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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i $Srodkow spozywczych, o ktorej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C[2025[339)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

»Pastel de Tentigal”

Nr UE: PGI-PT-0938-AMO2 - 15 paZdziernika 2024 r.

ChNP () ChOG (X)
1.  Nazwa produktu
,Pastel de Tenttigal”
2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny
Portugalia
3. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich

4. Opis zatwierdzonych zmian

Oswiadczenie wyja$niajace, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak
przewidziano w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012:

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012:

Zmian tych nie uznaje si¢ za zmiany na poziomie Unii w rozumieniu art. 53 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
zmienionego rozporzadzeniem (UE) 2021/2117, poniewaz:

a) nie polegajg na zmianie w chronionej nazwie pochodzenia lub chronionym oznaczeniu geograficznym ani na
zmianie korzystania z tej nazwy;

b) nie groza zniesieniem zwigzkéw wykazujacych, ze jako$¢ lub cechy charakterystyczne produktu sg w istotnej
mierze zastugg szczeglnego Srodowiska geograficznego, na ktére skladaja si¢ wlasciwe dla niego czynniki
naturalne i ludzkie, w odniesieniu do chronionych oznaczen geograficznych;

¢) nie dotyczg gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci;

d) nie wiazg si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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1. Zmiana numeracji — specyfikacja

Zmieniono kolejno$¢ przedstawiania punktéw i sposéb ich oznaczania, aby zachowaé zgodno$¢ z art. 49 ust. 1
rozporzadzenia (UE) 2024/1143:

,I — Wprowadzenie” zmieniono na zalgcznik XI; ,II - Nazwa produktu” zmieniono na ,1. Nazwa”; Il — Opis
produktu” zmieniono na ,2. Opis produktu”; ,IV — OkreSlenie obszaru geograficznego” zmieniono na ,3.
Okreslenie obszaru geograficznego”; ,V — Specyfika obszaru geograficznego” zmieniono na ,6. »VI — Gwarancja
pochodzenia geograficznego ‘Pastel de Tenttigal'« zmieniono na »4. Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi
z okreslonego obszaru geograficznego; »VII — Identyfikowalnos¢ produktu« wlaczono do »4. Dowody
potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego«; »VIII — Proces produkeji ‘Pastel de
Tenttgal'«, zmieniono na »5. Opis metody produkgji; »IX — Weryfikacja zgodnosci« zostal uchylony; »X —
Informacje szczegélowe dotyczace etykietowania«, zmieniono na »7. Informacje szczegdlowe dotyczace
etykietowaniac.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

2. Zdjecia produktu

Zdjecia zastgpiono nowszymi zdjeciami o lepszej jakosci, ukazujacymi jedynie istotne aspekty prezentacji i wzgledne
wymiary produktu.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

3. Klasyfikacja produktu

Dodano klasyfikacje wedlug Nomenklatury scalonej. 19 — Przetwory ze zb6z, maki, skrobi lub mleka; pieczywa
cukiernicze

1905 — chleb, bulki, pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka, herbatniki i pozostale wyroby piekarnicze, nawet
zawierajace kakao; oplatki sakralne, puste kapsulki stosowane do celéw farmaceutycznych, wafle wytlaczane,
papier ryzowy i podobne wyroby

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

4. Wilasciwosci surowcoéw

W pkt 2.5 (dawniej II1.2) — »Wykorzystane surowece i ich wlasciwosci« zmieniono nastepujgce whasciwosci:

— usunigto parametr wskaznika opadania maki, poniewaz nie ma on wplywu na wlasciwosci ciasta »Pastel de
Tenttigal

— okreslono, Ze tluszcz sklada si¢ wylacznie z mieszanki 90 % margaryny rolinnej i 10 % masla i ze nie mozna
stosowa¢ innych tluszczéw. W ten sposéb ustala si¢ norme polegajaca na stosowaniu thuszczu, ktéry zostal juz
zbadany, i ktéra nie dopuszcza uzywania innych thuszczéw;

— w przypadku ciasta w formie rozka, ktéra jest jedyng forma, w ktérej znajdujg si¢ migdaly, mozna
wykorzystywal wylacznie migdaly tuskane (Prunus dulcis). Usunigto wymdg stosowania mielonych lub
sproszkowanych migdaléw, poniewaz nie ma on znaczenia dla wlasciwosci ciasta.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

5. Pkt 2.6 (dawniej I11.4) Wiasciwosci ciasta

Okreslono, ze grubo$¢ ciasta jest mierzona w milimetrach.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

6. Pkt 2.3 (dawniej II1.5.1) WlaSciwosci fizyczne

Wyjasniono, ze »Pastel de Tenttigal« wytwarza si¢ w pieciu réznych formach: rurki, malej rurki i olbrzymiej rurki,
w ksztalcie lekko splaszczonego cylindra; rozka lub matego rozka.

W tabeli 1 wprowadzono zmiany w celu wyjasnienia stosowanych jednostek miary, skorygowania niektérych
wymiaréw ciasta, uwzglednienia wymiaréw olbrzymiej rurki oraz wyja$nienia mozliwych zakreséw wartosci dla
kazdej formy ciasta.
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Mianowicie:

rurka — masa migdzy 70 a 100 g;
rozek — masa migdzy 80 a 120 g;
mala rurka — masa miedzy 30a 70 g;
maly rozek — masa migdzy 40 a 80 g;

olbrzymia rurka — masa migdzy 500 a 2 000 g, szeroko$¢ od 10 do 15 cm, dtugosé od 25 do 40 cm i wysokos¢ od 5
do 9 cm.

