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DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA Y ALIMENTACION

ORDEN de 20 de noviembre de 2008, del Consejero de Agricultura y Alimentacién, por
la que se aprueba el Reglamento técnico para la utilizacion de la marca «C’alial» en el
«Pastel ruso».

El articulo 50 de la Ley 9/2006, de 30 de noviembre, de Calidad Alimentaria en Aragon, esta-
blece que el Gobierno de Aragoén creara y registrara marcas comerciales para su utilizacion exclu-
siva en alimentos de calidad diferenciada que se elaboren bajo controles especificos.

En virtud de dicha facultad, la Administracion de la Comunidad Autbnoma de Aragén ha
registrado en la Oficina Espafola de Patentes y Marcas la marca de garantia, denominada
«C’alial», al objeto de que sea utilizada para identificar alimentos que cumplan los requisitos
especificos que para cada producto o grupo de productos se establezcan, aplicandose en
consecuencia el Reglamento de uso de la misma. Esta marca es la sucesora de la marca
«Calidad Alimentaria» creada por el Decreto 151/1998, de 28 de julio, del Gobierno de Ara-
gon, que hasta hace poco ha venido teniendo la finalidad antes indicada.

Mediante la Orden del Departamento de Agricultura y Alimentacién de 25 de julio de 2007
(BOA de 8 de agosto) se ha establecido el sistema de gestion, uso y control de la marca
«C’alial», que exige que cada uno de los productos o, en su caso, grupos de productos que
vayan a ser identificados por dicha marca cumplan su Reglamento técnico correspondiente.

Teniendo en cuenta que el «Pastel ruso» cumple con las condiciones citadas, se ha proce-
dido a redactar un Reglamento técnico para la utilizacion de la marca «C’alial» en este pro-
ducto agroalimentario, a cuya aprobacién se procede por esta orden.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 4 de la citada orden, corresponde al Conseje-
ro de Agricultura y Alimentacién la competencia para aprobar los Reglamentos técnicos de los
productos susceptibles de beneficiarse de la utilizacion de la marca «C’alial».

En su virtud, y de acuerdo con el informe del Comité de Calidad Alimentaria, dispongo:

Articulo tnico. Aprobacion del Reglamento.

Se aprueba el Reglamento técnico para la utilizaciéon de la marca «C’alial» para el «Pastel
ruso», que se publica como Anexo a la presente orden.

Disposicion final tunica. Entrada en vigor.—Esta orden entrara en vigor el dia siguiente al
de su publicacion en el «Boletin Oficial de Aragony.

Zaragoza, 20 de noviembre 2008.

El Consejero de Agricultura y Alimentacion,
GONZALO ARGUILE LAGUARTA

ANEXO
Reglamento técnico para la utilizacion de la marca «C’alial» para el
«Pastel ruso»

CAPITULO |
Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto.

De acuerdo con lo dispuesto en la Orden de 25 de julio de 2007, del Departamento de
Agricultura y Alimentacién, por la que se establece el sistema de gestién, uso y control de la
marca «C’alial» en alimentos de calidad diferenciada, podra ostentar dicha marca el «Pastel
ruso» que cumpla las caracteristicas y requisitos que se definen en el presente Reglamento,
y todos los requisitos exigidos por la legislacion vigente que le sean de aplicacion.

Articulo 2. Definicion.

Se denomina «Pastel ruso» al producto de pasteleria compuesto por dos finas [aminas de
bizcocho elaborado con harina de almendra y avellana en igual proporcién, azucar y clara de
huevo, que sirven de base y tapa para contener un relleno de crema o «mousse» de praliné
refinado, compuesto de frutos secos y mantequilla confitada con azucar, cuya tapa de bizco-
cho se presenta con la palabra «ruso», y espolvoreada con azucar glasé.

CAPITULO I
Ingredientes

Articulo 3. Materias primas.
En la elaboracion del «Pastel ruso» se utilizaran exclusivamente las siguientes materias
primas, en las proporciones indicadas:
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Para la elaboracién del bizcocho:

—~Claras de huevo 42-45%

—Azucar 34-36%

—Almendra entera (Marcona y/o Largueta) 10-12%
—Avellana entera 10-12%

b) Para la elaboracion del praliné:

—Almendra entera, de las mismas variedades 25 %
—Avellana entera 25%

—Azucar 50%

c¢) Para la elaboracion del relleno:

—Del praliné antes fabricado 22-25%

—~Claras de huevo 11-13%

—Mantequilla 31-35%

—Azucar 17-19%

—Huevo pasteurizado 7-10%

—Agua 7-10%

d) Para la presentacion final:

—AzUcar glasé.

CAPITULO Il
Elaboracién

Articulo 4. Proceso de elaboracion.

