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KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2008/C 184[11)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti podla ¢lanku 7 nariadenia Rady
(ES) ¢. 510/2006 (). Vznesené nadmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni tejto

Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,OVOS MOLES DE AVEIRO*

ES ¢.: PT-PGI-005-0518-03.01.2006

CHOP () CHZO (X)

Toto stru¢né zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku a sliZi na informacné tcely.

1.  Prislusny orgin v &lenskom Stite:

Nézov:
Adresa:

Telefén:
Fax:

E-mail:

2. Skupina:

Nazov:
Adresa:

Telefén:
Fax:
E-mail:

Zlozenie:

Gabinete de Planeamento e Politicas

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

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

gpp@gpp.pt

Associacio dos produtores de ovos moles de Aveiro

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

(351) 234 42 88 29
(351) 234 42 30 76
apoma@sapo.pt

Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Iné ()

3. Druh vyrobku:

Trieda 2.4. — Chlieb, pecivo, cukrarske vyrobky, cukrovinky, susienky a iné pekarenské vyrobky

() U.v.EUL 93,

31.3.2006,s.12.
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4. Specifikdcia:

(zhrnutie poziadaviek v zmysle ¢ldnku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

4.1. Ndzov: ,Ovos Moles de Aveiro*

4.2. Opis: ,Ovos Moles de Aveiro“ sii produktom zmesi surovych vajecnych Zitkov a cukrového sirupu.
Mozu sa doddvat bez dalsej tipravy, obalené v oblitke, alebo balené v drevenych ¢i porceldnovych
nadobach. Vykazuji rovnorodi farbu v roznych odtienoch, od Zltej po oranzovi, rovnomerny, ale nie
prili§ vyrazny lesk, komplexnt chut charakteristickii pre vaje¢ny Zltok, ktord prechddza do typickej
chuti so stopami roznych arém, ako karamel, skorica a susené plody, ktoré st vysledkom chemickych
reakcii prebiehajiicich pocas tepelného spracovania zmesi cukru a zloziek obsiahnutych vo vajecnom
zltku. Majt sladkd chut a krémovti, avsak hustd konzistenciu. Ich $truktira je rovnomernd, bez hrudiek
z vajecného Zltka alebo cukru (tieto hrudky vSak mozZno tolerovat po niekolkych dioch, kedZze st
vysledkom krystalizacie vyrobku). Obldtka, v ktorej sa niekedy uvddzaji do predaja, vykazuje rovno-
rodd farbu medzi bielou a smotanovou, nepriehladnd a matnd, bez vone s vynimkou lahkej ar6my
muky. Md ¢istd chut, tvirnu a drobiva konzistenciu, suchti, hladki a jednotnd Struktiiru.

4.3. Zemepisnd oblast: Vzhladom na osobitné poziadavky na vajecné zltky, najmi na ich farbu a cerstvost,
sa zemepisnd oblast vyroby vajec obmedzuje na obce susediace s Ria de Aveiro a pasma prilahlych
lagtin, ako aj na obce stredneho toku rieky Vouga. Z administrativneho hladiska tito oblast zahina
obce Agueda, Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estarreja, [lhavo, Mira, Murtosa, Oliveira de Frades, Ovar,
S. Pedro do Sul, Sever do Vouga, Tondela, Vagos a Vouzela.

Vzhladom na podmienky a charakteristické podne a klimatické poziadavky na pripravu obldtok a vajec
s cukrom, najmé pokial ide o vlhkost a teplotu okolia, ako aj o potrebné osobitné know-how, je zeme-
pisnd oblast pripravy a balenia obmedzend na obce susediace s Ria de Aveiro a pasma prilahlych lagin.
Z administrativneho hladiska tito oblast zahffia obce Agueda, Albergaria-a-Velha, Aveiro, Estarreja,
flhavo, Mira, Murtosa, Ovar, Sever do Vouga a Vagos.

