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INE AKTY

KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 8 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 509/2006
o zaruCenych tradi¢nych $pecialitich z polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2007/C 280/10)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 9 nariadenia
Rady (ES) ¢. 509/2006. Vznesené nimietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.
ZIADOST O ZMENU
NARIADENIE RADY (ES) ¢&. 509/2006
Ziadost o zmenu podla dénku 11 a dénku 19 ods. 3
~PANELLETS“
ES &: ES/TSG/107/0018/29.10.2003

1. Skupina Ziadatelov

Nazov: Federaci6 Catalana de Patisseria
Adresa: Avda Gaudi 28, 1° 2a

Telefon: (34) 93 34 80 90 47

Fax:  (34) 93 436 28 46

E-mail: —

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Spanielsko

3. Cast $pecifikdcii, ktoré st predmetom zmeny

O Nazov vyrobku

O Vyhrada ndzvu (¢lanok 13o0ds. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006)
X Opis a sposob vyroby

X Opis vyrobku

X Ostatné: Zmena minimalnych poziadaviek a kontrolnych postupov $pecifickych vlastnosti:

4. Druh zmeny(-zmien)

X Zmena $pecifikdcif zaregistrovanej ZTS

O Docasnd zmena Specifikdcii vyplyvajiica z hygienickych alebo fytosanitdrnych povinnych opatreni
prijatych verejnymi orgdnmi (cldnok 11 ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 509/2006) (poskytnit dokazy
o existencii opatreni)
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5.1

5.2.

5.3.

Zmeny a doplnky:
Opis a sposob vyroby

Druh tohto typického vyrobku dost odlisny od vyrobku, ktorého 3pecifikicie boli pociatocne predlo-
zené Komisii, s tym, Ze existuje Sirokd $kdla miestnych sposobov vyroby, ktoré vyrobok obohacujt.

Panellets vyrobené z marcipanového cesta

Zoznam opisanych panellets nie je uplny: opis roznych druhov panellets je potrebné povazovat za
orienta¢ny, pretoze kazdy remeselnik im ddva svoju vlastnii osobitost, aj ked dodrziava zdkladné cha-
rakteristiky, ktoré definuji vyrobok, o sa tyka zloZenia a chuti

Panellets na baze kokosu

,Vajecné bielky“ st nahradené ,vajcami*

Panellets s orieskami

,Vajecné bielky* st nahradené ,vajcami*

Panellets vyrobené z hrubého marcipdnu
,Vajecné bielky“ st nahradené ,vajcami*

Nahradenie vajecného bielka celym vajcom, a podla potreby pridanie vody vyplyva zo skutocnosti, ze
uverejnenie nariadenia o Panellets v DOUE potvrdilo skisenost mnohych remeselnikov-cukrdrov, Ze
pouzivanim vaje¢nych bielkov sa vyrabali extrémne suché panellets.

Tento efekt sa nevyskytoval, ked sa pouzivalo celé vajce (bielok + Zftok), pretoze vajecny zftok, okrem
toho, Ze vyrobku doddva chuf, udrziava vlhkost, pomdha pri pravidelnejSom sformovani panellets
a doddva im vzhlad, ktory lepsie splfia ocakdvania spotrebitela v stvislosti s tymto druhom vyrobku.
Okrem toho olej obsiahnuty v mandliach, pouzivany pri vyrobe marcipdnu alebo roéznych druhov
panellets, moze vytvorit velki makkd masu (v zavislosti od mnozstva oleja pritomného v mandli, od
druhu, veku a zberu...). Pridanie celého vajca (bielka a Zltka) tento efekt odstrafiuje a poskytuje vyrobku
vadsiu stabilitu.