Zmiany te nie maja wplywu na wlasciwosci produktu i maja na celu zaspokojenie potrzeb konsumentéw, ktérzy
preferuja wicksze ciasto niz pierwotnie przewidywano. Uwzgledniono forme olbrzymiej rurki. Jest ona bardzo
popularna na festiwalach i podczas wydarzen, a jej pominigcie we wstepnym wniosku o ochrong bez watpienia
stanowilo pomylke.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

7. Pkt 2.4 (dawniej II1.5.2) WlaSciwosci chemiczne

— Parametr aktywno$ci wody (aw) zostal skreslony, poniewaz nie ma on znaczenia dla wlasciwosci produktu.
— Zmieniono zakres $rednich wartosci zawartosci wilgoci:

rurka — od 24 do 31 %;

rozek —od 22 do 32 %.

Wartosci te stanowig dokladniejszy opis wlasciwosci produktu, poniewaz wilgotno$¢ powietrza odnotowana na
obszarze geograficznym jest zmienna, co ma wplyw na procentowa zawarto$¢ wilgoci w produkcie koncowym.

— Zmieniono zakres §rednich warto$ci zawartosci biatka:
rurka — od 4 do 10 %;
rozek —od 4 do 12,5 %.

Zmiany te odzwierciedlajg obecna sytuacje i wynikaja z wahan zawartosci biatka w jajach w wyniku podawania
kurom paszy, ktéra nie wchodzi w zakres kompetencji cukiernikow i nie ma wplywu na inne wlasciwosci produktu.

— Zmieniono zakres $rednich warto$ci zawartosci ttuszczu:
rurka—od 6 do 13 %;
rozek —od 8 do 23 %.

Zmiana ta stanowi odpowiedZ na zapotrzebowanie ze strony konsumentow, ktdrzy preferuja produkty o nizszej
zawartosci thuszczu.

— Zmieniono zakres $rednich warto$ci zawartosci weglowodan6w:
rurka — od 48 do 60 %;

rozek —od 48 do 70 %.

Zmiana ta wynika ze zmiany masy »Pastel de Tenttgalc.

— Zmieniono zakres $rednich wartosci zawartosci popiotu:

rurka —od 0,2 do 0,8 %;

rozek—od 0,2 do 1,2 %.

Nowe wartosci dokladniej odzwierciedlaja wasciwosci produktu.
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— Zmieniono zakres $rednich warto$ci zawarto$ci kalorii:
rurka — od 280 do 358 kcal/100 g;
rozek —od 320 do 420 kcal/100 g.

Zmiana ta stanowi odpowiedZ na zapotrzebowanie ze strony konsumentdw, ktdrzy preferuja produkty o nizszej
zawartosci kalorii.

We wszystkich przypadkach wlasciwosci organoleptyczne produktu pozostaja niezmienione, poniewaz sg one
w duzej mierze uzaleznione od wiedzy fachowej cukiernikéw na okreslonym obszarze geograficznym.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

8. Pkt 2.2 (dawniej II1.5.4) Wlasciwosci organoleptyczne

Dodano olbrzymig rurke, a opis wygladu wnetrza rurki (w odniesieniu do wszystkich trzech rozmiaréw)
poprawiono przez dodanie tekstu: »Ciasto otacza zolte nadzienie, o nieregularnym wygladzie i konsystencji.
Nadzienie nie wyplywa podczas krojenia, jest delikatne i fatwe do spozycia. Chrupkie ciasto francuskie stapia si¢
w ustach z aksamitnoscig kremuc«. Opis wygladu wnetrza rozka lub malego rozka poprawiono przez dodanie tekstu
»Ciasto otacza nadzienie w kolorze od zéltego do kasztanowego (ze wzgledu na obecno$¢ cynamonu i prazonych
migdaléw), o nieregularnym wygladzie (moga w nim si¢ znajdowaé male babelki powietrza) i konsystencjic.
Nadzienie nie wyplywa podczas krojenia, ale jest fatwe do spozycia i roztapia si¢ w ustach”.

Poprzedni opis, w ktérym stwierdzono, ze nadzienie ciasta w formie rurki moze mie¢ ciemnobrazowy kolor ze
wzgledu na obecno$¢ cynamonu, zostal poprawiony, poniewaz tylko ciasto w formie rozka zawiera cynamon. Oba
opisy wyraznie stwierdzaja, Ze nadzienie roztapia si¢ w ustach, a nie, ze rozplywa si¢ w ustach.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

9. Pkt 2.7. Prezentacja handlowa

Z uwagi na rézne formy prezentacji handlowej, przepisy, ktére w pierwotnej specyfikacji zawarto w sposdb
rozproszony i niekompletny, ujeto teraz w jednym punkcie. Wymog pakowania ciastek wylacznie w pudetka po
sze$¢ sztuk zostal zniesiony, zapewniajac konsumentom wigksza swobode i mozliwos¢ wyboru. Dodano
mozliwo$¢ prezentacji ,Pastel de Tentigal” w postaci rurki w wielkosci zwyklej, malej lub olbrzymiej.
Przedmiotowe zapisy zostaly zatem usystematyzowane:

W pkt 2.7.1 — Prezentacja handlowa i pakowanie ,Pastel de Tenttigal” poddanego obrébce cieplnej:

,Pastel de Tentigal” moze by¢ wprowadzane do obrotu pojedynczo lub pakowane w odpowiednio oznakowane
opakowania.

