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ParaiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés ikio produkty ir

Sis

maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 6 straipsnio 2 dalj

(2009/C 223[11)

paskelbimas suteikia teis¢ uZprotestuoti paraiska pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 7

straipsnj. UzZprotestavimo pareiSkimai Komisijai turi bati pateikti per SeSis ménesius nuo Sio paskelbimo

3.2.

3.3.

BENDRASIS DOKUMENTAS
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
»TARTA DE SANTIAGO*“
EB Nr.: ES-PGI-0005-0616-03.07.2007
SGN ( X ) SKVN ()
Pavadinimas:

,Tarta de Santjago*

Valstybé naré arba trecioji Salis:

Ispanija

Zemeés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas:

. Produkto risis (Zr. II priedg):

Kategorija 2.4. Duona, pyragaiciai, pyragai, konditerijos gaminiai, sausainiai ir kiti kepiniai.

Pirmame punkte nurodyto produkto apibiidinimas:

Tai yra tradiciniai Galisijos pyragaiciai i§ migdoly, cukraus, kiausiniy, kuriy porcijos ir gaminimo bidas
apraSyti 3.3 pastraipoje.

Organoleptinés savybés:

— Forma: apvali, padengta glazira, ant kurios pavaizduotas Saint-Jacques ordino Zenkliukas, pazy-
mintis tapatybe.

— Aromatas: kiausiniy trynio ir migdoly.

— Spalva: pavirsiuje balta, nes padengtas cukraus glaziira, o viduje aukso spalvos.
— Skonis: migdoly.

— Tekstira: akyta ir granuliuota.

Vartojimas: galima patiekti su pyrago pagrindu arba be jo. Kickvienam i§ bidy naudojama skirtinga

pyrago forma, pagal kepamo pyrago dydi.

Zaliava (tik perdirbtiems produktams):

Tarta de Santjago pyrago (su ar be pyrago pagrindo) ingredientai:

— auksciausios kokybés migdolai; jie turi sudaryti 33 % viso teslos svorio. Migdoluose riebaly kiekis
sudaro ne maziau kaip 50 % (nenuvalyty rieSuty). Dazniausiai naudojamos Vidurzemio jiros regio-
nuose augancios migdoly riiSys (pvz., Komuna, Marcona, Mollar, Largueta ir Planeta),
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— auksciausios risies cukrus (sacharozé) lygiomis porcijomis sudaro maziausiai 33 % viso teslos
svorio,

— kiausiniai sudaro mazZiausiai 25 % viso teslos svorio,
— citriny Zievelé ir miltelinis cukrus, saldusis vynas, pagal recepta naudojamy vaisiy i§spaudy spiritas.

Jei pyragas tiekiamas su pyrago pagrindu, pagrindas negali sudaryti daugiau nei 25 % viso pyrago
svorio. Jis gali biiti pagamintas is:

— sluoksniuotos teslos, pagamintos i§ kvietiniy milty, sviesto, vandens ir druskos,

— kapotos teslos, pagamintos i§ kvietiniy milty, sviesto, auk$ciausios riiSies cukraus (sacharozés),
abiejy kiausinio daliy, pieno ir druskos.

Pasarai (tik gyviininés kilmés produktams):

Specialiis gamybos etapai, kurie turi vykti nustatytoje vietovéje:

Tarta de Santjago pyrago gaminimas ir puosimas.

Specialios pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés:

Turi biti pakuojama gamybinése patalpose, jtrauktose j Reguliavimo tarybos tvarkoma registra. Pakuo-
jama turi biti gamybos patalpose todél, kad produktas yra labai trapus ir birus, apvilktas cukraus
glazlira, todél yra sudétinga ji gabenti be jpakavimo suteikiamos apsaugos. Antra, pakuoti reikia
gamybos vietovéje dél higienos reikalavimy ir siekiant i§vengti uzkraty. Taigi pakavimas gali biti
laikomas vienu i§ gamybos etapy.

Naudojamos pakuotés turi biiti naujos, Svarios, atskirtos viena nuo kitos ir pagamintos i3 laikymui bei
vezimui tinkamy medzZiagy.

Zenklinimo etiketémis taisyklés:

Pyragai, parduodami su saugoma geografine nuoroda Tarta de Santiago, kai jie sertifikuojami kaip
atitinkantys specifikacija ir atitinkamas taisykles, turi bati pazenklinti numeruotu antspaudu, etikete
ar nugarine etikete, kurig patvirtina ir iSduoda kontrolés institucija ir kurioje turi biti nurodytas
nuoseklus raidinis-skaitmeninis kodas ir oficialus kilmés vietos nuorodos logotipas.