Opis vyrobku
Fyzikdlnochemické vlastnosti:

Je zakdzané pouzivat umelé farbivd a preto sa moézu pouzivat len prirodné farbivd. Toto pouZitie sa
povazovalo za chybu opomenutim a tito zmena by nemala predstavovat Ziadnu prekdzku, pretoze sa
neprejavuje ani na kvalite ani na tradi¢nosti tohto remeselnickeho vyrobku. Rozne $tadie preukazali, Ze
prijatelnost vyrobku pre spotrebitelov zdvisi vo velkej miere od jeho vzhladu, a teda tiez od jeho farby.
Toto je hlavnym ddévodom na pouzivanie farbiv v potravinich. Farbivd nezlepsuja kvalitu vyrobku
v stvislosti s dobou konzervécie alebo vyZivnymi vlastnostami, ale priddvaji sa do vyrobku, pretoze
zlepduju jeho vzhlad a robia ho ldkavejsim, alebo nahrddzaju straty farby, ktoré sa vyskytuji pocas
vyroby. KedZze panellets st remeselnickym vyrobkom, predstavuji v porovnani s priemyselnymi vyrob-
kami vacsiu zmyslov variabilitu. Z tohto dovodu remeselnici povazuji za absoliitnu nutnost pouzivat
prirodné farbivd z ovocia a zeleniny, ktoré st potrebné na to, aby umoznili opravu pripadnych strat
alebo varidcii farieb sposobenych vyrobnym procesom, ale nepouZivajii umelé farbivd, ktoré by posko-
dili kvalitu vyrobku.

Minimdlne poZiadavky a postupy na kontrolu Specifickych vlastnosti

Odstranenie pridavného mena denny z vyrobného zdznamu

Odstranenie ¢asového pridavného mena ,denny“ z vyrobného zdznamu panellets je opodstatnené
vlastnou vyrobou panellets, ktord prebicha v dvoch presne definovanych postupnych fizach. V prvej
faze sa vyrobi zdkladny marcipan alebo jemny marcipan. Tato fiza moze trvat jeden alebo viacero dni
podla vyrobného objemu kazdého prislusného remeselnika. Potom sa za¢ina druhd vyrobnd fiza
roznych druhov panellets. Preto nemd podla ndzoru remeselnikov-cukrdrov vyznam hovorit o dennom
zdzname vyroby panellets, pretoze aj ked si kone¢nym vyrobkom panellets, ich vyroba sa zacina jeden
alebo viacero dni predtym, ked sa vyrdba zdkladny marcipén.



C 280/22

Uradn)'/ vestnik Eurdpskej tnie

23.11.2007

4.1.
4.2

AKTUALIZOVANE SPECIFIKACIE
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
, PANELLETS*

ES ¢: ES[TSG/107/0018/29.10.2003

Prislusny orgdn v clenskom Stéte:

Ndzov:  Subdireccién General de Sistemas de Calidad Diferenciada. Direccién General de Alimenta-
cién. Secretarfa General de Agricultura y Alimentaciéon del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién.

Adresa: Paseo Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Telefon: (34) 913 47 53 97 — (34) 913 47 52 98
Fax: (34) 913 47 54 10 — (34) 913 47 51 70

E-mail:  sgcaproagro@mapya.es

Skupina Ziadatelov:

Nézov: Federaci6 Catalana de Pastisseria

Adresa:  Avda Gaud{ 28, 1°, 2a
E-08025 Barcelone

Telefon:  (34) 93 348 09 47
Fax: (34) 93 436 28 46
E-mail: —

ZloZenie: vyrobca/spracovatel ( X ) ostatni ()

Druh vyrobku:

Trieda 2.3: Cukrovinky, chlieb, pecivo, kolace, susienky a iné pekdrske vyrobky.

Specifikdcia:
Meno: ,Panellets*

Definicia a vyrobny postup: Panellets sti jemnym pecivom s malymi rozmermi a roznych tvarov, vyrobené
prevazne z marcipanu a zloZiek, ktoré doddvaji vyrobku charakteristické chute a arémy.