,Pastel de Tentdgal” poddane obrdbce cieplnej musi by¢ pakowane w warunkach umozliwiajacych wlasciwa
konserwacje: do 12 dni w przypadku ciast posypanych cukrem i do 15 dni w przypadku ciast nieposypanych
cukrem.

Pakowanie musi odbywac si¢ dopiero po schlodzeniu ciast, aby zapobiec rozwojowi plesni lub zmianie konsystencji
Ciasta.

W pkt 2.7.2 — Prezentacja handlowa i pakowanie mrozonego surowego lub poddanego obrdbce cieplnej ,Pastel de
Tenttigal”:

mrozone surowe lub poddane obrébce cieplnej ,Pastel de Tenttgal” musi by¢ pakowane w opakowania odpowiednie
do transportu produktéw mrozonych i odpowiednio oznakowane.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

10. W pkt 3 (dawniej IV) Okreslenie obszaru geograficznego

Wyjasniono, ze mrozenie (zardwno w przypadku surowego ciasta, jak i poddanego obrébce cieplnej) musi odbywaé
si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym, poniewaz szybko$¢ mrozenia ma decydujace znaczenie dla jakosci
produktu konicowego, ktéry w zwigzku z tym musi zostaé zamrozony natychmiast po wyprodukowaniu ciasta
surowego lub poddanego obrébce cieplnej.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
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11. Pkt 5.1.4 (dawniej VI.1) Zbieranie ciasta

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu: ,Wszelkie male kawalki ciasta, ktére przykleily si¢ do ptétna, usuwa si¢ wylacznie
szczotka, co stanowi jedyng metode, dzigki ktérej uniknie si¢ wplywu na elastyczno$¢ ciasta”.

Ustep ten wlacza tradycyjna praktyke szczotkowania ptétna w celu usunigcia matych kawatkow ciasta, tak aby dalszy
proces odbywal si¢ bez zadnych probleméw.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

12. Pkt 5.2.1 (dawniej VI.2) Przygotowanie nadzienia

Usunigto wskazanie temperatury na poziomie 108 °C-110 °C jako koniecznej do osiggnigcia punktu gotowania
cukru, poniewaz jest to jedna z czynnosci, w ktdrej decydujace znaczenie ma wiedza fachowa rzemieslnikéw,
ktorzy empirycznie oceniajg ,optymalny” moment nadziewania.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

13. Pkt 5.3.2 (dawniej VI.3) Ksztaltowanie formy rozka ,Pastel de Tenttgal”

Doprecyzowano, ze uzywane migdaly sa luskane, a odniesienie do dtugosci czasu prazenia zostalo usuniete,
poniewaz zalezy to od poczatkowej zawartosci wilgoci i cukiernicy kieruja si¢ w tej kwestii swoja wiedzg fachows.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

14. Pkt 5.4.1 (dawniej VI.4a) Przygotowanie ciasta do sprzedazy natychmiastowej lub sprzedazy w krétkim
terminie

Wyjasniono, ze ciasta s3 wypiekane w piecu w odpowiedniej temperaturze.

Obowigzek pieczenia w piecu wylgcznie elektrycznym oraz wymdg pieczenia w okreslonej temperaturze i przez
okreslony czas zostaly usunigte, poniewaz temperatura i czas pieczenia zalezag w duzej mierze od rodzaju
i wlasciwosci uzywanego pieca.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

15. Pkt 5.4.2 (dawniej VI1.4b) Przygotowanie ciasta do sprzedazy na pdZniejszym etapie
Obowigzujace przepisy poprawiono w nastgpujacy sposob:
— ,Pastel de Tentuagal”, surowe:

,Pastel de Tenttigal” moga by¢ sprzedawane w stanie surowym innym podmiotom (znanym lokalnie jako
odsprzedawcy), ktére nastepnie wykonujg pozostale etapy produkeji ciasta. Surowe ,Pastel de Tenttgal” muszg by¢
przechowywane w temperaturze od 2 do 6 °C w odpowiednim opakowaniu przez maksymalnie 8 dni przed
wypiekiem.

— ,Pastel de Tenttigal”, surowe lub poddane obrébce cieplnej, gleboko mrozone

Wyroby cukiernicze surowe lub poddane obrébce cieplnej mogg by¢ gleboko mrozone. Do glebokiego mrozenia
nalezy stosowal odpowiedni sprzet. Badania organoleptyczne wykazaly, ze mrozenie ,Pastel de Tenttigal” nie
wplywa na wilaSciwosci fizyczne ani organoleptyczne produktu opisanego w pkt 2 ani na wlaSciwosci
mikrobiologiczne, pod warunkiem Ze czynnoSci mrozenia, a nastgpnie pieczenia surowych produktéw
cukierniczych lub rozmrazania mrozonych produktéw cukierniczych poddanych obrébcee cieplnej s3 wykonywane
w odpowiedni sposéb i podlegaja whasciwemu nadzorowi zgodnie z przepisami prawa.

