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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $srodkéw spozywczych

(2015/C 170/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY INNEJ NIZ NIEZNACZNA W SPECYFIKACJI ZAREJESTROWANE] CHRONIONE] NAZWY
POCHODZENIA LUB ZAREJESTROWANEGO CHRONIONEGO OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»OVOS MOLES DE AVEIRO”
Nr UE: PT-PGI-0105-01169 - 31.10.2013
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

APOMA - Associagdo de Produtores de Ovos Moles de Aveiro (stowarzyszenie producentéw ,Ovos Moles de
Aveiro”)

Adres: Mercado Municipal de Santiago, R. Ovar, Praceta de {lhavo, n° 106 — 1° AA, AB, AE, 3810 — 145 Aveiro,
PORTUGALIA

Tel./faks +351 234428829
E-mail: apoma@sapo.pt

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [0 Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— X Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— X Zwigzek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie

— [ Inne (okresli¢ jakie)

4. Rodzaj zmiany (zmian)

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, dla ktérych jednolity dokument (lub
dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiana (zmiany)
Opis produktu

1.  Oslonka ,ovos moles de Aveiro” z oplatka moze by¢ réwniez wykonana z czekolady, o ile dowiedziono, ze
przygotowano ja zgodnie z tradycyjng lokalng metodg produkcji. Proponowana zmiana znajduje potwierdzenie
w doniesieniach dawnych producentéw oraz literaturze z epoki.

2. W trakcie okresu przydatnosci produktu zmniejsza si¢ zawarto$¢ wody i zwigksza zawarto$¢ cukru, co
wynika z procesu krystalizacji. Wspomniane wahania zawarto$ci wody i cukru nie mogg przekraczal 10 % war-
toSci poczatkowe;j.

Dowéd pochodzenia

Wykorzystanie czekolady wymaga zmian w systemie identyfikowania wyrobu, w odnosnych rejestrach. Z tego
wzgledu wprowadzono niniejszg zmiang w dowodzie pochodzenia.

Metoda produkgji

Uwzglednione zmiany obejmuja:

1. Wykorzystanie czekolady jako pokrycia

Wykorzystanie kuwertury czekoladowej zmienia schemat operacji i opis sposobu produkeji wyrobu.

Proces powlekania czekolada ,ovos moles de Aveiro” w oslonce z oplatka rozpoczyna si¢ od jej podgrzania do
temp. nieprzekraczajacej 40 °C. Powlekanie czekoladg jest wykonywane recznie lub przy pomocy maszyn, poprzez
zanurzenie figurki w czekoladzie i jej wyciggniecie. Nastepnie usuwa si¢ nadmiar czekolady, ktérg pozostawia si¢
do zastygnigcia. Proces stygnigcia czekolady ma kluczowe znaczenie dla konicowej jakosci wyrobu, poniewaz
wplywa na jego wyglad, tj. na stopien polysku powtoki.

2. Wprowadzenie mechanicznego oddzielania z6ltek Swiezych jaj w procesie produkcji

Dopuszcza si¢ wykorzystanie w procesie produkcji $wiezych zéttek mechanicznie oddzielonych od bialek, ponie-
waz nie ma to wplywu na jakos¢ surowrca.

Mechaniczne oddzielanie zéltek do bialek jest odwzorowaniem fizycznej metody stosowanej przez cukiernika i nie
zmienia charakterystyki zoltek jaj, tzn. nie wyplywa ani na ich $wiezos¢, ani na kolor.

3. Wprowadzenie studzenia z wykorzystaniem chlodziarki

Mozliwo$¢ studzenia masy ,ovos moles de Aveiro” w chlodziarkach powinna by¢ uzalezniona od koniecznych
warunkéw technicznych w zakresie temperatury i specjalnych rejestréw umozliwiajacych p6zniejsza identyfikacje
uzyskanego w ten sposéb wyrobu. Ostateczna temperatura powinna wynosi¢ 15 — 18 °C. W takim wypadku nie
ma potrzeby, by produkt musial lezakowaé 24 godziny. Analiza wlasciwosci organoleptycznych wyrobéw, ktore
byly studzone w chlodziarkach pokazala, ze proces ten pozwala zachowal charakterystyczne cechy produktu. Fakt
ten zostal zweryfikowany przez panel do$wiadczonych degustatoréw w drodze analizy sensorycznej, ktérzy
potwierdzili, Ze zaproponowane zmiany nie maja wplywu na cechy charakterystyczne wyrobu i ze pozwalaja
zachowac jego jako$¢.

