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Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al apartado 2 del articulo 6 del Reglamento
(CEE) n°® 2081/92 del Consejo, relativo a la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las
denominaciones de origen

(2004/C 98/08)

Esta publicacion otorga un derecho de oposicién con arreglo a los articulos 7 y 12 quinquies del citado
Reglamento. Cualquier oposicion a esta solicitud debe enviarse por mediacién de la autoridad competente
de un Estado miembro, de un miembro de la OMC o de un tercer pais reconocido segtin el procedimiento
del apartado 3 del articulo 12 en un plazo de seis meses a partir de la presente publicacién. La publicaciéon
estd motivada por los elementos que se enumeran a continuacion, principalmente el punto 4.6, segtin los
cuales se considera que la solicitud estd justificada en virtud del Reglamento (CEE) n° 2081/92.

REGLAMENTO (CEE) N° 2081/92 DEL CONSEJO

SOLICITUD DE REGISTRO: ARTICULO 5

DOP( ) IGP (x)

Niimero nacional del expediente: 114

1. Servicio competente del Estado miembro
Nombre:  Subdireccién General de Sistemas de Calidad Diferenciada — Direcciéon General de Ali-
mentacién — Secretarfa General de Agricultura y Alimentacién — Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacién de Esparia
Direccién: Paseo Infanta Isabel, 1, E-28071 Madrid
Teléfono:  (34) 913 47 53 94
Fax: (34) 913 47 5410
2. Agrupacién solicitante
2.1. Nombre:  Asoc. Promotora Pro-Denominacién Especifica «Mantecadas de Astorga»
2.2. Direccién: C[ Mesén, 18, E-24700 Astorga (Le6n)
Teléfono:  (34) 987 60 24 23
2.3. Composicién: Productores/transformadores (x) otros ()

3. Tipo de producto: Clase 2.4: Productos de panaderfa, pasteleria, reposteria o galleteria

4. Descripcion del pliego de condiciones

(resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4)
41. Nombre: «Mantecadas de Astorga»

4.2. Descripcién: La Mantecada de Astorga es un producto de pasteleria resultante de hornear una
masa batida compuesta de harina de trigo floja, huevo de gallina, mantequilla de vaca, manteca de
cerdo y aziicares que presenta las siguientes caracteristicas:

Morfolégicas:

La mantecada se presentard en su cajilla de papel tipo kraft formando una caja abierta de forma
cuadrangular de aproximadamente 5,5 centimetros de lado y 2 centimetros de altura, con sus lados
plegados en paralelo y retorcidas las esquinas donde se solapan los pliegues. La masa estard expandida
en altura aproximadamente 1,5 centimetros por encima de la cajilla, en forma redondeada, nunca
apuntada y deberd rebosar los bordes superiores, incluso escurriendo, formando la «dgrima de la
mantecada» que podrd llegar a tomar coloracién tostada, nunca quemada. La base de la cajilla deberd
estar ligeramente tostada sin llegar a quemarse. El peso, con cajilla, oscilard entre 25 y 30 gramos.
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4.3.

4.4.

Organolépticas:

La superficie de la cubierta serd firme, dorada y curvada, con granos de aztcar en el centro. La cajilla
deberd separarse ficilmente de la mantecada, pudiendo quedar migas tostadas adheridas y no deberd
aparecer empapada en grasa. La masa en su interior serd blanda y esponjosa, con numerosos alvéolos
de pequefio tamafio, distribuidos uniformemente. La coloracion de la miga serd amarilla, debido a la
mantequilla y huevo empleados en su composicién. El sabor serd eminentemente dulce, destacando de
los gustos y aromas a mantequilla y huevo; deberd detectarse al masticar el azicar de la superficie.

El componente graso de la mantecada aportard en boca una cierta sensacion de humedad, que
refuerza lo esponjoso del producto. La miga serd suave y resbalard en el paladar.