Wyjasniono zatem, ze ciasta musza by¢ odpowiednio pakowane do przechowywania w chlodni i ze w tych
okolicznosciach ciasto zachowuje swoje wlasciwosci przez dluzszy okres, do o§miu dni.

Z drugiej strony, badania wykazaly, ze ,Pastel de Tentdgal” po obrébce cieplnej rowniez moze by¢ gleboko mrozone,
pod warunkiem, ze glebokie mrozenie odbywa si¢ w odpowiednich warunkach, nie wplywa na wilasciwosci
produktu i ze podmioty gospodarcze, ktére poddaja produkt glebokiemu mrozeniu po obrébce cieplnej, sa objete
kontrola.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/339/0j



PL

Dz.U. C z 15.1.2025

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

16. Pkt 5 (dawniej pkt VI) — Obrét ,Pastel de Tenttigal” poddanym obrébce cieplnej

Obowiazujace przepisy poprawiono w nastepujacy sposéb:

a) —Pakowanie ,Pastel de Tenttigal” poddanego obrébce cieplnej

,Pastel de Tentiigal” poddane obrébce cieplnej musi by¢ pakowane w odpowiednich warunkach przechowywania:
do 12 dni w przypadku ciast posypanych cukrem i do 15 dni w przypadku ciast nieposypanych cukrem.

Pakowanie musi odbywac si¢ dopiero po schlodzeniu ciast, aby zapobiec rozwojowi plesni lub zmianie konsystencji
Ciasta.

Okres przydatnosci do spozycia zmieniono z 10 na 12 dni, aby odzwierciedli¢ do$wiadczenia nabyte w praktyce.

b) - Pakowanie ,Pastel de Tentiigal” surowego lub poddanego obrébce cieplne;j

mrozone surowe lub poddane obrébce cieplnej ,Pastel de Tenttgal” musi by¢ pakowane w opakowania odpowiednie
do transportu produktéw mrozonych i odpowiednio oznakowane.

Mrozone surowe ,Pastel de Tenttgal” ma okres przydatnosci do spozycia wynoszacy sze$¢ miesiecy, a ,Pastel de
Tenttigal” mrozone poddane obrébce cieplnej — trzy miesigce.

Ze wzgledu na dodanie odniesienia do mrozonego ciasta poddanego obrdbce termicznej zmieniono wymog
pakowania mrozonych wyrobdw cukierniczych w worki z tworzyw sztucznych ze wzgledu na stosowanie bardziej
nowoczesnych i mniej zanieczyszczajacych metod. Etykietowanie tych materialéw opakowaniowych stalo sie
obowigzkowe, a okres przydatnosci do spozycia wydtuzono zgodnie z przeprowadzonymi badaniami.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

17. Pkt 6.2.2. Obecna renoma produktu

Dodaje si¢ akapity w brzmieniu:

Zaréwno stowarzyszenie producentéw ciasta z Tentdgal [Associacdo dos Pasteleiros de Tentigal], jak i ,Pastel de
Tenttigal” zostaly wyraZnie wymienione w czasopi$mie Didrio de Coimbra z 20 marca 2023 r.

Rada gminy Montemor-o-Velho (gminy, w ktérej znajduje si¢ Tentiigal) wybrata ,Pastel de Tentigal” na swojego
,2ambasadora”, poniewaz czesto wymienia si¢ je w historycznych i opisowych ulotkach dotyczacych dziedzictwa
kulturowego oraz na pudetku, ktére rada miasta oferuje odwiedzajacym podczas uroczystych okazji.

Dowodem obecnej renomy jest fakt, ze ,Pastel de Tentigal” i jego histori¢ szeroko opisano w ksigzce Tentiigal —
a histdria local nas histérias de José Craveiro (,Tenttgal — lokalna historia w opowiesciach José Craveiro”), autorstwa
Marii Heleny de Matos Rocha Marques i wydanej przez Associagdo Corvo e Pinho w 2023 r.

Zmieniono akapit dotyczacy krajowego portugalskiego konkursu stodyczy klasztornych [Concurso Nacional de
Dogaria Conventual Portuguesa] w celu dodania, Ze konkurs ten jest organizowany wspdlnie przez stowarzyszenie
QUALIFICA/oriGIn Portugal oraz przez krajowe centrum targéw i wystaw rolniczych (CNEMA — Centro Nacional
de Exposicdes e Mercados Agricola) oraz ze ,Pastel de Tentigal” zdobylo cztery zlote medale w 12. krajowym
portugalskim konkursie stodyczy klasztornych, ktéry odbyt si¢ w 2023 r., oraz jeden zloty medal, trzy srebrne
medale i jeden brazowy medal w 13. krajowym portugalskim konkursie stodyczy klasztornych, ktéry odbyt sie
w 2024 r. Osiggniecia te zostaly szeroko ogloszone przez Krajowe i Regionalne Biuro Prasowe, na stronach
internetowych organizatoréw, a takze na stronach internetowych tych krajowych konkurséw.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

18. PktIX

Pkt IX ,Weryfikacja zgodnosci” zostal w catosci uchylony z uwagi na nowe obowigzujgce przepisy prawne.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/339/oj



Dz.U. C z 15.1.2025 PL

19. Pkt 7 (dawniej X) Etykietowanie

Dodano odniesienie do etykietowania mrozonego ,Pastel de Tenttigal” poddanego obrdbce cieplnej oraz wymog
zachowania zgodnosci z przepisami dotyczacymi wielkoSci i umiejscowienia niektérych symboli i oznaczen.
Uwzgledniono zasady etykietowania dotyczace ciast niepakowanych.

