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Principales elementos del pliego de condiciones de la Indicacion Geogréfica
Protegida “Mazapan de Toledo”.

A) Nombre y direccion de la entidad solicitante:

Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida Mazapan de Toledo.
Paseo de Recaredo, n° 1. 45002 - Toledo

Tel. 925 22 87 10

Fax. 92521 18 12

B) Delimitacion de la zona geografica.

La zona de produccion del “Mazapan de Toledo” se limita a la provincia de Toledo.
C) Descripcion del producto y método de elaboracién

1.- Definicién

Recibe el nombre de “Mazapan de Toledo” la pasta fina y compacta resultante de la
mezcla o amasado de almendras crudas, repeladas y molidas, con azucar o azlcares.

2.- Composicion
a) Almendras.

Las almendras son el principal ingrediente de la pasta del “Mazapan de Toledo”, en
cuya composicion deben intervenir de forma mayoritaria o, como minimo, en una
proporcion de 1:1, es decir, representando un 50% del peso total.

Las almendras utilizadas en la elaboracién del “Mazapén de Toledo” son almendras de
variedades dulces, repeladas y con un contenido minimo de materia grasa del 50%.

Se conocen muchas variedades de almendras dulces:

- de cascara dura: marcona, largueta, ramillete, jordana, comun, fina del alto, planeta,
pestafieta, valenciana, esperanza, pons o ponsina, horrach o bolich, progues, canal o
canaleta, ardales, corcheras y romeras.

- de cascara semidura: alicantina, blanquilla o blanqueta, potas o potetas y rutlons.

- de cascara blanda: mollar cartagenera, mollar de Tarragona, mollar de Ibiza, fita,
princesas, infantes y molloretas.

Puesto que la diferenciacién entre ellas es dificil, incluso para los expertos, y dado que
la evolucion de las técnicas de cultivo e injerto puede dar lugar a nuevas variedades
dulces, no se pueden tasar las variedades admitidas en la elaboracion del “Mazapan
de Toledo”.

b) Azlcares naturales.

Su intervencién en el “Mazapan de Toledo” no reviste ninguna particularidad, pudiendo
emplearse azlcares de remolacha o de cafia, miel, glucosas, sacarosas u otros
azucares naturales.

c) Aditivos autorizados.

En las dosis permitidas por la legislacion aplicable.
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3.- Caracteristicas analiticas

Rigen los limites maximos y minimos establecidos por la Reglamentacion Técnico-
Sanitaria aplicable a la elaboracién de mazapanes para la categoria “Suprema” en
cuanto a humedad, proteina y cenizas.

El “Mazapén de Toledo” deberé tener, no obstante, un contenido minimo de materia
grasa del 26%, consecuente con el porcentaje minimo requerido de almendras y el
contenido minimo de materia grasa de éstas.

4.- Caracteristicas organolépticas

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas se realizara con arreglo al
procedimiento de cata del “Mazapan de Toledo”. Se basard en dos elementos
principales:

- La sensacioén olfato-gustativa: en su valoracion intervienen los sentidos del olfato y
del gusto, representando el 66,5% de la puntuacién total.

- La textura: el resto de las sensaciones obtenidas en la cavidad bucal puntuaran hasta
el 33,5% restante.

Los productos comercializados al amparo de la I.G.P. “Mazapan de Toledo” deberan
alcanzar una puntuacion minima de 48 puntos, sin que ninguno de los parametros en
los que se descompone cada uno de los apartados de la cata reciba la calificacion de
“deficiente” o “rechazable”.

5.- Método de elaboracién

1) Mezclado de las almendras crudas, repeladas y humectadas con el azlcar o
azucares en sus distintos tipos.

2) Triturado.

3) Amasado.

4) Envasado.

D) Estructura de control

La estructura de control estara constituida por uno o varios organismos de control,
autorizados por la autoridad competente, que cumplan con los requisitos establecidos
en la norma EN 45011. En el caso de que los organismos de control autorizados
decidan subcontratar parte de los trabajos de control para los que estan autorizados,
éstos deberan ser realizados por organismos que satisfagan los requisitos aplicables
establecidos en la mencionada norma.

No obstante, los organismos designados seran responsables ante la autoridad
competente de la totalidad de los controles, justificando ante ésta el cumplimiento de
los requisitos de la norma EN 45011, informandole periédicamente de las medidas
adoptadas en el ejercicio de sus controles.

La estructura de control es el siguiente organismo privado autorizado:

CERTIFOOD, S.L.
C/ Cristobal Bordiu, 35. 42 planta. Ofic. 415 — 28003- MADRID
Telf: 91 745 00 14
Fax: 91 579 24 76
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E) Elementos especificos del etiquetado vinculados a la mencion IGP “Mazapan
de Toledo”

El etiquetado del producto “Mazapan de Toledo” incluird, la menciéon “Indicacion
Geografica Protegida (o 1.G.P.) Mazapan de Toledo” y el logotipo que identifique al
organismo de control autorizado que haya intervenido como organismo de certificacion
de producto.

Los productos en cuya elaboracion se utiliza como materia prima el “Mazapan de
Toledo IGP”, podran despacharse al consumidor en envases que hagan uso de la
mencién “Elaborado con Indicacién Geografica Protegida Mazapan de Toledo” sin
aposicion del logo comunitario, siempre que:

- El “Mazapéan de Toledo IGP”, certificado como tal, constituya exclusivamente la Unica
pasta de mazapan que se haya empleado en el producto correspondiente, y

- Los usuarios de la mencion “Elaborado con Indicacion Geogréafica Protegida
Mazapan de Toledo” estén autorizados.

En este sentido, el Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida
“Mazapan de Toledo”, como titular del derecho de propiedad intelectual otorgado por el
registro de la denominacion Mazapan de Toledo IGP autorizara el uso de la mencion
“Elaborado con Indicacion Geografica Protegida Mazapan de Toledo” en productos
elaborados.

El Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida “Mazapan de Toledo”
inscribira a los usuarios autorizados para el uso de la mencion “Elaborado con
Indicacion Geogréafica Protegida Mazapan de Toledo” en los registros
correspondientes y velara por el correcto uso de la denominacién protegida.
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