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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2016/C 141/08)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti ziadosti podla clanku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ()

JEDNOTNY DOKUMENT
,PAO DE LO DE OVAR“
EU &: PT-PGI-0005-01341 — 28.5.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazov

,Pao de L6 de Ovar®

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Portugalsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 2.3. Chlieb, zakusky, kold¢e, cukrovinky, ¢ajové pecivo a iné pekdrske vyrobky

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Pio de L6 de Ovar* je pekdrsky vyrobok vyrobeny z vajec (najmi Ztkov), cukru a maky.

Je uloZeny vo forme vystlanej bielym papierom, ma tvar tradicného ,vidieckeho* bochnika a tvori ho lahkd,
krémovd, vld¢na, zltd koldCové Cast nazyvany 6, jemnd, vlhkastd, zlatohnedd korka a Stavnatd vnitornd cast nazy-
vana pito. Jeho fyzikalne, chemické a organoleptické vlastnosti s opisané nizsie:

Fyzikdlne parametre — priemerné hodnoty pre dve velkosti koldca ,Pdo de L6 de Ovar*:

JPio de L6 de Ovar“ JPao de L6 de Ovar
Miniatura alebo Infantes Normal
Min. Max. Min. Max.
Hmotnost g) 100 125 485 1500
Vyska (cm) 3 8 7 14
Priemer (cm) 11 12 16 28

Mensi ,Pdo de L6 de Ovar“ sa bezne nazyva aj Infantes (,babitko).

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Chemické zloZenie — priemerné hodnoty:
Min. Max. Min. Max.
Rozpustny Rozpustny
29,20 39,20
Cukor (%) 37,80 49,20
Nerozpustny Nerozpustny
5,40 13,40
Tuk (%) 12,80 18,20
Voda spolu (%) 24,50 33,10
Rozpustné Rozpustné
1,30 2,70
Bielkoviny (%) 7 40 14.60 Nerozpustné Nerozpustné
y ’ ’ 7,90 10,10
Aktivita vody Aktivita vody
0,831 0,937

3.3.

3.4.

Vyrobok pocas svojej pouzitelnosti straca vlhkost, preto tieto hodnoty mézu klesniit o 2,5 %.

Organoleptické vlastnosti

Farba Korka: zlta az hnedd ako po peceni
Stavnati Cast alebo pito: zlatozltd ako Zitky, moze mat oranzové alebo hnedasté tony
Suchd cast: 7lt4 ako Zltky, moze mat oranzové tény
Vzhlad Korka: rovnomernd, povrch mozZe byt mierne nerovny, v miestach, kde kola¢ klesol, mozny
vyskyt niekolkych malych bubliniek v ceste
Stavnatd cast alebo pito: krémova, mierne tekutd, pri krdjani koldca moze vytiect
Suchd Cast: porovitd
Aréma Pio de L6: jemne vajecnd s ndznakom karamelu (ale nie pripaleného)
Chut Pio de L6: sladkd a vajecnd
Strukttira Pio de Lo: stredne tuhd, rozpusta sa v dstach, jemnd, umoziiuje plne si vychutnat krémovi

konzistenciu tekutej Zasti

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Cerstvé vajcia, biely cukor, pSeni¢nd muka (typ 55) a sol. Pouzitie soli je nepovinné.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Priprava zmesi

V tejto faze majii pre kvalitu kone¢ného vyrobku kla¢ovy vyznam skisenosti, kedZe pekdr musi vediet, kedy je

zmes ,tak akurat®.
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3.5.

3.6.

Priprava a naplnenie formy

Forma sa vystelie papierom na pecenie, ktory sa musi starostlivo upravit tak, aby priliehal. To si vyZaduje sku-
senosti a manudlnu zru¢nost.

Zmes sa potom naleje do formy, ¢o si tieZ vyZaduje odbornost a skidsenosti zo strany pekara.
Pecenie
Kym je kold¢ ,Pdo de L6 de Ovar® v riire, musi sa nai neprestajne dohliadat, lebo mnozZstvo ¢asti pito, ktora je preni

charakteristickd, zavisi od Casu pecenia.

