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CITT AKTI

KOMISIJA

Pieteikuma publikacija saskana ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006 par lauk-
saimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu nosau-

kumu aizsardzibu

(2008/C 324/12)

Si publikdcija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK) Nr. 510/
2006 (') 7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem sesu menesu laika no sis publikacijas

dienas.
VIENOTS DOKUMENTS
REGULA (EK) Nr. 510/2006
“PAN DE CRUZ DE CIUDAD REAL”
EK Nr.: ES-PGI-0005-0608-05.06.2007
AGIN (X ) ACVN ()
1. Nosaukums

3.1.

3.2

“Pan de Cruz de Ciudad Real”

Dalibvalsts vai tresa valsts

Spanija

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
Produkta veids

2.4. grupa. Maizes izstradajumi.

Produkta apraksts, uz kuru attiecas 1. punktd noraditais nosaukums

Produkts, uz kuru attiecas aizsargata geografiskas izcelsmes norade (AGIN) “Pan de Cruz de Ciudad
Real”, ir kompakta un bliva kvieSu maize ar stingru baltu mikstumu, klaipam ir apala forma un gluda
garoza, ta virsd ir divi dzili iegriezumi krusta forma, no ka célies maizes nosaukums, un kods, kas
atbilst razotaja registra numuram, ta apakspusé ir AGIN simbols vai logotips.
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3.3.

3.4.

3.5.

Maizei ir $adas raksturigas ipatnibas.

To iegiist un pagatavo no stingras tadu kvieSu masas, kurai raksturigi $adi raditaji: W no 140 lidz 200;
un P/L no 0,5 lidz 1,0.

Tai ir apala un pieplacinata forma, ta ir ar garozu.

Garoza ir vienu lidz divus milimetrus bieza, gluda un kraukskiga, zeltaina lidz gaisi briina krasa, un ta
garso ka grauzdéti graudi.

Mikstums: balta krasa ar gludu, porainu un stingru tekstfiru, bez caurumiem, tas atgadina vati.

Maizes organoleptiskas ipasibas: mikstumam ir intensiva graudu smarza, patikama viegli saldena garsa,
gluda un kraukskiga garoza, kas garSo péc grauzdetiem graudiem. Parastos glabasanas apstaklos maize
“Pan de Cruz de Ciudad Real” ir deriga lietoSanai 6 lidz 7 dienas.

Ta nepel, tai nav neraksturigu piemaisijumu vai kadu citu sveskermenu.

Mikstuma maksimalais mitrums ir 30 %, un maizes gabalu skabums ir no pH 5 lidz 7.

Tiek piedavati lieli klaipi (750-850 g), mazi klaipi (550-650 g), plakani klaipini (310-410 g) un krusta
maizites (panecillo de cruz (115-135 g).

Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Kviesu milti, kuriem ir $adi raditaji: W no 140 lidz 200; un P/L no 0,5 lidz 1,0.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem)

Ipasi raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Maizi ar AGIN “Pan de Cruz de Ciudad Real” gatavo tikai no kvieSu miltiem, tdens, sals, dabiga rauga
un atlautajiem garsas uzlabotajiem un piedevam. Miltiem jabat ar $adiem raditajiem: W no 140 lidz
200 un P/L no 0,5 lidz 1,0.

No 100 kg miltu vidgji iegtist 110-125 kg maizes; tas ir atkarigs no klaipu svara.

PagatavoSanas process maizei ar aizsargatu geografiskas izcelsmes noradi “Pan de Cruz de Ciudad Real”

ietver $adus turpmak aprakstitus posmus.

1. Miklas pagatavosana
Lai iegtitu viendabigu masu, miciSanu veic mehaniska miklas maisitaja 20 lidz 30 minates, atkariba
no izmantota maisitaja, cenSoties panakt to, ka, masai iznakot no maisitaja, tas temperatiira nepars-
niegtu 24-25 °C.

2. Smalka apstrade jeb izmiciSana
Miklu vairakkart izlaiz caur micitaju, ieteicams tadu, kam ir plaksnites, lidz ieglist planu un elastigu
masu.