4.  Przechowywanie

4.1. Glgbokie mrozenie wyrobu, w dowolnej formie prezentacji spowodowalo zmiany w schemacie produkgji
i w opisie zasad technicznych dotyczacych glebokiego mrozenia. Zmiana ta wigzala si¢ z badaniami naukowymi
w celu zatwierdzenia odno$nej procedury. Dzigki temu ustalono prawidlowy sposéb zamrazania i rozmrazania
produktu, gwarantujacy zachowanie jego jako$ci. Odnoéne wyniki zatwierdzono w drodze badan sensorycznych
z udzialem degustatoréw doswiadczonych w ocenianiu tego wyrobu. Panel stwierdzil, Ze nie istnieja statystycznie
znaczgce réznice miedzy produktem $wiezym, a produktem uprzednio zamrozonym i rozmrozonym. Zezwolenie
na wprowadzenie do obrotu wyrobu gleboko mrozonego wymagato réwniez weryfikacji jego terminu przydat-
nosci. Dzigki glebokiemu mrozeniu produkt ma szanse trafi¢ na rynki migdzynarodowe, poniewaz termin przydat-
noéci do spozycia wydtuza si¢ z 15 dni do 6 miesiecy.
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4.2. Przewidziano réwniez mozliwo$¢ korzystania z inteligentnych materiatéw opakowaniowych, takich jak pako-
wanie w atmosferze modyfikowanej (MAP) i folie do pakowania zywnosci, ktére wydluzaja termin przydatnosci
wyrobu, zachowujac jego pierwotng charakterystyke. Powyzsza zmiana ma umozliwi¢ dostarczanie produktu na
rynki migdzynarodowe. Odno$ne wyniki zostaly zatwierdzone w drodze analiz sensorycznych i badan mikrobiolo-
gicznych przeprowadzonych w odniesieniu do réznych opakowan inteligentnych.

4.3. Terminy przydatnosci do spozycia wyrobu sa nastepujace:

Okres waznosci Przechowywanie i pakowanie
21 dni Wyroby w opakowaniach inteligentnych
60 dni W oplatku, w kuwerturze czekoladowe;j
6 miesiecy Produkt gleboko mrozony

Zwigzek z obszarem geograficznym

W oparciu o oryginalny przepis i kreatywno$¢ cukiernikéw rozpoczeto proby i rozpoczeto produkeje ,,ovos moles
de Aveiro” w czekoladowej ostonce. Jedna z najstarszych oséb pracujacych w zawodzie cukiernika Silivina Rai-
mundo z przedsi¢biorstwa Maria Apresentacdo da Cruz e Herdeiros, Lda, ktérego poczatki siegajg 1930 r., wspo-
mina: ,W naszym zakladzie nazywaliSmy je »ovos moles pretos«. Produkowano je wylacznie przy okazji $wiat,
poniewaz wymagaly duzo pracy. Nie chodzito wylgcznie o to, by zanurzy¢ oplatek w czekoladzie i go wyjaé. [...]
Kazdg sztuke trzeba bylo pokry¢ indywidualnie, recznie oddzieli¢ i wygladzi¢, Zeby nada¢ jej idealny wyglad. Pro-
dukowano je wylacznie w okresie Swigt, i jedynie na zlecenie, poniewaz uznawano je za podarek. Wiele lat pozniej
pewna cukiernia, obok budynku sadu, podjela ponownie tradycje produkcji wyrobu pokrytego czekolads, na
proébe dr Candala, i ponownie zaczgto méwi¢ o ovos moles pretos...”