1. En la elaboracion del pastel ruso, se distinguen tres procesos bien diferenciados:

a) Elaboracion del bizcocho. En primer lugar se moleran la almendra y la avellana junto
con el azucar, en crudo, para obtener una harina lo mas fina posible. Seguidamente se batiran
las claras con azucar hasta conseguir el conocido «punto de nieve», momento en el que se
incorporara la harina antes preparada. Esta mezcla constituira el bizcocho que se escudillara
en finas laminas de unos 5 mm., en latas o chapas de medidas convencionales para pasarlas
a la coccion en el horno.

b) Elaboracioén del praliné. Se fundiré el azucar en seco para convertirlo en caramelo lige-
ro, al que se afiadiran los frutos secos que seran troceados y tostados antes de su molienda.
Se procedera entonces a refinar la pasta obtenida hasta llegar a una suave y homogénea
textura. El praliné obtenido servira de base para la elaboracién del relleno.

c) Elaboracion del relleno. El relleno es una crema de praliné o «mousse» que se obtendra
mezclando parte de la mantequilla, fundida en pomada, con el praliné y los huevos. A conti-
nuacion, se elaborara un merengue con la clara de huevo y un almibar de azucar a 120 gra-
dos, al que se le incorporara el resto de la mantequilla. Finalmente se batira el conjunto hasta
obtener la textura deseada. La crema obtenida se vertera sobre las planchas de bizcocho, ya
cocidas, extendiéndola en una capa de 5-7 mm de espesor, para terminar cubriéndolas con
iguales planchas de bizcocho.

2. Una vez terminado el proceso indicado, se troceara el pastel en las porciones deseadas,
espolvoreando sobre ellas aziucar glasé después de haber escrito, en cada una, la palabra
«ruso.

CAPITULO IV
Caracteristicas del producto

Articulo 5. Caracteristicas organolépticas y morfolégicas.

El «Pastel ruso» presentara las siguientes caracteristicas:

a) Forma cuadrada o rectangular, con un grosor de 12 a 16 mm.

b) El peso podra oscilar de 80 a 90 gramos por decimetro cuadrado, y el relleno de crema
debera constituir del 40 al 50% del peso.

c) El color sera uniforme, tostado claro.

d) Tendra un aroma y sabor predominante de frutos secos tostados, con claros matices de
avellana. El producto presentara dos capas de bizcocho suave y esponjoso como fondo y
tapa. Entre ellas se alojara la crema, de textura suave, fundente y untuosa.

Articulo 6. Caracteristicas fisico- quimicas.

El «Pastel ruso» presentara las siguientes caracteristicas de composicion:

a) Proteinas (s.p.b): minimo 8%

b) Grasa (s.p.b): minimo 24%

¢) Almidén: Ausencia
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CAPITULO V
Envasado, conservacion y etiquetado

Articulo 7. Envasado.

1. El «Pastel ruso» se presentara en piezas envueltas en papel o material no absorbente
y autorizado para uso alimentario.

2. El envasado debera efectuarse en las instalaciones de las empresas elaboradoras.

Articulo 8. Conservacion.

1. Debera conservarse en refrigeracion, a una temperatura no superior a ocho grados
centigrados.

2. Una vez elaborado el producto, no sera congelado para su conservacion y posterior
comercializacion.

Articulo 9. Etiquetado.

1. En el etiquetado de los envases del «Pastel ruso» destinados al consumidor final figu-
raran las siguientes indicaciones, ademas de las restantes exigidas por la legislacion vigen-
te:

a) El nombre del producto: «Pastel ruso».

b) La marca «C’alial» y el logotipo, segun indica la Orden de 25 de julio de 2007, del De-
partamento de Agricultura y Alimentacioén, con las proporciones adecuadas y aprobadas por
este Departamento.

¢) Nombre y/o logotipo de la entidad de control.

d) Indicacion «Conservar en refrigeracion a una temperatura no superior a ocho grados
centigrados».

2. Con anterioridad a la puesta en circulacion, unos ejemplares «pro-forma» de los mode-
los de etiquetas que vayan a ser utilizadas, seran enviados al Departamento de Agricultura y
Alimentacién para comprobar su adecuacion a la normativa vigente en materia de etiquetado
de productos alimenticios y, en su caso, se autorizara el uso de las mismas.

3. El etiquetado se efectuara en las instalaciones de las industrias elaboradoras.

4. Conforme al articulo 3.2 de la Orden de 25 de julio de 2007, del Departamento de Agri-
cultura y Alimentacion, el uso de la marca «C’alial», como signo de caracter grafico, se reali-
zara conforme a los requisitos establecidos en el Manual de identidad de la marca aprobado
por la Direccion General de Fomento Agroalimentario.