W $wietle nowych przepiséw prawnych szczegélowe obowiazki sg nastepujace:
7.1. ,Pastel de Tenttigal” pakowane, mrozone surowe lub mrozone poddane obrdbce cieplnej

Oprocz informacji prawnych na etykiecie musza znajdowac si¢ nastepujace informacje:

— Indicacio Geografica Protegida” (chronione oznaczenie geograficzne) lub ,IGP” (ChOG), bezpo$rednio
dolaczone do chronionej nazwy;

— logo ,Pastel de Tenttigal™:

Niezaleznie od formy etykietowania — oraz z wyjatkiem wlasnych znakéw towarowych producentéw lub
dystrybutoréw badZz innych znakéw towarowych — na etykietach moga znajdowal si¢ insygnia lub inne
sformulowania oraz dane szczegélowe, ale nie mogg by¢ one bardziej wyeksponowane niz stowa ,Pastel de
Tenttgal” lub bezposrednio dolaczone do nazwy handlowej lub wspélnotowego logo ChOG;

— imig i nazwisko lub nazwa przedsigbiorstwa i adres producenta ,Pastel de Tenttgal”.

7.2. ,Pastel de Tenttigal” niepakowane — oprécz informacji prawnych na etykiecie musza sie znajdowa¢ nastepujace
informacje:

— ,Indicacio Geografica Protegida” (chronione oznaczenie geograficzne) lub ,IGP” (ChOG), bezposrednio
dolaczone do chronionej nazwy.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
~Pastel de Tentiigal”

Nr UE: PGI-PT-0938-AMO2 - 15 paZdziernika 2024 r.

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Pastel de Tenttigal”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Kod Nomenklatury scalonej
— 19 - PRZETWORY ZE ZBOZ, MAKI, SKROBI LUB MLEKA; PIECZYWA CUKIERNICZE
1905 — chleb, bulki, pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka, herbatniki i pozostale wyroby piekarnicze, nawet

zawierajace kakao; oplatki sakralne, puste kapsulki stosowane do celéw farmaceutycznych, wafle wytlaczane,
papier ryzowy i podobne wyroby
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3.2.

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

,Pastel de Tenttigal” to stodkie ciastko pierwotnie produkowane w klasztorach, wytwarzane z cienkiego ciasta
(0,06-0,15 mm) zrobionego z mieszanki wody i maki oraz kremowego nadzienia uzyskiwanego z mieszanki
z6ltek i jaj z syropem cukrowym. Produkt wystepuje w formie cienkiej rurki (,palito”), malej rurki, olbrzymiej rurki,

rozka lub malego rozka i ma nastgpujace whasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne:

Tabela 1

Srednie warto$ci parametréw fizycznych

Rurka Rozek Mata rurka Maly rozek Olbrzymia rurka
Masa (g) 70,0 -100,0 80,0-120,0 30,0-70,0 40,0 - 80,0 500-2000
Szeroko$¢ (cm) 4,0-6,0 6,0-7,5 3,0-4,0 4,5-5,5 10-15%
Dlugo$¢ (cm) 13,0-15,0 10,0-14,0 9,0-12,0 7,5-10,0 25-40
Wysokos¢ (cm) 2,5-4,0 3,0-6,0 1,5-2,5 3,0-4,0 5-9
Tabela 2
Srednie wartosci parametréw chemicznych
Rurka Rozek
Wilgotnos¢ (g/100 g) 24,0 -31,0 22,0-32,0
Biatko (g/100 g) 4,0-10,0 4,0-12,5
Ttuszcz (g/100 g) 6,0-13,0 8,0-23,0
Weglowodany (g/100 g) 48,0 - 60,0 48,0-70,0
Calkowita zawarto$¢ popiotu (g/100 g): 0,2-0,8 02-12
Zawarto$¢ kalorii (kcal/100 g) 280,0 - 358,0 320,0 - 420,0

Table 3

Wlasciwosci organoleptyczne

Rurka lub mata rurka lub olbrzymia rurka

Wyrdb cukierniczy z ciasta francuskiego
o prostokatnym ksztalcie i karbowanych
konicach, z nadzieniem w kolorze od

Rozek lub maly rozek

Wyréb cukierniczy z cienkich platéw ciasta
francuskiego, z nadzieniem w kolorze od
stomkowozoéltego do Zz6ltej barwy opiekanego

Wyglad zewnetrzny stomkowozéltego do z6ltej barwy ciasta, o ksztalcie rozka z mniejszymi lub
opiekanego ciasta. Prezentacja: wigkszymi karbowanymi koficami.
opcjonalnie posypka z cukru pudrulub  Opcjonalnie posypka z cukru pudru lub cukru
cukru krysztatlu krysztatu i cynamonu.

