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(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych
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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
»FOLAR DE VALPACOS”
Nr UE: PT-PGI-0005-01392 - 23.10.2015
ChNP ( ) ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Folar de Valpacos”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Portugalia
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki lub inne wyroby piekarnicze

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

,Folar de Valpagos” jest produktem piekarniczym o prostokgtnym ksztalcie, otrzymywanym z pszenicznego ciasta
chlebowego, wzbogaconego o jaja, oliwe z Tras-os-Montes ChNP lub oliwe z oliwek o podobnych wiasciwosciach
organoleptycznych, margaryne roslinng lub smalec, faszerowanym solonym i suszonym (niewedzonym) ttustym lub
przero$nigtym migsem wieprzowym, solonym i suszonym (niewedzonym) boczkiem wieprzowym, wedzong kiel-
basa wieprzowa (,salpicdo” i ,linguica”), dojrzala szynka wieprzowa z naturalnego dojrzewania albo wedzong lub

wedzong fopatka wieprzows.

Wprowadzany do obrotu ,Folar de Valpacos” posiada nastepujgce wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne:

Tabela 1

Prezentacja minimalnych i maksymalnych wartoéci dla kazdego z parametréw fizycznych ,Folar de

Valpacos”

,Folar de Valpagos”

Min. Maks.
Dlugo$¢ (cm) 15 40
Szerokos$¢ (cm) 10 25
Wysoko$¢ (cm) 8 12
Masa (kg) 0,5 2
Proporgja ciasto|farsz 25% 50 %

po upieczeniu

(') Dz.UL 3432 14.12.2012,s. 1.
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Tabela 2

Wlasciwoéci wizualne i organoleptyczne ,,Folar de Valpacos”

Wyglad zewnetrzny ,Folar” to prostokatny rodzaj pieczywa, przy wypieku ktdrego powstaje skorka nie-
wielkiej grubosci, gladka i blyszczaca, o barwie od zéltej do jasnobrazowej.

Wyglad w przekroju Po przekrojeniu wida¢ pulchny migzsz z otworami, barwy zoltawej, przetykany nie-
regularnymi, lekko tlustymi plamkami zabarwionymi na krwiscie-czerwony kolor
wokot peklowanych kawalkéw (,salpicdo”, ,linguia” lub innych wedlin przyprawia-
nych czerwonag papryka), z nieregularnie rozmieszczonymi w cieScie kawalkami
migsa z farszu, ktére dajg wizualny efekt barwnej mozaiki, z widocznymi réznymi
barwami poszczegélnych rodzajéow miesa.

Wihasciwosci Miazsz jest aromatyczny i delikatny, w smaku lekko stony i tlusty. Wyczuwa si¢ smak
organoleptyczne jajek i oliwy oraz charakterystyczny zapach peklowanych wedlin. Przy degustacji pro-
duktu wyczuwa si¢ charakterystyczne dla stosowanej oliwy z oliwek smak i zapach,
jak réwniez rézne smaki, zapachy i konsystencje poszczegdlnych uzytych w farszu
rodzajow migsa i peklowanych wedlin.

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

Wilasciwosci smakowe i zapachowe oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra ChNP Tras-os-Montes (lub oliwy
z oliwek o podobnych wiasciwosciach organoleptycznych) wykorzystywanej do produkcji ,Folar de Valpagos” prze-
nikajg do ciasta chlebowego, a tym samym do produktu koficowego. Bardzo wyrazisty owocowy smak miazszu
,Folar de Valpagos” wynika zatem z wilasciwosci smakowych i zapachowych stosowanej oliwy z oliwek i kojarzy si¢
ze $wiezymi owocami, odczuciem stodyczy, delikatng gorycza i pikantnoscia zielonych oliwek.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przygotowanie i wyrabianie ciasta chlebowego, wyrastanie ciasta, faszerowanie i wstgpne omrazanie.

Wstepne omrazanie — po zakoniczeniu fazy wyrastania ciasta ,Folar de Valpacos” mozna wstepnie omrazaé/zamra-
zal. Aby unikna¢ zanieczyszczen mikrobiologicznych, proces ten odbywa si¢ w miejscu produkgji; transport do
innych pomieszczent do celéw dodatkowej obrébki powodowalby niedopuszczalne ryzyko zanieczyszczenia.