Chladnutie

,Pdo de L6 de Ovar” sa nechd vychladnut vo forme. Papier sa po vychladnuti odstrihne.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Oznacenie musi obsahovat:
1. slovéd ,Pdo de L6 de Ovar — Chrdnené zemepisné oznacenie” alebo ,Pdo de L6 de Ovar CHZO"

2. niz8ie uvedené logo ,Pio de L6 de Ovar*.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Mesto Ovar (civilné farnosti Esmoriz, Cortegaga, Maceda, Arada, Ovar, So Jodo, Sdo Vicente a Vilega).

Sivislost so zemepisnou oblastou

Od konca 18. storocia zostdva know-how stvisiace s vyrobou kold¢a ,Pdo de L6 de Ovar“ vyhradené mestu Ovar,
alebo Villa de Ovar, ako sa vtedy nazyvalo.

Vyroba koléca ,Pdo de L6 de Ovar“ sa uskuto¢iiuje vyhradne v meste Ovar preto, lebo sa tu tradi¢ne piekol a ziskal
svoju povest, bol spojeny s oslavami Svitého tyzdna — ako to zaznamendvali miestni obyvatelia uz od roku 1781 -
a predstavuje historickd tradiciu charakteristicka pre tito oblast.

Skutocnost, ze ,Pdo de L6 de Ovar“ sa v meste Villa de Ovar vyrdbal uz na konci 18. storocia, potvrdil péter
Manuel Lirio, ktory mal prileZitost prestudovat rozpadajice sa zdznamy z kldstora Irmandade dos Passos. Po preski-
mani knih, ktoré ,hnili pohodené na zemi s potrhanymi stranami, rozpadajicimi sa vazbami a dokréené lezali
v spletitej hromade ako $pinavé handry*, péter Lirio vo svojej knihe Os Passos: subsidios para a histdria de Ovar napi-
sal: ,v roku 1781 dostali kiazi, ktor{ v procesii pocas Svitého tyzdna niesli alegoricky voz, ako dar Pdo de L6 de
Ovar. Tato informécia by sa mala zachovat ako svedectvo o tom, ako dlho uz tento zdkusok existuje.

O jeho povest sa zaslizila kombindcia prirodnych a regiondlnych faktorov a vysokd kvalita pouzivanych vajec, ako
aj know-how, ktoré ma klG¢ovy vyznam pre kone¢ny vysledok.

,Pdo de L6 de Ovar“ mozno od inych pekdrskych vyrobkov rozlisit vdaka bochnikovému tvaru a krémovej, Zltej,
lahkej a vla¢nej koldcovej Casti nazyvanej 16, jemnej zlatohnedej vlhkastej korke, ktord je vysledkom tradi¢nych
metdd, a §tavnatej vndtornej Casti nazyvanej pito.
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Sposob vyroby, vdaka ktorému vznikne krémovy, lahky, vlicny Zzlty kold¢, ktory je vnutri $tavnaty, sa skladd
z viacerych etdp, v rdmci ktorych st zdsadne dolezité tradicne postupy pripravy, ktoré sii pevnou stcastou know-
how pekdrov v Ovare a zaruCujii rovnomerné pecenie, vdaka ktorému md kone¢ny vyrobok pozadované vlastnosti.

Na pripravu cesta sa najskor spolu priblizne pocas 20 minit vymie$aji vajcia, cukor a sol (volitelnd), az kym sa
zmes nesfarbi dobiela. Potom sa pridd preosiata mutika a pomaly a rovnomerne sa primiesa do zmesi.

Know-how pouZivané v tejto etape ma klticovy vyznam pre kvalitu kone¢ného vyrobku, lebo od neho zavisia cha-
rakteristické znaky kold¢a ,Pdo de L6 de Ovar*.

Nasledne sa Cierna alebo Cervend kameninové forma vystelie papierom. Ide o charakteristickii etapu $pecificka pre
tento vyrobok. Vystelie sa papierom na pecenie (100 — 120 g/m?), ktory sa musi osemkrat prelozit, aby vznikli
Styri rovnaké sklady. Musi sa to urobit opatrne, aby papier vo forme sprdvne prilichal. Sklady musia byt od seba
rovnako vzdialené a papier sa neskor upravi endlovacimi noZnicami.