Rosalina Jesus twierdzi natomiast: ,Zlecenia trafialy si¢ przy specjalnych okazjach. Pod arkadami byla kawiarnia,
gdzie sprzedawano prawdziwe cygara. My z cukierni chodziliSmy tam po puste pudelka po cygarach, zeby — na
wypadek pojawienia si¢ klienta, ktory chcialby »ovos moles pretos« — méc je sprzedaé w takim wiasnie pudetku.
W takim wypadku w jednym pudelku sprzedawano jedynie 6 sztuk slodyczy w formie cygara (obecnie taki ksztalt
nazywa sie¢ »navalheira«). D. Concei¢do zlecila nastepnie wykonanie jedwabnych wstazek do dekoracji, ozdobionych
koniczyng. Wstazke przyczepiano w dolnej czesci cygara pokrytego czekoladg, a nastepnie stodycze umieszczano
w pudelku po cygarach...”.

Wzmianki w literaturze siegaja 1928 r. W ksigzce poswieconej portugalskim wyrobom cukierniczym ,0 Doce
nunca amargou... dogaria portuguesa. Historia. Decoragdo. Receitudrio” autorstwa Emanuela Ribeiro pojawiaja sie
szczegbtowe rysunki ,ovos moles de Aveiro” w ostonce z oplatka w réznych ksztaltach, w tym pokrytych czeko-
ladg, co zaznaczone jest cieniowaniem. Uwzgledniono dawng forme¢ beczulki porcelanowej, wykorzystywanej
w1935

Etykietowanie
1. Oznaczenie kontrolne

W zwigzku z wysokimi kosztami zniesiono obowiazek umieszczania na oznaczeniu kontrolnym hologramu.

2. Nowe opakowania

Przewidziano mozliwo§¢ stosowania nowych rodzajéw opakowan, zgodnie z postgpem technologicznym, pod
warunkiem przeprowadzenia badafi potwierdzajacych, ze stosowane technologie nie zmieniaja charakterystyki
wyrobu.

Ze wzgledu na wymagania konsumentéw zezwolono na sprzedaz wyrobu w ostonce z oplatka w opakowaniach
o masie 150 g.

3. Forma wprowadzania na rynek

Zezwolono na sprzedaz ,,ovos moles de Aveiro” w ostonce z oplatka na sztuki w oryginalnym opakowaniu, otwar-
tym, pod warunkiem Ze s3 widoczne: etykieta, seria, termin waznosci i oznaczenie kontrolne. Zmiang t¢ wprowa-
dzono z mysla o drobnych sprzedawcach, aby mogli oferowaé wyréb luzem, przy zachowaniu mozliwosci jego
identyfikacji.
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JEDNOLITY DOKUMENT
,OVOS MOLES DE AVEIRO”
Nr UE: PT-PGI-0105-01169 - 31.10.2013
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Ovos moles de Aveiro”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.3. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Ovos moles de Aveiro” to produkt otrzymywany poprzez polaczenie surowych zéltek jaj z syropem. Wyroby
moga by¢ prezentowane bez ostonki, otoczone oplatkiem, ktory moze by¢ pokryty cienka warstwa syropu lub
czekolady, badz tez pakowane bezposrednio w barylki z drewna lub porcelany. Mozliwa jest réwniez sprzedaz
produktéw gleboko zamrozonych. Wyroby maja jednorodny kolor, ktéry moze przyjmowac rézne odcienie migdzy
kolorem zoltym a pomaraiiczowym, jednolity i malo intensywny polysk, zlozony aromat zéltka jaja nadajacego im
specyficzny zapach, ktory sklada si¢ z réznych aromatéw, takich jak karmelowy, cynamonowy oraz bakaliowy
powstalych w wyniku zachodzacych w czasie gotowania reakcji chemicznych miedzy cukrem i sktadnikami zéltka
jaja. Maja stodki smak, w ktérym wyczuwalne sa smaki z6ltka jaja oraz cukru zmienione w wyniku gotowania,
oraz kremowg, cho¢ gesta konsystencje. Tekstura jest jednolita, bez grudek zoéttka jaja ani ziarenek cukru (ktére sg
jednak akceptowalne po kilku dniach od produkeji, pod warunkiem ze wynikaja z procesu naturalnej krystalizacji
produktu). Oplatek, w ktérym produkt jest niekiedy wprowadzany do obrotu, ma kolor jednolity, ktéry moze cza-
sami przybiera¢ rozne odcienie migdzy kolorem bialym a kremowym, jest nieprzezroczysty, matowy, bez zapachu
lub tez o delikatnym zapachu maki i smaku oplatka, plastycznej i kruchej konsystencji oraz suchej, gladkiej
i jednolitej teksturze.

