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CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 26 de octubre de 2011, por la que se
modifica el Pliego de Condiciones anexo a la Orden de
4 de septiembre de 2009, por la que se aprueba el Re-
glamento de la Indicacion Geografica Protegida «Man-
tecados de Estepa» y de su Consejo Regulador.

PREAMBULO

Mediante Orden de la Consejeria de Agricultura y Pesca
de 4 de septiembre de 2009 se aprueba el Reglamento de la
Indicacion Geografica Protegida «Mantecados de Estepa» y de
su Consejo Regulador.

Dicha Orden se aprobo6 al amparo del Reglamento (CE)
num. 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo, sobre la pro-
teccion de las indicaciones geograficas y de las denominacio-
nes de origen de los productos agricolas y alimenticios, y del
Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula
el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de ins-
cripcion en el registro comunitario de las denominaciones de
origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas
y la oposicién a ellas. No obstante, en virtud del articulo 6 del
Reglamento (CE) num. 510/2006, la solicitud fue sometida a
examen por parte de la Comision.

Tras las observaciones realizadas por la Direccién Gene-
ral de Agricultura y Desarrollo Rural de la Comision Europea,
en las que se informaba que la documentacion presentada no
cumplia con las condiciones necesarias para la inscripcion de
la Indicacion Geografica Protegida en el registro, el Consejo de
la citada indicacion adecu¢ dicho Pliego de Condiciones a los
distintos aspectos contenidos en la comunicacion.

Al objeto de adecuar las referencias hechas al producto
protegido y a las prescripciones técnicas que aparecen recogi-
das en el anexo al Reglamento de la Indicacion anteriormente
citado, a las observaciones de la Comision, se estima opor-
tuna la publicacion del Pliego de Condiciones.



Pagina nam. 50

BOJA num. 216

Sevilla, 4 de noviembre 2011

En su virtud, y previa propuesta de la Directora General
de Industrias y Calidad Agroalimentaria, de conformidad con lo
establecido en los articulos 48 y 83 de la Ley Organica 2/2007,
de 19 de marzo, de reforma del Estatuto de Autonomia para
Andalucia, en el Decreto 14/2010, de 22 de marzo, sobre re-
estructuracion de Consejerias, y en el Decreto 100/2011, de
19 de abril, por el que se establece la estructura organica de
la Consejeria de Agricultura y Pesca, el articulo 44.2 de la Ley
6/2006, de 24 de octubre, de Gobierno de la Comunidad Au-
ténoma de Andalucia, y en uso de las facultades que tengo
conferidas,

DISPONGO

Articulo unico. Modificacion del Pliego de Condiciones
anexo a la Orden de 4 de septiembre de 2009.

Se modifica el Pliego de Condiciones anexo a la Orden
de 4 de septiembre de 2009, por la que se aprueba el Regla-
mento de la Indicacion Geografica Protegida «Mantecados de
Estepa», y de su Consejo Regulador, que pasa a tener nueva
redaccion segun figura en el Anexo a la presente Orden.

Disposicion final primera. Adaptacion del Reglamento de
la Indicacion Geogréfica Protegida «Mantecados de Estepa» y
de su Consejo Regulador.

Las referencias hechas en el Reglamento a «<mantecados,
polvorones, roscos de vino y alfajores» se entenderan hechas
Unicamente a «<mantecados».

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 26 de octubre de 2011

CLARA EUGENIA AGUILERA GARCIA
Consejera de Agricultura y Pesca

ANEXO

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACION GEOGRAFICA
PROTEGIDA «<MANTECADOS DE ESTEPA»

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

«Mantecados de Estepa».

B. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Los productos que ampara esta Indicacion Geografica
Protegida bajo el nombre de «Mantecados de Estepa» son los
mantecados en cualquiera de las variedades descritas en el
presente Pliego.

