C 22416 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 8.7.2020

v

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracj¢ nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 224/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,MOLLETE DE ANTEQUERA”
Nr UE: PGI-ES-02393 - 23.2.2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa

,Mollete de Antequera”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Mollete de Antequera” to rodzaj chleba pochodzacego z obszaru geograficznego, o ktérym mowa w pkt 4. Wypieka
si¢ go z maki pszennej, jest on bardzo wilgotny i migkki w $rodku; piecze si¢ go krétko. Od spodu ma nietypowy
ksztalt nieregularnej elipsy. Jest plaski i ma niewielkie rozmiary, a z wierzchu jest przyprészony maka, z ktdrej zostat
upieczony.

Podczas produkeji do maki mozna dodac otregby pszenne.

Chleb jest oferowany w postaci pakowanego produktu §wiezego, pakowanego produktu mrozonego/gleboko mrozo-
nego lub produktu pakowanego w atmosferze ochronne;.

Szczegdlne cechy ,Mollete de Antequera” okreslajg nastepujace wlasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne:

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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a) Ksztalt i formy
W zaleznosci od wagi produkt wystepuje w trzech formach:
— ,mollete”: 100-150 graméw,
— Srednie ,mollete™ 55-99 graméw,
— male ,mollete”: ponizej 55 graméw.

W przypadku kazdej z tych form nalezy zachowa¢ typowy ksztalt produktu. Okresla si¢ go za pomoca stosunku
obu osi elipsy, ktérg tworzy spéd produktu (gdzie ,a” to 0§ wielka, a ,b” to 0§ mata), do wysokosci (z) zgodnie z
réwnaniem z/(a * b). Srednie wartosci i granice tolerancji okre$lono w ponizszej tabeli:

Stosunek a/b (¥) Stosunek z/(a * b) (*)
Forma Srednia wartoéé Granica tolerancji Sredlzial g;}i)rtosc Granica tolerancji
,Mollete” 1,58 £15% 2,15 +25%
Srednie ,mollete” 1,44 £15% 2,95 25%
Matle ,mollete” 1,21 +15% 6,10 £25%

(*) Wymiary ,Mollete de Antequera” w milimetrach.

b) Konsystencja
,Mollete de Antequera” ma charakterystyczng pulchng konsystencje.

Maksymalne wartosci sity odksztalcajacej dzialajacej na objetos¢ produktu sa nastepujace dla kazdego z rodza-
jow i kazdej z form:

— forma Swieza: 3 500 g,

— forma $wieza zawierajaca otreby: 4 500 g,

— forma mrozona/gleboko mrozona: 5000 g,

— forma pakowana w atmosferze ochronnej: 6 500 g.

Maksymalne wartosci dotyczace konsystencji ,Mollete de Antequera” okresla si¢ dla calego okresu trwalosci pro-
duktu.

¢) Pory migkiszu

Migkisz ma dwojaka strukture poréw. Z jednej strony sg to bardzo okragle i dobrze uformowane pory o $rednicy
ponizej 5 mm, rownomiernie rozmieszczone wewnatrz chleba. Z drugiej strony sa to wigksze pory o $rednicy do
15 mm i nieregularnym ksztalcie, ktérych jest mniej i ktére sg rozmieszczone nierdwnomiernie.

d) Wilgotnos¢

Wilgotnos¢ chleba ma zasadnicze znaczenie dla jego jakosci i wynosi 32-45 %.

e) Wlasciwos$ci organoleptyczne
Ponizej opisano profil sensoryczny $wiezej formy ,Mollete de Antequera”.

