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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 184[11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»OVOS MOLES DE AVEIRO”
NR WE: PT-PGI-005-0518-03.01.2006
CHNP () CHOG (X)

Nin}ilejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Gabinete de Planeamento e Politicas

Adres:  Rua Padre Anténio Vieira, n.c 1-8°
P-11099-073 Lisboa

Tel.: (351) 213 81 93 00
Faks: (351) 213 87 66 35

E-mail: gpp@gpp.pt

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Associacdo dos produtores de ovos moles de Aveiro

Adres:  Mercado Municipal Santiago
R. Ovar n.° 106 — 1° AA,AB
P-3800 Aveiro

Tel:  (351) 234 42 88 29
Faks: (351) 234 4230 76
E-mail: apoma@sapo.pt

Sktad:  Producencifprzetwérey ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4 — chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu: ,Ovos moles de Aveiro”

Opis produktu: ,Ovos moles de Aveiro” to produkty otrzymywane poprzez polgczenie surowych zoltek
jaj z syropem. Moga by¢ otoczone oplatkiem lub pakowane w barylki z drewna lub porcelany. Maja
jednorodny kolor, ktéry moze przyjmowal rézne odcienie miedzy kolorem zéltym a pomaraficzowym,
jednolity i mato intensywny polysk, zlozony aromat zéltka jaja nadajacego specyficzny zapach, sklada-
jacy si¢ z réznych aromatéw, takich jak karmelowy, cynamonowy oraz bakaliowy, ktére powstaja w
wyniku zachodzgcych w czasie gotowania reakcji chemicznych miedzy cukrem i skladnikami zéltka
jaja. Maja stodki smak, wyczuwalne sg smaki zoltka jaja oraz cukru zmienione w wyniku gotowania,
oraz kremows, cho¢ gesta konsystencje. Tekstura jest jednolita, bez grudek zoélttka jaja ani ziarenek
cukru (ktére sg jednak akceptowalne po kilku dniach od ich produkcji, pod warunkiem ze wynikaja z
procesu naturalnej krystalizacji produktu). Oplatek, w ktérym produkt jest niekiedy wprowadzany do
obrotu, ma kolor jednolity, ktéry moze czasami przybiera¢ rézne odcienie migdzy kolorem bialym a
kremowym, jest nieprzezroczysty, matowy, bez zapachu lub tez o delikatnym zapachu maki. Ma
charakterystyczny smak, plastyczng i kruchg konsystencje oraz sucha, gladka i jednolita teksture.

Obszar geograficzny: Biorgc pod uwage szczegblne wymogi stawiane w odniesieniu do zéltek jaj, w
szczeg6lnosci dotyczace koloru oraz $wiezosci, obszar geograficzny produkgji jaj jest ograniczony do
gmin sasiadujagcych z Ria de Aveiro, obszaréw przyleglych do rozlewiska oraz do gmin nalezqcych do
Médio Vouga. Z punktu widzenia administracyjnego obszar ten obejmuje nastepujace gminy: Agueda,
Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estarreja, {lhavo, Mira, Murtosa, Oliveira de Frades, Ovar, S. Pedro do Sul,
Sever do Vouga, Tondela, Vagos i Vouzela

Z uwagi na charakter oraz warunki glebowe i klimatyczne wymagane do wyrobu oplatkéw oraz ,Ovos
moles”, w szczegblnoéci wilgotno$¢ oraz temperature powietrza, jak réwniez konieczng wiedze
fachows, obszar geograficzny wyrobu i jego pakowania jest ograniczony do gmin sgsiadujacych z Ria
de Aveiro oraz obszaréw przylegtych do rozlewiska. Z punktu widzenia administracyjnego obszar ten
obejmuje nastepujace gminy: Agueda, Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estarreja, [lhavo, Mira, Murtosa, Ovar,
Sever do Vouga i Vagos.

Dowdd pochodzenia: Wlasciwosci samego produktu, a mianowicie wlasciwosci fizyczne i organolep-
tyczne, najwyzszej jakosci surowce pochodzace z tego regionu, wiedza fachowa producentéw, ktorzy
od wiekéw poswigcaja si¢ tej dziatalno$ci bedacej tradycja historyczng przekazywang z pokolenia na
pokolenie, rozne formy, w jakich wyrdb jest sprzedawany: w barytkach z drewna i porcelany, z nama-
lowanymi na nich motywami nawigzujacymi do regionu Aveiro, lub owiniety w oplatek, uformowany
w ksztalt nawigzujacy do rozlewiska (ryby, kraby, rozne rodzaje muszli, urabki, drewniane barytki, boje
morskie, malze, barylki z listewek itp.) lub bakalii (orzech i kasztan) $wiadcza o powigzaniu wyrobu z
miejscem pochodzenia. Rowniez istnienie systemu kontroli, ktéry obejmuje caly proces produkcji,
wlacznie z badaniami u producentéw jaj, wytworcow oplatkéw i producentéw ,Ovos moles”, gwaran-
tuje, ze jedynie producenci, ktérzy spelniaja przyjete wymogi oraz zasady, moga korzysta¢ z ozna-
czenia CHOG na swoich wyrobach. Znak kontrolny umieszczony na kazdym opakowaniu lub znajdu-
jacy si¢ w dokumentach sprzedazy producentéw/sprzedawcéw jest numerowany, dzigki czemu istnieje
pelna identyfikowalno$¢ poczawszy od samych producentéw jaj. Pochodzenie moze zostaé udowod-
nione w kazdym momencie i na kazdym etapie lafcucha produkgji.