Existuje velky pocet panellets vyrobenych z troch roznych druhov marcipdnu: zdkladného marcipanu,
hrubého marcipanu a jemného marcipanu.

V druhoch panellets s ovocim sa modze k spracovanému cestu pridavat ovocie (kandizované ovocie,
lekvére), ktoré moézu posilnit chuf pomocou arém. V kazdom pripade je zakdzané pridavat skrob
(zemiakovy alebo zo sladkych zemiakov), jablkd, konzerva¢né latky a umelé farbiva.

PANELLETS VYROBENE ZO ZAKLADNEHO MARCIPANU

Nizsie sa nachddza opis najcastejsie pouzivanych panellets; tento zoznam nie je Gplny: opis roznych
druhov panellets je potrebné povazovat za orientacny, pretoze kazdy remeselnik im ddva svoju vlastni
osobitost, aj ked dodrziava zakladné charakteristiky, ktoré definuji vyrobok, ¢o sa tyka zloZenia a chuti.

Vypracuje sa zdkladny marcipan takym sposobom, Ze na kazdé kilo lipanych jemne zomletych mandli
sa pridd 1 kilo cukru a celé vajce a v pripade potreby voda; dobre sa premiesa a nechd sa odstdt
priblizne 24 hodin, aZ kym sa zmes dostato¢ne nezhomogenizuje. Potom sa cesto vytvaruje do potreb-
nych tvarov a pridajd sa potrebné chute. Pomer mandli moze byt vyssi ako vysSie uvedeny pomer.
Medzi najbeznejsie panellets patria:
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a)

Panellets de pifiones (Panellets s borovicovymi semiackami):

Na kazdé kilo marcipanového zdkladu sa priddva 10 g nastrihanej citrénovej kory. Vyrobia sa
porcie s hmotnostou priblizne 20 g, ktoré sa tplne pokryji borovicovymi semiackami zvlhéenymi
vajcom. Marcipdn sa vyformuje do tvaru gulky, potrie sa vajcom a pelie sa v peci pri teplote
280 °C - 290 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Zlatohnedd

Konzistencia Opecend vrchnd kora

Aréma Borovicové semiacka a citrén
Chut Borovicové semiacka a marcipan

Panellets de almendras (mandl'ové Panellets):

Na kazdé kilo marcipdnového zdkladu sa priddva 10 g nastrthanej citrénovej kory. Vyrobia sa
porcie s hmotnostou priblizne 20 g, ktoré sa tplne pokryji zomletymi mandlami zvlhéenymi
vajcom. Cesto sa vytvaruje do pozdlznych alebo mierne okrdhlych tvarov, potrie sa vajcom a pecie
sa v peci pri teplote 260 °C — 270 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Zlatohnedd
Konzistencia Mikké vnttro

Aréma Vanilkova

Chut Chrumkavd mandlové

Panellets de coco (Kokosové panellets):

Na kazdé kilo marcipanového zdkladu sa priddva 150 g nastrtthaného kokosu, 150 g praskového
cukru a 100 g vajec. Pripravia sa porcie vo forme malych rustikdlnych hibok a $piciek s pribliznou
hmotnostou 25 g a pect sa v peci pri teplote 260 °C — 270 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Ako po flambovani

Konzistencia Jemné prazend kora a biele vnitro
Aréma Kokosovd

Chut Kokosovd a mandlové

Panellets de avellanas (Panellets s lieskovymi orieskami):

Na kazdé kilo marcipanového zdkladu sa priddva 150 g praZenych lieskovych orieskov v prasku,
150 g praskového cukru a 100 g vajec. Vytvoria sa porcie vo forme guliek s pribliznou hmotnostou
22 g, ktoré sa pokryja krystdlovym cukrom a do stredu sa umiestni lieskovy oriesok. Peci sa v peci
pri teplote medzi 240 °C — 250 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Hnedd
Konzistencia Cukrovy povrch
Aréma lieskovo orieskovad

