18.11.2017 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C391/11

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

(2017/C 391/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,AMENDOA COBERTA DE MONCORVO”
Nr UE: PGI-PT-02235 - 28.10.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,~Ameéndoa coberta de Moncorvo”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Nazwg ,Améndoa Coberta de Moncorvo” okresla si¢ wyr6b cukierniczy otrzymywany z migdaléw stodkich (Prunus
dulcis, (Mill) D. A. Webb) oczyszczonych, prazonych i pokrytych masg cukrowa, wyrabiany zgodnie z odpowiednig
specyfikacja produktu. Do obrotu mozna wprowadzaé trzy rodzaje migdatéw ,Améndoa Coberta de Moncorvo™:
biale lub klasyczne, brazowe lub z dodatkiem czekolady, bez dodatkéw, jedynie oczyszczone (,peladinhas”).

Produkt ,Améndoa Coberta de Moncorvo” ma ksztalt nasiona migdatu, lecz nieco wigkszy rozmiar dzigki uformo-
waniu warstwy cukru. Migdaly klasyczne maja z wierzchu biala barwe i s3 pokryte niewielkimi, charakterystycz-
nymi drobinkami cukru powstalymi podczas procesu produkgji. Jezeli chodzi o ich wielko§¢, na 100 graméw pro-
duktu przypada maksymalnie 40 migdatéw. Migdaly brazowe rdznig si¢ od klasycznych jedynie zastosowaniem na
koficowym etapie ich produkeji syropu czekoladowego, ktory nadaje im na zewnatrz brazowawa lub czekoladowa
barwe. Migdaly ,peladinha” maja na zewnatrz bialawg barwe, poniewaz sg one pokryte cienkg warstwg cukru bez
drobinek cukru charakterystycznych dla pozostalych rodzajéow. Poniewaz s3 one mniejsze, na 100 graméw pro-
duktu przypada co najmniej 40 migdatéw.

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

Produkt ,Améndoa Coberta de Moncorvo” uzyskuje si¢ wylacznie z nastepujacych skladnikow:
— luskanych, calych, nieuszkodzonych migdatéw stodkich o wielkosci wynoszacej co najmniej 12 mm,
— bialego cukru trzcinowego rafinowanego,
— wody,
— bialka jaj (skladnik fakultatywny),
— czekolady lub kakao w proszku (wylacznie w przypadku migdaléw brazowych).
3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Okreslone ponizej etapy produkeji muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
— prazenie migdaléw,
— wyr6b syropéw — cukrowego i czekoladowego,

— drazowanie migdatéw.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykiecie produktu ,Améndoa Coberta de Moncorvo” po nazwie produktu nalezy umiesci¢ napis ,Chronione
Oznaczenie Geograficzne” lub, w przypadku braku napisu, skrétowiec ,ChOG”.

Na etykiecie nalezy wskaza¢ odpowiedni rodzaj ,Améndoa Coberta de Moncorvo” (z wyjatkiem migdatéw klasycz-
nych lub bialych, w przypadku ktérych to wskazanie to jest fakultatywne).

Na etykiecie musi znajdowa¢ si¢ logotyp ,Améndoa Coberta de Moncorvo”, ktéry przedstawiono ponizej.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji/przetwarzania ,Améndoa Coberta de Moncorvo” ogranicza si¢ do gminy (,con-
celho”) Torre de Moncorvo.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek produktu ,Améndoa Coberta de Moncorvo” z obszarem geograficznym opiera si¢ na jego renomie.

Produkt ,Améndoa Coberta de Moncorvo” posiada, ze wzgledu na proces jego produkgji, charakterystyczny
wyglad, ktéry sprawia, Ze produkt ten mozna fatwo rozpoznaé i odrézni¢ od pozostatych drazowanych migdatéw.
Wspomniany proces produkcji zostal opracowany w gminie Torro de Moncorvo, w ktérej byl on stosowany
w sposéb staly i nieprzerwany przez stulecia; wyprodukowane w ten sposob migdaly silnie kojarza sie
z Wielkanocg i innymi popularnymi §wietami. Publikacja Ilustracdo Transmontana z 1908 r. potwierdza, ze dzialal-
no$¢ ,cobrideiras” (nazwa, pod ktora znane sa producentki ,Améndoa Coberta de Moncorvo”) sigga co najmniej
tych czaséw. W Grande Enciclopédia Portuguesa e Brasileira z 1936 r. wskazano, ze ,améndoas cobertas de Moncorvo
cieszg si¢ renomg w Portugalii”.