4.4. Dokaz o povode: Specifické vlastnosti vyrobku, najmi fyzikdlne a zmyslové, suroviny mimoriadnej
kvality pochadzajiice z regiénu, know-how vyrobcov, ktori sa tejto ¢innosti venujii uz stirocia v stlade
s historickou tradiciou odovzdavanou z genericie na generdciu, rozne formy, v ktorych je vyrobok
uvddzany do predaja, v drevenych alebo porceldnovych nddobich s malovanymi motivmi odkazujd-
cimi na regi6n Aveiro, alebo obalované v oblatkach v podobe motivov charakteristickych pre lagtiny
(ryby, plavajiice kraby, slavky, musle, surmovky vlnité, drevené sudy, morské béje, srdcovky, dyhované
sudy a venusky) alebo suenych plodov (orechy a gastany), st vSetko faktory, ktoré sved¢ia o prepojeni
vyrobku s regiénom podvodu. Takisto systém kontroly celého vyrobného refazca vritane prevadzok
produkujucich vajcia, vyrobcov oblatok a vyrobcov ,ovos moles zarucuje, Ze vylu¢ne vyrobcovia, ktor{
dodrziavaji $pecifické podmienky a urcené pravidld, moézu na svojich koneénych vyrobkoch pouzivat
oznacenie CHZO. Certifikacnd znacka uvedend na kazdom obale alebo v predajnych dokladoch
vyrobcov/predajcov je olislovand, ¢o umozsiuje tiplni vysledovatelnost povodu az k vyrobcom vajec.
Dokaz o povode mozno podat kedykolvek a v kazdej etape vyrobného refazca.

4.5. Sposob wjroby: V stlade s miestnymi tradiénymi a osvedéenymi postupmi vyroby sa vajecné Zltka
opatrne oddeluji od bielkov, bud rucne, alebo pomocou vhodného néstroja Zéroven a oddelene sa
pripravuje cukrovy sirup, pricom sa cukor zahrieva, az kym pri mieSani vidno dno hrnca a cukor zacne
vytvérat husté vlakna. Po vychladnuti sa zltka vmiesaji do cukrového sirupu. Této zmes sa tepelne
spracuje pri 110 °C. Know-how spojené s tymto tkonom je rozhodujiice. Hmota sa potom nechd
vychladnat a stdt 24 hodin v susickich alebo na vhodnom mieste v ,cukrdrenskych laboratéridch®,
pretoze pocas tejto etapy je hmota ,ovos moles“ velmi citlivd na prudké zmeny teploty a lahko
pohlcuje okolité pachy.

Pocinajiic touto etapou a v zdvislosti od Zelanej konecnej obchodnej tpravy sa vychladnutd hmota
pouziva na:

— naplnenie nddob, ktoré sa hned uzavr vekom a pruznou féliou, ktoré izolujt a chrania vyrobok,
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4.6.

— vytvarovanie oblatok, ktoré sa po zlepeni ru¢ne stldcaji. Lepenie nepasterizovanym vaje¢nym
bielkom nie je dovolené. Oblétky sa oddelujii noznicami a vykrajuji sa z nich rézne motivy. UlozZia
sa na tacne a susia sa v susicke (ak je to potrebné). Potom sa mozu, ale nemusia, zaliat cukrovym
sirupom, ¢o vyrobku poskytuje dopliiujicu ochranu pred vonkajsimi vplyvmi,

— umiestnenie do nddob a ndsledny volny predaj.

Vzhladom na $pecifické vlastnosti vyrobku a s cielom zamedzit akejkolvek kontamindcii a skazeniu
hmoty alebo obldtky sa ,Ovos Moles de Aveiro“ balia v regiéne povodu, aby boli uvedené do predaja
v nadobdch, ktoré zodpovedajii povolenym tvarom, materidlom a motivom, v karténovych obaloch
alebo v ochrannej atmosfére, ktorych vzory schvaluje Ziadajica skupina. Predaj ,Ovos Moles de Aveiro*
navolno, s oblitkou alebo bez nej, je povoleny iba v cukrdrenskych prevadzkach, vzdy s dokumentmi
0 povode, vyrobnej sérii a ditume vyroby.

,Ovos Moles de Aveiro“ sa musia prevézat, uskladiiovat a pontkat na predaj pri teplote 8 az 25 °C. Za
tychto podmienok je beznd trvanlivost vyrobku 15 dni.

