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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicare a unei cereri de aprobare a unei modificiri minore in conformitate cu articolul 53
alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si
al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2017/C 251/07)

Comisia Europeand a aprobat prezenta modificare minord in temeiul articolului 6 alineatul (2) al treilea paragraf din
Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei (!).
CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI MINORE

Cerere de aprobare a unei modificiri minore in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (3

»PAN DE CRUZ DE CIUDAD REAL”
Nr. UE: PGI-ES-2210 - 13.1.2017
DOP ( ) IGP (X) STG ( )
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Adresa: Asociacién Provincial de fabricantes y expendedores de Pan de Ciudad Real (AFEXPAN CIUDAD REAL)
(Asociatia regionald a producitorilor si distribuitorilor de paine din Ciudad Real)
Avda, Rey Santo, 8-2° Planta
13005 Ciudad Real
ESPANA

Tel.: +34 926600002, Ext. 5007
E-mail: igp@afexpan.es

2. Statul membru sau tara tertd
Spania
3.  Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii
— [ Descrierea produsului
— [ Dovada originii
— [ Metoda de productie
— [ Legatura
— Etichetarea

— [ Altele (de precizat)

4. Tipul modificdrii (modificirilor)

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care trebuie considerati minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 i care nu
impune modificarea documentului unic publicat.

— X Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care trebuie consideratd minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 si care
impune modificarea documentului unic publicat.

() JOL179,19.6.2014, p. 17.
() JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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— [ Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un
document unic (sau un echivalent al acestuia), modificare ce trebuie consideratd minord in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

— [ Modificare a caietului de sarcini al unei STG inregistrate care trebuie consideratd minora in conformitate cu
articolul 53 alineatul (2) al patrulea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

5. Modificiri
Etichetarea
Modificarea punctului ,8. Etichetarea” Urmatoarele paragrafe din caietul de sarcini trebuie eliminate.
,Pe una dintre cele patru parti delimitate de cruce este inscris codul corespunzdtor numarului de inregistrare al
brutdriei care a produs piinea, pe alta apare o etichetd de uz alimentar cuprinzand sigla IGP «Pan de Cruz de

Ciudad Real», sigla europeand a IGP, precum si numdrul de control individual corespunzitor painii si identitatea
organismului de certificare.”

,Numerotarea corespunzitoare a painilor este comunicati si controlatd de citre organismul de certificare”.
Textul care figura la rubrica privind etichetarea:

,Pentru a fi identificate corect, painile care fac obiectul acestei indicatii geografice protejate sunt marcate si etiche-
tate dupd cum urmeaza:

Pe partea superioard a pinilor se cresteazd doud tdieturi perpendiculare adanci, sub forma de cruce. Pe una dintre
cele patru parti delimitate de cruce este inscris codul corespunzitor numdrului de inregistrare al brutdriei care
a produs painea, pe alta apare o etichetd de uz alimentar cuprinzand sigla IGP «Pan de Cruz de Ciudad Real», sigla
europeand a IGP, precum si numdrul de control individual corespunzitor painii si identitatea organismului de
certificare.

Pe partea inferioard a painilor este incrustatd anagrama sau sigla IGP, formatd din mici perforatii in coaja.
Numerotarea corespunzdtoare a painilor este comunicati si controlatd de citre organismul de certificare.

Painile protejate de indicatia geograficd «Pan de Cruz de Ciudad Real» sunt comercializate insotite de marcd si de
etichetd §i sunt ambalate, in cazul in care legislatia in vigoare prevede acest lucru.”

Justificare:

Modificarea se datoreazd dificultdtii, pe de o parte, de a insera pe pdine numdrul de inregistrare al brutiriei care
a produs painea, numdrul de control individual si identitatea organismului de certificare, in special pe anumite
paini, cum ar fi pdinea micd (pan pequeflo), painica (libreta) si chifla (panecillo de cruz), ca urmare a dimensiunii
reduse a acestora, precum si, pe de altd parte, dificultdtii de a lipi eticheta de uz alimentar pe painea proaspit
scoasd din cuptor la o temperaturd de 180-200 °C.

