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KOMISE

Zvetejnéni Zddosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané zemépisnych
oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produktii a potravin

(2008/C 184[11)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (*). Komise musi obdrZet ndmitky do 6 mésict po tomto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~OVOS MOLES DE AVEIRO“
& ES: PT-PGI-005-0518-03.01.2006

CHOP () CHZO (X)

Tento pifehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni Géely.

1.  PfisluSny orgdn ¢lenského stdtu:

Nézev: Gabinete de Planeamento e Politicas

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

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

E-mail: gpp@gpp.pt

2. Skupina:

Néazev:  Associacdo dos produtores de ovos moles de Aveiro

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

Tel.: (351) 234 42 88 29
Fax: (351) 234 42 30 76
E-mail: apoma@sapo.pt

SloZen{: Producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

3. Druh produktu:

T#{da 2.4. Pecivo, cukrafské vyrobky, cukrovinky a susenky

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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4. Specifikace:

(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

4.1 Ndzev: ,Ovos Moles de Aveiro*

4.2 Popis: Produkt ,Ovos Moles de Aveiro® se ziskava spojenim syrovych Zloutkd s cukrovym sirupem. Na
trh mize pfichdzet dale nezpracovan, v oplatce nebo plnény do dievénych nebo porceldnovych soudka.
Je stejnorodé barvy, kterd miiZe mit rizny odstin od Zluté po oranZovou, jednolitého, ne ptili§ intenziv-
niho lesku, a md komplexni zZloutkové aroma, jez miiZze postupné prechizet do charakteristické viiné
po karamelu, skofici a suSeném ovoci, kterd je vysledkem chemickych reakci, k nimz béhem vafeni
dochdzi mezi cukrem a jednotlivymi slozkami vaje¢ného Zloutku. Jeho chut je sladkd, je tvofena chuti
Zloutkd a cukru, které maji diky procesu Vafem jemnéjsi charakter, a jeho konzistence je krémova,
nicméné soudrznd. M4 jednolitou texturu bez Zloutkovych ¢&i cukrovych hrudek (ty jsou nicméné
piipustné za nékolik dni po zpracovani, protoze jsou vysledkem krystalizacnich procesti). Oplatka, jejiz
népli vySe popsand hmota nékdy tvori pfi uvddéni na trh, md stejnorodou barvu, kterd mize mit
rtizny odstin od bilé po krémovou, je neprihlednd, matnd, bez viiné nebo s lehkou vini mouky. Md
charakteristickou chut, tvirnou a drolivou konzistenci a suchou, hladkou a jednolitou texturu.

4.3 Zemépisnd oblast: Vzhledem ke specifickm podminkdm, které tyto Zloutky vyZzaduji, zejména pokud
jde o barvu a Cerstvost, je zemépisnd oblast produkce vajec vymezena spravnimi obvody sousedicimi se
zdlivem Ria de Aveiro a pfilehlymi lagunovymi oblasti a spravn1m1 obvody na stfednim toku feky
Vouga. Z administrativniho hlediska tato oblast zahrnuje spravni obvody Agueda, Albergaria-a-Velha,
Aveiro, Estarreja, flhavo, Mira, Murtosa, Oliveira de Frades, Ovar, S. Pedro do Sul, Sever do Vouga,
Tondela, Vagos a Vouzela.

Vzhledem k piidnim a klimatickym podminkdm a vlastnostem nutnym k piipravé oplatek a ,ovos
moles®, pfedevsim pokud jde o vlhkost a okolni teplotu a poZadované specifické dovednosti, je zemé-
pisnd oblast piipravy a obchodni dpravy vymezena spravnimi obvody sousedicimi se zdlivem Ria de
Aveiro a pfilehlymi lagunovymi oblastmi. Z administrativniho hlediska tato oblast zahrnuje sprévni
obvody Agueda, Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estarreja, llhavo, Mira, Murtosa, Ovar, Sever do Vouga
a Vagos.