Réwniez w Livro do Segundo Congresso Transmontano z 1942 r. wspomina si¢ o drobnej dzialalnosci cukierniczej
zwigzanej z wyrobem migdaléw ,améndoas cobertas” w Torre de Moncorvo oraz wskazuje si¢, ze migdaly te sg
,bardzo interesujace ze wzgledu na ich oryginalny charakter” i posiadajg ,charakterystyczny, powszechnie znany
wyglad”. W ksigzce tej przedstawiono nastepujacy opis metody produkeji ,Améndoa Coberta de Moncorvo”: ,Mig-
daly przechodza nastepujacy proces przetworczy: po oczyszczeniu (czynnosci, ktora polega na usunieciu z nich
tupiny przy pomocy goracej wody) delikatnie si¢ je prazy. Po uprazeniu migdaly rozsypuje si¢ na duzych miedzia-
nych tacach, ktére podgrzewa si¢ nieprzerwanie na wolnym ogniu. Po umieszczeniu ich na tych tacach »cobrideirac
(nazwa, ktorg okresla si¢ kobiety wykonujace te pracg) podlewaja je syropem cukrowym i nieustannie mieszaja,
cierpliwie i nieprzerwanie wykonujac to zadanie przez kilka godzin, az do zakoficzenia produkdji, po czym mig-
daly uzyskuja charakterystyczny powszechnie znany wyglad”. Opisana metoda produkcji jest pod kazdym wzgle-
dem identyczna z tg, ktorg stosuje si¢ obecnie.

W tej samej ksiazce stwierdza si¢ réwniez: ,Produkuje si¢ réznego rodzaju migdaly, jednak moim zdaniem najlep-
sze s3 migdaly nazywane »peladinha«. Migdaly tego rodzaju sa najmniej stodkie, lecz ich smak jest niezaprzeczalnie
najprzyjemniejszy”. Dokument ten potwierdza zatem istnienie tradycyjnej metody produkcji réznego rodzaju mig-
daléw, ktéra przetrwala az do naszych czaséw, co potwierdza na przyklad artykul z Jornal de Noticias, zgodnie
z ktérym ,paméndoa coberta« stanowi jedng z dobrze znanych miejscowych specjalnosci, [ktéra wystepuje]
w trzech formach: bialej, brazowej i oczyszczonej (»peladinha«)” (,Torre de Moncorvo: o Concelho”, 7 lutego
2008 ).

W filmie dokumentalnym O Homem e a Cidade po$wigconym Torre de Moncorvo, ktéry w 1996 r. wyemitowala
Radio Televisdo Portuguesa (RTP) wskazano, ze ,nie posiadajgc duzych zasobéw przemystowych, gmina Torre de
Moncorvo utrzymuje si¢ przede wszystkim dzigki inicjatywom prywatnym, prawie zawsze zwigzanym z tradycja.
Ma to miejsce w szczegblnosci w przypadku produkgji »améndoas cobertas«, wySmienitej specjalnosci regionalnego
cukiernictwa. Dawny, wymagajacy cierpliwosci kunszt wykorzystywany w procesie produkgji tych tradycyjnych sto-
dyczy stanowi owoc ponad stuletniego rozwoju szczegélnych umiejetnosci”.
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W opracowaniu Festas e Comeres do Povo Portugués z 1999 r. Maria de Lurdes Modesto i Afonso Praga stwierdzajg,
ze w Portugalii istniejg ,migdaly tradycyjnej produkeji, ktére zastugujg na specjalne wyrdznienie: »améndoas cober-
tas de Moncorvoc. Jest to specjalno$¢ tej miejscowosci, jednak migdaly te s3 powszechnie znane w regionie, ponie-
waz zajmujgce si¢ cukiernictwem kobiety z Moncorvo zapewniaja ich promocje podczas $wigt i uroczystosci,
w trakcie ktorych rozkladajg swoje stragany”.