De asemenea, consumatorul identifici mai bine painea ,Pan de Cruz de Ciudad Real” cu cele doud mirci care sunt
mentinute in propunerea de modificare.

Este vorba despre o modificare minord, produsul nefiind modificat (acesta rimane identic si prezinta aceleasi carac-
teristici), la fel si aria geograficd, legitura si denumirea. De asemenea, modificarea nu determind o crestere
a restrictiilor impuse la comercializare. Prin urmare, dispozitiile articolului 53 alineatul (2) sunt respectate, iar
modificarea trebuie sd fie consideratd minora.

Textul care inlocuieste textul care figura la rubrica privind etichetarea:

,Pentru a fi identificate corect, painile protejate de indicatia geograficd «Pan de Cruz de Ciudad Real» sunt prezen-
tate publicului dupd cum urmeaza:

Pe partea superioard a painilor se cresteazd doud tdieturi perpendiculare adanci, sub forma de cruce.
Pe partea inferioard a pdinilor este incrustatd anagrama sau sigla IGP, formatd din mici perforatii in coaja.

Painile protejate de indicatia geograficd «Pan de Cruz de Ciudad Real» sunt comercializate insotite de marci si de
etichetd si sunt ambalate, in cazul in care legislatia in vigoare prevede acest lucru.”
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Consecintele modificarii textului altor rubrici din caietul de sarcini.

2. Descrierea produsului

Versiunea anterioard a textului:

,Produsul care face obiectul indicatiei geografice protejate (IGP) «Pan de Cruz de Ciudad Real» este o paine com-
pactd si densd din fiind de grau de calitate superioard, sub forma de roatd bombatd, avind un miez alb si consis-
tent si 0 coajd find. Pe partea superioard se afld doud tdieturi perpendiculare si adanci sub forma de cruce (de unde
si numele painii), precum si codul corespunzitor numarului de inregistrare al brutiriei producitoare. In partea
inferioard a painii este incrustatd anagrama sau sigla IGP.”

Noua versiune a textului:

,Produsul care face obiectul indicatiei geografice protejate (IGP) «Pan de Cruz de Ciudad Real» este o paine com-
pactd si densd din fiind de grau de calitate superioard, sub formd de roatd bombatd, avind un miez alb si consis-
tent si o coajd find. Pe partea superioard se afld doud taieturi perpendiculare si adanci sub formd de cruce (de unde
si numele painii). In partea inferioard a painii este incrustati anagrama sau sigla IGP.”

5. Descrierea metodei de obtinere a produsului

Versiunea anterioard a textului:
»Crestarea

Crestarea se realizeazd, de asemenea, manual. Odatd ce pdinea a dospit, pe partea superioard se cresteazd doud
tdieturi perpendiculare scurte sub formd de cruce.

Pe una dintre cele patru pirti obtinute in urma celor doud tdieturi anterioare, se marcheazi pe paine codul cores-
punzitor numdrului de inregistrare al brutdriei care a produs painea cu ajutorul unei ustensile metalice sub forma
de stampild, adecvatd acestui scop.”

Noua versiune a textului:
»Crestarea

Crestarea se realizeazd, de asemenea, manual. Odatd ce pdinea a dospit, pe partea superioard se cresteazd doud
tdieturi perpendiculare scurte sub formd de cruce.”

Versiunea anterioard a textului:
yJIntroducerea in cuptor

Aceastd etapd se realizeazd, de asemenea, manual. Pdinea deja crestatd pe fata superioard se introduce in cuptor pe
o lopatd de brutidrie, cu fata pe care apar codul corespunzdtor numarului de inregistrare al brutdriei care a produs
painea si cele doud tiieturi perpendiculare scurte sub formd de cruce in jos.”