Los «Mantecados de Estepa», son piezas de masa hor-
neada, obtenida a partir de la mezcla de harina de trigo, man-
teca de cerdo, y azucar glas (aztcar molida), como ingredien-
tes comunes, complementados con otros ingredientes, en
funcion de la variedad del «Mantecado de Estepa»: canela,
casero, aceite de oliva, almendra, cacao, coco, limon, avellana
y vainilla. Como caso excepcional, en los «Mantecados de Es-
tepa» de aceite de oliva, la manteca sera sustituida por aceite
de oliva virgen extra. Son de color marron tostado, compacto
en su exterior y tierno en el interior, con la superficie ligera-
mente cuarteada y suave al paladar. La presentacion de cada
uno de los productos es de forma redondeada con un peso
maximo de 50 g por pieza, segln se detalla en el apartado de
variedades.

Los productos fabricados bajo las especificaciones descri-
tas en la Indicacion Geografica Protegida «Mantecados de Es-

tepa», cumplira con los siguientes parametros fisico-quimicos
y microbiolégicos:

- Humedad: menor del 5%.

- Actividad de agua: menor de 0,650.

- pH: menor de 6,5.

- Mohos y levaduras: menor de 500 u.f.c./g.

- E. coli: ausencia/g.

- Staphylococcus aureus: ausencia/0,1 g.

- Salmonella: ausencia/25 g.

- Clostridium sulfito-reductores: menor de 1.000 u.f.c./g.

Dichas materias primas cumpliran con los requisitos tanto
fisico-quimicos como organolépticos y microbioldgicos descri-
tos a continuacion:

—_

. Harina.

Organolépticos:

Color: Blanco.

Olor: Ausente.

Sabor: Neutro.

Aspecto: Libre de impurezas e infestacion.
Microbiologicos:

Aerobios mesofilos: <1 000 000 ufc/g.
Mohos y levaduras: < 10 000 ufc/g.

E. coli: <100 ufc/g.

Salmonella: ausencia/25 g.

Quimicos:

Humedad: < 11,5%.

Reoldgicos:

Fuerza (W): <80 x 10 000 J.

Relacion (P/L): 0,3 a 0,5.

2. Manteca de cerdo refinada.

Organolépticos:

Color: Blanco.

Olor: Neutro.

Sabor: Neutro.

Aspecto: Sélido y sin presencia de impurezas.
Fisicoquimicos:

Acidez: < 0,15% acido oleico.

Indice de peroxidos: < 2 meq O,/kg de grasa.
Punto de fusion: 32-36 °C a capilar abierto.
Estabilidad: > 30 horas.

3. Manteca de cerdo cruda.

Organolépticos:

Color: Blanco.

Olor: Neutro.

Sabor: Neutro.

Aspecto: Solido y sin presencia de impurezas.
Fisicoquimicos:

Acidez: < 0,5% acido oleico.

Indice de peroxidos: < 3 meq O,/kg de grasa.
Punto de fusion: 32-36 °C a capilar abierto.
Estabilidad: > 30 horas.

4. Azlcar.
¢ QOrganolépticos:
Color: Blanco.
Olor: Inodoro.
Sabor: Dulce.
Aspecto: Sin grumos ni terrones.
¢ Microbiologicos:
E. coli: ausencia/g.
Salmonella/Shigella: ausencia/25 g.
Staphylococcus aureus: ausencia/0,1 g.
5. Almendras
* QOrganolépticos:
Color: Marfil.
Olor: Fresco.
Sabor: Dulce.
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Aspecto: Granos de forma ovalada sin presencia de im-
purezas ni infestacion.

¢ Fisicoquimicos:

Humedad: < 6,5%.

¢ Microbioldgicos:
Aerobios mesofilos: < 30 000 ufc/g.
Mohos y levaduras: < 10 000 ufc/g.
Coliformes: < 100 ufc/g.
E. coli: ausencia/g.
Salmonella: ausencia/25 g.
Aflatoxinas totales: < 4 ppb.
Aflatoxinas B1 < 2 ppb.

Con respecto a los aditivos, éstos pueden ser usados y
seran aquellos que estén permitidos por la legislacion vigente.

Ingredientes basicos.