Fisico-quimicas:

— Humedad: Minimo el 15 % y Méximo el 19 %

— Proteinas: Minimo el 6 %

— Grasa: Minimo el 20 % y Maximo el 27 %

— Hidratos de Carbono (Glucosa): Minimo el 45 %

— Cenizas: Maximo el 1,70 %

— Actividad del Agua (a,): Minimo el 0,8 y Maximo el 0,9

— Textura (segin Texture Expert Program): Minimo 1 000 gr. y Maximo 1 600 gr.

Conservacion: Caducidad de 60 dias para las mantecadas elaboradas desde el 1 de Octubre al 31 de
Marzo y de 45 dias para las elaboradas del 1 de Abril al 30 de Septiembre.

Zona geogrdfica: La zona de elaboracién y envasado de las mantecadas amparadas por la
Indicaciéon Geografica Protegida «Mantecadas de Astorga» estd constituida por los siguientes munici-
pios de la provincia de Leén: Astorga, Brazuelo, San Justo de la Vega y Valderrey.

Prueba del origen: Los elementos que prueban que las mantecadas son originarias de la zona
son los procedimientos de control y certificacion.

Las funciones de vigilar y controlar que la elaboracion y calidad de las Mantecadas de Astorga es
acorde con lo establecido, las ejercerd el Consejo Regulador a través del Comité de Certificacion, que
serd el organo encargado conforme a la norma UNE-EN 45011. Dispondrd de un Comité de Cata
encargado del andlisis sensorial de las mantecadas.

Las mantecadas deberdn elaborarse segin el método descrito en el apartado 4.5. Solo saldran al
mercado con la garantia de origen avalada por el etiquetado del Consejo Regulador las mantecadas
que hayan superado todos los controles del proceso.

El nimero de etiquetas o contra-etiquetas entregadas por el Consejo Regulador a los obradores
inscritos ird en funcién de las cantidades de mantecada elaborada de acuerdo con el Pliego de
Condiciones.

El Consejo Regulador efectuard controles del método de elaboracién y de las materias primas utili-
zadas, revision de documentacion, existencias, toma de muestras y ensayos de producto. Sobre las
disconformidades detectadas el Consejo Regulador aplicard, si procediera, el régimen sancionador
previsto en su Reglamento.
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4.5.

Método de obtencién: Las mantecadas se elaborardn exclusivamente con harina de trigo floja,
huevo de gallina, mantequilla de vaca, manteca de cerdo y azticar comin.

Las proporciones y caracteristicas de los ingredientes bdsicos, en masa, serdn:

— Harina de trigo floja: De 28 % a 31 %. Serd de Triticum aestivum con las siguientes caracteristicas
alveograficas determinadas en alvedgrafo de Chopin: Fuerza (W) entre 100 y 140 ergios y relacién
P/L (tenacidad/extensibilidad) entre 0,28 y 0,40.

— Materia Grasa: De 21 % a 25 %. Las tnicas grasas admitidas serdn la mantequilla de vaca y la
manteca de cerdo. La manteca de cerdo no superard el 20 % del total de la materia grasa.

— Huevo: De 21 % a 25 %. Serd de gallina, en forma de huevo cdscara o huevo pasteurizado.
— Azicar: De 17 a 23 %. Serd sacarosa, en forma de azticar blanquilla.
Se admitird el empleo de los siguientes aditivos autorizados:

— Edulcorantes: Se admite la adicién de edulcorantes en forma de polialcoholes o monosaciridos en
cantidad inferior al 3 % del total del azicar.

— Agente impulsor: De 0,5 a 1,2 %. Los impulsores autorizados serdn mezcla de gasificante (carbo-
natos y bicarbonatos sédicos o cdlcico) y agentes acidulantes que favorecen la produccién de gas.

— Emulsionante: De 0,7 a 1,2 %. Los emulsionantes serdin mono y diglicéridos, propilenglicol o
ésteres de propilenglicol. No se admitirdn emulsionantes con colorante afiadido.