Noua versiune a textului:
LIntroducerea in cuptor

Aceastd etapd se realizeazd, de asemenea, manual. Piinea deja crestatd pe fata superioard se introduce in cuptor pe
o lopatd de brutirie, cu tdieturile perpendiculare scurte sub forma de cruce in jos.”

Versiunea anterioard a textului:
,Scoaterea din cuptor

Piinea se scoate din cuptor cu ajutorul aceleiasi lopeti de brutdrie si se aseazd pe cirucioare cu rafturi de lemn,
pentru a se putea aerisi §i raci.

Odati ricite, bucitile de paine se eticheteazd manual, in conformitate cu punctul 8 din prezentul caiet de sarcini si
astfel sunt gata pentru a fi comercializate.”
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Noua versiune a textului:
,Scoaterea din cuptor

Piinea se scoate din cuptor cu ajutorul aceleiasi lopeti de brutdrie i se aseazd pe cdrucioare cu rafturi de lemn,
pentru a se putea aerisi §i raci.”

De asemenea, este actualizatd rubrica 7, Organismul de control
Versiunea anterioard a textului:
,Organismul de control este entitatea de certificare urmdtoare:

ECOAGROCONTROL, S.L.
Carlos VII 9
13630 - Socuéllamos (C.Real)

Tel. 926 532 628 917450014

Aceastd entitate este autorizatd de Comunitatea Autonoma Castilia-La Mancha si este in conformitate cu cerintele
stabilite in standardul UNE-EN-45011.”

Noua versiune a textului:

,Organismul de control este entitatea de certificare urmdtoare:

CERTIFOOD
C/CRISTOBAL BORDIU, 35. 4° PLANTA. OFIC. 415,
28003 Madrid, ESPANA

Tel.: +34 917450014

Aceastd entitate este autorizatd de Comunitatea Autonomd Castilia-La Mancha si este in conformitate cu cerintele
stabilite in standardul UNE-EN-45011."

Propunerea de modificare a caietului de sarcini are efecte asupra textului documentului unic, mai exact asupra
urmdtoarelor puncte:

3.2.  Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Versiunea anterioard a textului:

,Produsul care face obiectul indicatiei geografice protejate (IGP) «Pan de Cruz de Ciudad Real» este o paine com-
pactd si densd din fiind de grau de calitate superioard, sub forma de roati bombatd, avind un miez alb si consis-
tent si 0 coajd find. Pe partea superioard se afld doud tdieturi perpendiculare si adanci sub forma de cruce (de unde
si numele painii), precum si codul corespunzitor numarului de inregistrare al brutiriei producitoare. In partea
inferioard a painii este incrustatd anagrama sau sigla IGP.”

Noua versiune a textului:

,Produsul care face obiectul indicatiei geografice protejate (IGP) «Pan de Cruz de Ciudad Real» este o paine com-
pactd si densd din fdind de grau de calitate superioard, sub formd de roatd bombatd, avind un miez alb si consis-
tent si o coajd find. Pe partea superioard se afld doud tdieturi perpendiculare si adanci sub formd de cruce (de unde
si numele painii). In partea inferioard a painii este incrustatd anagrama sau sigla IGP.”

3.7.  Reguli specifice aplicabile etichetdrii

Versiunea anterioard a textului:

,Pentru a fi identificate corect, painile care fac obiectul acestei indicatii geografice sunt marcate si etichetate dupa
cum urmeaza:

Pe partea superioard a painilor se cresteazd doud taieturi perpendiculare adanci, sub formi de cruce. Pe una dintre
cele patru parti delimitate de cruce este inscris codul corespunzitor numdrului de inregistrare al brutdriei care
a produs péinea, pe alta apare o etichetd de uz alimentar cuprinzind sigla IGP «Pan de Cruz de Ciudad Real, sigla
europeand a IGP, precum si numdrul de control individual corespunzitor pdinii si identitatea organismului de
certificare.

