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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2012/C 128/09)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 7 din Regulamentul (CE) nr. 510/2006
al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie sd parvind Comisiei in termen de sase luni de la data
prezentei publiciri.

3.2

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
.PA DE PAGES CATALA”
NR. CE: ES-PGI-0005-0880-15.06.2011
IGP ( X ) DOP ()

Denumire:

,Pa de Pages Catala”

Statul membru sau tara tertd:

Spania

Descrierea produsului agricol sau alimentar:

. Tip de produs:

Clasa 2.4 Produse de panificatie, produse de patiserie, produse de cofetdrie, biscuiti

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

Indicatia geografici protejatd ,Pa de Pageés Catala” este o paine traditionald, cu formd rotundi, coajd
crocantd si un miez moale cu alveole mari, care se modeleazi intotdeauna manual. Procesul de

fabricare se desfisoard dupd o metodd traditionald, care presupune o fermentare lentd §i o coacere
efectuatd intotdeauna in cuptoare din cirimidd refractara.

Painea protejatd de aceastd IGP are urmdtoarele caracteristici:
Aspect vizual:
Este o paine rotundd cu aspect rustic.

Miezul prezintd alveole mari si neregulate. Este de culoare albid precum fiina utilizatd si nu se intdreste
odatd cu trecerea timpului. Miezul spongios, care este un element esential al produsului, este rezultatul
expertizei si experientei indelungate ale brutarilor.

Coaja este groasd si crocantd, de culoare aurie si crdpatd in locurile unde s-a deschis in timpul coacerii.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Caracteristicile organoleptice:

Este o paine foarte aromatd, cu un gust pronuntat si cu o anumitd aciditate care pistreazd senzatia de
prospetime si o texturd plicutd timp de 8-9 ore dupd coacere.

Forma de prezentare

Painea este prezentatd sub formd de bucdti rotunde de aproximativ 500 g si 1kg, care prezintd o
crapdturd naturald pe partea superioard.

Greutatea painii coapte si reci (g) Circumferinta painii coapte si reci (cm)
400-500 25 +[-5
800-1 000 35 +/-5

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

Fdind de grau: W intre 150 si 240 si P/L intre 0,4 si 0,6.
Apd: se adaugd in aluat in proportie de 60 % pand la 70 % (litri de apd/kg de fiind).

Maiaua-mamd care provine dintr-o fermentare precedentd: 15 % pand la 20 % din cantitatea de fiind
din aluat.

Drojdie (Saccharomyces cerevisiae L.): maximum 2 %
Sare de masd: maximum 1,8 % (pentru 100 kg de fding)

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geografici delimitatd:

Intregul proces de fabricatie are loc in aria geograficd definita.

(@) Framantare

(b) Perioada de repaus
Pe parcursul acestei etape, expertiza brutarului este foarte importantd pentru elaborarea aromelor
painii. Mai mult, aceastd fazd de repaus intdreste reteaua de proteine care apare in timpul
frimantdrii si face aluatul mai maleabil.

(c) Divizarea aluatului

(d) Formarea bilelor de aluat

(e) Repausul bilelor de aluat

() Modelarea
Modelarea trebuie ficutd manual; nu se acceptd sub nicio formd modelarea mecanica.

(g) Fermentarea

(h) Marcajul

(i) Coacerea
Produsul cu IGP ,Pa de Pages Catala” se poate coace doar in cuptoare ficute din cirdmida refractard
care difuzeazd cildura, la o temperaturd cuprinsd intre 180 °C si 230 °C. Brutarul isi va utiliza

expertiza proprie pentru a adduga aburi, proces care conferd cojii aspectul siu final.

() Rdcirea
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3.7.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc.:

IGP ,Pa de Pages Catala” este prezentatd publicului in buciti intregi, netdiate.

Painea se vinde ambalatd. Fiecare péine trebuie ambalatd individual, iar ambalajele trebuie sd fie din
hartie sau din orice alt material care este sustenabil, biodegradabil si ecologic.

Ambalarea trebuie ficutd la punctul de comercializare, imediat inainte de vanzarea citre consumatorul
final, deoarece ambalarea poate accelera procesul de absorbtie a umiditatii din miez de citre coajd, care
se inmoaie si devine elasticd, ceea ce face ca painea si fie mai putin crocantd la exterior si mai putin
spongioasd pe interior.

Painea poate fi feliatd (in llesques) doar la cererea clientului, in momentul vanzarii.

Norme specifice privind etichetarea:

Pe langd informatiile impuse de legislatia in vigoare, pe partea exterioard a ambalajului painii trebuie sd
figureze, in mod obligatoriu si vizibil, denumirea IGP ,Pa de Pageés Catala”, logo-ul specific IGP si
logo-ul UE. Toti operatorii care indeplinesc conditiile specificate in caietul de sarcini al IGP au dreptul
de a utiliza logo-ul indicatiei geografice protejate ,Pa de Pages Catala”.

Reproducere in alb si negru a logo-ului propriu al IGP:

PA D= PAG=S

CATALA

Culori Pantone ale logotipului propriu al IGP: Partea inferioard: 457, umbra painii 265, coaja 124.