Las materias primas comunes usadas en la elaboracion
de los «Mantecados de Estepa» son: harina de trigo, aztcar
glas (azticar molida), manteca de cerdo, como caso excepcio-
nal, en el mantecado de aceite de oliva, la manteca sera sus-
tituida por aceite de oliva virgen extra. Ingredientes comple-
mentarios: canela, ajonjoli, almendra, avellana, coco, cacao, y
aromas naturales (aceites esenciales). La presencia de estas
materias primas expresada en porcentaje sobre el total de la
masa elaborada ha de ser:

INGREDIENTES COMUNES
HARINA DE TRIGO 45-55 % 4555 % 4555 % 40-50% | 45-50% | 4555% | 4555% | 4555% | 45-55%
MANTECA DE CERDO |  20-27 % 20-27 % 0% 2025% | 2026% | 2026% | 20-27% | 2025% | 20-25%
AZUCAR 2226 % 2226 % 2226 % 2225% | 2225% | 2226% | 20:06% | 2225% | 20:05%
INGREDIENTES COMPLEMENTARIOS

CANELA 0.7-1% 071 % 0.7-1% 071% | 005% | 005% | 0-05% | 005% | 0-05%
AJONJOLI 0.7-1% 0.7-2% 0.7-1% 0-05% 0% 0% 0% 0% 0%
ALMENDRA 0% 0% 0% 28% 0% 0% 0% 0% 0%
AVELLANA 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 89 % 0%
€0Co 0% 0% 0% 0% 510 % 0% 0% 0% 0%
CACAO 0% 0% 0% 0% 0% 26 % 0% 0% 0%
ACEITE DE OLIVA 0% 0% 20-26 % 0% 0% 0% 0% 0% 0%
VIRGEN EXTRA
ACEITES ESENCIALES | 0-003% | 0-0,03% 0-0,03 % 0-003% | 0003% | 0003% | 0051% | 0003% | 0051%

CANELA | CASERO |ACEITEDEOLIVA | ALMENDRA | COCO | CACAO | LIMON | AVELLANA | VAINILLA

VIRGEN EXTRA

Variedades.

Los mantecados amparados por la Indicacion Geografica
Protegida seran piezas redondas de un peso maximo de 35
gramos excepto para el casero o artesano y de aceite de oliva
que puede llegar a pesar un maximo de 50 gramos.

Las variedades en las que se comercializan son:

- De canela.

- Casero o artesano.

- De Aceite de Oliva Virgen Extra (este producto tiene la
propiedad de no llevar manteca de cerdo y en su lugar susti-
tuir la grasa por Aceite de Oliva Virgen Extra).

- De almendra.

- De coco.

- De cacao.

- De limon.

- De avellana.

- De vainilla.

C. ZONA GEOGRAFICA

El término municipal de Estepa se encuentra ubicado en
la provincia de Sevilla. Se situa en el angulo SE, en el transito
entre la campifa, asociada a la depresion del Guadalquivir, y
las primeras estribaciones de las sierras Subbéticas. Abarca
una superficie aproximada de 202,46 km?.

En dicho término municipal es donde se asientan la totali-
dad de las industrias dedicadas a la elaboracién y envasado de
los productos que abarca esta Indicacion Geografica Protegida

«Mantecados de Estepa», coincidiendo la zona de elaboracion
con la de envasado.

D. ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORI-
GINARIO DE LA ZONA

El Consejo Regulador realiza todas las acciones oportu-
nas para garantizar la calidad y la procedencia del producto
que ampara. A continuacién detallamos los controles a realizar
tanto para materia prima como para producto terminado.

Las empresas elaboradoras-comercializadoras que quie-
ran amparar sus productos a través de la Indicacion Geogra-
fica Protegida «Mantecados de Estepa» tienen que estar ins-
critas en el Registro correspondiente del Consejo Regulador y
ubicadas en la zona delimitada.

El Consejo Regulador inspecciona a los inscritos para ve-
rificar que éstos cumplen, en el desarrollo de su actividad dia-
ria, los requisitos especificados en este Pliego de Condiciones
y en el resto de normativa que sea de aplicacion.

La confirmacién de todo esto vendra expresado por las
etiquetas emitidas por el Consejo Regulador. La concesién de
estas etiquetas es la culminacion de todo el proceso de con-
trol y certificacion que realizara el Consejo Regulador.

