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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2008/C 184/11)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare, in temeiul articolului 7 din Regula-
mentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen de
sase luni de la data prezentei publiciri.
FISA REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
»OVOS MOLES DE AVEIRO”
NR CE: PT-PGI-005-0518-03.01.2006
DOP () IGP (X )

Aceastd fisd rezumat prezintd cu titlu informativ principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1. Autoritatea competenti din statul membru:

Nume: Gabinete de Planeamento e Politicas

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

Telefon (351) 213 81 93 00
Fax (351) 213 87 66 35

E-mail: gpp@gpp.pt

2. Grup solicitant:

Nume: Associagio dos produtores de ovos moles de Aveiro

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

Telefon (351) 234 42 88 29
Fax (351) 234 4230 76
E-mail: apoma@sapo.pt

Componentd: Producitori/prelucritori ( X') Altele ()

3. Tipul produsului:
Clasa 2.4 — produse de panificatie, de patiserie, dulciuri sau biscuiti

() JOL93,31.3.2006,p. 12.
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4. Caiet de sarcini:
[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1. Nume: ,0vos Moles de Aveiro”

4.2. Descriere: ,0vos Moles de Aveiro” (Oudle moi de Aveiro) sunt rezultatul amestecului gilbenusurilor
crude cu un sirop de zahdr. Ele pot fi prezentate ca atare, invelite intr-o vafd, sau ambalate in recipiente
de lemn sau portelan. Ele prezintd o culoare omogend cu diferite nuante, intre galben si portocaliu, cu
un luciu uniform si nu foarte pronuntat, o savoare complexd, tipicd galbenusului de ou, care evolueazi
cdtre o savoare caracteristici impregnatd de arome foarte diferite, cum ar fi caramelul, scortisoara si
fructele uscate, rezultdnd din reactii chimice care se produc in timpul coacerii intre zahdr si compusii
gdlbenusului de ou. Gustul lor dulce, sintezd a savorii gilbenusului si a zahdrului, care se creeazd in
timpul coacerii, este insotit de o consistentd groasd, dar cremoasd. Compozitia este uniformd, fird
cocoloase de gilbenus sau de zahdr (desi cocoloasele pot fi permise dupd cateva zile de la fabricare,
fiind rezultatul cristalizdrii produsului). Vafa utilizatd uneori in scopul comercializdrii prezinti o
culoare omogend, intre alb si crem, opaci, fard luciu §i fird miros sau cu un usor miros de fiini. Ea
are o savoare proprie, o consistentd plasticd §i sfiramicioasd, o compozitie uscatd, netedd si uniforma.

4.3. Aria geografici: Tindnd cont de conditiile specifice necesare pentru gilbenusuri, mai ales in ceea ce
priveste culoarea si prospetimea, aria geografici a fabricirii oudlor se limiteazd la comunele care se
invecineazd cu Ria de Aveiro si cu zonele lagunare aldturate, precum si la comunele din Médio Vouga.
Din punct de vedere administrativ, aceasti zoni cuprinde comunele Agueda Albergaria-a-Velha, Aveiro,
Estarreja, flhavo, Mira, Murtosa, Oliveira de Frades, Ovar, S. Pedro do Sul, Sever do Vouga, Tondela,
Vagos si Vouzela.

Date fiind conditiile i caracteristicile edafice si climatice necesare fabricdrii oudlor moi si a invelisului
acestora, mai ales in ceea ce priveste umiditatea si temperatura ambiantd, precum si iscusinta specificd
necesard, aria geograficd de fabricare si de ambalare se limiteazd la comunele care se invecineazi cu Ria
de Aveiro si cu zonele lagunare aldturate. Din punct de vedere administrativ, aceastd zond cuprinde
comunele Agueda Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estarreja, [Thavo, Mira, Murtosa, Ovar, Sever do Vouga si
Vagos.