Sktad chemiczny jest nastepujacy:

cukier = 41£5%

thuszcze = 173 %

woda = 29 +3 %

proteiny nierozpuszczalne = 4,2+ 1,1 %

Aktywnos¢ wody wynosi 0,864 £ 0,026

W zadnym wypadku nie dopuszcza si¢ obecnosci skrobi, barwnikéw ani Srodkéw konserwujacych.

Pod koniec terminu przydatnosci produktu spadek zawarto$ci wody i wzrost zawartoSci cukru wynikajace
z procesu krystalizacji nie moga przekroczy¢ 10 % odnosnej wartoéci poczatkowe;.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Ovos moles de Aveiro” otrzymuje si¢ wylacznie z:

z6ttek jaj, pochodzacych wylacznie ze §wiezych jaj kategorii A, klasy L lub XL, o barwie 12-13 w skali Roche’a,
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Biorgc pod uwagg szczegélne wymogi dotyczace barwy i stopnia $wiezosci z6ttek jaj, obszar geograficzny produk-
cji obejmuje, z punktu widzenia administracyjnego, nastepujace gminy: Agueda, Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estar-
reja, lThavo, Mira, Murtosa, Oliveira de Frades, Ovar, S. Pedro do Sul, Sever do Vouga, Tondela, Vagos i Vouzela.

Jaja wykorzystywane do produkcji ,ovos moles de Aveiro” zawsze pochodzily z tego regionu geograficznego, co
gwarantowalo odpowiednig barwe i $wiezo$¢ wyrobu.

Bialy cukier trzcinowy, rafinowany

Woda, oplatek i czekolada

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Przygotowanie syropu

Dodanie do syropu surowych zéltek oddzielonych od biatek
Gotowanie masy (z6ltek polaczonych z syropem)

Studzenie i lezakowanie masy

Wypelnienie masa form z oplatka lub barylek z drewna lub porcelany
Pokrycie oplatkéw syropem lub czekolads.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig nazwa

Majac na uwadze wiasciwosci wyrobu, w celu unikniecia jakiegokolwiek zanieczyszczenia oraz zapobiezenia zmia-
nom w masie lub oplatku ,ovos moles de Aveiro” s3 wprowadzane do obrotu opakowane pierwotnie w barylki
o ustalonym ksztalcie, z odpowiedniego materiatu i z dopuszczalnymi motywami, w opakowaniach z kartonu lub
opakowaniach ,inteligentnych”.

Sprzedaz ,ovos moles de Aveiro” na wage, bez oplatka, jest dozwolone jedynie w cukierniach. Takiej sprzedazy
musi towarzyszy¢ dokumentacja potwierdzajaca pochodzenie, jak réwniez miejsce i date produkeji wyrobu.

W innych miejscach sprzedazy ,ovos moles de Aveiro” moga by¢ sprzedawane w opakowaniach, niezaleznie od
formy prezentacji, lub na sztuki, w oryginalnym pudetku, otwartym. Przy czym musi by¢ widoczna etykieta, nr
serii, termin przydatnosci i oznaczenie kontrolne.

,Ovos moles de Aveiro” przechowuje si¢ w temperaturze pokojowej. W tych warunkach ich termin przydatnosci
do spozycia wynosi 15 dni.