Skérka jest w kolorze kosci stoniowej z delikatnymi odcieniami wanilii. Moze by¢ nieco bardziej przypieczona na
brzegach i pod nimi, z wierzchu jest przyproszona maka, z ktérej upieczono chleb. Skérka jest migkka w dotyku, deli-
katna, elastyczna i niezbyt popekana. Intensywnos¢ aromatu waha si¢ od $redniej do duzej i przewazaja nuty drozdzy
i surowego ciasta. Migkisz réwniez ma biatawy kolor, lecz o zéttawym odcieniu. Wyglada na bardzo pulchny i taki jest
tez w dotyku. W ustach jest bardzo delikatny, ma lekko kwasny smak i aromat, w ktérym ponownie wyczuwa si¢ nuty
drozdzy, surowego ciasta i maki. Posmak jest przyjemny, o Sredniej do niskiej trwatosci; jest to produkt bardzo zréw-
nowazony z organoleptycznego punktu widzenia.
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Wersje ,Mollete de Antequera” zawierajace otreby beda réznily si¢ w pewnym stopniu pod wzgledem koloru i aro-
matu skorki i migkiszu z uwagi na dodatek otrebéw do ciasta. Skérka jest nieco ciemniejsza, nakrapiana dzigki otre-
bom i z wierzchu przyprészona maka, z ktérej upieczono produkt. Pod wzgledem konsystencji skorka jest nieco
mniej delikatna, ale zachowuje migkkos¢ tak charakterystyczna dla tego produktu. Migkisz jest w kolorze kremowego
jasnego brazu, a jego konsystencja jest delikatna, pulchna i migkka. Produkt ma fagodny i nieco kwasny smak z lekka
goryczka, ktdra pojawia si¢ po przezuciu, oraz nutami otrebow uzytych do upieczenia ,Mollete de Antequera”. Aro-
mat (zbdz, blonnika, pszenicy i drozdzy) jest bardzo intensywny i trwaly, dlatego tez ,Mollete de Antequera” jest tak
cenione za swoje wlasciwosci sensoryczne.

W przypadku produktu mrozonego/gleboko mrozonego wszystkie parametry fizykochemiczne i organoleptyczne
nalezy mierzy¢ po rozmrozeniu. Wartosci tych parametréw sa takie same jak wartosci okreslone dla produktu $wie-
zego, z wyjatkiem konsystengji, ktéra musi miescic si¢ w okreslonych granicach.

Sktadniki uzywane do wypieku chleba to: maka pszenna o niskiej zawartosci glutenu (W) (od 110 do 170 x 10-4
dzuli) o wspdlczynniku sprezystosci i rozciagliwosci ciasta (P[L) od 0,25 do 0,65, woda, s6l morska i drozdze orga-
niczne. Dla ulatwienia zamiast drozdzy organicznych lub dodatkowo mozna wykorzystac zakwas.

Mozna doda¢ otrgby pszenne w minimalnej ilosci wynoszacej 3,8 % masy ciasta do pieczenia, pod warunkiem ze
wlaciwosci fizykochemiczne wskazane w pkt 3.2 zostang utrzymane w zakresach wyznaczonych dla poszczeg6lnych
form.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Sktadniki uzywane do wypieku chleba to: maka pszenna o niskiej zawartosci glutenu (W) (od 110 do 170 x 10-4
dzuli) o wspétezynniku sprezystosci i rozciagliwosci ciasta (P/L) od 0,25 do 0,65, woda, s6l morska i drozdze orga-
niczne. Dla utatwienia zamiast drozdzy organicznych lub dodatkowo mozna wykorzystac zakwas.

Mozna doda¢ otreby pszenne w minimalnej iloSci wynoszacej 3,8 % masy ciasta do pieczenia, pod warunkiem ze
wlasciwosci fizykochemiczne wskazane w pkt 3.2 zostang utrzymane w zakresach wyznaczonych dla poszczegdlnych
form.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Chleb musi by¢ wytwarzany na wyznaczonym obszarze geograficznym, aby zachowa¢ szczeg6lna jako$¢ tego delikat-
nego produktu. Proces produkgji sklada si¢ z nastgpujacych etapdw, ktére wymieniono w kolejnosci, w jakiej sa prze-
prowadzane: zagniatanie, odlozenie calego ciasta do wyrosnigcia, podzial ciasta na kawalki, wazenie i formowanie
kulek z ciasta, odlozenie kulek ciasta do wyro$nigcia, formowanie poszczegdlnych pordji ciasta, pozostawienie porcji
do wyro$nigcia, pieczenie, studzenie lub chtodzenie.

