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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 219/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) () nr 1151/2012 w ciggu trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Marmelada Branca de Odivelas”
Nr UE: PGI-PT-02609 - 19.5.2020

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

~Marmelada Branca de Odivelas”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Marmelada Branca de Odivelas” to przetwér owocowy powstajacy w wyniku gotowania owocow pigwy z dodatkiem
cukru, wody i soku z cytryny.

Owoce pigwy sa koloru od z6ltego po jasno z6lty i moga miec zielonkawy odcien. Bialy cukier wykorzystuje si¢
w celu uzyskania niemalze bialej marmolady z pigwy. Sok z cytryny dodaje si¢, aby zapobiec utlenianiu si¢ migzszu
pigwy po obraniu owocu.

Aby uzyskaé 1 000 g gotowego produktu, nalezy uzy¢ co najmniej 350 g migzszu lub przecieru z pigwy.

Syrop otrzymuje si¢ w wyniku podgrzewania odpowiedniej iloSci wody i cukru. Typowe proporcje to 1 kg cukru
na 250 ml wody.

,Marmelada Branca de Odivelas” cechuje si¢ nastepujacymi wlasciwo$ciami fizycznymi i organoleptycznymi:
Barwa: jednolita, prawie biala

Polysk: jednolity i intensywny

Konsystencja: wystarczajaco stala, aby produkt mozna bylo kroi¢ nozem

Aromat: pigwa

Smak: stodki

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji produktu ,Marmelada Branca de Odivelas” musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze,
w gminie Odivelas w dystrykcie Lizbony:

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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dostawa i przechowywanie surowcow; selekcja, mycie, obieranie, gotowanie i przygotowywanie migzszu; odwazanie
skladnikow i przygotowywanie syropu cukrowego, mieszanie i gotowanie syropu cukrowego i przecieru z pigwy;
napelnianie pojemnikéw, stabilizacja produktu (odpoczywanie), krojenie w pozadany ksztalt i suszenie.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Niezaleznie od formy, w kt6rej produkt jest sprzedawany, etykieta musi zawieraé napis ,Marmelada Branca de Odive-
las” - IGP [, Marmelada Branca de Odivelas” - ChOG] i przedstawione ponizej logo produktu.
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Gmina Odivelas w dystrykcie Lizbony.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Cechy charakterystyczne produktu ,Marmelada Branca de Odivelas” wynikajg wylacznie z jego renomy i czynnikéw
ludzkich wystepujacych na okreslonym obszarze geograficznym.

,Marmelada Branca de Odivelas” to §wiecka spuscizna sidstr cysterek z klasztoru $w. Dionizego w Odivelas. Jest to
jeden z wielu rodzajow wysokiej jakosci ,stodyczy klasztornych”, ktdre sg wytwarzane w Odivelas od wielu pokolen.

Przygotowywany w gminie Odivelas produkt ,Marmelada Branca de Odivelas” posiada szczegdlne cechy charakterys-
tyczne, ktére mozna przypisac tradycyjnym metodom wykorzystywanym w klasztorze, konsekwentnie i wiernie prze-
strzeganym w Odivelas i przekazywanym z pokolenia na pokolenie.

Swoisto$¢ tego przetworu owocowego wynika z: wieloletniej wiedzy fachowej producentéw z Odivelas, zgodnej z his-
toryczng tradycja przekazywang z pokolenia na pokolenie, a zatem utrwalong z biegiem czasu; réznych form wpro-
wadzania do obrotu, ktére zawsze odnoszg si¢ do Odivelas; istnienia form i narzedzi do wycinania, ktére maja ponad
sto lat i nadal stuzg jako wzor dla niektdrych stosowanych obecnie ksztaltow; faktu, ze produkt ten jest od zawsze
wytwarzany w Odivelas oraz czynnikéw historycznych faczacych go z Odivelas, potwierdzajacych jego renome.

Szczegolne cechy produktu ,Marmelada Branca de Odivelas” wynikaja z lokalnej wiedzy fachowej wykorzystywanej
w tradycyjnym procesie produkgji: od rygorystycznej selekcji owocow po okreslanie dokladnego momentu, w ktérym
wlana do wody niewielka ilo$¢ syropu utworzy twardg kulke, co lokalni producenci sg w stanie oceni¢ na podstawie
dos$wiadczenia — wszystko to pokazuje, jak wazny jest czynnik ludzki.

Fakt, ze w przeciwienistwie do innych marmolad z pigwy produkt ten jest prawie bialy, uczynit go stawnym, a opisy
i odniesienia do niego odnalez¢é mozna w siegajacych zamierzchlych czaséw ksigzkach i manuskryptach, np. O Livro
de Receitas da Ultima Freira de Odivelas (ksiazka kucharska ostatniej siostry z klasztoru). Historycy zgadzajg sig, Ze prze-
pis zostal prawidtowo zapisany, a dokument ten potwierdza autentyczno$¢ produktu, przy czym istotne jest, Ze jest to
przepis na Marmelada Branca (biala marmolade z pigwy).
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Obecnie renome produktu potwierdza m.in. fakt, ze pojawit si¢ on w finale konkursu 7 Maravilhas Doces de Portugal
w 2019 r., otrzymane nagrody m.in. w konkursach tradycyjnych portugalskich stodyczy z owocéw oraz nawigzania
w mediach.

Przykladowo, 5 czerwca 2015 r. czasopismo SOL opublikowalo artykul na temat Confraria da Marmelada Branca de
Odivelas [stowarzyszenia Marmelada Branca de Odivelas] podkreslajacy autentycznos¢ i unikalnosé produktu.

W Doces Conventuais e Licores da Tradigio Portuguesa (1981), Maria de Lourdes Modesto w taki sposéb pisze o ,Marme-
lada Branca de Odivelas™: ,Najlepsza ze wszystkich marmolad z pigwy pozostaje ta wytwarzana w Odivelas. Tylko nie-
malze biala marmolada z pigwy zasluguje na to pelne czci miano - i jest prawdziwym przysmakiem.”

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.dgadr.gov.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_marmelada_branca_odivelas.pdf
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