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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 384/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho parla-

mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY" DOKUMENT
,FOLAR DE VALPACOS*
EU &: PT-PGI-0005-01392 - 23.10.2015
CHOP ( ) CHZO (X)

1. Nazov:

,Folar de Valpagos*

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Portugalsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 2.3. Chlieb, pecivo, kolaciky, cukrdrske vyrobky, susienky a ostatny pekdrensky tovar

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

,Folar de Valpacos“ je peCivo pravouhlého tvaru vyrdbané z chlebového cesta, vajec, olivového oleja s CHOP
z Tras-os-Montes alebo iného olivového oleja s podobnymi organoleptickymi vlastnostami, rastlinného tuku af
alebo bravcovej masti plnené tuénym bravéovym masom afalebo suSenou slaninou (netidenou), sufenym a solenym
bravéovym bocikom (netidenym), bravcéovymi klobdskami ddenymi dymom (salpicdo a linguica), Sunkou tdenou
dymom alebo susenou sunkou afalebo tidenym bravéovym plieckom.

Pri uvedeni do dodévatel'ského refazca musi pecivo ,Folar de Valpagos“ vykazovat tieto fyzikdlne a organoleptické

vlastnosti:

Tabulka 1

Minimélne a maximélne hodnoty kazdého fyzikdlneho parametra peciva ,Folar de Valpacos*

,Folar de Valpagos*

Minimdlna hodnota

Maximélna hodnota

Dizka (cm) 15 40
Sirka (cm) 10 25
Vyska (cm) 8 12
Hmotnost (kg) 0,5 2
Pomer cesto/plnka 25% 50 %

v upecenom stave

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Tabulka 2

Vizudlne a organoleptické vlastnosti peciva ,Folar de Valpacos”

Vonkajs{ vzhlad Typ chleba ,folar* pravouhlého tvaru, ktory md v upeCenom stave tenkd, hladki
a leskla korku s farbou pohybujiicou sa na skdle od Zltej po svetlohnedu.

Vniitorny vzhlad Pri nakrojeni sa objavi miakké mierne pérovité cesto Zltastej farby s mierne mastnymi
Skvrnami Cervenastej farby okolo zapecenych kiaskov ddenin (salpicdo, linguica alebo
inych tdenin korenenych Cervenou paprikou) a nepravidelne rozptylenymi kiaskami
misa, ktoré tvori plnku a ktorého rozmanité sfarbenie je viditelné v mozaike, ktort

vytvéra.

Organoleptické vlastnosti | Cesto je aromatické, vla¢ne, mierne slané, mastné, chuti po vajciach a olivovom oleji,
aréma pripomina vonu tdenin. Pri konzumadcii je citit chuf a arému olivového oleja
a tak tdeniny, ako aj rozlicné kisky misa v plnke mozno rozpoznat podla chuti
arémy a textary.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Olivovy olej pouzivany pri vyrobe ,Folar de Valpacos® je extra panensky olivovy olej Trds-os-Montes CHZO (alebo
olivovy olej s podobnymi organoleptickymi vlastnostami), ktorého mimoriadna chut a aréma prenikajii do
chlebového cesta, a teda aj do celého vyrobku. Stavnatd chuf cesta peciva ,Folar de Valpagos“ je podmienend
sladko-horkou a korenistou chutou a voiiou pouzitého zeleného olivového oleja pripominajiceho Cerstvé plody.

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

Priprava a mieSanie chlebového cesta, kysnutie, plnenie a predbezné mrazenie.

Mrazenie — po vykysnuti cesta mozno ,Folar de Valpagos* hibkovo zmrazit alebo predbeine zmrazit. Tieto tkony
sa vykondvaji na mieste vyroby, aby sa zabrdnilo mikrobiologickej kontamindcii, kedZe transport vyrobku do inej
vyrobnej lokality na dalSie spracovanie by znamenal riziko nepripustnej kontaminacie.