4.4. Dovada originii: Caracteristicile produsului, mai ales proprietdtile fizice si senzoriale ale acestuia, mate-
riile prime de o calitate deosebitd si provenite din regiune, iscusinta producitorilor care se consacrd de
cateva secole acestei activititi, conform unei traditii istorice transmise din generatie in generatie, diferi-
tele forme de comercializare ale produsului, ambalat in recipiente de lemn sau portelan, pictate cu
motive care fac trimitere la regiunea Aveiro, sau invelit in vafi, avind forme caracteristice lagunelor
(pesti, crabi-de-tirm, midii, cochilii, melci-de-mare, butoiase de lemn, colaci de salvare, moluste,
butoiase cu doage, scoici) sau in forma de fructe uscate (nuci si castane), reprezint factori care atestd
legdtura produsului cu locul de origine. De asemenea, existenta unui sistem de control care acoperd
intregul lant de productie, inclusiv fermele de oud, fabricantii de vafe sau cei de oud moi, este o
garantie a faptului cd doar producitorii care respectd specificatiile si regulile prescrise pot utiliza IGP
pentru produsele lor finale. Marca de certificare prezenti pe fiecare ambalaj sau in documentele de
vanzare ale producitorilor/vinzitorilor este numerotatd, ceea ce permite o trasabilitate completd pana
la producitorii de oud. Dovada originii poate fi adusd in orice moment si de-a lungul intregului lant de
productie.

4.5. Metoda de obtinere: In conformitate cu modurile de fabricatie locald, constante si reglementate prin lege,
gélbenusurile sunt separate cu atentie de albusuri, fie manual, fie cu ajutorul unui instrument adecvat.
In acelasi timp, separat se pregiteste un sirop de zahdr, incdlzindu-se zahdrul pand la un punct care se
situeazd intre momentul in care fundul cratitei este vizibil si momentul in care zahirul se trage in fire
groase. Gidlbenusurile se incorporeazd in siropul de zahdr dupa ricirea acestuia. Acest amestec se coace
la o temperaturd de 110 °C. Competentele asociate acestei operatii sunt determinante. Amestecul se
lasd apoi sd se riceascd si sd stea 24 de ore in etuve sau in locuri adecvate din ,laboratoarele cofeta-
rilor”, deoarece in aceastd fazd amestecul oudlor moi de Aveiro este foarte sensibil la schimbdri bruste
de temperaturd si absoarbe usor mirosurile exterioare.

Incepand cu aceastd etapd si in functie de prezentarea finald doriti, amestecul ricit poate fi utilizat
pentru:

— a umple recipientele care sunt apoi inchise cu capacul lor, precum si cu o folie retractabild, in
scopul de a izola produsul si de a-l proteja,



C 184/44

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene

22.7.2008

4.6.

— a da forme vafelor, care sunt apoi presate manual dupd ce au fost lipite. Lipirea cu albus nepasteu-
rizat nu este autorizatd. Vafele se separd cu ajutorul foarfecilor si se decupeazi in unghi drept, in
functie de diferitele motive. Ele se asazd pe tivi si se lasi sd se usuce intr-o etuvi (dacd este necesar),
dupd care pot fi acoperite sau nu cu sirop de zahdr, ceea ce asigurd o protectie suplimentard impo-
triva alterdrii produsului,

— a fi plasat in recipiente pentru a fi vandut in vrac.

Date fiind caracteristicile produsului, pentru a evita orice contaminare si a preveni alterarea amestecului
sau a vafei, ,Ovos Moles de Aveiro” sunt ambalate in regiunea de origine pentru a fi comercializate in
recipiente care respectd formele, materiile i motivele autorizate, in ambalaje de carton sau in atmosferd
controlatd, ale cdror modele sunt aprobate de grupul solicitant. Comercializarea produselor ,Ovos
Moles de Aveiro” in vrac, cu sau fird vafd, nu este autorizati decat in laboratoarele cofetarilor, si intot-
deauna cu documente care si ateste originea, lotul si data fabricatiei.

,Ovos Moles de Aveiro” trebuie transportate, conservate si expuse la o temperaturd cuprinsd intre 8
si 24 °C. In aceste conditii, durata de viatd normald a produsului este de 15 zile.