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

,Folar de Valpacos” jest sprzedawany na sztuki (w catosci) lub w kawatkach, pakowany w nastepujacy sposéb:
a) w przypadku bezposredniej sprzedazy w zakladzie produkcji: na indywidualnych tackach;
b) w przypadku ekspedycji do innych miejsc konsumpgji:

— zapakowany w opakowania z papieru lub w zamkniete papierowe torebki,

— zapakowany prézniowo,

— zamrozony lub gleboko zamrozony i zapakowany. Uwaga: ,Folar de Valpagos” moze by¢é mrozony lub gle-
boko mrozony po wypieku, o ile wczesniej nie byl wstepnie omrozony/zamrozony.

Aby unikna¢ zanieczyszczen mikrobiologicznych, wspomniane pakowanie prézniowe lub zamrazanie/glebokie
zamrazanie odbywa si¢ w miejscu produkcji; transport do innych pomieszczen do celéw dodatkowej obrébki
powodowalby niedopuszczalne ryzyko zanieczyszczenia.

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

Oproécz oznaczen wymaganych przepisami, kazda etykieta ,Folar de Valpagos” musi zawieraé:

— napis ,Folar de Valpagos — chronione oznaczenie geograficzne” lub ,Folar de Valpagos — IGP” na etykiecie nakle-
jonej w $rodku gérnej czesci ,folar”), oraz
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— logo ,Folar de Valpagos™

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Gmina Valpacos.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek ,Folar de Valpagos” z obszarem geograficznym opiera si¢ reputacji produktu.

Termin ,folar” czgsto kojarzony jest z prezentem lub darem i oznacza ,najlepszy”. Tradycyjnie ,folar” przygotowy-
wano w okresie Wielkanocy, a w Niedziele Wielkanocng chodzacy z wizyta duszpasterze zbierali je od parafian.
,Folar” sklada si¢ z najlepszych ptodéw ziemi i wyprodukowanych przez okoliczng ludno§¢ produktéow: maki, jaj,
oliwy z oliwek odmian ,Madural”, ,Verdial” lub ,Cobrangosa”, zakonserwowanego migsa wieprzowego oraz trady-
cyjnych produktéw peklowanych Valpacos, przyprawionych ,vinha de alho” (marynatg z wina i czosnku) i wedzo-
nych w dymie z popularnych w regionie drzew, takich jak dab, sosna i winorosl.

Obecnie, chol oczywiscie nadal stanowi nieodlaczny element tradycji wielkanocnej, ,folar” jest réwnie czgsto
obecny na stotach Valpagos przez caly rok i zawsze podczas rodzinnych lub oficjalnych uroczystosci.

Metoda przygotowania ,Folar de Valpagos” rézni si¢ od sposobdéw przygotowania innych podobnych wypiekéw
z ciasta chlebowego tym, ze w gminie Valpagos ciasto poddaje si¢ dwukrotnej fermentacji.

Pierwsze odniesienie do przepisu na ,Folar de Valpagos” pochodzi z 1959 r. z publikacji pt. Livro do Pantagruel
(Ksigga Pantagruela) Berthy Rosy Limpo (1959). Nastepnie nazwa ta pojawila sie w kilku ksigzkach kucharskich
poswieconych kuchni portugalskiej, z ktérych najwazniejsza jest Cozinha Tradicional Portuguesa (Tradycyjna kuchnia
portugalska) Marii de Lurdes Modesto (1982).

W 1961 r. ,Folar de Valpacos” przygotowany przez Marie Eugéni¢ Cerqueira da Mota, pochodzaca z Valpagos,
zdobyl pierwsza nagrode w krajowym konkursie portugalskiej kuchni i wypiekéw, zorganizowanym pod egida RTP
(portugalskiego radia i telewizji), jak pisal Barroso da Fonte w 2003 r.

Reputacja i nazwa ,Folar de Valpagos” s3 wzmiankowane przez Virgilia Nogueiro Gomesa w publikacji Transmonta-
nices — Causas de Comer (2010), na blogu we wpisie Folares e a Pascoa (2009) i w ksigzce kucharskiej Cadernos de
Receitas (2012).

Wykorzystane surowce, umiejetnosci regionalnych producentéw, wynikajace z przekazywanej z pokolenia na poko-
lenie tradycji, renoma tego produktu i jego historyczne zwigzki z Valpacos uzasadniaja fakt, ze produkcja ,folar”

jest ograniczona do tej gminy.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

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