W przypadku gdy wyréb przechowywany jest w atmosferze modyfikowanej lub folii spozywczej (zwanych inteli-
gentnymi), termin wazno$ci wynosi 21 dni w temperaturze pokojowej. Produkty gleboko mrozone majg termin
przydatno$ci 6 miesiecy, je$li wprowadzane s3 do obrotu w takiej formie. Glebokie mrozenie nieopakowanego
wyrobu dopuszczalne jest wylacznie w zakladzie produkcji ,ovos moles de Aveiro”, ktory dowidd!, ze posiada
odpowiednig wiedze fachows oraz zdolno§¢ zabezpieczenia produktu przed niewla$ciwymi dzialaniami i zanieczy-
szczeniami mikrobiologicznymi.

Termin waznosci ,ovos moles de Aveiro” w ostonce z oplatka pokrytej czekolada wynosi 60 dni, poniewaz wyroby
takie sg przechowywane w temperaturach technicznych zalecanych dla wyrobéw czekoladowych i w miejscach bez
zapachu.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa

Elementy, ktore musza obowigzkowo widnie¢ na etykiecie to: napis ,Ovos moles de Aveiro — Indicagdo Geografica
Protegida”, oznaczenie kontrolne oraz przedstawione ponizej logo ,Ovos moles de Aveiro”™:

de Aveiro

INDICACAQ GEOGRAFICA PROTEGIDA

Na oznaczeniu kontrolnym widnieje obowigzkowo nazwa wyrobu, nazwa organu kontrolnego oraz numer serii
umozliwiajacy identyfikacje wyrobu.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Z uwagi na charakter oraz warunki glebowe i klimatyczne konieczne dla wyrobu ,ovos moles de Aveiro”, w szcze-
g6lnosci wilgotno$¢ oraz temperature powietrza, jak réwniez wymagana wiedze fachowg oraz koniecznos¢ zabez-
pieczenia wyrobu przed zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi, obszar geograficzny wyrobu i jego pakowania
jest ograniczony do gmin s3siadujacych z Ria de Aveiro oraz obszaréw przyleglych do rozlewiska. Z punktu
widzenia administracyjnego obszar ten obejmuje nastgpujace gminy: Agueda, Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estarreja,
flhavo, Mira, Murtosa, Ovar, Sever do Vouga i Vagos.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Zwiazek naturalny:

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

Tereny Baixo Vouga oraz Médio Vouga zawsze bardzo sprzyjaly uprawie kukurydzy, zaréwno pod wzgledem jej
ilosci, jak i jakodci. Ta dzialalno$¢ rolnicza, ktéra przed wiekami stanowita wazne Zrédlo utrzymania, pod koniec
XIX i na poczgtku XX wieku zyskala wymiar gospodarczy, odkad w gminach przylegajacych do rzeki Vouga
zaczely powstawal gwarantujgce wysoka jakos$¢ przedsigbiorstwa o duzej mocy produkcyjnej. Tradycyjna kukury-
dza, wykorzystywana jako pasza dla kur, bez watpienia przyczynila si¢ do tego, ze uzyskiwane od nich jaja réw-
niez cechujg si¢ wysoka, wyrdzniajaca si¢ jakoscia.

Zwigzek historyczny:

Produkcja ,ovos moles” w Aveiro ma wielowiekowa tradycje. Jej poczatki zwigzane sg z klasztorami, p6Zniej byta
podtrzymywana przez kobiety, ktére pobieraly nauki w klasztorach, a nastepnie przekazywaly sekretng recepture
z pokolenia na pokolenie. Istnieja dokumenty, ktore $wiadcza o tym, ze w 1502 r. kr6l Manuel I przyznat klaszto-
rowi pod wezwaniem Jezusa w Aveiro 10 arrobas (1 arroba to ok. 15 kg) cukru z wyspy Madery rocznie do pro-
dukgji zakonnych wyrobéw cukierniczych, ktére w tamtym czasie byly wykorzystywane jako $rodek wspomagajacy
rekonwalescencje chorych. ,Ovos moles de Aveiro” s3 wymieniane w 1908 r. jako deser towarzyszacy krélewskim
obiadom, pisze o nich wielki pisarz portugalski Eca de Queiroz w powiesciach ,Os Maias” oraz ,A Capital” (1888),
wspomina o nich wielki pisarz brazylijski Erico Verissimo w powiesci ,Solo de Clarineta-Memorias” (1973). ,Ovos
moles” w czekoladzie figuruja réwniez w ksigzce po$wigconej portugalskim wyrobom cukierniczym ,O Doce
nunca amargou... dogaria portuguesa. Histéria. Decoragdo. Receitudrio” autorstwa Emanuela Ribeiro (1928).