Zmes sa potom preleje do foriem vystlanych papierom. Na tento krok musi cukrdr disponovat know-how
a skiisenostami, pretoze do formy je potrebné naliat spravne mnozstvo zmesi spravnym sposobom, aby sa kold¢
upiekol spravne a zmes nepretiekla cez okraj papiera.

V tretej etape sa koldce pe¢i 50 mindt az dve hodiny v elektrickej rare pri teplote od 140 do 200 °C v zavislosti
od &istej hmotnosti, ktord md mat upeceny vyrobok. Tdto etapa md mimoriadny vyznam pre kvalitu vyrobku —
uspech zavisi od pouzitého know-how, ktorym sa zarudi, Ze sa kold¢e budu piect presne tak dlho, aby ziskali
pozadovani $truktiru, takZe je ich potrebné neprestajne sledovat.

Hotové st vtedy, ked je korka vlhkastd a ziska zlatohnedi farbu a spodnd cast je krémova. V zavislosti od Casu
pecenia bude mat Pio de L6 viac alebo menej Casti pito, ¢o ho robf jedine¢nym cukrdrskym vyrobkom.

Specifickost kolé¢a ,Pdo de L6 de Ovar* spociva v pouzivanom know-how pri priprave zmesi, jej prelievani do
formy a optimdlnom case pecenia.

,Pdo de L6 de Ovar®, ktorého historia siaha do konca 18. storocia, je priamym vysledkom praktickych a odbornych
znalosti potrebnych na pripravu zmesi a pecenie.

Podla dstneho podania Zilo v 19. storo¢i v Ovare niekolko rodin, ktoré vyrdbali regionalne cukrovinky, a najmai
slavny ,Pdo de L6 de Ovar“. V roku 1877 Marques Gomes, ktory pisal o meste Ovar vo svojej knihe Aveiro e seu
Distrito, uviedol, Ze ,stperiace cukrovinky regiénu Aveiro pdo de 16 a ovos molles majii ¢im dalej, tym lepSiu povest.”
Kola¢ ,Pdo de L6 de Ovar” sa stal zndmym ako tradi¢nd portugalskd cukrovinka, a to jednoznacne pre svoju kvalitu
a z toho dovodu, Ze sa jeho predaj postupne rozsiril na dalsie trhy.

Do $irsiecho povedomia sa dostal tiez v dosledku predstaveni, s ktorymi v rokoch 1949, 1950 a 1972 vystupoval
zbor Orfedo de Ovar.

,Pdo de L6 de Ovar” pretrvava v pamiti i chufovych bunkdch a od 80. rokov 20. storocia bol uvddzany na vicsine
potravinovych veltrhov v Portugalsku, a to najmi na hlavnych podujatiach. V hlavnom meste sa stal obltbenym
najmd v 90. rokoch 19. storocia, lebo v Case sviatkov davali posddky lodi fragatas de Ovar majitelom lodi a ich
klientom ako dar kolace ,Pdo de L6 de Ovar” prevdzané vo velkych kosoch.

Kold¢ Pdo de L Celeste de Ovar, ktory sa vo velkom zacal vyrdbat a distribuovat od roku 1917, tiez prispel
k rozireniu dobrej povesti kola¢a ,Pdo de L6 de Ovar*.

,Pdo de L6 de Ovar” je jedine¢nym vyrobkom, ktorého charakteristické vlastnosti st vysledkom odbornych znalosti
cukrdrov, ¢o neviditelnymi putami spéja jeho tvar a chut s miestami, kde sa vyraba.

Povest a renomé koldc¢a ,Pdo de L6 de Ovar®, ktoré sa od konca 18. storocia spédjajii vyhradne s mestom Ovar, st
dobre zdokumentované.

Treba uviest, ze know-how stivisiace s vyrobou kold¢a ,Pdo de L6 de Ovar® boli vzdy vyhradené mestu Ovar.
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Odkaz na uverejnenie $pecifikcie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

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


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