Delimitarea concisd a ariei geografice:

Zona geograficd a indicatiei geografice protejate ,Pa de Pages Catala” cuprinde in intregime comunitatea
autonomd Catalonia.

Legitura cu aria geografici:

. Specificitatea ariei geografice:

,Pa de Pages Catala”, cunoscutd in intreaga comunitate autonomd Catalonia drept pa de pages, este
painea cu cea mai mare reputatie istoricd din aceastd regiune. Etimologia numelui pa de pages oferd deja
o idee clard in legdturd cu originile sale: mediul rural. In catalan, pages inseamnd fdran. Pa de pagés era
painea pe care o ficeau tdranii din toate zonele rurale din Catalonia pentru consumul local. Era, deci, o
paine artizanald, fiind ficutd in masias (casele rustice ale tdranilor) si chiar in casele locuitorilor satelor.
Brutarii din zonele rurale ficeau si ei pa de pages, deoarece aceastd paine se pastra foarte bine timp de
mai multe zile, ceea ce era ideal pentru tirani. Avand o formd rotundi, caracteristica principald a
acestei paini este modelarea manuali, cu fermentare lentd si coacere in cuptoare din cirimidd
refractard, traditie care se pdstreazd de mai bine de sase secole.

Traditia legatd de pa de pageés s-a transmis din tatd in fiu timp de secole, atit in ceea ce priveste
realizarea ei acasd, ct si in ceea ce priveste productia din brutdrii. Acesti brutari din mediul rural, in
contextul migratiilor succesive ale populatiei rurale citre mediul urban inregistrate in Catalonia in
secolele XVI-XVII, sunt cei care au introdus progresiv pa de pagés in marile orase ale tdrii sau in
localititile din jur.

La sfarsitul secolului al XIX-lea, anumite evenimente istorice au dus la consolidarea faptului cd ,Pa de
Pageés Catala” este produsul cel mai reprezentativ al brutdriei catalane. Expozitiile universale care au
avut loc la Barcelona in 1888 si 1929, in acelasi timp cu procesul de industrializare a
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5.2.

5.3.

Cataloniei, au favorizat un exod masiv al tdranilor cdtre capitala cataland. Mii de oameni si-au parasit
satele din centrul si estul Cataloniei in ciutarea unui trai mai bun in uzinele din Barcelona sau in alte
orage puternic industrializate, cum ar fi Manresa, Reus etc. Printre ei se gdseau si cei care fuseserd
brutari in satele lor natale sau care se ocupaserd cu prepararea painii la ei acasi. Multi dintre acestia
si-au gdsit un loc de munci nu in fabrici, ci in brutiriile din oras, care trebuiau s produca paine pentru
un numdr tot mai mare de consumatori.

Insd in timp ce aceste persoane deveneau brutari calificati, sectorul brutiriei intra intr-o etapd de
schimbare in ceea ce priveste metodele de lucru; este vorba de introducerea masinilor si a fdinurilor
mai rafinate decat cele utilizate pand atunci. In aceastd perioadd au inceput si apard baghetele, a ciror
realizare era mai usoard si mai rapidd decét cea a painii traditionale. Cu toate acestea, noua populatie
urband a rdmas fideld painii traditionale si a favorizat mentinerea cererii de pa de pages, motiv pentru
care brutdriile, in oferta lor, propuneau atat painile lungi moderne, cat si painea tdrineascd.

In acea perioadd, pa de pagés era cunoscuti in Catalonia ca o paine traditionald, artizanald, painea de
toatd ziua, diferentiindu-se de noile tipuri de paine. Aceastd reputatie s-a mentinut neschimbatd pani in
zilele noastre. Se poate chiar spune cd una dintre cele mai faimoase specialititi catalane, pa amb
tamaquet (pdine cu rosii), este de neconceput dacd nu se foloseste ,Pa de Pages Catala”.

Metoda folositd la producerea pa de pages in Barcelona si alte centre industriale catalane s-a rdspandit in
secolele XIX si XX in intreaga Catalonie. Conform spuselor urmasilor familiilor de brutari din intreaga
Catalonie, aceastd metodd a rdmas identicd de-a lungul ultimilor 100 de ani. In ceea ce priveste aluatul,
se utilizeazd intotdeauna procedee lente si se acordd o atentie deosebitd coacerii si mai ales efectului
produs de aburii addugati de brutar conform expertizei sale, fapt ce joacd un rol esential in realizarea
aspectului final al cojii.