E. OBTENCION DEL PRODUCTO

A continuacién se presenta el esquema del proceso de
fabricacion de los «Mantecados de Estepan.
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PROCESD DE FABRICACIDN DE LOS “MANTECADDS DE ESTEPA”
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El proceso de fabricacion de los productos amparados
por la Indicacion Geografica Protegida «Mantecados de Es-
tepa» comienza con la recepcion de materias primas, que se-
ran sometidas a los correspondientes analisis fisico-quimico,
microbioldgicos y organolépticos segun los requerimientos de-
tallados para materias primas en «Descripcion del Producto».
Una vez comprobada la idoneidad de las caracteristicas de las
materias primas, se autoriza su descarga y almacenamiento
en el lugar acondicionado al respecto.

La almendra, el azucar y la harina son sometidas a un
acondicionamiento previo a su entrada en el proceso de elabo-
racion. La almendra se tuesta y en algunos casos se trocea, el
azucar se muele con objeto de obtener azucar glas, y la harina
se somete a un proceso de resecado hasta conseguir la hume-
dad apropiada para la elaboracion de los productos.

El siguiente paso en el proceso de elaboracion es el ama-
sado. Los ingredientes se introducen en las amasadoras en
las proporciones definidas para cada producto y siguiendo la
siguiente secuencia: manteca, azlcar glas, ingredientes alter-
nativos (canela, aromas, etc.) y por ultimo harina. EI amasado
se realiza hasta que la masa alcanza la homogeneidad en co-
lor y textura correspondiente a cada producto.

A continuacion se procede a la formacion de las piezas.
Esta operacion se realiza tanto de forma manual como de
forma mecanica, mediante cortadoras formadoras, en las que
se emplean unos moldes para cada tipo de producto.

Determinados productos se someten a un acondiciona-
miento antes de pasar a los hornos para su horneado, consis-
tente en una cobertura de ajonjoli en la parte superior.

Todos los productos, se someten a un proceso de hor-
neado, que no debera ser inferior a 8 minutos, y hasta que el
producto alcance una textura y tonalidad homogénea en su
interior.

Una vez terminado el horneado se procede al atempe-
rado-enfriado de los productos. Estos deben enfriarse como
minimo hasta llegar a la temperatura ambiente, de manera
gue se consiga una mejor manipulacion y se eviten posibles
condensaciones de vapor de agua en los envases. Esta pér-
dida de calor puede realizarse bien de forma natural o bien
mediante conducciones forzadas de frio.

Antes de su envasado, los productos pueden sufrir un ul-
timo acondicionamiento que consiste en aplicar una cobertura
de azucar glas.

Finalmente se procede al liado de los productos en los
formatos admitidos por el Consejo Regulador, siempre dentro
de la linea de flow-pack, en papel celofan, para los productos
liados de forma mecanica y termosellados, y de doble fleco
en papel de seda, para los productos liados tanto de forma
mecanica como manual.

Previo al uso de cualquier material de envase y embalaje,
éstos son verificados a la llegada a las instalaciones, compro-
bando que cumplen con los requisitos legislativos en materia
del uso para el que va destinado.

Una vez liados, se introducen en los estuches correspon-
dientes admitidos por el Consejo Regulador y quedan en la zona
de almacenamiento de productos terminados en las condicio-
nes optimas para su correcta conservacion. Tanto las envueltas
como los estuches portaran etiquetas en las que figurara obliga-
toriamente la mencion de Indicacion Geogréfica Protegida en la
que ademas del nombre «Mantecados de Estepa» y el logotipo,
ira impreso un numero correlativo y Unico para cada envase.

El envasado se debe realizar en la zona geografica delimi-
tada en la Indicacion Geografica Protegida para salvaguardar
la calidad del producto fabricado. Los productos deben ser
liados inmediatamente posterior a su fabricacion y tras pasar
por un atemperado previo, para bajar la temperatura del pro-
ducto por debajo de 10° C, asi evitaremos que el producto se
rompa debido a su fragilidad, y se conservaran las caracteris-
ticas fisico-quimicas y organolépticas descritas en el apartado
«Descripcion del Producto.

En todas las fases del proceso productivo se velara por
el cumplimiento de la normativa higiénico sanitaria especifica
para la industria pastelera.

F. VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO

Esta Indicacién Geografica Protegida se basa en la reputa-
cion del producto adquirida a lo largo de los mas de 100 afios
que llevan fabricando estos productos con la misma receta
centenaria.

Estepa se situa en el angulo SE de la provincia de Sevilla,
en el transito entre la campifa, asociada a la depresion del Gua-
dalquivir, y las primeras pendientes de las sierras Subbéticas.

En esta localidad existio siempre una larga tradicion dul-
cera de alta reputacion, como lo prueba el hecho de que alla
por el siglo XVI fuera un pastelero quien en representacion
de su gremio, firmara en la transaccion que se hizo al primer
Marqués de Estepa de estos pagos.

El origen del mantecado se remonta al siglo XVI. En los
archivos documentales del Convento de Santa Clara de Es-
tepa se revela que llegaron a tener confiteros contratados
para atender la demanda que les llegaba de Sevilla o Madrid,
donde dirigian sus productos elaborados. En este Convento
se conservan referencias a la elaboracion de «Mantecados de
Estepa» con recetas antiguas. Se producia una mezcla de ce-
reales con los excedentes de manteca de cerdo. Estas «tortas
de manteca» eran producidas en todos los hogares de Estepa,
existiendo recipientes utilizados para su elaboracion.

En el afio 1870 se produce el nacimiento y comercializa-
cion del mantecado tal y como lo conocemos hoy en dia.

Fruto de la casualidad o de la necesidad, lo cierto es que,
en los hogares estepefios se elaboraba para autoconsumo
unos primitivos dulces a partir de la manteca de cerdo recién
sacrificado, que junto a la harina de trigo y el aziicar componia
una especie de tortas, de hecho se cocian en «torteras», que
pueden interpretarse como unos parientes lejanos y mas rusti-
cos de los actuales mantecados.

Si bien, en casi todos los hogares se producian las «tortas
de manteca», las de Micaela Ruiz Téllez gozaban de una gran
reputacion debido a su exquisito proceso de elaboracion, ya
que refinaba la harina, la tostaba y hacia mas suave aquella
primitiva elaboracion. Aconsejada por el duefio de la imprenta,
inicia la venta de sus productos utilizando a tal efecto la pro-
fesion de su marido. Su marido era transportista haciendo la
ruta Estepa-Cordoba.

De este modo se inicia la comercializacion del «Man-
tecado de Estepa», mediante un transportista en el camino
de Estepa-Cordoba. Micaela decide ponerle como nombre al
obrador el apodo por el que ella y su madre eran conocidas en
el pueblo, «La Colchonax.!

Con objeto de mejorar su sabor y de que los productos
no se resintieran durante posibles desplazamientos largos, Mi-
caela introdujo modificaciones en la elaboracién, entre ellas el
secado exterior.

Las modificaciones introducidas dieron lugar un producto
de gran prestigio y reputacion en el gremio pastelero. En 1934
existian unos 15 pequefos obradores en Estepa que seguian
esta receta, dejando el producto prieto y seco por fuera, a la
vez que tierno en su interior.

Con el paso del tiempo se habia popularizado el consumo
de estos productos durante las fiestas de Navidad, siendo cre-
ciente el numero de industrias que se dedicaban a la elabora-
cion de «Mantecados de Estepa».

El numero creciente de productores provoca que la pri-
mera Autoridad Local llame a los productores al autocontrol
para evitar males en el sector.

En este sentido, don Salvador Moreno Duran, Alcalde y
Presidente del llustrisimo Ayuntamiento de Estepa, el dia 1 de
septiembre de 1927 se retnen con los fabricantes para firmar
una serie de acuerdos que garanticen tanto la calidad del pro-
ducto, como las comisiones devengadas por los representantes
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(la expansion del sector fue significativa, como se infiere de la
existencia de una red comercial sustentada por las comisiones),
fijando una serie de sanciones, cuya recaudacion iria destinada
a un fondo de promocion de los productos de Estepa.?

