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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 141/08)

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

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
,PAO DE LO DE OVAR”
Nr UE: PT-PGI-0005-01341 - 28.5.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
Nazwa lub nazwy
,PAo de L6 de Ovar”

Pafistwo czlonkowskie lub panistwo trzecie

Portugalia

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Pdo de L6 de Ovar” to wyrdb cukierniczy na bazie jaj (gléwnie z6ltek jaj), cukru i maki.

Prezentowany jest w formie wylozonej bialym papierem do pieczenia. Ma ksztalt okraglego bochenka chleba
o lekkim, kremowym, delikatnym miazszu jasnej barwy, zwanym ,16”. Jego skérka jest cienka i zlotobrazowa,
lekko wilgotna. Wilgotny miazsz, zwany ,pito”, wykazuje nastgpujace cechy fizyczne, chemiczne i sensoryczne:

Srednie wartosci parametréw fizycznych dla réznych rodzajéw ,Pio de Lé de Ovar™:

JPio de L6 de Ovar” JPao de L6 de Ovar”
,miniatura” (miniatura) lub ,infantes” (dziecko) normal (zwyczajny)
Min. Maks. Min. Maks.
Masa (w gr) 100 125 485 1500
Wysokos¢ (w cm) 3 8 7 14
Srednica (w cm) 11 12 16 28

,Pdo de L6 de Ovar” ,miniatura” jest réwniez powszechnie nazywany ,infantes”.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.



22.4.2016 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C141/17
Srednie wartosci sktadu chemicznego ,Pio de L6 de Ovar™:
Min. Maks. Min. Maks.
Rozpuszczalne Rozpuszczalne
29,20 39,20
Weglowodany (%) 37,80 49,20
Nierozpuszczalne Nierozpuszczalne
5,40 13,40
Thuszcze (%) 12,80 18,20
Woda ogétem (%) 24,50 33,10
Rozpuszczalne Rozpuszczalne
1,30 2,70
Biatka (%) 7 40 1460 Nierozpuszczalne Nierozpuszczalne
K ’ ’ 7,90 10,10
Aktywnos¢ wody Aktywnos¢ wody
0,831 0,937

3.3.

3.4.

Z uwagi na fakt, ze produkt traci wilgo¢ podczas okresu przydatnosci do spozycia, podane warto$ci moga obnizy¢

sie 0 2,5 %.

Cechy sensoryczne:

Barwa

Skorka: ciemnozoétta do brazowej

Cze$¢ wilgotna lub ,pito” zlota barwa zéltka jaja, ktora moze wpadaé w pomarariczowy

lub brazowawy odcien

Cze$¢ sucha: barwa zottka jaja wpadajaca w pomaraiczowy

Wyglad

Skérka: jednorodna, jej powierzchnia moze wykazywaé nieréwnosci z powodu opadania
ciasta oraz charakterystyczne niewielkie pecherzyki w ciescie

Cze$¢ wilgotna lub ,pito”: kremowa, do§¢ plynna, moze rozplywaé si¢ podczas krojenia

,Pao de L6 de Ovar”

Czg$¢ sucha: ggbkowata

Aromat

,Pdo de L6™ lekko jajeczny, z nuta karmelu (lecz nie przypalonego)

Smak

,Pdo de L6™ stodki i jajeczny

Konsystencja

,Pdo de L6”: konsystencja $rednia, rozplywajaca si¢ w ustach, delikatna, pozwalajaca na
delektowanie si¢ kremowym aspektem czesci plynnej

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw

przetworzonych)

Swieze jaja, cukier bialy, maka pszenna typ 55 oraz sdl (ten sktadnik jest nieobowigzkowy).

Poszczeglne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przygotowanie ciasta

Podczas tego etapu kluczowe znaczenie dla jako$ci produktu koficowego ma do$wiadczenie cukiernika, poniewaz
pozwala mu ono okresli¢, w ktérym momencie ciasto osiggneto stan ,optymalny”.
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3.5.

3.6.

Formowanie ciasta

Najpierw forme¢ wyklada si¢ papierem do pieczenia, ktory zostaje do niej dokladnie dopasowany. Czynno$¢ ta
wymaga umiejetnosci i zrecznodci manualnej.

Wlewanie ciasta do formy réwniez stanowi czynno$¢ wymagajaca wprawy i do§wiadczenia ze strony cukiernika.

Pieczenie ciasta

Proces pieczenia ,Pdo de L6 de Ovar” wymaga stalego nadzoru, poniewaz objeto$¢ ,pito” — jego cecha szczegdlna —
zalezy od czasu pieczenia.