Chut Lieskové oriesky a mandlovy marcipan
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€) Panellets de naranja (Pomarancové Panellets):

Na kazdé kilo marcipdnového zdkladu sa priddva 200 g kandizovanej pomarancovej kory zomletej
na velmi jemnd micku. Vytvoria sa porcie s hmotnostou priblizne 26 g s predlzenym tvarom,
ktoré sa posypt krystalovym cukrom. Pe¢t sa v peci pri teplote 240 °C — 250 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba

Oranzova

Konzistencia

Sladka kora a biele vntitro

Aréma

Pomarancova

Chut

Pomaranc¢ a mandla

f) Panellets de limon (Citronové Panellets):

Na kazdé kilo marcipanového zdkladu sa priddva 10 g nastrihanej citrénovej kory a dva vajecné
zltky. Vytvoria sa porcie s hmotnostou priblizne 26 g a vytvoria sa gulky, ktoré sa posypt krysta-
lovym cukrom. Pecti sa v peci pri teplote 240 °C — 250 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Bledozlta

Konzistencia Chrumkavd kora vdaka posypanému cukru a makkd
vo vnutri s malymi kuskami citrénu

Aréma Citrénovd

Chut Citrén a mandla

g) Panellets de yema (Zltkové Panellets):

Na kazdé kilo marcipanového zdkladu sa pridava 150 g svetlych cukrdrskych Zitkov a 1 g vanilky.
Vytvoria sa gulky s pribliznou hmotnostou 26 g, ktoré sa bohato posypti praskovym cukrom. Pect
sa v peci pri teplote 220 °C — 230 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Bledozlta
Konzistencia Jemna

Aréma Vaje¢nd a mandlovd
Chut Vajce a mandle

h) Panellets de café (Kavové Panellets):

Na kazdé kilo marcipdnového zdkladu sa priddva 8 g mletej kdvy a karamelizovany cukor na
dosiahnutie pozadovanej farby. Vytvoria sa porcie s hmotnostou priblizne 26 g s predizenym
tvarom. Posypt sa praskovym cukrom. Pect sa v peci pri teplote 220 °C — 230 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Tmavohnedd

Konzistencia Peceny zovnajsok a mikké vnitro
Arbéma Kavova

Chut Kéva a mandla
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i)

Panellets de fresa (Jahodové Panellets):

Na kazdy kilogram marcipanového zdkladu sa pridd primerané mnozstvo jahodového dzemu
a jedno vajce. Vytvoria sa gulky s pribliznou hmotnostou 26 g, ktoré sa bohato posypu pragkovym
cukrom. Pe¢i sa v peci pri teplote 220 °C — 230 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Jahodové
Konzistencia Mikkd

Aréma Jahodovd

Chut Jahoda a mandla

Panellets de ,marron glacé“ (Panellets s prichutou glazovanych gastanov):

Na kazdy kilogram marcipdnového zékladu sa pridd 300 g marmelddy z glazovanych gastanov.
Vytvoria sa gulky s pribliznou hmotnostou 22 g a posypu sa praskovym cukrom. Pe¢d sa v peci
pri teplote 220 °C — 230 °C.

Organoleptické vlastnosti

Farba Svetlohnedd
Konzistencia Mikka

Aréma Gastanovad a mandlova
Chut Gastan a mandla

PANELLETS VYROBENE Z HRUBEHO MARCIPANU

Na kazdy kilogram marcipanového zdkladu (vyrobeného podla vyssie uvedeného opisu) sa pridd 150 g
mandlového prasku a vajec, az kym cesto nedosiahne pozadovanii textiiru. Vytvoria sa porcie
s pribliZnou hmotnostou 26 g, ktoré moézu mat rozne formy. Najbeznejsimi st: gastan, hrib, drevéky,
pasy plnené kandidovanym ovocim a dula.