Ciasto otacza nadzienie w kolorze od zéltego
W ciedcie zawarte jest z6tte nadzienie do kasztanowego (ze wzgledu na obecno$é
o nieregularnym i spoistym wygladzie. ~ cynamonu i prazonych migdatow),
Nadzienie nie wyplywa podczas krojenia, o nieregularnym wygladzie (mogg w nim si¢

Wyglad wewngtrzny jest delikatne i fatwe do spozycia. znajdowad male babelki powietrza)

Chrupkie ciasto francuskie stapia si¢ i konsystencji. Nadzienie nie wyplywa podczas
w ustach z aksamitno$cig kremu. krojenia, ale jest fatwe do spozycia i roztapia si¢
w ustach.
Struktura Krucha, delikatna i chrupka Krucha, delikatna i chrupka
Konsystencja Kremowa, ale spoista Kremowa, ale spoista
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Rurka lub mala rurka lub olbrzymia rurka Rozek lub maly rozek
Smak Stodki, faczacy smak jajka, cukru Stodki, taczacy smak jajka, cukru, prazonych
i cynamonu migdaléw i cynamonu

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Mozna uzywac¢ wylacznie nastepujacych surowcow:

a) Maka pszenna typu 55 lub 45 o wilgotnosci (%): 14,5 (+0,5), zawarto$¢ popiotu (sucha masa (%)): 0,45-0,60,
kwasowo$¢ g/100 g (kwas siarkowy): maks. 0,120 g i suchy gluten (%): min. 8,00 (-0,5).

b) Woda

) Zottko jaja — plynne, pasteryzowane lub $wieze lub z jaj niezmienionych, $wiezych, kategorii A, klasy L,
o barwie z6ltka miedzy 12 a 14 w skali Roche’a.

d) Jaja-—jaja niezmienione, §wieze, kategorii A, klasy L, o barwie z6ttka miedzy 12 a 14 w skali Roche’a.

e) Rafinowany cukier bialy wytwarzany przemystowo z trzciny cukrowej lub burakéw cukrowych, granulowany,
bialy, charakterystyczny, bezwonny i pozbawiony bryt.

f)  Tluszcz - skladajacy sie wylacznie z mieszanki margaryny roslinnej w 90 % i 10 % masta; nie mozna stosowaé
innych thuszczéw.

g) Cynamon w proszku lub paleczki cynamonowe

h) Migdaly tuskane (prunus dulcis) — tylko w przypadku ciasta w formie rozka.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji ,Pastel de Tenttigal” — produkcja ciasta, produkcja nadzienia, formowanie ciasta i mrozenie —
musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
,Pastel de Tenttgal”, poddane obrébce cieplnej — po ostygnieciu dostgpne jako ,Pastel de Tentigal”:
— do natychmiastowej sprzedazy w miejscu produkgji, na tackach;

— do sprzedazy poza miejscem produkgji, transportowane na tackach, odpowiednio zapakowane w celu ochrony
produktu lub zapakowane w odpowiednie opakowanie, zawsze odpowiednio oznakowane.

,Pastel de Tenttigal”, mrozone surowe lub poddane obrébce cieplnej — musi by¢ pakowane w opakowania
odpowiednie do transportu produktéw mrozonych i odpowiednio oznakowane.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
,Pastel de Tenttigal” pakowane, mrozone surowe lub mrozone poddane obrébce cieplne;j:
— ,Pastel de Tentiigal — Indicagdo Geogréfica Protegida” lub ,Pastel de Tenttigal IGP”;

— logo ,Pastel de Tenttigal™:
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— imig i nazwisko lub nazwa przedsigbiorstwa i adres producenta ,Pastel de Tenttigal”.

Niezaleznie od formy etykietowania — oraz z wyjatkiem wlasnych znakéw towarowych producentéw lub
dystrybutoréw badZ innych znakéw towarowych — na etykietach moga znajdowal si¢ oznaczenia lub inne
sformulowania oraz dane szczegélowe, ale nie mogg by¢ one bardziej wyeksponowane niz stowa ,Pastel de
Tenttigal” lub bezposrednio dofgczone do nazwy handlowej lub wspdlnotowego logo ChOG;

,Pastel de Tenttgal” niepakowane:

1. - ,Indicagdo Geogrifica Protegida” (chronione oznaczenie geograficzne) lub ,IGP” (ChOG), bezposrednio
dolaczone do chronionej nazwy.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

obejmuje wylacznie miasteczko Tentigal; od wschodu graniczy z miastem Lamarosa (gmina Coimbra), od péinocy
z miejscowoscig Portela, od zachodu z miejscowoscia Pévoa de Santa Cristina (sofectwo Tentdgal) i miastem Meds
(gmina Montemor-o-Velho), a od potudnia z droga wodna ,Vala Real”.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek ,Pastel de Tenttigal” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jego jakosci, cechach charakterystycznych oraz
dawnej i obecnej renomie.

Od XVI wieku wiedzy fachowej zwigzanej z produkcja ,Pastel de Tenttigal” nigdy nie upowszechniano poza
granicami miasteczka.

5.1.  Specyfika obszaru geograficznego:

Produkgja ,Pastel de Tenttigal” odbywa si¢ wylacznie w miescie Tenttigal. Wynika to zaréwno z istotnych czynnikéw
klimatycznych (na ktére skladaja si¢ w szczeg6lnosci tagodne temperatury i wysoki poziom wilgotnosci wzglednej
powietrza), jak i z faktu, ze w nazwie produktu wystepuje nazwa wyznaczonego obszaru, na ktérym jest on
powszechnie znany; to wiaze si¢ bezposrednio z udokumentowanym miejscem pochodzenia produktu, tj.
Klasztorem Swigtej Bozej Rodzicielki, w ktérym ciastka ,Pastel de Tenttigal” byly wytwarzane przez siostry
karmelitanki mieszkajace tu w latach 1565-1898.