Schtadzanie

,Pdo de L6 de Ovar” pozostawia si¢ w formie do catkowitego ostygnigcia. Po zakonczeniu tego etapu nacina sig
papier do pieczenia.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykieta ,Pdo de L6 de Ovar” zawiera nastgpujace elementy:
1) napis ,»Pdo de L6 de Ovar« — Chronione oznaczenie geograficzne” lub ,Pdo de L6 de Ovar” ChOG;

2) logo ,Pdo de L6 de Ovar” pokazane ponizej:

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Gmina Ovar (sotectwa Esmoriz, Cortegaca, Maceda, Arada, Ovar, S. Jodo, S. Vicente, Valega).

Zwigzek z obszarem geograficznym

Od konca XVIII w. do chwili obecnej know-how zwiazane z produkcja ,Pdo de L6 de Ovar” nie wykraczalo poza
granice gminy Ovar (dawniej znanej jako Vila de Ovar).

Produkcja ,Pdo de L6 de Ovar” ogranicza si¢ do gminy Ovar, poniewaz nazwa produktu odpowiada wyznaczo-
nemu obszarowi, na ktérym produkt zdobyl renome; renoma ta jest bezposrednio zwigzana z produkcja ,Pio de
L6 de Ovar” i jego spozyciem i nawigzuje do obchodéw $wiat wielkanocnych, co miejscowa ludnosé¢ dokumento-
wala od 1781 r. Jest to tradycja historyczna zakorzeniona w zwyczajach mieszkaficéw Ovar.

Potwierdzenia faktu, ze ,Pdo de L6 de Ovar” byl produkowany pod koniec XVIII w. w Vila de Ovar, dokonal ojciec
Manuel Lirio, ktéry miat wglad w zachowang w zlym stanie dokumentacj¢ Irmandade dos Passos (bractwa dos Pas-
sos). Przegladajac ksiazki, ktére ,lezaly i gnily na golej ziemi, ze stronami podartymi w strzepy, ze zniszczonymi,
porozrywanymi i pogniecionymi okladkami, poplamione jak brudne $cierki”, ojciec Lirio napisal, co nastgpuje,
w ,Os Passos: subsidios para a historia de Ovar™ ,w 1781 »Pdo de L6 de Ovar« stanowily podarunek dla ksiezy,
ktorzy niesli przedmioty sakralne w procesji podczas Wielkiego Tygodnia. Dokument ten $wiadczy o tym, jak
daleko w czasie sigga tradycja tego smakolyku”.

Wspomniana renoma wynika z polaczenia czynnikéw naturalnych i regionalnych, takich jak wysoka jakos$¢ uzywa-
nych jaj, oraz z know-how, ktére ma zasadnicze znaczenie dla ostatecznego rezultatu.

,Pdo de L6 de Ovar” wyrdznia si¢ sposréd innych wyrobéw piekarskich zaréwno swoim ksztaltem przypominajg-
cym okragly bochenek chleba o zéltym, kremowym, lekkim i delikatnym migzszu, zwanym ,16”, pokrytym cienkg
skorka w kolorze ztotobrazowym, lekko wilgotna na skutek metod rzemieSlniczych wykorzystywanych w procesie
produkgji, jak i wilgotng konsystencja, znang jako ,pito”.
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Metoda produkcji stosowana do uzyskania tego kremowego, lekkiego, delikatnego, zéltego migzszu o wilgotnej
konsystencji obejmuje kilka etapow, podczas ktérych kluczowe znaczenie maja tradycje produkcyjne zwigzane
z know-how cukiernikéw z Ovar, zapewniajgce jednorodno$¢ ciasta, ktéra nada produktowi koficowemu wymagane
cechy charakterystyczne.

Po pierwsze, szczegdlna metoda przygotowywania ciasta polega na mieszaniu sktadnikéw (jaj, cukru i, fakultatyw-
nie, soli), ubjjaniu ich przez najwyzej 20 minut, aZz mieszanina nabierze bialawego koloru. Nastepnie dodaje si¢
przesiang przez sito make, mieszajac delikatnie w celu otrzymania jednolitego ciasta.

Podczas wykonywania tej czynnosci decydujace znaczenie dla jakosci produktu koncowego ma know-how, ponie-
waz jest to etap, od ktdrego zalezg specyficzne cechy charakterystyczne ,Pao de L6 de Ovar”.

Nastgpnie w formie z wypalanej gliny (czerwonej lub czarnej) umieszcza si¢ papier do pieczenia, co stanowi cha-
rakterystyczny etap, specyficzny dla tego produktu. Papier do pieczenia (100 do 120 g/m?2) wkladany jest do
naczynia z wypalanej gliny w taki sposdb, zeby otrzymad osiem zagigé, ktére tworza cztery réwne faldy. Sposéb,
w jaki zagina si¢ papier do pieczenia, ma znaczenie dla otrzymania pozadanego ksztaltu. Zagiecia sg rozmiesz-
czone w rownych odstepach od siebie, a p6Zniej nacinane profilowanymi nozyczkami.