3. Svérana
Ta ka tas ir roku darbs, maizes svérSanu veic ar volumetrisko merierici, elektroniskajiem svariem vai
sadalitaju. Dazada lieluma klaipu iegGiSanai vajadziga masa, kuras svars gramos ir $ads: lielais klaips
svara no 900 lidz 1 000 g, mazais klaipin§ no 660 lidz 760 g, plakanie klaipini (libreta) no 370
lidz 470 g un krusta maizite no 150 lidz 180 g.

4. VeidoSana
To veic ar rokam, virpinot masu rokas, lidz ieglist saplacinata konusa formu, nepielaujot, ka tai
pielip kadi sveskermeni. Péc tam to saplacina, lidz izveidojas apal$ placenis, kuru izveltné. Izstiep-

$anu veic tada veida, lai izveidojas lielaka diametra apal$ placenis ar planakaim malam un biezaku
vidu.
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5. Raudzésana

Kad maize izveidota, to novieto uz déliem, kas parklati ar lina audeklu vai lidzigu materialu, riigsana
sakas istabas temperatiira. Veidojas plana garozina. Riig§anas kameras pareiza temperatiira un gaisa
relativais mitrums ir attiecigi no 26 lidz 30 °C un no 40 lidz 45 %. Atkariba no vides temperatiiras
riigSana ilgst no 1 stundas un 20 minGtém lidz 2 stundam un 20 mindtém.

6. legrieSana

legrieSanu ari izdara ar roku. Kad maize uzraigusi, tas aug$pusé izdara divus perpendikularus iegrie-
zumus krusta forma. Péc tam marké maizes apakspusi ar AGIN logotipu “Pan de Cruz de Ciudad
Real”. Lielajam un mazajam klaipam logotipa diametrs ir 6 centimetri, plakanajam klaipinam un
krusta maizitei — 4 centimetri. Tad maizei lauj “atpasties” 10 lidz 15 miniites, lai iegriezums, veido-
joties garozinai, ieglitu vajadzigo konsistenci.

7. levietoSana krasni

To izdara ar rokam, novietojot klaipu (ar virspusi uz leju) uz maizes lizes.

8. CepSana

So maizi cep krasnis, kuru pamatnes un sienas ir no ugunsdrosa materiala. Kopéjais cepsanas laiks
ir no 30 lidz 50 minGitém. Pirmas 15 miniites krasns temperatiirai jabat 250 °C, atlikusajas 15 lidz
35 miniités temperatiira jasamazina lidz 200 °C.

9. Iznemsana no krasns

Maizi no krasns iznem ar lizi un novieto uz ratiniem, uz kuriem atrodas koka plaukti, lai ta izve-
dinas un atdziest. Kad maize atdzisusi, ta ir gatava piegadei.

3.6. Ipasi noteikumi grieSanai, rivéSanai, iepakosanai u.c.

Maizi ar AGIN “Pan de Cruz de Ciudad Real” laiZ tirgh iepakotu tad, ja ta noteikts speka esosajos tiesibu
aktos.

Ja maize tiek iepakota, to dara razosanas apgabala, lai saglabatu visas tas fiziskas, kimiskas un organo-
leptiskas ipasibas un tadgjadi nodrosinatu maizes ilgaku un labaku saglabasanos.

3.7. Ipasi noteikumi markesanai

Lai varétu identificét maizi ar minéto geografiskas izcelsmes noradi, to marké un pievieno tai etiketi
sadi:

Klaipa aug$pusé ir divi dzili perpendikulari krustveida iegriezumi. Viena no kvadrantiem ir kods, kas
atbilst razotaja registracijas numuram, un cita kvadranta ir etikete par lietoSanu partika, kura ieklauts
ari AGIN “Pan de Cruz de Ciudad Real” logotips, Eiropas AGIN logotips, ka ari individualais maizes
kontroles numurs un sertifikacijas iestades dati.

Tas apakspusé ir AGIN simbols vai logotips, ko veido mazi caurumini garoza.
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4. Preciza geografiska apgabala definicija

Apgabals, kura gatavo maizi ar aizsargatu geografiskas izcelsmes noradi “Pan de Cruz de Ciudad Real”,
ietver visas Sjudadrealas (Ciudad Real) provinces municipalitates.

5. Saikne ar geografisko apgabalu
5.1. Geografiska apgabala specifika

Geografiska apgabala klimatiskajos apstaklos (temperatiira un mitrums) maizes riig§ana var notikt
galvenokart istabas temperatiira. Temperatiira riig§anas kamera ir no 26 lidz 30 °C, un gaisa relativais
mitrums — no 40 lidz 45 %.

