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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagio de um pedido em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE)
n° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos

produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2016/C 384/09)

A presente publicagio confere um direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)

n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho ().

DOCUMENTO UNICO

«FOLAR DE VALPACOS»

N.o UE: PT-PGI-0005-01392 - 23.10.2015

DOP ( ) IGP (X)
1. Nome(s)
«Folar de Valpagos»
2. Estado-Membro ou pais terceiro
Portugal
3. Descrigio do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto

Classe 2.3. Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da industria de bolachas e biscoitos.

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

O «Folar de Valpagos» é um produto de padaria, de forma retangular, obtido a partir de massa de pdo de trigo,
enriquecida com ovos, azeite de Tras-os-Montes DOP ou de caracteristicas organoléticas similares, margarina vege-
tal efou banha de porco, recheada com carne de porco gorda efou entremeada salgada e seca (ndo fumada), barriga
de porco salgada e seca (ndo fumada), enchidos de porco fumados (salpicdo e linguiga), presunto de porco curado

pelo fumo ou de cura natural e/ou péd de porco fumada.

Quando introduzido no circuito comercial, o «Folar de Valpagos» apresenta as seguintes caracteristicas fisicas

e organoléticas:

Quadro 1

Apresentac¢io dos valores minimos e miximos de cada um dos parimetros fisicos do «Folar de Valpagos»

«Folar de Valpagos»

Minimo Maximo
Comprimento (cm) 15 40
Largura (cm) 10 25
Altura (cm) 8 12
Peso (Kg) 0,5 2
Proporg¢do massa/recheio 25% 50 %

depois de cozido

(') JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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Quadro 2

Caracteristicas visuais e organoléticas do «Folar de Valpacos»

Aspeto exterior Folar retangular que depois de cozido apresenta uma codea pouco espessa, lisa
e brilhante cuja cor varia entre o amarelo e o castanho claro.

Aspeto interior Ao corte, o folar apresenta uma massa fofa e alveolada, de cor amarelada contendo
manchas difusas, ligeiramente engorduradas e de tonalidade encarnicada quando cir-
cundam pedagos dos produtos de fumeiro (salpicdo, linguica ou outras temperadas com
colorau vermelho), entremeada por pedacos dispersos e irregulares das carnes que
compdem o recheio e que visualmente compdem um mosaico colorido em que se
distinguem as diferentes cores das mesmas.

Caracteristicas organoléticas | A massa é perfumada e fofa, ligeiramente salgada, gordurosa e com sabor a ovos
e azeite, sendo percetivel o aroma evocativo dos produtos de fumeiro. Aquando do seu
consumo sente-se o sabor e o aroma caracteristico do azeite utilizado
e diferenciam-se quer os produtos de fumeiro, quer as diferentes carnes que compdem
o recheio pelo seu sabor, aroma e textura.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

Na elaboracio do «Folar de Valpagos» utiliza-se azeite virgem extra de Trds-os-Montes DOP (ou de caracteristicas
organoléticas similares) cujas caracteristicas sdpidas e aromdticas especificas sdo transferidas para a massa pdo e,
decorrentemente, para o produto final. O sabor marcadamente frutado da massa do «Folar de Valpacos» deve-se,
assim, as caracteristicas de sabor e cheiro a fruto fresco e sensagdo de doce, verde, amargo e picante do azeite
utilizado.

3.4. Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Preparagdo e trabalho da massa de pdo, levedacio, recheio e pré-congelacio.

Pré-congelacio — Ap6s levedagdo o «Folar de Valpacos» pode ser pré-congelado/ultra-congelado. Este processo
ocorre no local de producio de forma a evitar contaminacdes microbiolégicas pois o seu transporte destas instala-
¢des para outros locais para nova transformacio representaria um risco de contaminag¢io inaceitdvel.

3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

O «Folar de Valpagos» é comercializado a unidade (inteiro) ou em por¢des, acondicionado das seguintes formas:
a) Quando para venda imediata na unidade de producio: colocado em tabuleiros préprios;
b) Quando expedidos para outros locais de consumo:

— Acondicionado em papel de embrulho ou em saco de papel fechado;

— Acondicionado em vicuo;

— Acondicionado congelado/ultra-congelado. Nota: O «Folar de Valpagos» pode ser congelado/ultra-congelado
cozido, desde que ndo tenha sofrido anteriormente um processo de pré-congelagiofultra-congelagio.

O acondicionamento em vdcuo ou por congelagdo/ultra-congelagdo referidos ocorrem no local de produgio de
forma a evitar contaminagdes microbioldgicas pois o seu transporte destas instalagdes para outros locais para nova
transformacdo representaria um risco de contaminagdo inaceitével.

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Da rotulagem de «Folar de Valpagos» tem que constar, além das mengdes legalmente obrigatérias:

— A mengdo «Folar de Valpacos — Indicagio Geografica Protegida» ou «Folar de Valpagos — IGP» (colado no centro
da parte superior do folar); e
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— O logétipo do «Folar de Valpacos»:

4. Delimitacio concisa da drea geogrifica

Concelho administrativo de Valpagos.

5. Relacio com a drea geogrifica

A relagdo do «Folar de Valpagos» com a drea geogréfica é baseada na reputacdo.

O termo folar, muitas vezes associado a presente efou dddiva exprime «o que hd de melhor». O folar era tradicio-
nalmente confecionado na época da Piscoa onde o Clero recolhia o folar das familias no Domingo de Pdscoa, no
denominado «Compasso ou visita Pascal» e era constituido pelos mais finos produtos do que a terra e as gentes
produziam: a farinha, os ovos, o azeite das variedades madural, verdial e cobrancosa, as carnes de porco preserva-
das e os produtos do fumeiro tradicionais de Valpacos, temperado em vinha de alho e fumado através de lenhas
que abundavam no concelho como a de carvalho, pinho e vides.

O folar atualmente, apesar de continuar a ser imprescindivel na Pdscoa, é presenga assidua nas mesas Valpacenses
durante todo o ano e indispensdvel em qualquer festa familiar ou institucional.

O «Folar de Valpagos» distingue-se dos seus congéneres pela forma de preparagdo da massa pio, sendo a existéncia
de duas fases de fermentagdo da massa pio especifica do concelho de Valpagos.

A primeira referéncia a receita com a designacdo de «Folar de Valpagos» surge, em 1959, no Livro de Pantagruel
(Bertha Rosa Limpo, 1959), aparecendo posteriormente em vdrias publicagdes nacionais de culindria, destacando-se
destas o livro Cozinha Tradicional Portuguesa, de Maria de Lurdes Modesto (1982).

No ano de 1961, o «Folar de Valpagos» elaborado pela Valpacense Maria Eugénia Cerqueira da Mota, conquistou
o 1.2 Prémio no Concurso Nacional de Cozinha e Dogaria Portuguesa, promovido pela RTP (Barroso da
Fonte, 2003).

A reputacdo e utilizacdo direta do nome «Folar de Valpagos» é referida por Virgilio Nogueiro Gomes, na sua obra
«Transmontanices — Causas de Comer» (2010) e nas suas crénicas «Folares e a Pascoa» (2009) e «Cadernos de
Receitas» (2012).

As matérias-primas utilizadas, o «saber fazer» dos produtores da regido que seguem uma tradigdo histérica transmi-
tida de geragdo em geracdo, a reputacdo e histdria ligada a este produto e a cidade de Valpacos justificam assim

a circunscri¢do da producdo deste folar a este concelho.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

(artigo 6.°, n.° 1, segundo paragrafo, do presente regulamento)

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