Dzigki niewielkiej odleglosci miedzy Tenttigal a Oceanem Atlantyckim (miastem Figueira da Foz) oraz faktowi, ze
zaledwie kilka kilometréw stad plynie rzeka Mondego, warunki naturalne obejmuja tagodne temperatury i wysoki
poziom wilgotnosci wzglednej powietrza. Sg to czynniki, ktore znacznie ulatwiajg mozliwo$¢ produkeji i obrébki
bardzo delikatnego, chrupigcego, niemal przezroczystego ciasta sktadajacego si¢ tylko z wody i maki.

Blisko$¢ morza i rzeki wplywa na temperature, zapewniajac Tentiigal fagodniejsze temperatury przez caly rok:
temperatury zimg nie sg zbyt niskie (Srednia miesieczna miedzy 10 °C a 20 °C), natomiast temperatury latem nie sg
nadmiernie wysokie ($rednia maksymalna: 26 °C). Wilgotno$¢ wzgledna jest ogdlnie wysoka i waha si¢ $rednio
od 70 % (wiosng i latem) do 87 % (jesienig i zimg).

Taki klimat sprzyja produkgji ciasta (niski poziom wilgotnosci utrudnialby rozciagganie ciasta i stwarzalby ryzyko
jego rozerwania w poczatkowej fazie) i jego obrdbce (obrdbka ciasta podczas formowania ,pastel” nie bylaby
mozliwa bez odpowiedniego poziomu wilgotnosci).

Ze wzgledu na sprzedaz stodkich ciast i tart w Klasztorze Matki Boskiej z Carmo istnieja historyczne odniesienia do
Pastel de Tentugal, z ktérych najstarsze pochodzi z 1860 r.

5.2.  Specyfika produktu:

Charakterystyczne wla$ciwosci ,Pastel de Tentiigal” wynikaja przede wszystkim z metody produkcji stuzacej
uzyskaniu delikatnego i cienkiego ciasta o grubosci 0,06-0,15 mm. Ciasto, skladajace si¢ wylacznie z wody i maki
pszennej, przechodzi kilka faz, w ktérych duza role odgrywaja zwyczaje wytworcze, w tym stosowanie mieszanki
skladnikéw i sposdb obrobki ciasta przez cukiernikéw w celu uzyskania pozadanej grubosci. Ta metoda produkeji
calkowicie zalezy od wiedzy fachowej zdobywanej w Tentigal, przy czasem byla ona uwarunkowana
wlhasciwoSciami maki i warunkami klimatycznymi.
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5.3.

Po przygotowaniu ciasto kfadzie si¢ nastgpnie na drewnianej platformie umieszczonej na podtodze pokrytej biatymi
ptétnami i rozciaga si¢ maksymalnie do uzyskania bardzo cienkiej, prawie przezroczystej warstwy. Jest to
najbardziej krytyczny punkt w procesie produkcji, poniewaz aby unikngl rozerwania ciasta przed uzyskaniem
przez nie pozadanej grubosci, konieczna jest odpowiednia wiedza fachowa, wyczucie i przeszkolenie.

Po wysuszeniu, az do uzyskania odpowiedniego poziomu wilgotnosci, kroi si¢ ciasto w okregi, podnosi recznie,
a nastepnie przenosi na tace zrobione z odpowiedniego materiatu i przykrywa sucha, bialg tkaning. Na niej
umieszcza si¢ wilgotng tkaning, ktéra ma zapobiegaé wysychaniu ciasta. Na tym etapie ciasto ma strukture
podobna do kalki, cho¢ jest cienisze.

Wiedza fachowa wykorzystana podczas obrébki tego ciasta ma podstawowe znaczenie dla formowania ciastek;
dzigki niej uzyskuje si¢ wyréb, ktérego cienkie warstwy sa ulozone w sposéb uniemozliwiajacy wyplyniecie
nadzienia.