Pe partea inferioard a painilor este incrustatd anagrama sau sigla IGP, formatd din mici perforatii in coaji.”
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Noua versiune a textului:

,Pentru a fi identificate corect, painile care fac obiectul acestei indicatii geografice sunt marcate si etichetate dupa
cum urmeazd:

Pe partea superioard a painilor se cresteazd doud tdieturi perpendiculare adanci, sub forma de cruce.
Pe partea inferioard a painilor este incrustati anagrama sau sigla IGP, formatd din mici perforatii in coaji.”

Ca urmare a modificirii documentului unic, in anexa I la Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 668/2014,
unde nu apar punctele 5.1, 5.2 si 5.3, textul se limiteazd la enuntarea specificitdtii neschimbate a ariei geografice,

Versiunea anterioard a textului:

,5.1. Specificitatea ariei geografice

Clima ariei geografice se caracterizeazd prin temperaturi si o umiditate care permit, in general, dospirea painilor la
temperatura camerei. Astfel, temperatura in camera de dospit este de 26-30 °C, iar umiditatea relativd a aerului este
de 40-45 %.

Renumita metodd de productie artizanali a «Pan de Cruz de Ciudad Real» prezintd urmditoarele caracteristici
specifice:

Modelarea si crestarea manuald, crestarea unei cruci pe partea superioard a pdinilor, marcarea prin mici perforatii
pe partea inferioard si «odihnirea» painilor timp de 10-15 minute inainte de a fi introduse in cuptor cu fata pe care
este crestatd crucea in jos.

5.2. Specificitatea produsului

Piinea este compactd si densd, are o coajd find, uniformd si groasd, un miez alb cu o intensd aromd de cereale §i un
gust placut, usor dulce.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o anumitd calitate,
reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Metoda de preparare a fost perfectionatd de-a lungul secolelor de practicare a brutdritului traditional.

Principala caracteristici a metodei specifice de preparare a painii — in mare parte artizanald — este crestarea sub
formd de cruce, fapt care permite cojii si nu se crape in timpul coacerii. In mod similar, modul in care dospeste
péinea este adaptat la conditiile de umiditate si de temperaturd ale regiunii.

Metoda de preparare a permis obtinerea unei pdini specifice care prezintd caracteristicile mentionate la
»
punctul 5.2.

Noua versiune a textului:

,Clima ariei geografice se caracterizeazd prin temperaturi i o umiditate care permit, in general, dospirea painilor la
temperatura camerei. Astfel, temperatura in camera de dospit este de 26-30 °C, iar umiditatea relativd a aerului este
de 40-45 %.

Renumita metodd de productie artizanald a «Pan de Cruz de Ciudad Real» prezintd urmditoarele caracteristici
specifice:

Modelarea si crestarea manuald, crestarea unei cruci pe partea superioard a painilor, marcarea prin mici perforatii
pe partea inferioard si «odihnirea» painilor timp de 10-15 minute inainte de a fi introduse in cuptor cu fata pe care
este crestatd crucea in jos.

Acest proces specific de preparare a painii, in mare parte artizanal, are drept caracteristicd principald crestarea sub
formd de cruce si introducerea la cuptor, fapt care permite cojii sd nu se crape in timpul coacerii si care conduce la
obtinerea unei péini compacte si dense, cu o coajd find, uniformd si groas si un miez alb cu o intensd aromd de
cereale si un gust plicut, usor dulce.”

6. Caietul de sarcini actualizat (doar in cazul DOP si IGP)

http:|[pagina.jccm.es/agricul[paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos|
Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_ILpdf


http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_II.pdf
http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_II.pdf
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DOCUMENT UNIC
»PAN DE CRUZ DE CIUDAD REAL”
Nr. UE: PGI-ES-2210 - 13.1.2017
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea

,Pan de Cruz de Ciudad Real”

2. Statul membru sau tara tertd

Spania

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul produsului

Clasa 2.3 Produse de brutdrie, patiserie si cofetdrie si biscuiti

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Produsul care face obiectul indicatiei geografice protejate (IGP) ,Pan de Cruz de Ciudad Real” este o piine compacti
si densd din fdind de grau de calitate superioard, sub formi de roatd bombatd, avind un miez alb si consistent si
0 coajd find. Pe partea superioard se afld doud tdieturi perpendiculare si adanci sub formd de cruce (de unde si
numele painii). In partea inferioard a painii este incrustatd anagrama sau sigla IGP.