Sivislost so zemepisnou oblastou:

Historickd stvislost:

Vyroba ,Ovos Moles de Aveiro“ je stard uz niekolko storo¢i. Tradicia ich vyroby md kldstorny povod
a zachovala sa vdaka Zendm vychovanym v klastoroch, ktoré odovzdavali tajomstvo vyroby z generacie
na generdciu. Niektoré dokumenty svedcia o tom, Ze krdl Manuel L. od roku 1502 poskytol kazdy rok
10 arrob (stard hmotnostna jednotka) cukru z ostrova Madeira JezZi§ovmu kldstoru v Aveiro na vyrobu
klastornej cukrovinky, v tom case vyuzivanej ako liek pre zotavujicich sa pacientov. Povrava sa, Ze
,Ovos Moles de Aveiro“ sa podavali ako dezert na kralovskych vecernych hostindch v roku 1908.
Vyslovne ich spomina vyznamny portugalsky spisovatel Eca de Queiroz v Os Maias a v A Capital,
ktoré pochddzaji z roku 1888, ako aj vyznamny brazilsky spisovatel Erico Verissimo v Solo de
Clarineta-Memorias z roku 1973. Typické nddoby na ,Ovos Moles de Aveiro“ a tvary oblatok, ktoré
takmer vZdy predstavujii morské motivy, ako aj ich predavacky, st stile sa opakujicimi témami glazd-
rovanych tabuliek, litografii, [udovych basni, divadelnych hier a regionalnych piesni. Uz v roku 1856
existovali registrovani a renomovani vyrobcovia.

Prirodné suvislosti:

Z fytoklimatického hladiska v regiéne prevlida hydrografickd panva rieky Vouga, ktord podnietila
vznik iného vyznamného geografického prvku, Ria de Aveiro. Tdto situdcia vytvdra osobitné
podmienky na polnohospodarstvo, najmi na pestovanie kukurice a chov vtictva a hydiny, ktory sa
vo vyraznej miere rozvinul na brehoch rieky.

Pdsmo stredného toku rieky Vouga a lagtiny dolného toku rieky Vouga boli vidy velmi trodnym
regionom produkujicim kukuricu vynikajiicu tak kvantitou, ako aj kvalitou. Stdrocia islo o pestovanie
na obZivu, koncom 19. a zaciatkom 20. storocia vSak nadobudlo komerény vyznam, pricom sa
v obciach pri rieke Vouga vytvorili hospodérstva schopné vypestovat velké mnozstvd kukurice zndme;j
svojou kvalitou.

Niet pochybnosti o tom, Ze vynikajica tradi¢nd kukurica, ktord sa pouziva ako krmivo pre hydinu, sa
podiela na takej rozpoznatelnej kvalite vyrobkov z nej vyrobenych.

Teplota a vlhkost, ktort prindsa ,ria“, st priaznivé pre vyrobu ,Ovos Moles de Aveiro“ a oblatok, ktoré
vdaka tomu majii ndleZitdi a trvalii tvdrnost a ktoré sa mimo tohto regiénu nedaji dosiahnut.

Kultirne stvislosti:

Pouzivanie drevenych alebo porceldnovych nddob, ako aj formy pouZivané na vyrobu obldtok nepopie-
ratelne svedcia o prepojeni s Ria de Aveiro a charakteristickymi motivmi lagin, a to najmi zobrazo-
vanim majdka na rieke alebo ,moliceiro“ (tradi¢ny ¢ln) ako ex-librisu, ako aj obldtkami v tvare ryb,
lastiir makky3ov, sudov a bdji, aké sa vyuzivaji na oznacenie rybarskych sieti, dalej ¢innosti typickej
pre regién. Okrem toho nddoby z topolového dreva a fajansy st vyrobkami remeselnej vyroby
z materidlov typickych a tradiénych v tomto regione.
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4.7. Kontrolny orgdn:

4.8.

Nazov:

Adresa:

Telefén:

Fax:

E-mail:

SAGILAB, Laboratério Andlises Técnicas, Lda

R. Anibal Cunha, n.° 84 Loja 5
P-4050-046 Porto

(351) 223 39 01 62
(351) 272 339 01 64

info@sagilab.com

Sagilab, Laboratério Andlises Técnicas L.da, bol schvédleny v silade so S3pecifikiciami normy
45011:2001.

Oznacenie: Stitok musi povinne obsahovat oznacenie ,Ovos Moles de Aveiro — Indicacdo Geografica
Protegida“, certifika¢nti znacku, zobrazené logo Spolocenstva (po zdpise do registra) a logo ,Ovos
Moles de Aveiro*:

Ovos

oles
dg%/ei a0,

INDICAGAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

Certifikacnd znacka (sprevddzand vytlaenym hologramom) musi povinne obsahovat ndzov vyrobku,
nézov stkromného kontrolného a certifika¢ného orgdnu a &islo vyrobnej série, ktoré umoziuje vysle-
dovatelnost povodu vyrobku.