4.4 Diikaz pivodu: Vlastnosti produktu, zejména fyzikdlni a senzorické, vysoce kvalitni suroviny pochézejici
z daného regionu, zvldstni dovednosti producentti dané tradici, které se vyvinuly béhem staleti dané
produkce a byly preddviny z generace na generaci, rizné formy uvddéni produktu na trh — v dfevénych
nebo porceldnovych soudcich, na nichz je zobrazovan aveirsky region, nebo ve slepovanych hostiich
nebo oplatkdch vykrajovanych do tvarti pfipominajici mistni prostfedi laguny (ryby, mistni druhy
krabti, slavky, musle, surmovka cefitd, dfevéné soudky a sudy, béje, srdcovka, chionka) a ofechy ¢
kastany — to vSechno svéd¢i o tizkém vztahu produktu s regionem svého vzniku. Systém kontroly, ktery
se vztahuje na cely postup produkce, véetné podniki produkujicich vejce, zpracovatelt oplatek
a producenti ,ovos moles, navic zarucuje, Ze oznac¢eni CHZO mohou na svych kone¢nych produktech
pouzivat pouze producenti, ktef{ splnuji pfislusné poZadavky a pravidla. Certifika¢ni znacka na kazdém
baleni nebo v dokladech producenti/prodejcti o prodeji md vlastni &islo, diky némuz lze zajistit Gplnou
vysledovatelnost az k producenttim vajec. Ditkaz ptvodu lze ziskat v jakémkoli okamziku a v pribéhu
celého vyrobniho fetézce.

4.5 Metoda produkce: Podle piivodnich a hodnovérnych mistnich metod se vejce peclivé rozbijeji a Zloutky
se pomoci prstii nebo vhodnym néstrojem oddéli od bilkéi. Zvldst se mezitim pfipravuje cukrovy sirup,
ktery se zahfeje do doby mezi okamzikem, kdy je hmota zcela ¢ird, a okamzikem, kdy by se v ni zacala
tvofit vldkna. Poté se sirup nechd vychladnout a pfidaji se do ng Zzloutky. Smés se vaii pfi teploté
110 °C, pfiemZ pravé v této fazi piipravy hraji vyznamnou roli tradi¢ni dovednosti. Hmota se poté
24 hodin nechd vychladnout a odlezet v susici peci nebo k tomu pifhodném misté v ,laboratorich”
cukréfskych vyroben. V této fazi piipravy je totiz hmota ,Ovos Moles de Aveiro” nesmirné citlivd viici
nahlym zméndm teploty a mtiZe snadno vstfebat okolni pachy.

Poté lze podle toho, v jaké konecné formé ma byt produkt uveden na trh, vychladlou hmotu pouzit
takto:

— plnit ji do soudk, které se uzaviou vikem a elastickou f6lii, aby byl produkt izolovén a chrénén,
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— tvarovat ji do oplatek, které jsou poté slepoviny a ruéné stlacovany, pficemz slepovani oplatek
nepasterizovanymi bilky neni pFipustné. Oplatky se poté od sebe odstiihdvaji a vykrajuji do riznych
tvart. Vykrojené se umisti na plechy, a je-li to nutné, susi v susici peci, a lze je zalit cukrovym
sirupem, coz je dodate¢né chrani pfed zhorSenim kvality,

— vlozit do nddob a pfimo uvést na trh.

Aby vzhledem k vlastnostem produktu nemohlo dojit k nezddoucim zméndm ndplné nebo oplatek,
uvadgji se ,,Ovos Moles de Aveiro“ na trh v kontrolované atmosféfe nebo jiz zabalené v misté produkce,
pfi¢emz tvar, materidl a dekor v pfipadé soudki nebo vzory v piipadé lepenkovych obalt schvaluje
skupina. Nabizet nebalené ,Ovos Moles de Aveiro“ k bezprostiednimu prodeji, at jiz v oplatkdch nebo
bez nich, lze pouze v cukrafskych vyrobnich a s dokumentovanym ptvodem, vyrobni Sarzi a datem
produkce.

,Ovos Moles de Aveiro“ je nutné pfepravovat, skladovat a nabizet k prodeji pfi teploté od 8 do 25 °C,
pii niZ jeho béznd trvanlivost dosahuje 15 dni.