3.5. Szczegdotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Swieze ,Mollete de Antequera” nalezy zapakowa¢ w ramach procesu produkcji w tym samym zaktadzie, w ktérym sg
pieczone. Najpierw nalezy poddal je procesowi obnizania temperatury do ponizej 38 °C. Zamrazanie/glgbokie
zamrazanie ,Mollete de Antequera” musi odbywac si¢ w ramach linii produkcyjnej, bezposrednio po pakowaniu, tak
aby zapewni¢ zachowanie szczegdlnych cech charakterystycznych ,Mollete de Antequera” w zakladzie. Gtéwnym
powodem, dla ktérego produkt nalezy zapakowaé w zakladzie, jest utrzymanie wysokiego poziomu wilgotnosci
$wiezo wypieczonych produktéw miedzy 32 a 45 %, poniewaz ma to zasadnicze znaczenie dla zachowania cech cha-
rakterystycznych ,Mollete de Antequera” (konsystencja, aromaty itp.). Niezapakowany produkt utracitby znaczaca
cze$¢ pierwotnej wilgoci.

Niezaleznie od tego, czy produkt jest $wiezy, mrozony/gleboko mrozony czy pakowany w atmosferze ochronnej,
zawsze nalezy oferowaé go w formie opakowanej, aby zachowal jako$¢ z miejsca pochodzenia i aby zapewni¢ jego
identyfikowalno$¢. Wymdg ten na zastosowanie zaréwno do hurtownikéw, jak i detalistéw w zakladzie produkcyj-
nym.

Produkt $wiezy zawsze musi by¢ zapakowany w foli¢ spozywczg lub podobny pélprzepuszczalny dla tlenu materiat
dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykietach i opakowaniach handlowych ,Mollete de Antequera” muszg by¢ wyraznie widoczne stowa ,Mollete de
Antequera” oraz ,Indicacion Geogréfica Protegida” lub logo ChOG ,Mollete de Antequera”.
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Jezeli w swoim skladzie produkt zawiera otreby pszenne, na etykiecie musza znalez¢ si¢ stowa ,con salvado” (z otre-
bami). Nalezy réwniez okresli¢ forme ,Mollete de Antequera”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Mollete de Antequera” wypieka si¢ i pakuje na terenie gmin Antequera i Fuente de Piedra, ktdre znajduja si¢ w pro-
wingji Malaga.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Podstawg chronionego oznaczenia geograficznego ,Mollete de Antequera” jest jego renoma.

Odlegly inspiracj¢ do powstania ,Mollete de Antequera” mogly stanowi¢ lekko podpiekane placki drozdzowe przygo-
towywane przez Zydéw i Arabéw w Al-Andalus w XII i XIIT w. Etymologicznie stowo ,mollete” pochodzi jednak z
hiszpanskiego kastylijskiego (,muelle” oznacza migkki) i odnosi si¢ do migkkiej, pulchnej konsystencji charakterys-
tycznej dla tego rodzaju chleba.

Uzywanie terminu ,mollete” oraz tradycja wytwarzania tego produktu utrzymaly si¢ jedynie w kilku powiatach Anda-
luzji, by¢ moze ze wzgledu na wigkszy wplyw kultury Al-Andalus w tym regionie. Od polowy XX w. produkcja i
sprzedaz tego produktu na szerokg skale odbywala si¢ gléwnie w Antequerze. W tym kontekscie Lorenzo Diaz wspo-
mina o gminie Antequera w swojej ksiazce Diez Siglos de Cocina en Madrid (Dziesie¢ wiekow kuchni w Madrycie) (1994)
jako o ostatnim bastionie tradycji arabskiej na potudniu Hiszpanii (Grenada, Malaga i Almerfa), gdzie nadal uzywa si¢
kastylijskiego terminu ,mollete”.