Para poder hacer una idea de la dimension de negocios
que en aquel momento era la elaboracion y comercializacion
de estos productos, notamos que en el folleto patrocinado
por el llustrisimo Ayuntamiento de Estepa con motivo de sus
fiestas de 1933, la mayoria de anunciantes son del sector de
fabricacion de dulces.?

La mayoria de las fabricas de dulces que iban naciendo
recibian nombres de marcado caracter religioso. Para ello era
necesaria la autorizacion expresa del obispado.

Segun un «oficio» procedente de la Secretaria de Camara
y Gobierno del Arzobispado de Sevilla donde se autoriza una
marca de caracter religioso para, citando textualmente, distin-
guir mantecados, etc. de su fabricacion.

Tras la guerra civil, la industria del mantecado comenzo a
desarrollarse rapidamente auspiciada por las ayudas recibidas
del gobierno que pretendia mantener las industrias locales a
pesar de la escasez y el racionamiento.

En el reparto de materias primas, los pasteleros recibian
cantidades extra de harina, azucar y manteca con objeto de
que pudieran seguir elaborando sus productos.

Como muestra de este hecho, existen documentos de la
solicitud que un fabricante gira al Ayuntamiento en demanda
de «setecientos cincuenta kilogramos de trigo con destino a su
industria» en el afio 1953.*

Aunque el solicitante se refiere en su peticion a una in-
dustria de confiteria, una nomina de la época, perteneciente a
la misma empresa especifica que se trata de mantecados.

En la segunda mitad de los afios 50, las condiciones
economicas de la posguerra fueron remitiendo, por lo que los
fabricantes pasaron a adquirir toda la materia prima que ne-
cesitaran sin que fuera obligatorio tener un libro de registro de
las cantidades de harina adquiridas.

A mediados de los afios 60 empieza a aparecer la figura
de cooperativas para la adquisicion de materias primas y
puesta en comun de las condiciones del sector.®

Como ultima resefia, desde el punto de vista periodistico,
hemos querido introducir un articulo que aparece en la revista
«Historia y Vida» en su nimero de diciembre de 1988, afirma
el autor de este articulo que el tradicional mantecado es el que
ha dado nombre a la industria.”

El hecho de que se lleven haciendo en Estepa mas de un
siglo «<Mantecados de Estepa», y que éstos gocen de una gran
reputacion y prestigio dentro de la pasteleria navidefia, no es
gracias al azar, sino fruto del esfuerzo y dedicacion de cada
generacion que han ido velando por mantener y mejorar la ca-
lidad de unos productos originarios de la zona, que posterior-
mente otras comarcas han empezado a producir. Esto ha dado
lugar a que directa e indirectamente, una gran cantidad de la
poblacion estepefia dedique su tiempo a trabajar, durante la
campafa de los «Mantecados de Estepa, a la elaboracion.

Los «Mantecados de Estepa» son dulces elaborados con
una cuidada seleccion de materias primas y presentados en
piezas de masa horneada, obtenida a partir de la mezcla de
harina de trigo, manteca de cerdo, y azucar glas, como ingre-
dientes comunes, complementados con otros ingredientes,
como canela y almendra entre otros. Presentan una forma re-
dondeada y un peso maximo de 50 gramos.

La peculiaridad de los «Mantecados de Estepa» radica en
su consistencia compacta en el exterior y tierna en el interior,
una superficie ligeramente cuarteada y suave al paladar, y la
estacionalidad de su consumo, centrado en la época de Navi-
dad. Durante este periodo se convierten en uno de los produc-
tos mas consumidos, los cuales se siguen elaborando con la
misma receta desde hace mas de cien afnos.

Estepa durante la campafia se transforma en una ciudad
que vive por y para los «<Mantecados de Estepay, rara es la fa-
milia que, por tradicion, no se dedican a algunas de las labores

que se desarrollan en las mas de 20 fabricas que actualmente
producen «Mantecados de Estepa». Este hecho hace que hoy
en dia, las empresas tengan un fuerte caracter familiar y va-
yan pasando de generacion en generacion, llegando algunas
fabricas a ser dirigidas por la tercera generacion familiar.
Como consecuencia del proceso de industrializaciéon su-
frido en la fabricacion de los «Mantecados de Estepa» para sa-
tisfacer la demanda del mercado, en Estepa se han desarrollado
multitud de industrias satélites necesarias para la fabricacion y
comercializacion de los «Mantecados de Estepa». Estas indus-
trias van, desde las industrias dedicadas al termoconformado,
imprentas, almacenes de materias primas, hasta los talleres de-
dicados a la automatizacion de las lineas de produccion.

G. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CON-
DICIONES

La verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones
antes de la comercializacion del producto es llevada a cabo
conforme al Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo, de
20 de marzo.

La autoridad competente designada responsable de los
controles, es la Direccion General de Industrias y Calidad Agroa-
limentaria de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia, C/ Tabladilla, s/n, 41071, Sevilla, Tel.: 955 032 278.
Fax: 955 032 112, e-mail: dgipa.cap@juntadeandalucia.es.

La informacion relativa a las entidades encargadas de
verificar el cumplimiento de las condiciones indicadas en el
pliego se encuentra en la siguiente direccion: http://www.jun-
tadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/
industrias-agroalimentarias/calidad-y-promocion-agroalimenta-
ria/denominaciones-de-calidad/otros-productos.html.

Y las funciones especificas seran las derivadas de la verifi-
cacion del Pliego de Condiciones antes de su comercializacion.

H. ETIQUETADO

Tanto los envases individuales como los estuches porta-
ran etiquetas en las que figurara obligatoriamente la mencion
Indicacion Geografica Protegida en las que ird impreso el nom-
bre «Mantecados de Estepa» y el logotipo.

Las etiquetas que cada una de las empresas inscritas en
el registro del Consejo Regulador utilicen, deberan ser contro-
ladas previamente por dicho Consejo Regulador.

En el caso de estuches surtidos con otros productos no
incluidos en la Indicacion Geografica Protegida, los «Man-
tecados de Estepa» incluidos podran ser identificados como
«Mantecados de Estepa» en los envases individuales y podran
utilizar el logotipo de la IGP, no obstante en el exterior del en-
vase del surtido unicamente se hara mencién de ellos en el
contenido del citado estuche como «Mantecados de Estepa
IGP», sin utilizacion del logotipo de la IGP.

[. REQUISITOS LEGISLATIVOS

I. Disposiciones comunitarias de aplicacion a los produc-
tos agroalimentarios con Denominacion de Origen Protegida
(DOP) o Indicacion Geografica Protegida (IGP).

- Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo, de 20 de
marzo, sobre proteccion de las indicaciones geograficas y de
las denominaciones de origen de los productos agricolas y ali-
menticios.

- Reglamento (CE) num. 1898/2006 de la Comision, de
14 de diciembre, que establece las disposiciones de aplica-
cion del Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo, sobre
la proteccion de las indicaciones geograficas y de las denomi-
naciones de origen de los productos agricolas y alimenticios,
modificado por el Reglamento (CE) num. 628/2008 de la Co-
mision, de 2 de julio.

Il. Disposiciones nacionales de aplicaciéon a los produc-
tos agroalimentarios con Denominacion de Origen Protegida
(DOP) o indicacion geografica protegida (IGP).

- Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimen-
taria y Pesquera de Andalucia.
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- Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la
correspondencia entre la legislacion espafiola y el Reglamento
(CEE) num. 2081/92 en materia de denominaciones de origen
e indicaciones geograficas de los productos agroalimentarios.

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se
regula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes
de inscripcion en el Registro comunitario de las denominacio-
nes de origen protegidas y de las indicaciones geograficas pro-
tegidas, y la oposicion a ellas.

!Enciclopedia de Andalucia, Edit. Aval, Tomo II.

2 Acuerdo de don Salvador Moreno Duran con fabricantes.

3Folleto publicitario del llmo. Ayto. de Estepa de 1933 con motivo de sus
fiestas.

4Solicitud de materia prima para confiteria del 16 de junio de 1953.

®Escrito del Ayuntamiento de Estepa del 27 de noviembre de 1957.

®Documento de constitucion de una cooperativa de fabricantes de mateca-
dos de fecha 23 de abril de 1965.

7 Revista Historia y Vida, diciembre de 1988