Souvislost:

Historicka:

Produkce ,,Ovos Moles de Aveiro“ mé staletou tradici. Tato cukrovinka se zacala pfipravovat v kldsterech,
odkud se tajemstvi jeji vyroby diky Zendm, které tam byly vychovény, sifilo dile, z generace na generaci.
Existuji doklady o tom, Ze krdl Manuel I. od roku 1502 vénoval kazdorocné 10 méfic madeirského
cukru kldsteru Mosteiro de Jesus v Aveiru za tG¢elem produkce této klasterni sladkosti, kterd se v té dobé
pouzivala jako posilujici 1ék. ,Ovos Moles de Aveiro“ se v roce 1908 uvadi jako zdkusek na tabulich pfi
obédé portugalského krile a vyslovné je zmiriuje velky portugalsky prozaik Eca de Queiroz ve svych
dilech Os Maias a A Capital z roku 1888 i vyznamny brazilsky spisovatel Erico Verissimo ve svém dile
Solo de Clarineta-Memdrias z roku 1973. Typické soudky s ,Ovos Moles de Aveiro®, jakoz i oplatky, jez
maji téméf vzdy tvar mofskych motivil, a jeho typické prodavacky se Casto objevuji na kachlich azulejo,
litografiich, v lidové poezii, dramatu a pisnich. JiZz v roce 1856 existovali registrovani a renomovani
vyrobci.

Piirodni:

Z fytoklimatického hlediska je dominantnim ttvarem oblasti hydrografickd panev feky Vouga, kterd se
vlévd do dalstho ddlezitého dtvaru, zdlivu Ria de Aveiro. Tato poloha je uréujici pro specifické
podminky zemé&délské vyroby, pfedeviim pokud jde o péstovani kukufice a chov dribeze, které se
na bfezich zlivu Siroce rozvinuly.

Oblast stiedntho toku Vougy a oblast laguny v jejim dolnim toku byly odjakziva pfiznivé pro péstovani
kukufice, a to pokud jde o kvantitu i kvalitu. Tato ¢innost, kterd po staleti slouzila k obzivé, ziskala na
pfelomu 19. a 20. stoleti charakter podnikdni ve velkém a ve spravnich obvodech podél feky Vougy
vznikly velkokapacitni podniky, jejichz produkce dosahovala vyznamného objemu i kvality.

Mistn{ kukutice pouzivand k vyzivé slepic bezpochyby pfispivd k tomu, Ze produkt z jejich vajec vynikd
svou vysokou kvalitou.

Vlhkost a teplota v zélivu rovnéz produkei ,Ovos Moles de Aveiro® a oplatek svéd¢i, protoze diky nim
se produkt vyznaluje ndlezitou tvarnosti, kterou je schopen si i udrzet, ¢ehoz nelze dosdhnout mimo
dany region.

Kulturni:

Jak pouzivani dfevénych nebo porceldnovych soudkd, tak formy pro tvarovani oplatek jsou dikazem
o tzkém vztahu k zdlivu Ria de Aveiro a jeho lagunové scenérii, kterd se konkrétné odrazi v ex-libris
s motivy majidku nebo ¢lunu moliceiro typickych pro zdliv nebo v tvarech oplatek (ryba, lastury
moiskych Zivo¢ichil, sudy a béje typicky v tomto regionu pouzivané k oznaceni mista siti). Stoji za
piipomenuti, Ze vyroba soudkd z topolového dfeva a fajanse patif k tradi¢nim ¢innostem regionu, zpra-
covévajicim mistni suroviny.
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4.7 Kontrolni subjekt:
Nézev: SAGILAB, Laboratério Andlises Técnicas, Lda

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

Tel:  (351) 223 39 01 62
Fax: (351) 272 339 01 64
E-mail: info@sagilab.com

Subjekt ,SAGILAB, Laboratério Andlises Técnicas Lda.“ byl uzndn jako spliujici pozadavky normy
45011:2001.

4.8 Oznacovdni: Povinnymi oznaCenimi jsou ndpis ,Ovos Moles de Aveiro — Indicagio Geografica
Protegida®, certifika¢ni znacka, po udéleni ochrany logo Spolecenstvi a niZze uvedené logo ,Ovos Moles
de Aveiro“:

Ovos

oles
dg%/ei a0,

INDICAGAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

Na certifika¢ni znacce (s vyti§ténym hologramem) se povinné uvddi ndzev produktu, ndzev soukro-
mého kontrolniho a certifika¢niho orgdnu a sériové ¢islo umoziujici zpétné vysledovani produktu.