Metoda produkcji: Zgodnie z lokalnymi, stalymi i utrwalonymi metodami, jaja sa ostroznie rozbijane, a
nastepnie kobiety zajmujace si¢ wyrobem ,Ovos moles” oddzielaja z6ltka od bialek przez palce, ktdre
stuza im za sito, lub za pomoca odpowiednich przyrzadéw. Jednoczesnie oddzielnie przygotowywany
jest syrop, ktory musi osiagnaé konsystencje poSrednia miedzy gesta masg i cukrowymi nitkami. Po
ostudzeniu do syropu dodaje si¢ z6ltka. Otrzymang mieszanke gotuje si¢ w temperaturze 110 °C, przy
czym kwestig kluczows jest wiedza fachowa zwiazana z t3 czynnoscia. W dalszej kolejnosci masa jest
studzona i odstawiana na 24 godziny do piekarnika lub odpowiedniego miejsca w ,laboratorium
cukierniczym”. Konieczno$¢ taka wynika z faktu, ze na tym etapie ,Ovos moles de Aveiro” sa bardzo
wrazliwe na gwaltowne zmiany temperatury i z fatwo$cig wchlaniaja rézne obce zapachy.

Poczawszy od tego etapu i w zalezno$ci od wyboru formy, w jakiej wyrdb bedzie ostatecznie sprzeda-
wany, ostudzona masa moze zostaé:

— uzyta do napelnienia barylek, ktére sg przykrywane odpowiednia przykrywka oraz folig termokur-
czliwg, tak aby izolowala i chronita produkt,
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— wrykorzystana do uformowania jej w oplatkach, ktére s3 nastepnie odciskane w prasie recznej, przy
czym po przyklejeniu oplatka nie jest dopuszczalne przyklejenie go przy uzyciu niepasteryzowa-
nego biatka jaja. Formy oplatkéw s3 nastepnie przycinane nozyczkami i odcinane po prawej
stronie, odpowiednio do réznych motywoéw. Figurki s umieszczane na blachach, a nastepnie
suszone w piekarniku (jesli istnieje taka potrzeba) i moga, cho¢ nie musza, zostaé pokryte syropem,
co daje dodatkowa ochrong przed réznymi zmianami,

— umieszczona w pucharach do sprzedazy hurtem.

Majac na uwadze wlasciwosci wyrobu, w celu uniknigcia jakiegokolwiek zanieczyszczenia oraz aby
zapobiec zmianom w masie lub opfatku, ,Ovos moles de Aveiro” s3 wprowadzane do obrotu opako-
wane pierwotnie w barylki o ustalonym ksztalcie, z odpowiedniego materiatu i z dopuszczalnymi
motywami, w opakowania kartonowe lub w opakowania z kontrolowang atmosferg. Opakowania
muszg by¢ dopuszczone przez Grupe Przedsigbiorcéw. Wprowadzenie do obrotu ,Ovos moles de
Aveiro” w sprzedazy na wage, w oplatku lub bez, jest dozwolone jedynie w cukierniach. Takiej sprze-
dazy musi towarzyszy¢ dokumentacja potwierdzajgca pochodzenie, jak réwniez miejsce i date
produkcji wyrobu.

,Ovos moles de Aveiro” muszg by¢ transportowane, przechowywane i sprzedawane w temperaturze od
8 °C do 25 °C. W takich warunkach wyrdb pozostaje przydatny do spozycia przez 15 dni.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Historyczny:

Produkcja ,Ovos moles” w Aveiro ma wielowickows tradycje. Jej poczatki zwigzane sa z klasztorami,
pbzniej byla podtrzymywana przez kobiety, ktore pobieraly nauki w klasztorach, a nastgpnie przekazy-
waly sekretng recepturg¢ z pokolenia na pokolenie. Istnieja dokumenty, ktére $wiadcza o tym, ze krol
D. Manuel I, w roku 1502, przyznal klasztorowi Jezusa w Aveiro 10 arrobéw (1 arroba — 15 kg)
cukru z wyspy Madery rocznie do produkeji zakonnych wyrobéw cukierniczych, ktére w tamtym
czasie byly wykorzystywane jako Srodek wspomagajacy rekonwalescencje chorych. ,Ovos moles de
Aveiro” s3 wymieniane w 1908 r. jako deser na obiadach krélewskich, pisze o nich wielki pisarz portu-
galski Eca de Queiroz w powiesciach ,Os Maias” oraz ,A Capital” (1888), wspomina o nich wielki
pisarz brazylijski Erico Verissimo w powiesci ,Solo de Clarineta-Memorias” (1973). Charakterystyczne
barylki ,Ovos moles de Aveiro”, jak réwniez formy ,Ovos moles” otoczonych oplatkiem z réznymi,
przewaznie jednak morskimi motywami, oraz ich charakterystyczne sprzedawczynie stanowig czesty
motyw na malowidlach na kafelkach, na litografiach, w wierszach ludowych, sztukach teatralnych i
regionalnych $piewnikach. Juz w 1856 r. istnieli zarejestrowani i uznawani producenci.

Naturalny:

Z punktu widzenia fitoklimatycznego region jest zdominowany przez dorzecze rzeki Vouga, ktére
tworzy kolejny wazny element geograficzny, a mianowicie rozlewisko Ria de Aveiro. Opisany teren
tworzy specyficzne warunki dla rolnictwa, w szczegélnoéci do uprawy kukurydzy oraz hodowli drobiu,
ktére rozwinely si¢ i staly si¢ bardzo wazne na obszarach przylegajacych do rozlewiska.

Rozlewiska Baixo Vouga oraz Médio Vouga byly zawsze terenami bardzo sprzyjajacymi uprawie kuku-
rydzy, zaréwno pod wzgledem jej ilosci, jak i jakoSci. Ta dzialalno$¢ rolnicza, ktéra przed wiekami
stanowila wazne Zrédlo utrzymania, pod koniec XIX i na poczatku XX wieku zyskala wymiar gospo-
darczy, odkad w gminach przylegajacych do rzeki Vouga zaczely powstawal przedsigbiorstwa o duzej
mocy produkcyjnej i o wysokiej jakosci.

Tradycyjna kukurydza, wykorzystywana jako pasza dla kur, bez watpienia przyczynita si¢ do tego, iz
przetworzony wyréb réwniez cechuje si¢ wysoka, wyrdzniajaca si¢ jakoscia.

Rowniez warunki naturalne zwigzane z temperaturg i wilgotnoscig obszaru rozlewiska sprzyjaja
produkgji ,Ovos moles de Aveiro” oraz oplatka, nadajac im odpowiednig i trwalg plastycznos¢, ktérej
nie sposéb odtworzy¢ poza tym regionem.

Kulturowy:

Zaréwno wykorzystanie barylek z drewna lub porcelany, jak i formy uzywane przy produkgji oplatka,
dowodzg nierozerwalnego zwigzku z rozlewiskiem Ria de Aveiro i jego wodnymi motywami, w szcze-
g0lnosci poprzez wykorzystanie miejscowej latarni lub fodzi ,moliceiro” jako znaku ozdobnego badz
tez oplatkéw w formie ryb, muszel, morskich zwierzat, barylek oraz boi uzywanych do oznaczenia
sieci rybackich czy tez innych symboli typowych dla tego regionu. Nalezy przy tym podkresli¢, ze
zaréwno barylki z drewna topoli, jak i z fajansu sg produkowane z tradycyjnych i typowych dla tego
regionu materialéw oraz przez takiez zaklady.
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4.7. Organ kontrolny:
Nazwa: SAGILAB, Laboratdrio Anélises Técnicas, Lda

Adres:  R. Anibal Cunha, n.> 84 Loja 5
P-4050-046 Porto

Tel:  (351) 223 39 01 62

Faks: (351) 272 339 01 64

E-mail:  info@sagilab.com

Sagilab, Laboratdrio Andlises Técnicas Lda, uznane za spehniajgce wymogi normy 45011:2001.

4.8. Etykietowanie: Elementy, ktére musza obowigzkowo widnie¢ na etykiecie to: napis ,Ovos moles de
Aveiro — Indicacio Geografica Protegida”, oznaczenie kontrolne, logo wspdlnotowe, po wydaniu
decyzji dotyczacej ochrony, oraz logo ,Ovos moles de Aveiro” przedstawione ponizej:

Ovos

oles
d%vei 0,

INDICAGAQ GEOGRAFICA PROTEGIDA

Na oznaczeniu kontrolnym (z wytloczonym hologramem) widnieje obowiazkowo nazwa wyrobu,
nazwa organu kontrolnego wydajacego $wiadectwa oraz numer serii umozliwiajacy identyfikacje
wyrobu.