Wzmianki o produkcie ,Mollete de Antequera” wytwarzanym i spozywanym w tym mieScie w prowincji Malaga sie-
gaja co najmniej 1539 r., kiedy to w zbiorach kulinarnych, stanowiacych cz¢$¢ archiwum markiza de la Vega de Santa
Maria, a konkretnie w tzw. ksiedze Marii Enriquez, znaleziono rodzinny przepis, ktérego gléwnym skladnikiem jest
,mollete”. W dokumencie tym — znajdujacym si¢ w Historycznym archiwum gminnym w Antequerze — pod nazwa
»molletes reales” (krolewskie placki) pojawiaja si¢ rozne terminy kulinarne, a przede wszystkim jest mowa o mace,
mleku i jajach.

Najstarsza wzmianka handlowa w dokumentacji dotyczacej ,mollete” w Antequerze znajduje si¢ w rejestrze urzedo-
wym z dnia 19 pazdziernika 1775 r., w ktérym niejaki Manuel Esbri otrzymal pozwolenie na ,zagniatanie francu-
skiego chleba i »mollete« [...] przy zapewnieniu, aby oba rodzaje byty dobrej jakosci i mialy odpowiednig mase”.

Gmina Fuente de Piedra, kt6ra réwniez znajduje si¢ na obszarze, na ktérym wytwarza si¢ ,Mollete de Antequera”, byta
ostatnig z gming, ktéra uzyskata niepodleglos¢ od Antequery w 1838 r. (Muiloz Hidalgo i Garcia Cafiero, 1983:
Archiwum historyczne Antequery) i podtrzymywano tam te samg tradycje wytwarzania tego produktu.

Chociaz nie istnieja dokumenty potwierdzajace wytwarzanie ,Mollete de Antequera” w XIX w., w ramach swojej dzia-
falnosci mistrz piekarski Juan Paradas Pérez z Antequery w 1939 r. podjatl si¢ przywrécenia produkeji ,Mollete de
Antequera”. Produkty ,Mollete de Antequera” wytwarzane przez Paradasa zyskaly zastuzona renome i cieszyly sig
duzym zainteresowaniem w Antequerze w latach 40. 1 50. XX w. Od kilku pokolen przepis na ,Mollete de Antequera”
pozostaje niezmieniony.

Dobér skfadnikéw (maka pszenna o niskiej zawartosci glutenu, o zréwnowazonym stosunku wspélczynnika sprezys-
tosci i rozciagliwosci ciasta (P[L)), wysoka wilgotno$¢ ciasta, warunki zagniatania ciasta, formowania poszczegdlnych
jego porgji i pozostawienia do wyroénigcia, krotki czas pieczenia (lekkie pieczenie) i studzenia to decydujgce czynniki
wplywajace na okreslony ksztalt i delikatny aromat ,Mollete de Antequera”, ktéry zawdzigcza swoja migkka, pulchna
konsystencje dwojakiej strukturze duzych i malych poréw. Podstawa wszystkich tych etapéw jest wiedza ekspercka i
do$wiadczenie mistrzow piekarskich zajmujacych si¢ wypiekaniem ,Mollete de Antequera”, ktdrych tradycja i najlep-
sze praktyki wytwarzania tego produktu sg zwigzane z tym terytorium.
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Wysoka wilgotnos¢ (do 45 %) i krotki czas pieczenia to typowe cechy ,Mollete de Antequera” wynikajace z przepisu
mistrza piekarskiego Paradasa, ktéry od potowy XX w. popularyzowal jego spozywanie w Antequerze jako pieczywa
$niadaniowego. Produkt zawdzigcza swoja popularno$¢ temu, ze proces odpiekania zwigksza migkkos¢ i aromat mie-
kiszu oraz kontrast miedzy jego konsystencja a chrupiaca skorka, a takze przywraca wszystkie cechy $wiezo upieczo-
nego produktu. Ceche te konsumenci bardzo cenili w przeszlosci i cenia nadal dzi$, poniewaz oznacza to, ze ,Molllete
de Antequera” mozna spozywaé po uplywie czterech lub pigciu dni, a produkt nie czerstwieje i sprawia wrazenie
$wiezo upieczonego pieczywa. W polgczeniu z wlasciwosciami organoleptycznymi ,Mollete de Antequera” cecha ta
odgrywala zasadniczg rol¢ w uzyskaniu przez produkt mocnej pozycji na rynku — poczatkowo w Antequerze, nastgp-
nie w pozostalej czesci prowingji Malaga i w calej Andaluzji, a w koficu w calej Hiszpanii.