PANELLETS VYROBENE Z JEMNEHO MARCIPANU

Do varu sa uvedie 1 300 g cukru so 400 g vody a 6 g vinanu draselného, az kym nedosiahne bod
varu (118 °C). Vmie$a sa 1 kg prasku z drvenych mandli a 200 g glukézy. Tento zdklad sa nechd
odstat 24 hodin. Potom sa upravi a je pripraveny na pouZitie.

a)

Panellets de castafia al chocolate (gastanové panellets s ¢okolddou):

Pomocou zdkladu z jemného marcipdnu sa vytvoria gastany s hmotnostou priblizne 18 g a pokryjii
sa cokoladou.

Organoleptické vlastnosti

Farba Hnedd
Konzistencia Vonkajsia kora a makké vnttro
Aréma Cokoladovd

Chut Cokoldda a mandla
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4.3.

4.4.

4.5.

b) Panellets ,Hueso de santo*:

Vyvalkd sa jemny marcipdnovy zdklad pomocou drazkovaného valceka. Po vrchu sa natrie cukrar-
skym zltkom a nakrdja sa na kiisky s hmotnostou priblizne 30 g. Kisky sa pokryju Zelatinou
a glaztiruja sirupom a glazirovacim cukrom.

Organoleptické vlastnosti

Farba Biela glazdrovand cukrom
Konzistencia Makkd

Aréma Zltkové

Chut Vajecny zltok a marcipan

Tradicny charakter: Literattra napisana v kataldn¢ine v XVIIL storocf zachytdva, Ze uz v tomto obdobf sa
v uliciach mesta Vella de Barcelona kazdorocne konali sldvnosti gastanov a panellets, ktoré sa konzumo-
vali a doteraz sa konzumuji na sviatok VSetkych svitych, spolu s gastanmi a sladkym vinom. Pocas
tejto sldvnosti je mozné obdivovat velké ticky plné panellets roznych tvarov a druhov skombinovanych
a distribuovanych takym spésobom, Ze vytvédraji rozmarné kresby a postavy. Uz pocas sldvnosti v roku
1796 boli pritomné priblizne dve stovky stinkov, v ktorych sa vystavovali okrem inych vyrobkov
panellets, o ktoré navstevnici losovali. Tento zvyk losovat o panellets, ktory pestovali najmi cukrari, sa
rozsiril do réznych velkych miest.

Ludia nosili panellets do kostolov vo velkych koSoch, kosoch a kosickoch, nechdvali ich posvitit
knazom a spolo¢ne ich jedli v samotnom chrame ako kolektivny liturgicky akt.

Za ucelom vytvorit pribliznd predstavu o spotrebe panellets v meste Barcelona stac povedat, ze uz
v roku 1920 el Forn de Sant Jaume (jedna z najuzndvanejSich pekdrni mesta Barcelony) kupovala tisic
kilogramov lapanych borovicovych semiacok len na vyrobu panellets s borovicovymi semiackami.
A podla Gremio provincial de Pasteleria y Confiterfa de Barcelona (Provinéného zvizu pekdrov
a cukrdrov v Barcelone), na jesent roku 1999 bolo skonzumovanych priblizne 600 000 kilogramov
panellets v meste Barcelona a rovnomennej provincii, z toho najviac bolo skonzumovanych panellets
s borovicovymi semiackami (50 % spotreby), na druhom mieste boli mandl'ové panellets (15 %).

Okrem toho panellets maji podla etnografie posvitny vyznam ako celd tradi¢nd pekédrska vyroba
charakteristickd pre sviatky.

Opis vyrobku: Organoleptické vlastnosti: kedZe s tieto vlastnosti (farba, chut, aréma a textira) odlisné
v zavislosti od druhu panellets, kazdy druh bol predmetom samostatnej vyssie uvedenej Casti.