Bardzo cienkie, niemal przezroczyste ciasto, wraz z kremowg teksturg na bazie jaj, nadaja produktowi wyglad
zewnetrzny i wewnetrzny, konsystencje, smak i strukture, ktére sg specyficzne i stanowig o wyjatkowosci tego
wyrobu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub danymi cechami jakosciowym, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Oproécz znaczenia czynnikéw klimatycznych nalezy odnie$¢ si¢ do zwigzku migdzy nazwa produktu a okreslonym
obszarem, na ktérym jest on wytwarzany. Jest to z pewnoscig bezposrednio zwiazane z faktem, ze stodycze te
pochodza z Klasztoru Swietej Bozej Rodzicielki. Wiedza fachowa i doswiadczenie, ktére daly poczatek temu
wyjatkowemu produktowi, zostaly zdobyte w tym klasztorze pod koniec XVI wieku, co jest przedmiotem wielu
odniesien w réznych publikacjach. Jednym z przykladéw jest ksigzka Augusto Fonseca Velharias de Coimbra,
w ktorej pisze on, ze nawet przed 1860 r. w Coimbrze sprzedawano ,wysoko cenione ciastka z Tenttigal”; Ant6nio
Nobre odnosi si¢ do nich w swoim wierszu ,Carta a Manuel”; w ,,Conimbricense” z 1891 r. znajduje si¢ odniesienie
do ,os »afamados« pastéis de Tenttgal”, tj. ,stynnych” wypiekéw z Tentiigal; W pracach opisujacych ,Exposicdo
Districtal de Coimbra” (Wystawe Dystryktu Coimbra) w 1884 r. wspomina si¢ ,pyszne” ,Pastel de Tenttigal”;
w ,,O Doceiro Moderno” autorstwa J. M. Sousa Monteiro (koniec XIX wieku) w jednym z wierszy stwierdza sie, ze
L,przepisy na tego rodzaju ciasta sg unikatowe dla lokalnego obszaru (...)"; Carlos Bento da Meia w swoim dziele
(opublikowanym po raz pierwszy w 1904 r) O Tratado Completo de Cozinha e de Copa pisze, ze ciasto nalezy
wyrabiaé tak dlugo, az osiggnie grubos¢ i przezroczystos¢ bibuly, a ,z opisu procesu wynika, Ze mniej wprawne
rece nie s3 w stanie uzyska¢ odpowiedniego ciasta (...)"; Antonio Maria de Oliveira Belo, w publikacji ,Culindria
Portuguesa” z 1936 r., opisuje, Ze wyréb ciastek ,Pastel de Tenttigal” jest bardzo trudny ze wzgledu na
skomplikowany proces wytwarzania ciasta, ktére moze zrobic jedynie osoba z dtugim do$wiadczeniem.

Obecnie ,Pastel de Tenttigal” nadal ciesza si¢ doskonala renoma i mozna je znalezé w calej Portugalii we wszelkiego
rodzaju punktach sprzedazy detalicznej (od maltych lokalnych piekarni po duze punkty sprzedazy detalicznej
i centra handlowe oraz stacje benzynowe przy gtéwnych autostradach). Cukiernicy i stowarzyszenie s czgsto
zapraszani do wzigcia udzialu w:

— prestizowych targach stodyczy klasztornych (Portalegre, Coimbra, Alcobaga itp.);

— prestizowych wydarzeniach (krajowy festiwal gastronomiczny w Santarém, krajowe targi rolnicze w Santarém,
festiwal ryzu i minogdéw oraz coroczny festiwal w Montemor-o-Velho, targi rzemiosta w Maia, POIARTES
w Vila Nova de Poiares, EXPOFACIC w Cantanhede, targi miodu i kasztanéw w Lous3, targi w Bolhdo, targi
w Porto, targi turystyczne w Lizbonie itp.).

,Pastel de Tenttigal” zdobylo pig¢ zlotych medali, trzy srebrne medale i jeden brazowy medal w 12. i 13. edycji
krajowego portugalskiego konkursu stodyczy klasztornych w 2023 i 2024 r., organizowanego wspélnie przez
stowarzyszenie QUALIFICA/oriGIn Portugal i krajowe centrum rynkéw rolnych i wystaw (CNEMA — Centro
Nacional de Exporcdes e Mercados Agricolas). Pojawilo si¢ wiele odniesienn do niego w prasie (w gazecie Didrio de
Coimbra z 20 marca 2023 r. i gazecie Didrio das Beiras z 27 lutego 2024 r.), w przewodniku Guias dos Produtos de
Qualidade dotyczacym produktéw wysokiej jakoSci oraz w publikacjach o ugruntowanej pozycji, takich jak strona
internetowa ,Produtos Tradicionais Portugueses” po$wigcona tradycyjnym produktom portugalskim, powiazana
aplikacja PTPT i oficjalna strona internetowa Ministerstwa Rolnictwa.
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Tentiigal nadal znajduje si¢ na mapie turystycznej, a szczegblnym zainteresowaniem cieszg si¢ wizyty
w przedsiebiorstwach produkcyjnych, gdzie mozna zobaczy¢, jak przygotowuje sie ciasto i jak si¢ je wyrabia. Rada
gminy Montemor-o-Velho (gminy, w ktdrej znajduje si¢ Tenttigal) wybrala ,Pastel de Tentiigal” na swojego
,ambasadora”, poniewaz czesto wymienia si¢ je w historycznych i opisowych ulotkach dotyczacych dziedzictwa
kulturowego oraz na pudelku, ktére rada miasta oferuje odwiedzajacym podczas uroczystych okazji.

Cukiernicy i przedsi¢biorstwa sg zapraszani do udzialu w popularnych programach telewizyjnych emitowanych na
wielu kanalach, takich jak ,Praca da Alegria”, ,Domingdo”, ,Esta manhd”, ,Mesa Nacional” itp. oraz w targach
i rynkach na poziomie krajowym.

Dowodem obecnej renomy jest fakt, ze ,Pastel de Tentigal” i jego histori¢ szeroko opisano w ksigzce Tentiigal —
a histdria local nas histérias de José Craveiro (,Tenttgal — lokalna historia w opowiesciach José Craveiro”), autorstwa
Marii Heleny de Matos Rocha Marques i wydanej przez Associagdo Corvo e Pinho w 2023 r.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens|/doces/docs/CE_Pastel_Tentugal_150924.pdf
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