Autorzy ci zwracaja rOwniez uwage na wydang w 1954 r. ksiazke zatytulowana Paisagens do Norte autorstwa Cabral
Adio, w ktérej ,encobrideira de améndoas” opisano w nastgpujgcy sposob: ,Przypominam ja sobie jak siedzi przed
poteznym piecem koksowym, wypelnionym czerwono zarzacymi si¢ weglami, z nogami szeroko rozstawionymi
pod spddnica si¢gajaca jej az do kostek, mieszajac i rozgarniajac na miedzianej tacy prawie gotowe migdaly
z naparstkami palcach, aby ochroni¢ opuszki przed oparzeniem przy zetknigciu z rozgrzana taca, gdy gleboko
zanurzala swoje dlonie, aby obréci¢ male grudki cukru od wierzchu do spodu, przy akompaniamencie przerazli-
wych i nieustajacych trzaskéw, ktére zmuszaly ja do podnoszenia glosu, aby wytlumaczy¢ mi, jak wytwarza si¢ ten
smakotlyk”.

Virgilio Tavares, doktor nauk historycznych i badacz z Osrodka badan demograficznych, ekonomicznych i spotecz-
nych (CEPESE), w artykule opublikowanym w dokumentach seminarium ,Moncorvo. Od tradycji do nowoczesno-
§ci” zorganizowanego w 2007 r. zaliczyl produkcje ,améndoas cobertas de Moncorvo” do typowej dzialalnosci
rzemie$lniczej, ktéra przyciaga turystow i gosci oraz stanowi istotng ceche tozsamosci Moncorvo.

O migdalach ,Améndoa Coberta de Moncorvo” wspomina si¢ w rozmaitych prestizowych publikacjach na temat
gastronomii regionalnej i krajowej, takich jak Cozinha Transmontana autorstwa Alfredo Saramago (opracowanie,
w ktérym na fotografiach przedstawiono trzy rodzaje ,Améndoa Coberta de Moncorvo”) czy tez Cozinha Tradicional
Portuguesa Marii de Lurdes Modesto.

W ostatnich latach w Torre de Moncorvo zorganizowano szereg szkolei w celu przekazania umiejetnosci zwigza-
nych z tym produktem nowym ,cobrideiras” i wzbudzenia wéréd mlodziezy zainteresowania dzialalnoscig tradycyj-
nie kojarzong z osobami w starszym wieku.

Jako$¢ produktu, jego oryginalno$¢ i tradycje zwigzane z jego spozywaniem przyniosly ,Améndoa Coberta de
Moncorvo” ogromng popularno$¢ i renome, o czym $wiadczg liczne odniesienia w mediach, w kt6érych migdaly te
przedstawia si¢ czesto jako symbol Torre de Moncorvo.

Ponizej przedstawiono przyklady niezliczonych wzmianek o tym produkcie w mediach: ,Os segredos de uma
cobrideira de améndoas” (Jornal do Nordeste, 27 lutego 2007 t.), ,As voltas com a améndoa” (Jornal do Nordeste,
16 pazdziernika 2007 r.), ,As améndoas” (Publico, 30 marca 2013 r.), ,Améndoa coberta de Moncorvo ¢ especiali-
dade da Pédscoa transmontana” (SIC, 20 kwietnia 2014 r.), ,Produzir améndoa coberta em Torre de Moncorvo tem
que se lhe diga” (RTP, 5 kwietnia 2015 r.), ,Pdscoa para 14 do compasso” (Correio da Manhd, 28 marca 2016 r.).

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

http:/[tradicional.dgadr.pt/images/prod_imagens/doces/docs/CE_Amendoa_Coberta.pdf
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