Specificitatea produsului:

,Pa de Pages Catald” este specialitatea cea mai reprezentativd a brutdriei catalane. ,Pa de Pages Catala”
este o paine cu fermentare de lungd duratd, modelatd doar manual si coaptd incet intr-un cuptor din
cardmidd refractard, cu o coajd crocantd si prdjitd si cu un miez moale §i spongios cu alveole mari, ceea
ce pastreazd senzatia de prospetime si textura plicutd a painii timp de 8-9 ore dupd coacere. Aceste
caracteristici, rezultatul expertizei si al indelungatei experiente a brutarilor catalani, conferd painii
trasdturi distincte, rimase neschimbate incd de la inceput, ceea ce a ficut ca péinea sd isi pastreze
reputatia de-a lungul timpului.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si o calitate anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului:

Caracteristicile care stabilesc o legaturd intre aria geograficd si produs sunt in cea mai mare parte legate
de reputatia istoricd insemnatd a produsului si de transmiterea procesului de fabricatie din tatd in fiu de
brutari catalani timp de generatii, ceea ce a permis respectarea acelorasi criterii de fabricatie. ,Pa de
Pages Catala” se bucurd de o asemenea reputatie incat a devenit un element indispensabil al gastro-
nomiei catalane.

in Catalonia, reputatia artizanald si calitatea ,Pa de Pagés Catala” sunt recunoscute de secole, ceea ce
face ca, in numeroase cazuri, aceastd calitate si devind motiv de disputd. Astfel, intr-un studiu privind
fabricarea, vanzarea si consumul de pdine in orasele catalane moderne din secolele XIV-XVIII, Antoni
Riera, profesor la universitatea din Barcelona, aratd cd in secolul al XVIII-lea in Barcelona, painea care
ajungea in orase din zonele rurale constituia o sursd de tensiuni. Mai exact, Riera vorbeste de pa de
pages care provenea din satele din jur. Nu este greu de inteles motivul acestor tensiuni intre brutarii din
orag si cei care proveneau din afara capitalei catalane: calitatea pa de pages era superioard celei a painii
facute de brutarii din Barcelona, iar pa de pages se afla in topul preferintelor consumatorilor. Este ceea
ce afirmi si istoricul Jestis Avila cu privire la painile care ajungeau in Barcelona din alte locuri: ,orisenii
preferau painea ficutd de cilugdrii de la manistirea Sant Jeroni din Vall d’'Hebron. in afard de pa de
pages, mai erau preferate si painile locale, cum ar fi cele din Valls si Reus, iar bagheta lungd in stil
frantuzesc a devenit si ea populard, ca de altfel si llonguets”. Dupd cum se vede, istoricii considerau deja,
cel putin din secolul al XVIIl-lea incoace, pa de pages cataland drept un produs de calitate specific
Cataloniei.
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Alti specialisti in panificatie, gastronomi si istorici (F. Tejero, X. Barriga, J. C. Capel, E. Rosset, P. Roca)
se referd in mod repetat la ,Pa de Pages Catala” ca la un produs specific Cataloniei.

De asemenea, este interesant de observat cat de devreme a fost integrat acest produs in arta spaniold. In
cazul ,Pa de Pages Catala”, una dintre referintele figurative cele mai vechi se regiseste in picturile
murale din Pia Almoina de Lleida (secolele XIV-XV), unde se pot vedea péini mari pe mesele siracilor,
diferite de tipurile de paine pe care le mancau cei instdriti in epoca respectivi. Alte exemple care pot fi
mentionate sunt operele in care se regisesc formele painii catalane traditionale, cum ar fi picturile lui
Picasso si ale lui Dali (de la inceputul si jumadtatea secolului al XX-lea), trecand prin naturile moarte ale
pictorilor din a doua jumdtate a secolului trecut, care sunt mai putin cunoscuti la nivel international.

Trebuie mentionat faptul ci si alte paini care se bucurd de o reputatie asemandtoare celei a ,Pa de Pages
Catala” pot si poarte denumirea de pa de pages, dupd cum se intdmpld in insulele Baleare sau in
provinciile limitrofe ale Cataloniei (de exemplu, Huesca sau Castellon). Acest fapt este mentionat de
José Carlos Capel (El pan. Elaboracidn, formas, mitos, ritos y gastronomia. Barcelona, Montserrat Mateu,
1991), critic gastronomic care a studiat si diseminat obiceiurile alimentare spaniole si care afirmi cd
,2denumirea de paine tirineascd este utilizatd pentru a desemna painile care, datoritd aspectului si
caracteristicilor lor gustative, incearcd sd concureze, in general fdrd succes, cu excelenta paine catalana”.

Listele oficiale cu preturile la paine publicate de diferitele provincii spaniole sub supravegherea auto-
ritdtilor nationale aratd cat de puternic este ancoratd pa de pagés in viata Cataloniei. In ceea ce priveste
cele patru provincii catalane, painea tdrineascd apare pe liste pand in momentul liberalizdrii preturilor
la paine (1986) in timp ce in insulele Baleare, unde de asemenea se vinde o paine denumitd tardneascd,
aceasta nu figureaza pe liste, unde gdsim doar painea de tip baghetd (pdinea comund).

In ultimii ani, multe articole din presa scrisi au scos in evidentd excelenta brutarilor din intreaga
Catalonie care, cu ajutorul brutdriilor familiale traditionale vechi de secole, au reusit si pastreze ,Pa de
Pages Catala” ca una dintre specialititile lor.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

Textul integral al caietului de sarcini se poate consulta la urmaitoarea adresd web:

http:/www.gencat.cat/daam/pliego-pa-pages-catala
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