— Conservante: Se admite la adicién de sorbato potdsico en cantidad maxima de 0,5 gramos/Kg.
Para elaborar las mantecadas se efectuardn tnicamente las siguientes operaciones y orden:

— Esponjado de la materia grasa. Para ello las materias grasas serdn batidas hasta formar una crema.
No es necesario que la grasa esté atemperada. Cuando esta fase retrase mucho la produccién serd
posible batir la grasa el dia anterior, en cuyo caso se someterd a un ligero batido momentos antes
de su uso.

— Batido del huevo y azicar. El huevo se batird a velocidad mdxima junto con los azicares o
edulcorantes, entre cinco y diez minutos hasta que aumente aproximadamente 3 veces su volu-
men. Para ello se usardn las varillas de la batidora con objeto de airear la mezcla y resulte mds
€spon;joso.

— Preparacion de la mezcla. Se afiadird lentamente la harina tamizada a la emulsién de huevo y se
mezclard con la varilla, el gancho o la pala a velocidad lenta o lenta-media.

— Afiadido de la grasa. En la dltima fase de mezclado se pondrd la materia grasa preparada
anteriormente, mezcldndola lentamente durante un tiempo que oscilard entre 1,5 y 4 minutos.

— Dosificacion y Escudillado. Una vez acabada la fase de batido se procederd al volcado en la
dosificadora, que se regulard para que caigan masas entre 29 y 37 gramos en cada cajilla. El
escudillado se realizard sobre las cajillas, que deberdn ir sujetas en las bandejas por rejillas o
estructuras en cuadricula que las impida moverse. Las cajillas de las mantecadas se habrin
realizado previamente a partir de cuadrados de papel de entre 8,5 y 10,5 centimetros de lado.

— Adicién del aziicar grano. Después del escudillado se afiadird una pequefia cantidad de azicar
grano por encima, procurando que quede uniformemente repartida en el centro de la mantecada.
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4.6.

— Horneado. El horneado se hard a temperaturas que oscilardn entre 190 °C y 280 °C, durante 14 o
15 minutos en hornos de cdmara y de 17 a 20 minutos en hornos de aire. Durante el horneado se
mantendrd el tiro cerrado como minimo en los dos primeros tercios de la coccidén y abierto o
semiabierto en la dltima fase para que tomen la coloracion adecuada. Una vez sacadas del horno
se ponen a enfriar durante un tiempo minimo de una hora.

— Envasado. Se envasardn en la propia industria de elaboracién inscrita, en cajas de madera o cartén
previamente introducida en ellas una bolsa de pldstico, cerrando la caja con distintos sistemas,
siendo el mds usual el retractilado y posteriormente etiquetindolas segtin la normativa vigente.

Vinculo
Historico

Se atribuye como posible origen de la receta de las mantecadas a Juan de la Mata, «repostero de la
corte, natural del Lugar de Matalavilla, Concejo del Sil de Arriba, Montafias y Reyno de Le6n y
Obispado de Oviedo», como figura en su libro editado en Madrid en 1747 por Antonio Martin que
lleva por titulo «Arte de Reposterfa». Hay una tltima edicién de Editorial La Olmeda, de Burgos, en
1992.

En el Archivo Diocesano de Astorga, en las cuentas de 1805 aparecen menciones a las Mantecadas de
Astorga como dulce de Navidad, fabricadas por los confiteros Médximo Matheo y Francisco Calbo.

Son numerosas las citas que sefialan su origen en el Convento Sancti Spiritus de Astorga, de manos de
una monja que salié de la Comunidad y las popularizé. Algunas versiones sefialan que la autora-
monja pudiera ser Marfa Josefa Gonzéles Prieto, que casé con Tomds Rubio el 9 de noviembre de
1851.

Don Balbino Cortés y Morales, en su «Diccionario Doméstico. Tesoro de las familias o Repertorio
Universal de Conocimientos ttiles», del afio 1876, aporta una receta de la Mantecadas de Astorga, y
las menciona como dulce afamado.

Por su parte, el Anuario Bailly-Bailliere, de 1891, en su pagina 1495, en que cita a la ciudad de Astorga
menciona ya el nombre de 12 fébricas de mantecadas.

El Anuario Riera, de 1901, en su pdgina 1167, menciona en Astorga 11 fdbricas de mantecadas.