Caracteristicile specifice ale acestei paini sunt urmdtoarele:

Piinea se prepard si se obtine dintr-un aluat dur, preparat din fdind de grau de calitate superioard, cu urmatoarele
valori: W intre 140 si 200, iar P/L intre 0,5 si 1,0.

Aceasta este rotundi si aplatizatd si are coaji.

Piinea are o coajd groasi de unu-doi milimetri, find §i crocantd, de culoare aurie-arimie si cu gust de cereale
prdjite.

Miezul painii este alb si are o texturd find, spongioasd, consistentd si fard goluri, fiind asemandtor bumbacului.

Painea are urmdtoarele caracteristici organoleptice: miezul are o aromd intensd de cereale si un gust plicut, usor
dulce, iar coaja este find si crocantd, avind gust de cereale prijite. In conditii normale de depozitare, ,Pan de Cruz
de Ciudad Real” rimane adecvatd pentru consum timp de 6-7 zile.

Painea nu prezintd mucegaiuri, reziduuri anormale sau orice alte materii striine.

Nivelul maxim de umiditate al miezului este de 30 %, iar aciditatea painii se situeazd intr-un interval al pH-ului
de 5-7.

Produsul se prezintd sub formd de paini mari (750-850 g), de péini mici (550-650 g), de painici (libreta —
310-410 g) sau de chifle (panecillo de cruz — 115-135 g).
3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Fidind de grau de calitate superioard, cu urmdtoarele valori: W intre 140 si 200, iar P/L intre 0,5 si 1,0.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Péinile care fac obiectul IGP ,Pan de Cruz de Ciudad Real” se prepard numai din fiind de griu de calitate superi-
oard, apd, sare, drojdie naturald, aditivi si amelioratori alimentari autorizati. Fiina trebuie si aibd urmditoarele
valori: W intre 140 si 200, iar P/L intre 0,5 si 1,0.

Indicele mediu de transformare este de 110-125 kg de paine pentru 100 kg de fdind, in functie de greutatea
painilor.
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Procesul de panificatie care face obiectul indicatiei geografice protejate ,Pan de Cruz de Ciudad Real” cuprinde eta-
pele descrise in cele ce urmeaza:

1. Amestecarea

Amestecarea se realizeazd intr-un malaxor mecanic, atit timp cat este necesar pentru a se obtine un aluat omogen,
si anume 20-30 de minute, in functie de tipul de malaxor utilizat, avand griji ca aluatul sd nu iasi din aparat la
o temperaturd de peste 24-25 °C.

2.  Afanarea sau frimantarea

Aluatul se trece de mai multe ori printr-o masind de frimantat, de preferintd cu lamele, pand cind se obtine un
aluat fin si elastic.

3. Cantdrirea

Fiind o paine artizanald, produsul se cantireste cu ajutorul unui cantar volumetric, al unei balante electronice sau
al unui divizor volumetric. Greutatea aluatului, exprimatd in grame, necesard pentru obtinerea diverselor paini, este
dupd cum urmeazd: paine mare — intre 900 si 1 000 g; paine micd — intre 660 si 760 g; pdinicd — intre 370 si
470 g; chifld - intre 150 si 180 g.

4. Modelarea

Se realizeazd manual, modeland cu mainile o bili de aluat sub form3 conicd, fird a ldsa si se amestece vreun
reziduu. In continuare aceasta se aplatizeazd in formd de disc si se intinde, astfel incat discul si fie cit mai mare,
subtiind marginea si lisind mijlocul mai inalt.