Sim roku darbam ir atzita reputicija, to raksturo $adas “Pan de Cruz de Ciudad Real” ipasibas.

Ar rokam veikta veidoana un iegriezumi, ka ari krustveida iegriezums maizes klaipa aug$pus€, marke-
jums apak3pusé un 10 lidz 15 minG$u “atptsanas”, pirms maizi ar krustveida iegriezumu uz leju ievieto
krasni.

5.2. Produkta specifika

Maizes klaips ir kompakts un biezs, tam ir gluda, vienmériga un bieza garoza, stingrs un balts
mikstums, intensiva graudu smarza, patikama viegli saldena garsa.

5.3. Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN) vai produkta ipaso kvalitati, repu-
taciju vai citam produkta pasibam (AGIN).

“Pan de Cruz de Ciudad Real” maizes izcelsme ir Kalatravas (Calatrava) komarka, kas atrodas Sjuda-
drealas provincé Kastilijas un Lamancas autonomaja apgabala, Tas izcelsmei var izsekot kops
13. gadsimta Kalatravas bruninieku ordena laikiem.

Sis maizes reputacija vésturiski ir saistita ar $3 regiona seno iedzivotaju dzives apstakliem, jo ipai ar to,
ka vini gandriz visu laiku pavadija uz laukiem. Arl meteorologiskie apstakli spieda vinus gadat ilgi
glabajamus partikas produktus, ko viegli uzglabat un kuriem ir liela uzturveértiba.

$a iemesla dé] apgabala senie zemnieki un gani lietoja $ada tipa maizi, kad viniem bija ilgs laiks japa-
vada uz lauka. Lidzigu iemeslu dé] to rekonkistas laika militaraja logistika lietoja arT Kalatravas bruni-
nieki. Vélak to kulinarija izmantoja ari citos veidos, vai nu ka dazadu édienu sastavdalu, vai ka édienu
piedevu, tadgjadi tas izmanto$ana izplatijas ari citas Sjudadrealas provinces dalas.

“Pan de Cruz” kvalitates vésturiskas reputacijas pamata ir tradicionalais maiznieku roku darbs, kas lavis
saglabat $is raksturigas maizes atskirigas ipasibas un stiprinajis tas pieprasijumu Sjudadrealas apgabala.
Tas viss kopa tad ari veido 32 produkta vienreiz&jumu.

Daudzi regionalas virtuves senie &dieni ir saglabajusies lidz misu dienam, tie gatavoti, par galveno
sastavdalu izmantojot “Pan de Cruz”. Sis fakts apliecina specifiska produkta, kas sastopams tikai Sjuda-
drealas provincg, kulinaras izmanto$anas nepartrauktibu regionalaja virtuvé, veidojot ipasu geografisko
saikni.

Bijis laiks, kad krusta maize, kas gadsimtiem cepta, izmantojot roku darbu, tika daudz razota, velak tas
patérin$ samazinajies. Tomér $is maizes pazistamiba un slava misu dienas izraisjjusi tas patérina atjau-
nosanos, jo saistiba ar regionalo kvalitativo produktu patérinu palielinajies pieprasijums gan vietéjo, gan
arzemju patérétaju vida.
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Geografiska apgabala temperatfira un mitrums nodrosina maizes riigSanu istabas temperatira, veidojot
planu garozinu, tapéc nav vajadzigs liels karstums. Tomér maize jaiegrieZ un jaievieto krasni, ievérojot
ipaSus nosacijumus, lai iegitu maizi ar §2 dokumenta 5.2. punkta minétajam Ipasibam un atkiribam.

Maizes pagatavoSanas metodi ir izveidojusi maiznieku gadsimtiem kopta tradicija.

Raksturigaka §is maizes gatavosanas pazime, izmantojot roku darbu, ir Ipasais krustveida iegriezums,
kas nelauj maizei cep3anas laika ieplist. Ari riig§anas process ir pielagots apgabala mitruma un tempera-
tliras nosacijumiem.

Atsauce uz specifikicijas publikaciju

(Regulas (EK) Nr. 510/2006 5. panta 7. punkts)

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



