuonna 1924 koristella torttuja Santiagon ristilld. Tami tapa saavutti suuren suosion ja levisi koko
Galiciaan.

Lopuksi voidaan todeta, ettd "Tarta de Santiago” mainitaan maatalous-, kalastus- ja elintarvikeminis-
terion vuonna 1996 julkaiseman teoksen “Inventario Espaiiol de Productos Tradicionales” konditoria-
tuotteita koskevassa luvussa. Timd on lisdtodiste tuotteen yhteydestd Galician itsehallintoalueeseen.

Eritelmin julkaisuviite:

Orden de 29 de diciembre de 2006 por la que adopta decisién favorable en relacién con la solicitud de
registro de la indicacién geografica protegida Tarta de Santiago.

Diario Oficial de Galicia ndmero 5, 8. tammikuuta 2007.
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