Ant etikeCiy ir nugariniy etikeciy turi bati nuoroda ,Indicacion Geografica Protegida Tarta de Santjago“.
Nuoroda ,Indicacién Geografica Protegida Tarta de Santjago® turi biiti nurodyta ant etiketés ir jpakavimo
Salia kity bendra informacijg teikianciy uZzrady.
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5.2.

5.3.

Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas:

Saugomos kilmés vietos nuorodos Tarta de Santiago geografiné vietové apima visg autonoming Galisijos
bendruomene.

Rysys su geografine vietove:

. Vietovés ypatumai:

Nors Galisijoje yra labai mazai migdolo medziy, i§ migdoly gaminami produktai $iame regione varto-
jami nuo Antikos laiky, i§ to susiformavo tradiciné konditerija, kuri yra ir moderniosios Galisijos
virtuvés dalis.

Siuos gaminius i§ migdoly anksciau vartodavo tik pasiturinciyjy socialinis sluoksnis, taciau netrukus jy
vartojimas pasklido ir j kitus sluoksnius, kol tapo tipiskas Galisijos deserty ingredientas, o Tarta de
Santiago yra vienas i§ seniausiy Galisijos konditerijos tradiciniy patiekaly

Produkto ypatumai:

Tarta de Santjago desertas yra specifinis tiek iSore, tiek organoleptinémis savybémis, t. y. skoniu, spalva,
akyta bei granuliuota tekstiira. Dél pyrago formos ir ant jo virSutinés dalies pavaizduoto Saint-Jacques
zenkliuko pyraga lengva atpazinti.

PrieZastinis vietovés ir produkto kokybés ar savybiy (SKVN produktams) arba produkto specialios kokybés,
reputacijos ar kity savybiy (SGN produktams) rysys:

Tarta de Santiago migdolinis pyragas minimas jau 1577 m., kai Don Pedro de Portocarrero atvyko i Saint-
Jacques de Compostelle universiteta, kur profesoriams diplomy teikimo proga buvo patiekta uzkandziy ir
pietis.

Pirmieji démesio verti receptai randami 1838 m. suredaguotame Luis Bartolomé de Leybar kirinyje
Cuaderno de confiteria (konditerijos parduotuvés sgsiuvinis) ir Eduardo Merin karinyje El confitero y el
pastelero (konditeris ir cukrainininkas) — karinys labai naudingas viréjams, smuklininkams ir kondite-
riams. Siy kiiriniy leidimo metai ir kilmé jrodo, kaip seniai kalbama apie $j gamybos biidg ir koks jo
rySys su vietinés kulinarijos tradicijomis. Faktas, kad $iy recepty iki XX a. nerandama jokiose kitose
Ispanijos kulinarijos knygose rodo, kad Sie receptai buvo ilgai laikomi tipisku regioniniu patiekalu ir
nebuvo jtraukiami i nacionalines konditerijos tradicijas. Sie faktai patvirtina, kad receptai tikrai kilg i3
Galisijos, yra glaudziai susije su $io regiono tradicijomis, kulinarija ir skoniu.

Be to, tradicinéje Galisijos konditerijoje Tarta de Santjago ir toliau gaminamas pagal XIX a. receptus.
Tradicinés Saint-Jacques de Compostelle konditerijos parduotuvés Casa Mora ikiréjas 1924 m. pirmasis
migdoly pyraga papuo$é¢ Saint-Jacques Zenkliuko kontiirais. Si idéja buvo teigiamai ivertinta ir greitai
pasklido po visg Galisija.

Ir galiausiai, 1996 m. Maisto, Zemés tkio ir Zuvininkystés ministerijos ileistame Tradiciniy Ispanijos
produkty apraSe Tarta de Santjago apraSytas konditerijos skiltyje — o tai yra dar vienas jrodymas, kuris
rodo, kad $j produkta ir autonoming Galisijos bendruomeng sieja stiprus rysys.

Reglamento (EB) Nr. 510/2006 5 straipsnio 7 dalyje pateikty reikalavimy santrauka:

2006 m. gruodzio 29 d. nutarimas, patvirtinantis Tarta de Santiago saugomos kilmés vietos nuorodos

registracijg.

Galisijos oficialusis leidinys Nr. 5, 2007 m. sausio 8 d.

http:/[www.xunta.es/doc/Dog2007.nsf[a6d9af76b0474e95c1257251004554c3/9eff9ab5be0f8a9ec125725a

004cf842/$FILE/00500D006P012.PDF
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