Charakterystyczne barylki ,ovos moles de Aveiro”, jak réwniez formy ,ovos moles” otoczonych oplatkiem
w réznych ksztaltach, przewaznie nawiazujacych do morza, oraz ich charakterystyczne sprzedawczynie stanowia
czesty motyw malowanych kafli, litografii, ludowych wierszy, sztuk teatralnych i regionalnych $piewnikéw. Juz
w 1856 r. istnieli zarejestrowani i uznawani producenci. W oparciu o oryginalny przepis i kreatywnos¢ cukierni-
kéw podjeto pewne préby i zaczeto wyrabiaC ,,ovos moles de Aveiro” w czekoladowej ostonce. Najstarsi cukiernicy,
prowadzacy dziatalno$¢ od 1930 r., wspominaja: ,W naszym zakladzie nazywaliSmy je »ovos moles pretos«. Produ-
kowano je wylacznie przy okazji $wiat, poniewaz wymagaly duzo pracy”.
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Specyfika produktu

Swoje wyjatkowe cechy ,ovos moles de Aveiro” zawdzigczajg surowcom, z ktérych sa wyrabiane — s3 to jaja
i cukier — oraz lokalnej wiedzy fachowej, faczenie zoltek jaj z syropem odbywa si¢ bowiem w sposéb, ktéry odz-
wierciedla kolysanie si¢ tradycyjnych lodzi ptywajacych po zlewisku Aveiro, tzw. ,moliceiros”.

Szczegdblny sposéb przygotowania nadaje wyrobowi wyjatkows teksture, barwe i aromat, niespotykane w wyrobach
z innych czesci kraju.

Starannie rozbija si¢ bardzo $wieze jaja. Nastepnie cukiernik oddziela zéttka od bialek, przecedzajac je przez palce
lub mechanicznie. Jednoczesnie oddzielnie przygotowywany jest syrop, ktéry musi osiggnaé konsystencje posrednia
miedzy gesta masa i cukrowymi nitkami (temp. 110 °C). Do syropu dodawane sg zoltka i ta mieszanka jest nastep-
nie gotowana do momentu, kiedy dno garnka bedzie widoczne. Determinujgce znaczenie ma zwigzana z tg czyn-
noscig wiedza fachowa. W dalszej kolejnosci masa jest studzona i odstawiana na 24 godziny. Proces ten musi prze-
biega¢ w odpowiednim miejscu. Konieczno$¢ ta wynika z faktu, ze na tym etapie ,ovos moles de Aveiro” sg bardzo
wrazliwe na gwaltowne zmiany temperatury i z fatwoscig wchlaniaja rézne obce zapachy. Obecnie istniejg chlo-
dziarki, ktore pozwalaja na szybsze schtodzenie masy w bardziej kontrolowanych warunkach, i umozliwiajg zacho-
wanie cech charakterystycznych wyrobu. W przypadku studzenia w chlodziarce temperatura koficowa powinna
wynosi¢ 15-18 °C. W takim wypadku nie ma potrzeby, by produkt lezakowat 24 godziny.