Fyzikdlne a chemické vlastnosti: zloZenie roznych panellets je rézne v zavislosti od druhu marcipinu
(zdkladny, hruby alebo jemny), z ktorého boli vyrobené a od druhu panellets, ale v kazdom pripade sa
zakazuje pouzivanie zemiakov, sladkych zemiakov, jablk, konzervaénych prisad a umelych farbiv.

Mikrobiologické vlastnosti: mikrobiologické kritérid, ktoré sa musia dodrziavat, si stanovené
v hygienickej legislative pre tento druh vyrobkov (smernica Rady 43/93/EHS, zo 14. jina 1993
o hygiene vyroby potravin).

Prezentdcia: panellets sa obycajne preddvaji v maloobchodnom predaji, nebalené preddvané na vahu,
v cukrdrmiach a obchodoch. Ked' sa panellets predavajii balené, skatulky, v ktorych st balené, musia
obsahovat oznacenie v stlade s platnymi legislativnymi predpismi.

Minimdlne poZiadavky a postup, ktorému podlieha kontrola Specifického charakteru: Panellets, ktoré st pred-
metom Zziadosti o registraciu ako ,zarucend tradicnd Specialita“, musia mat $pecifické vlastnosti, ktorymi
sa odliSuji od inych panellets. Preto sa pri vyrobe marcipdnového zdkladu mézu pouzivat len suché
lipané mandle, cukor a vajcia, priddvanie Skrobu (zemiakového alebo zo sladkych zemiakov),
jablk, konzerva¢nych ldtok a umelych farbiv je zakdzané.

Je potrebné vykondvat nasledujice kontroly: kontrola organoleptickych vlastnostf; nepritomnost krobu
(skagka pomocou roztoku I,), nepritomnost konzervacnych ldtok (kyselina citronovd, kyselina
benzoovd) a umelych farbiv (prostrednictvom chromatografie tekutin s vysokym rozliSenim)
a nepritomnost jablk (prostrednictvom stanovenia rozpustného potravindrskeho vldkna chemickou
metddou). Pre druhy panellets, ktoré neobsahuji ovocie, sa tieto kontroly vykondvaji na vyslednom
vyrobku, zatial ¢o pre panellets, ktoré obsahujii ovocie, sa kontrola vykondva na surovom marcipane.
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Vyssie uvedené prvky st predmetom kontroly certifika¢nych orgdnov ,Mesa Veritas Espariol”, ako aj
inych orgdnov, ktoré zarucuji dodrziavanie normy EN-45011. Certifikacné orgdny vykonaji audit
kontrolného systému vyrobcu a vlastnosti vyrobku. Tieto orgdny vykondvaja pravidelné audity dodrzia-
vania noriem.

Certifika¢né orgdny kontroluji vyrobné podmienky a vlastnosti vysledného vyrobku. Vykonavajii po-
Ciatocnu certifikdciu zainteresovanych vyrobnych podnikov panellets, ktoré musia predlozit pisomn
ziadost jednému z autorizovanych certifikaénych orgdnov, musia sa zaviazat, ze budd dodrZiavat
poziadavky, ktoré st uvedené v $pecifikdcidch, a vykonavat kontroly za ticelom dodrziavania tychto
noriem.

Remeselnici/vyrobcovia musia uchovavat pisomné doklady, v ktorych st opisané vyrobné podmienky
a vlastnosti kone¢ného vyrobku. Okrem toho musia viest vyrobny zdznam panellets.

Po udeleni Certifikitu o stlade certifika¢né orgdny vykonaju pravidelne kontroly dodrziavania noriem
a prislusné indpekcie v zavislosti od sezénneho charakteru vyrobku a vyrobného mnozstva kazdého
vyrobného podniku. DodrZziavanie 3pecifikdcii sa overi pomocou potvrdenia kontrolného systému
vyrobcu, preskimania prislusnej dokumentécie podniku a ndhodnymi kontrolami pocas vyroby.

5. Ochrana podla ustanoveni ¢linku 13 ods. 2 Ziadosti: Nie.