Legatura:

Legdtura istoricd:

Fabricarea produselor ,Ovos Moles de Aveiro” dureazi de citeva secole. De origine monasticd, traditia
fabricdrii lor s-a mentinut gratie femeilor crescute in mandstire, care au transmis secretul fabricatiei din
generatie in generatie. Unele documente atestd cd in 1502 regele Manuel I aloca in fiecare an
120-150 kilograme de zahir din Insula Madera mandstirii ,convento de Jesus”, in Aveiro, pentru fabri-
carea dulciurilor ménastiresti utilizate la acea vreme ca remediu pentru convalescenti. Se spune ci
,Ovos Moles de Aveiro” erau servite ca desert cu ocazia cinelor regale in 1908. Ele sunt mentionate in
mod expres de citre marele scriitor portughez Eca de Queiroz in Os Maias si in A Capital, care dateazd
din 1888, precum si de citre marele scriitor brazilian Erico Verissimo, in Solo de Clarineta-Memdrias,
1973. Recipientele tipice ale oudlor moi de Aveiro, formele invelisului lor, care reprezintd aproape
intotdeauna motive marine, precum si vanzdtoarele lor, sunt teme recurente ale dalelor pictate, ale lito-
grafiilor, ale poemelor populare, ale pieselor de teatru si ale cantecelor regionale. in 1856 existau deja
fabricanti inregistrati si renumiti.

Legdtura cu mediul:

Din punctul de vedere al fitoclimatului, regiunea este dominatd de citre bazinul hidrografic al raului
Vouga, care dd nastere unei alte falii geografice importante, Ria de Aveiro. Aceastd situatie creeazd
conditii specifice pentru agriculturd, mai ales pentru cultura porumbului si pentru aviculturd, care s-au
dezvoltat si au luat proportii considerabile pe malurile lagunei.

Zona Médio Vouga si zona lagunard Baixo Vouga au fost dintotdeauna regiuni fertile care produc un
porumb extraordinar, atit din punct de vedere cantitativ, cit si calitativ. Timp de mai multe secole, a
fost vorba mai degrabd de o culturd de subzistentd, insi spre sfarsitul secolului al XIX-lea si inceputul
secolului al XX-lea, ea a cistigat o dimensiune comerciald, odatd cu crearea, in comunele traversate de
Vouga, de exploatatii capabile sd producd mari cantitdti de porumb renumit pentru calitatea sa.

Este neindoielnic faptul cd excelentul porumb traditional utilizat pentru hrana pisirilor de curte isi
aduce contributia pentru ca produsul final sd se distingd printr-o calitate deosebiti.

De asemenea, temperatura si umiditatea lagunei sunt propice fabricdrii produselor ,Ovos Moles de
Aveiro” si a vafelor, cdrora le conferd o plasticitate adecvatd si durabild, si care nu pot fi produse in
afara regiunii.

Legdtura culturala:

Atat utilizarea recipientelor de lemn sau de portelan, ct si formele utilizate pentru fabricarea vafelor
atestd legitura incontestabild cu Ria de Aveiro si cu motivele sale lagunare, prin utilizarea, mai ales, a
farului lagunei sau a ,moliceiro” (barcd traditionald) ca imagine de marcd, precum si a vafelor in forma
de pesti, cochilii de moluste, butoiase si geamanduri ca cele utilizate pentru a semnala plasele de
pescuit, o altd activitate tipicd a regiunii. Pe langd aceasta, recipientele de lemn de plop si de faiantd
sunt rezultatul folosirii artizanatului si a materialelor tipice si traditionale ale regiunii.
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Organism de control:
Nume: SAGILAB, Laboratério Andlises Técnicas, Lda

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

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

Sagilab, Laboratério Andlises Técnicas Lda, a fost recunoscut in conformitate cu cerintele nor-
mei 45011:2001.

Etichetare: Eticheta trebuie neapdrat si cuprindd mentiunea ,Ovos Moles de Aveiro — Indicacdo
Geogrifica Protegida”, marca de certificare, logotipul comunitar (dupa inregistrare) si logotipul oudlor
moi de Aveiro de mai jos:

Ovos

oles
dg%/ei a0,

INDICAGAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

Marca de certificare (insotitd de holograma tiparitd) trebuie neapdrat si contind numele produsului,
numele organismului privat de inspectie si certificare, precum si numdarul de serie care permite trasabi-
litatea produsului.