Po drugie, odpowiednia ilo$¢ ciasta jest umieszczana w formie wylozonej papierem do pieczenia. Czynnos¢ ta
$wiadczy o doswiadczeniu i fachowej wiedzy cukiernika, poniewaz od ilosci ciasta i sposobu, w jaki zostanie ono
umieszczone w formie, zalezy, czy pieczenie bedzie przebiegal prawidlowo i czy ciasto nie wyleje si¢ poza papier
do pieczenia.

Po trzecie, pieczenie odbywa si¢ w piecu elektrycznym w temperaturze migdzy 140 a 200 °C przez 50 minut do
dwoch godzin, w zaleznosci od plynnej masy produktu, ktéry ma zosta¢ wyprodukowany. Czynnos¢ ta ma klu-
czowe znaczenie dla jakoSci produktu i zalezy od know-how zastosowanego do uzyskania réwnowagi pomiedzy
czasem pieczenia a konsystencjg ciasta, co thumaczy, dlaczego pieczenie musi by¢ stale kontrolowane.

Produkt jest upieczony, gdy skorka, ktéra powinna by¢ lekko wilgotna, osiagnie zlotobrazows barwe, a ciasto
bedzie kremowe. W zaleznosci od czasu pieczenia ,Pdo de L6 de Ovar” bedzie mie¢ mniej lub wigcej ,pito”, co
czyni go jedynym w swoim rodzaju wyrobem cukierniczym.

Specyfika ,Pdo de L6 de Ovar” zalezy od know-how zastosowanego do przygotowania ciasta, umieszczenia go
w formie oraz od wlasciwego czasu pieczenia.

,Pdo de L6 de Ovar”, ktdrego historia sigga XVIII w., stanowi bezpos$redni efekt know-how wymaganego do przygo-
towania ciasta i jego pieczenia.

Z przekazéw ustnych wynika, ze w XIX w. wiele rodzin z Ovar zajmowalo si¢ wyrobem regionalnych stodyczy,
wsrod ktorych wyrédznial sig stynny ,Pdo de L6 de Ovar”. W 1877 r. Marques Gomes, piszac o Vila de Ovar
w ,Aveiro e seu Distrito”, stwierdzil, ze ,jesli chodzi o stodycze, to w Aveiro rywalizuja ze sobg »pdo de 16« i »ovos
molles<”. ,Pdo de L6 de Ovar” zyskal renome jako tradycyjny portugalski wyrdb cukierniczy dzigki, oczywiscie,
jego wysokiej jakosci oraz stopniowemu wprowadzaniu do obrotu w miar¢ uplywu czasu a takze rozwojowi
rynkéw.

Produkt rozreklamowaly réwniez spektakle organizowane przez chér z Ovar w latach 1949, 19501 1972.

Pozostawiajac od lat 80. XX w. §lad w pamieci i na podniebieniach, ,Pdo de L6 de Ovar” zdoby! stopniowo zna-
czacg pozycje na wigkszosci krajowych targéw gastronomicznych i zdobywal nagrody w konkursach cukierni-
czych. Produkt stal si¢ popularny w stolicy kraju, zwlaszcza w ostatnim dziesigcioleciu XIX w., dzigki zwyczajowi
zapoczgtkowanemu przez marynarzy fregat z Ovar, ktérzy podczas uroczystosci oferowali whascicielom fregat oraz
ich klientom ,Pdo de L6 de Ovar” przynoszone w wiklinowych koszach.

Produkowany i rozdawany na szerszg skale od 1917 r. ,Pdo de L6 Celeste de Ovar” réwniez znacznie przyczynit sie
do renomy ,P3o de L6 de Ovar”.

,Pdo de L6 de Ovar” to wyjatkowy produkt, ktéry swoje specyficzne wilasciwosci zawdziecza fachowej wiedzy
cukiernikéw, nadajgc w ten sposob smak i szczegélny charakter miejscom, w ktorych ten wyrdb cukierniczy jest
produkowany.

Reputacja i renoma ,Pdo de L6 de Ovar’, zwigzane wylacznie z gming Ovar od korica XVII w., s3 dobrze
udokumentowane.

Nalezy uscisli¢, Ze know-how zwiazane z produkcja ,Pdo de L6 de Ovar” nie przekroczylto nigdy granic gminy Ovar.
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Odestanie do publikacji specyfikacji

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

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg[Valor/CE_Pao_lo_Ovar.pdf
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