El nuevo Anuario Bailly-Bailliere, del afio 1916, en su pagina 3179, menciona el nombre de 9
fabricantes de mantecadas en Astorga, e incluye también el anuncio publicitario de dos de ellos.
Dice textualmente que Astorga «tiene nombradia por la fabricacién de chocolates y mantecadas».

Segiin datos de la Camara de Comercio de la ciudad la facturaciéon de mantecadas de Astorga por el
ferrocarril (F.C. Norte y Oeste) en el afio 1930 fue de 188 710 kilogramos.

Factores humanos

Las «Mantecadas de Astorga» son un dulce tipico elaborado y envasado en Astorga, término geogra-
fico que da nombre al producto. Un elevado porcentaje se vende como producto tipico en la propia
ciudad, al turismo de paso. Atin hoy se conserva la receta tradicional, y se presenta en las tipicas
«cajillas» hechas a mano, lo que dio origen a una profesién «as cajilleras», que son sefioras de la
ciudad encargadas de dar el pliegue caracteristico a las mismas.

Método de elaboracion

La utilizacién de manteca de vaca (mantequilla) es el hecho diferencial méds importante en la elabo-
raciéon y composicion de las mantecadas, y precisamente la que marca un hecho diferencial con
bollos, bizcochos y magdalenas.
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Es importante también la composicién cualitativa de los ingredientes, dependiendo de que su férmula
sea mds rica en huevo y manteca de vaca, asi como el «punto» del fabricante; composicién y método
de elaboracién que cada confitero ha ido heredado de generacién en generacion, hasta nuestros dias.

Finalmente es caracteristico el dosificar la masa en recipientes muy particulares, elaborados a mano
llamados «cajillas» y se cuece a temperatura moderada cuidando que escurra la ldgrima.

4.7. Estructura de control
Nombre:  Consejo Regulador de la 1.G.P. «Mantecadas de Astorga»

Direccién: C/ Padres Redentoristas 26

E-24700 Astorga (Le6n)
Teléfono:  (34) 987 61 82 62

El Consejo Regulador de la Indicacién Geografica Protegida «Mantecadas de Astorga» cumple la norma
UNE-EN 45011: «Requisitos generales para entidades que realizan la certificacién de producto»,
versiéon 1998.

48. Etiquetado: En los envases que contengan mantecadas protegidas deberd figurar de forma
destacada la mencién «Indicaciéon Geogréfica Protegida Mantecadas de Astorga» y el logotipo del
Consejo Regulador.

Las contra-etiquetas, que serdn la marca de conformidad de la Indicacién Geogrifica, serdn en forma
de adhesivo inviolable y en ellas figurara el logotipo del Consejo Regulador. Se colocardn de forma
que no oculte el etiquetado establecido por la normativa general y en el Manual de Calidad. Las
contra-etiquetas irdn identificadas con una clave alfanumérica y serdn autorizadas por el Consejo
Regulador.

El Consejo Regulador podrd imprimir etiquetas o envases que ademds de contener el logotipo y la
numeracion de la Indicacién Geogrifica Protegida contenga el etiquetado de la empresa inscrita. El
uso de la marca de conformidad de la Indicacién Geogréfica Protegida estd limitado a los titulares de
Obradores inscritos para la exclusiva comercializacién de mantecadas protegidas.

4.9. Requisitos nacionales
— Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes.
— Decreto 835/1972, de 23 de marzo, Reglamento de la Ley 25/1970.

— Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion
espafiola y el reglamento (CEE) n°® 2081/92, en materia de denominaciones de origen e indica-
ciones geograficas de productos agricolas y alimentarios.

— Real Decreto 1643/1999, de 22 de octubre, por el que se regula el procedimiento para la
tramitacién de las solicitudes de inscripcién en el Registro Comunitario de las Denominaciones
de Origen Protegidas y de las Indicaciones Geograficas Protegidas.

N° CE: ES[00311/20.8.2003.

Fecha de recepcién del expediente completo: 8 de octubre de 2003.