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

Pecivo ,Folar de Valpagos® sa preddva ako jednotlivé (celé) kusy alebo naporciované v tychto druhoch balenia:
a) na bezprostredny predaj na mieste vyroby: umiestiiuje sa na jednotlivé podnosy;
b) pri predaji do iného miesta spotreby:

— balené v papieri alebo v uzavretom papierovom vrectisku,

— vékuovo balené,

— balené mrazené alebo hlboko zmrazené. Pozndmka: Pecivo ,Folar de Valpagos“ mozno po upeceni zmrazit|
hlboko zmrazit pod podmienkou, Ze nebolo predbezne zmrazené/hlboko zmrazené.

Vyrobok sa musi balit do vakuového balenia alebo ako zmrazeny/hlboko zmrazeny vyrobok na mieste vyroby, aby
sa zabrdnilo mikrobiologickej kontamindcii, kedZe transport vyrobku do inej vyrobnej lokality na dalsie
spracovanie by znamenal riziko nepripustnej kontamindcie.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Okrem povinnych tidajov sa na etikete vyrobku ,Folar de Valpacos“ musi uvadzat aj:

— formuldcia ,Folar de Valpagos“ — chrdnené zemepisné oznalenie alebo ,Folar de Valpagos“ — CHZO (etiketa
musi byt nalepend v strede hornej Casti peciva) a
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— logo vyrobku ,Folar de Valpacos*:

4.  Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Obec Valpacos.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Spojenie peciva ,Folar de Valpagos“ so zemepisnou oblastou je zaloZené na jeho reputdcii.

Portugalské slovo ,folar* sa Casto spdja s pojmom daru ¢&i podartinku a znamend ,to najlepsie”. Tradicne sa pelivo
Lfolar” pripravovalo na Velkd noc, aby ho duchovni na velkono¢nt nedelu pri prileZitosti ndvstevy veriacich rodin
(tzv. Compasso) mohli vyzbierat. Vyrdbalo sa z toho najlepsieho, ¢o obyvatelstvo dopestovalo a vyrobilo: miiky,
vajec, olivového oleja ziskaného z odrod Madural, Verdeal a Cobrancosa, konzervovaného bravéového misa
a tdenin typickych pre oblast Valpagos — korenenych marinddou vinha de alhoa (z vina a cesnaku) ddenych nad
ohriom z dreva z tejto oblasti (duby, borovice a vinica).

Hoci v st¢asnosti nadalej zostdva neodmyslitelnou sicastou velkonoénych tradicii, Casto si ndjde cestu na stol
prestrety na rodinné oslavy ¢&i iné oficidlne sviatky pocas celého roka.

Od podobnych vyrobkov sa pecivo ,Folar de Valpagos“ odliuje sposobom pripravy chlebového cesta, a to
konkrétne dvoma fdzami kysnutia.

Prvd zmienka o recepte pod ndzvom ,Folar de Valpagos“ pochddza z roku 1959 z kuchdrskej knihy Livro de Pan-
tagruel (Pantagruelova kniha) (Bertha Rosa Limpo, 1959). Nasledovali zdznamy vo viacerych dielach o portugalskej
kuchyni, pri¢om najvyznamnejie z nich bola kniha autorky Maria de Lourdes Modesto pod ndzvom Cozinha Tra-
dicional Portuguesa (Tradi¢nd portugalskd kuchyna) z roku 1982.

V roku 1961 Maria Eugénia Cerqueira da Mota z Valpagos vyhrala so svojim pecivom ,Folar de Valpagos“ prvii
cenu na celondrodnej satazi portugalskej kuchyne a dezertov (Concurso Nacional de Cozinha e Dogaria Portugu-
esa), ktorti zorganizoval portugalsky rozhlas a televizia (RTP — Radio e Televisdo de Portugal) (Barroso da
Fonte, 2003).

Virgilio Nogueiro Gomes vo svojom diele Transmontanices — Causas de Comer (2010) a kronikdch Folares
e a Pascoa (2009) a Cadernos de Receitas (Recipe Books) (2012) spomina ndzov a povest peCiva ,Folar de
Valpacos®.

Pouzivané suroviny, know-how vyrobcov v regione, ktori sa pridizaji historickej tradicie celych generacii, ako aj
renomé a dejiny spojené s tymto vyrobkom a mestom Valpagos opodstatriuji skutocnost, Ze oblast vyroby peciva
,Folar de Valpacos“ je obmedzend na obec Valpacos.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

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

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