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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calitatii
produselor agricole si alimentare

(2016/C 58/14)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
,FOGACA DA FEIRA”
Nr. UE: PT-PGI-0005-01342 - 1.6.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Denumirea (denumirile)
,Fogaca da Feira”
2. Statul membru sau tara tertd
Portugalia
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs
Clasa 2.3. Paine, produse de patiserie, prdjituri, produse de cofetdrie, biscuiti si alte produse de panificatie
3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Fogaca da Feira” este o paine dulce, cu gust delicat si aromd de ldmaie si de scortisoard; are o culoare maronie in

” A

exterior si o formd conicd, decoratd cu patru ,turnulete” in partea superioard.
Produsul este format dintr-un aluat suplu si lejer, de culoare usor gilbuie, cu mici orificii si o crustd crocanti.

,Fogaca da Feira” poate fi comercializatd ambalatd, in vrac sau congelatd, la diferite dimensiuni, cu conditia ca
indltimea sa sd fie de aproximativ 35 % din diametrul bazei.

Ea poate fi, de asemenea, vandutd in jumatdti sifsau felii.
3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

,Fogaca da Feira” se obtine din urmitoarele ingrediente: fdind de grau (de tip 45 sifsau 55 sau de tip similar), oud,
zahdr, unt, drojdie proaspdtd sau drojdie de panificatie, apd, scortisoard, sare, suc de ldmaie si coajd rasi de limaie.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei se desfisoard in aria geograficd delimitatd: prepararea, modelarea, tdierea aluatului si
coacerea.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd
3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Pe etichetd trebuie sd figureze mentiunea ,Fogaga da Feira — Indicagdo Geogréfica Protegida” sau ,Fogaga da Feira
IGP”, precum si logoul produsului, prezentat mai jos:

FOGACA
DA d?"
FEIRA
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4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria geograficd in care se produce ,Fogaca da Feira” este limitatd la localitatea Santa Maria da Feira.

5. Legitura cu aria geografici

,Fogaca” este o paine dulce mentionati in diferite texte medievale, preparati initial ca ofrandi pentru Sfantul Sebas-
tian, ea fiind, de asemenea, la originea denumirii principalei sirbatori religioase din localitatea Santa Maria da Feira,
,Festa das Fogaceiras”, cu o traditie de sute de ani.

,Festa das Fogaceiras” este o traditie seculard, iar anul 2005 a marcat cinci sute de ani de existentd a acesteia. De-a
lungul a cinci secole, locuitorii din Terras de Santa Maria si-au pastrat devotamentul, iar astizi, aceastd traditie
reprezintd cea mai emblematicd sdrbitoare din localitatea Santa Maria da Feira.

in prezent, ,Festa das Fogaceiras”, sdrbatoritd la 20 ianuarie, riméne in continuare un eveniment anual si include
activitdti precum demonstratiile de fabricare a ,Fogaca da Feira”, la care participd producitorii de ,Fogaga” si diferiti
degustatori invitati, in scopul de a sensibiliza producitorii de ,Fogaca” asupra importantei pastrdrii retetei si
a procesului de fabricatie originale ale acestei paini dulci cu traditie seculard, sau capitulul organizat de ,Confraria
da Fogaga da Feira”, care constituie una dintre cele mai importante ceremonii ale acestei confrerii si al cdrei scop
este promovarea, studiul si protectia ,Fogaca”, datd fiind valoarea sa istoricd, precum si diseminarea informatiilor
privind caracteristicile specifice ale ,Fogaga da Feira” originale si conservarea acestor caracteristici.

Importanta ,Fogaca da Feira” in localitatea Santa Maria da Feira este cunoscutd de multe secole, produsul fiind
mentionat in contextul anchetelor din anul 1220 solicitate de regele Alfonso II in Terra de Santa Maria, centru
administrativ $i militar al acestei regiuni, avind drept sediu Vila da Feira si castelul siu, a cdrui forma a fost o sursi
de inspiratie pentru crearea ,Fogaca da Feira”.

Legidtura istoricd a produsului cu organizarea evenimentului ,Festa das Fogaceiras” in orasul-resedintd al regiunii,
unde produsul reprezintd ofranda sfantd dedicatd Sfantului Sebastian, a permis inrddicinarea traditiei. Datoritd lega-
turii religioase si istorice cu mediul social, fabricarea produsului s-a dezvoltat in localitatea Santa Maria da Feira.

Caracteristicile sale specifice, in special forma conicd, sunt rezultatul legdturii strdnse cu aria geograficd si al
cunostintelor specifice locale in ceea ce priveste procesul de fabricatie, in special pentru amestecarea ingredientelor,
frimantarea acestora, modelarea aluatului sub formi de rulou si presarea acestuia pentru a lua forma unei cravate,
termindnd cu infisurarea lui in formd de con si cu decorarea pdrtii superioare a conului cu patru turnulete, care
evocd cele patru turnuri ale castelului din Santa Maria da Feira si care fac distinctia dintre ,Fogaca da Feira” si alte
tipuri de paine dulce.

Trebuie subliniat faptul cd rularea aluatului in forma de con se efectueazd intotdeauna in acelasi sens, din partea de
jos cdtre partea superioard. Aceastd etapd depinde in totalitate de cunostintele specifice locale, fie cd este vorba de
evaluarea conditiilor climatice (care pot influenta fermentarea aluatului), fie cd este vorba de indemanarea necesara
pentru a garanta forma finald caracteristicd a produsului.

In timpul coacerii, painile sunt scoase din cuptor pentru a le fi inliturate manual pirtile decupate din partea supe-
rioard. Apoi, pdinile sunt reintroduse in cuptor, unde riman pani se coc in mod corespunzdtor. Aceastd operatiune
este esentiald, permitdnd penetrarea cildurii in interiorul painilor, care se coc uniform si prezintd astfel un aluat
suplu si lejer, datoritd combinatiei armonioase dintre durata si temperatura de coacere.

Operatiunea de mai sus este deosebit de importantd pentru pdstrarea, dupd coacere, a aspectului caracteristic al
produsului, si anume o reprezentare a turnurilor castelului din Feira, alegerea momentului prielnic de fabricatie
fiind determinatd de experienta si de sensibilitatea fabricantului.

Prin istoria, traditia, gustul si textura produsului ,Fogaca da Feira”, acesta este astdzi principala referintd gastrono-
micd a localitatii, fiind intotdeauna prezent cu ocazia targurilor, a expozitiilor si a manifestarilor institutionale ale
localitatii.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]
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