Istnieje wiele odniesien bibliograficznych do ,Mollete de Antequera”, ktére potwierdzaja, jak dobrze jest ono znane.
Ponizej wymieniono niektére publikacje z ostatnich 25 lat, w ktérych przedstawiano i zachwalano cechy ,Mollete de
Antequera”: Gastronomia Antequerana (Gastronomia Antequery) (Juan Alcaide Vega, 1991); Diccionario Gastrondmico.
Términos, Refranes, Citas y Poemas (Stownik gastronomiczny. Terminy, przystowia, cytaty i wiersze) (Luis F. Lescure,
2005); Ruta Gastrondmica de Andalucia (Gastronomiczna trasa przez Andaluzje) (Inés Burtrén, 2009); 50 recetas con
molletes de Antequera (50 przepiséw z ,Mollete de Antequera”) (Susana Lopez Postigo, 2010); Route of Washington Irving
from Seville to Granada (Trasa Washingtona Irvinga z Sewilli do Grenady) (Turismo Andaluz S.A., 2000).

Wszystkie hiszpaniskie media informowaty o wizycie kréla i krélowej Hiszpanii w Antequerze w 1998 r. i wspomi-
nano konkretnie, Ze podano im ,stynne »Mollete de Antequera<” z oliwg z oliwek z pierwszego tloczenia z tej miejsco-
WoSci.

Stynny hiszpanski pisarz i cztonek Hiszpanskiej Akademii Krélewskiej od 2003 r. Arturo Pérez-Reverte wspomniat o
,Mollete de Antequera” w swojej ksiazce La piel de tambor (Ostatnia bitwa Templariusza, 2002).

Hiszpanska konfederacja organizacji piekarskich (CEOPAN) opublikowala w 2009 r. katalog Todos los panes tradiciona-
les de Espafia (Wszystkie tradycyjne hiszpafiskie chleby), w ktérym jest mowa o ,Mollete de Antequera”.

Ponadto ,Mollete de Antequera” znalazlo si¢ w Atlasie niematerialnego dziedzictwa Andaluzji w prowincji Malaga i
powiecie Antequera (Andaluzyjski instytut dziedzictwa historycznego, regionalne Ministerstwo Kultury, rzad Wspdl-
noty Autonomicznej Andaluzji).

,Mollete de Antequera” jest obecnie powszechnie znanym produktem, ktéry mozna kupi¢ w calej Hiszpanii.
Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
Pelny tekst specyfikacji produktu dostgpny jest na stronie internetowej:
http:/[www.juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Mollete_Antequera.pdf

lub na stronie gtéwnej Consejerfa de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sostenible (regionalne Ministerstwo Rolnic-
twa, Zwierzat Gospodarskich, Ryboléwstwa i Zréwnowazonego Rozwoju)

(https:/[juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible.html),

Nalezy wybra¢ ponizszg Sciezke: ,Areas de actividad”|,Industrias y Cadena Agroalimentaria”|,Calidad”/,Denominaciones de
Calidad”[,Productos de panaderia y reposteria”. Specyfikacje produktu znajduja si¢ pod nazwa danego znaku jakosci.
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