5. Dospirea

Piinile modelate se aseazd pe rafturi acoperite cu stofd sau cu o panzd asemdndtoare. Dospirea incepe astfel la
temperatura camerei, formandu-se o crustd find. Valorile temperaturii si ale umiditatii relative a aerului care trebuie
respectate in camera de dospire se situeazd intre 26 si 30 °C si, respectiv, intre 40 % si 45 %. Timpul de dospire
variazd intre 1 ord 20 de minute si 2 ore 20 de minute, in functie de temperatura aerului din camer3.

6. Crestarea

Crestarea se realizeazd, de asemenea, manual. Odatd ce piinea a dospit, pe partea superioard se cresteazd doud
tdieturi perpendiculare scurte sub formd de cruce. Apoi, pe cealaltd parte a painii, adicd pe partea inferioar3, se
aplicd sigla IGP ,Pan de Cruz de Ciudad Real”. Pentru péinile mari i cele mici, sigla are un diametru de 6 centime-
tri, iar pentru painici §i chifle, de 4 centimetri. Dupd marcare, pdinile se lasd si se odihneascd timp de 10-15
minute, astfel incat tdieturile si capete formd pe mdsurd ce se formeazi coaja.

7. Introducerea in cuptor

Piinea se introduce in cuptor manual, asezatd cu fata in jos pe o lopatd de brutdrie.

8.  Coacerea in cuptor

Aceastd pdine se coace in cuptoare cu vatrd si pereti din material refractar. Timpul de coacere este de 30-50 de
minute. In primele 15 minute, temperatura in cuptor trebuie si fie de 250 °C, dupd care, in urmdtoarele 20 de
minute, aceasta trebuie sd coboare pand la 200 °C.

9.  Scoaterea din cuptor

Piinea se scoate din cuptor cu ajutorul unei lopeti de brutirie si se ageazd pe cirucioare cu rafturi de lemn, pentru
a se putea aerisi si raci. Odat ricitd, painea este gata pentru livrare.

Nivelul maxim de umiditate admis este de 30 %, iar aciditatea painii se situeazd intr-un interval al pH-ului de 5-7.

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Pentru a fi identificate corect, painile care fac obiectul acestei indicatii geografice protejate sunt marcate si etichetate
dupd cum urmeazi:

Pe partea superioard a painilor se cresteazd doud tdieturi perpendiculare adanci, sub forma de cruce.

Pe partea inferioard a painilor este incrustatd anagrama sau sigla IGP, formatd din mici perforatii in coajd.
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4. Descrierea concisd a ariei geografice

Zona in care se fabricd painea care face obiectul indicatiei geografice protejate ,Pan de Cruz de Ciudad Real”
cuprinde toate orasele din provincia Ciudad Real.

5. Legitura cu aria geografica

Clima ariei geografice se caracterizeazd prin temperaturi si o umiditate care permit, in general, dospirea painilor la
temperatura camerei. Astfel, temperatura in camera de dospit este de 26-30 °C, iar umiditatea relativd a aerului este
de 40-45 %.

Renumita metodd de productie artizanald a ,Pan de Cruz de Ciudad Real” prezintd urmditoarele caracteristici
specifice:

Modelarea si crestarea manuald, crestarea unei cruci pe partea superioard a painilor, marcarea prin mici perforatii
pe partea inferioard si ,odihnirea” painilor timp de 10-15 minute inainte de a fi introduse in cuptor cu fata pe care
este crestatd crucea in jos.

Acest proces specific de preparare a painii, in mare parte artizanal, are drept caracteristicd principald crestarea sub
formd de cruce si introducerea la cuptor, fapt care permite cojii sd nu se crape in timpul coacerii si care conduce la
obtinerea unei paini compacte si dense, cu o coajd find, uniforma si groasd si un miez alb cu o intensd aromd de
cereale i un gust pldcut, usor dulce.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

http://pagina.jecm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/
Pliego_Condiciones_IGP_PdeCMod_20160509_ILpdf
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