Poczawszy od tego etapu i w zaleznosci od wyboru formy, w jakiej wyrdb bedzie ostatecznie sprzedawany, ostu-
dzona masa moze zostac:

— uzyta do napelnienia barylek, ktére sg przykrywane odpowiednig przykrywka oraz folia termokurczliwg, tak
aby izolowala i chronila produkt,

— wykorzystana do uformowania jej w oplatkach, ktére sg nastepnie odciskane w prasie recznej, przy czym przy
sklejaniu oplatka nie jest dopuszczalne uzycie niepasteryzowanego bialka jaja. Formy oplatkéw s nastepnie
odcinane nozyczkami i przycinane odpowiednio do réznych motywéw. Moga by¢ réwniez przycinane za
pomocy specjalnych urzadzen. Figurki s3 umieszczane na blachach, a nastgpnie suszone w piekarniku (jesli
istnieje taka potrzeba) i mogg, cho¢ nie muszg, zostaé pokryte syropem lub czekolads, co daje dodatkows
ochrong przed réznymi zmianami.

Szczegdlne i unikalne sa réwniez materialy wykorzystywane do przechowywania masy — wywodzacy si¢ z tradycji
klasztornej oplatek oraz drewniane i porcelanowe barylki, inspirowane tradycjami regionu i wykonane z regional-
nych materiatéw. W obu przypadkach przedstawiane sa typowe dla regionu motywy. W przypadku oplatkéw sg to
zwierzgta morskie, narzedzia lokalnych rybakéw lub bakalie, typowe dla wyzynnej czgdci regionu, gdzie wyrdb jest
wytwarzany. W przypadku barylek sg to rysunki nawigzujace do motywéw zwigzanych z rozlewiskiem, jak np.
latarnia czy tradycyjne todzie zwane ,moliceiros”.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG).

Warunki naturalne zwigzane z temperatura i wilgotnoscig obszaru rozlewiska sprzyjaja produkcji ,ovos moles de
Aveiro” oraz oplatka, nadajgc im odpowiednia i trwala plastyczno$é, ktérej nie sposéb odtworzyé poza tym
regionem.

Zaréwno wykorzystanie barylek z drewna lub porcelany, jak i formy uzywane przy produkcji oplatka, dowodza
nierozerwalnego zwigzku z rozlewiskiem Ria de Aveiro i jego wodnymi motywami, w szczegdlnosci poprzez
wykorzystanie miejscowej latarni lub todzi ,moliceiro” jako znaku ozdobnego badZ tez oplatkéw w formie ryb,
muszli, morskich zwierzat, barylek oraz boi uzywanych do oznaczenia sieci rybackich czy tez innych symboli
typowych dla tego regionu.

Ksztalty wyrobu w oplatku nawigzujace do motywéw wodnych zwigzanych z rozlewiskiem Aveiro oraz rzeka
Vouga, takich jak ryby, kraby, omulki, muszle, $limaki morskie, barytki, boje morskie lub butelki, sercéwki, beczki,
malze, ostrygi lub lodzie ,moliceiros” to element, ktory w niekwestionowany sposob laczy wyréb z danym obsza-
rem geograficznym. Jedyne elementy inspirowane lokalng flora, takie jak orzechy, zoledzie, kasztany czy koszyki,
réwniez stanowig nieomylny dowdd powigzania z regionem, poniewaz przedstawiajg owoce pochodzace z rodzi-
mych, wystepujacych tu naturalnie, drzew. Nalezy przy tym podkreslié, ze zaréwno barylki z drewna topoli, jak
i z fajansu sg produkowane z tradycyjnych i typowych dla tego regionu surowcéw oraz przez takiez zaklady.
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Dzigki temu ,ovos moles de Aveiro” sg absolutnie wyjatkowe: wystarczy jedynie nawigzaé do tego wyrobu, by —
w powszechnej wyobrazni — przywolal wspomnienie regionu Aveiro, a zwykle uwzglednienie regionalnych sym-
boli (rozlewiska, latarnii w Aveiro, todzi ,moliceiro”) na opakowaniu lub wystawie sklepowej wywoluje natychmias-
towe skojarzenie z regionem.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi wspomnianego rozporzadzenia)

http://www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/doc/CE_Ovos_Moles_Aveiro.pdf
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