CAPITULO VI
Régimen de control

Articulo 10. Control interno.

1. Los operadores alimentarios autorizados para utilizar la marca «C’alial» en el «Pastel
ruso» llevaran su propio control interno (autocontrol) en cumplimiento de lo establecido en el
apartado 1. del punto Séptimo del Reglamento de uso de la marca «C’alial».

2. El sistema de autocontrol estara establecido de modo que se garantice la trazabilidad
del producto final.

3. Sera objeto de control la produccion etiquetada con la marca «C’alial», la identificacion
de los lotes o partidas, el nUmero y tipo de envases, asi como las fechas de salida y destino
de los mismos.

4. Los operadores alimentarios autorizados para utilizar la marca «C’alial» en el «Pastel
ruso» deberan, en todo momento, someterse a lo establecido en el Real Decreto 2419/1978
de la Presidencia del Gobierno, de 19 de mayo, por el que se aprueba la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de productos de confiteria-pas-
teleria, bolleria y reposteria, asi como en la legislacion complementaria a éste.

5. El titular de la autorizacion para el uso de la marca «C’alial» quedara obligado a presen-
tar al Departamento de Agricultura y Alimentacién una Memoria, cada vez que solicite la reno-
vacion de la autorizacion para el uso de la marca, en la que se consignara el resultado de su
utilizacion.

Articulo 11. Evaluacion.

1. Los operadores alimentarios autorizados para utilizar la marca «C’alial» seran respon-
sables de que la produccién y el uso de la misma sean conformes con lo dispuesto en la Or-
den de 25 de julio de 2007,del Departamento de Agricultura y Alimentacion, y en la normativa
que la desarrolle, y en particular, en el presente Reglamento técnico.

2. En cumplimiento del apartado Séptimo, punto 2 del Reglamento de uso de la marca
«C’alial», los operadores alimentarios autorizados para el uso de la misma, se someteran, a
Su cargo, a un sistema de evaluacién de conformidad, realizado por un organismo de control
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externo que debera ser autorizado por la Direccién General de Alimentacion y en funcién del
cumplimiento de los requisitos que se fijaran reglamentariamente. Estos organismos deberan
estar acreditados conforme a las normas UNE-EN 45011 («Requisitos generales para entida-
des que realizan la certificacion de producto») o ISO 17020 («Criterios generales para el
funcionamiento de los diversos tipos de organismos que realizan la inspeccién») en el ambito
agroalimentario, o bien cumplir la norma ISO 17020.

3. El organismo de control externo comunicara a la Direccién General de Alimentacioén, en
los plazos que se fijen por ella, los resultados de los controles realizados a los operadores
alimentarios y productos de los mismos, todo ello en funcion del programa de control autori-
zado.

Estas comunicaciones recogeran, en su caso, las medidas correctoras que los operadores
alimentarios propusieron para subsanar las no conformidades detectadas por el organismo de
control, y el grado de cumplimiento y efectividad de las citadas medidas.

4. Si del estudio de las comunicaciones que los organismos de control envien a la Direc-
cion General de Alimentacion, se dedujeran posibles incumplimientos por parte de los opera-
dores alimentarios, tanto de este Reglamento como del Reglamento de uso de la marca
«C’alial», se procedera, por parte del Departamento de Agricultura y Alimentacion, a efectuar
las actuaciones inspectoras y sancionadoras que resulten procedentes.

Articulo 12. Control oficial.

A tenor de lo dispuesto en el articulo 52 de la Ley 9/2006, de 30 de noviembre, de Calidad
Alimentaria en Aragon, la Administracion realizara cuantos controles complementarios estime
pertinentes, a los efectos de garantizar el cumplimiento de lo previsto en los articulos prece-
dentes.

Articulo 13. Medidas sancionadoras y revocacion de la autorizacion.

Cuando del resultado de los controles oficiales contemplados en los articulos 11.4 y 12 se
desprenda el incumplimiento de este Reglamento o el uso indebido de la marca «C’alial», se
incoara el correspondiente procedimiento sancionador, y el érgano que lo incoe lo comunica-
ra a la Direccion General de Fomento Agroalimentario por si procediera la revocacion, previa
audiencia al operador alimentario interesado, de la autorizacién del uso de la marca.

CAPITULO VII
Revision del reglamento

Articulo 14. Modificacién del Reglamento.

El presente Reglamento técnico podra ser revisado y modificado, mediante Orden del
Consejero de Agricultura y Alimentacién, de acuerdo con lo dispuesto en la Orden de 25 de
julio de 2007, del Departamento de Agricultura y Alimentacién, por propia iniciativa del Depar-
tamento, a instancia del organismo de control externo, del Comité de Calidad Alimentaria o de
los operadores alimentarios usuarios de la marca.
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