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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych
(C[2025/414)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna

majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesigcy

od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
,Pastel de feijao de Torres Vedras”
Nr UE: PGI-PT-03046 - 6.12.2023
ChNP () ChOG (X)
1.  Nazwa lub nazwy (ChOG/ChNP)
,Pastel de feijao de Torres Vedras”
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Portugalia
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1.  Typ produktu
Klasa 2.3 Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze
Kod Nomenklatury scalonej
19 - PRZETWORY ZE ZBOZ, MAKI, SKROBI LUB MLEKA; PIECZYWA CUKIERNICZE
1905 - Chleb, bulki, pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka, herbatniki i pozostale wyroby piekarnicze, nawet
zawierajace kakao; oplatki sakralne, puste kapsulki stosowane do celéw farmaceutycznych, wafle wytlaczane,
papier ryzowy i podobne wyroby

3.2, Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Pastel de feijdo de Torres Vedras” to stodkie babeczki wypiekane w piecu, sktadajgce si¢ z dwoch odrebnych czedci:
otoczki z ciasta — znanej lokalnie jako forra (,przykrycie”), capa (,plaszcz”) lub lengol (,przescieradto”); oraz nadzienia
— znanego réwniez lokalnie jako espécie (,przyprawa”).

Skladniki obowigzkowe:

otoczka z ciasta — znana jako forra (,przykrycie”), capa (,plaszcz”) lub lengol (,przescieradlo”) — sklada si¢ z maki
pszennej typu 65 lub 55, wody, masta lub thuszczu roglinnego i soli;

espécie (,przyprawa”) sklada si¢ z bialych nasion roslin stragczkowych odmiany powszechnie znanej jako fasola
Lfidalgo”, $wiezo blanszowanych migdaléw, swiezych lub pasteryzowanych z6ltek jaj, cukru bialego i wody.
Skladniki zakazane — dodatki, substancje pomocnicze w przetworstwie, ciecierzyca lub nasiona roélin straczkowych
inne niz fasola ,fidalgo” i likiery badZ inne napoje spirytusowe zawierajace migdaly lub esencje z migdatow.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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Standardowa masa i wymiary:

Masa od60do75¢g
Wysokos¢ od 25 do 34 mm
Srednica podstawy od 30 do 45 mm
Srednica gérna od 60 do 70 mm

Mozliwa jest rowniez produkcja babeczek ,Pastel de feijio de Torres Vedras” w wersji miniaturowej, o wymiarach od
jednej czwartej do polowy typowej wielkosci.

,Pastel de feijao de Torres Vedras” od innych wypiekéw z fasolg odrézniaja nastepujace gldwne cechy:

ksztalt — klasyczny ksztalt babeczki, czyli odwrécony Scigty stozek, tj. Srednica u podstawy jest mniejsza niz u gory;
kazda babeczka rozszerza si¢ od podstawy do okraglego, lekko wypuklego wierzchu, ktérego Srednica jest wigksza
niz $rednica podstawy i ktéry ma dobrze zaznaczone krawedzie.

Otoczka z ciasta (podstawa i boki) o barwie stomkowozéltej jest matowa, cienka i gladka, dobrze uformowana
i 0 jednolitej konsystencji, z wygladu krucha; wida¢ przez nig nadzienie.

Po rozcigciu nadzienie ma barwe od zoéltej do pomaraiiczowozéltej; wierzch babeczki jest matowy, o barwie
zlotobrazowej, o nieznacznej zmiennosci uwarunkowanej temperaturg w piecu i czasem pieczenia. Wierzch
babeczki ma konsystencje szorstkg ze wzgledu na zawarty w mieszaninie cukier, ktéry przemieszcza si¢ do gory
i ulega krystalizacji; nadzienie jest ziarniste i wilgotne, o smaku mielonych migdaléw, a takze samej fasoli, ktéra ma
gabczasta konsystencje. W babeczkach wyczuwalny jest poczatkowo wyrazny zapach i smak migdalow, a niekiedy
z6ttek jaj, z mozliwymi akcentami fasoli.

Ciasto w ustach jest kruche i chrupkie, ale nie puszyste, delikatnie otula nadzienie, nie przytlaczajac go. Wyczuwalny
jest posmak migdaléw — jest to dominujgcy smak, ktéry utrzymuje si¢ w ustach po zjedzeniu babeczki.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Pastel de fejjio de Torres Vedras”, od przygotowania otoczki z ciasta i nadzienia do
wytworzenia produktu koncowego, w tym, w stosownych przypadkach, mrozenie, muszg odbywac si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Kazdy producent pakuje babeczki w specjalny, oznaczony jego marka tluszczoodporny papier roslinny w ciagu od
jednej do czterech godzin po ich wystudzeniu, w celu unikniecia zanieczyszczenia mikrobiologicznego, absorpcji
obcych zapachéw lub uszkodzenia otoczki z ciasta, ktora jest cienka, krucha i chrupka. Ten tradycyjny materiat
opakowaniowy, preferowany do tego celu od setek lat, umozliwia ochrone produktu i w sposéb niezawodny
zapewnia mu dhugi okres przydatnosci do spozycia bez uszczerbku dla smaku lub jakosci.

Babeczki ,Pastel de fejjio de Torres Vedras”, ktére s przeznaczone do zamrozenia, pakuje si¢ najpierw w zakladzie
producenta.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie musi by¢ umieszczony napis ,Pastel de feijio de Torres Vedras — Indicagdo Geogréfica Protegida”
[chronione oznaczenie geograficzne] lub ,Pastel de feijdo de Torres Vedras — IGP” [ChOG].
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Obowiazkowo nalezy podaé nastgpujace informacje:
— nazwe producenta/przedsigbiorstwa pakujacego, nazwe handlowa i adres;

— logo ,Pastel de feijio de Torres Vedras”, przedstawione ponizej:

Pastel de Feijao

de Torres Vedras

Prawnie obowigzujace logo ChOG Unii Europejskiej musi by¢ umieszczone bezposrednio po napisie ,Pastel de feijao
de Torres Vedras”. Poza znakami towarowymi producentéw/przedsigbiorstw pakujacych na etykietach moga
znajdowaé si¢ znaki towarowe dystrybutoréw itp., a takze emblematy lub jakiekolwiek inne oznaczenia
i specyfikacje, ale nie mogg by¢ wyeksponowane bardziej niz napis ,Pastel de feijio de Torres Vedras” ani nie moga
bezposrednio przylega¢ do nazwy handlowej ,Pastel de feijdo de Torres Vedras” ani do logo ChOG Unii Europejskiej.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny wytworzenia/produkcji i pakowania ,Pastel de feijdo de Torres Vedras” pokrywa si¢ dokladnie
z obszarem gminy Torres Vedras.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy miedzy produktem ,Pastel de feijio de Torres Vedras” a okreslonym obszarem
geograficznym, w systemie administracyjnym funkcjonujgcym jako gmina Torres Vedras, opiera si¢ na jakosci
i renomie produktu, ktére znajduja odzwierciedlenie zaréwno w historii, jak i w wieziach rodzinnych, a takze na
powszechnej znajomosci ,Pastel de feijdo de Torres Vedras” wsréd konsumentéw oraz ich zdolnosci do odrézniania
tego produktu od innych wypiekéw. Niezaleznie od tego, czy pochodzi ona z Torres Vedras, specyficzna wiedza
fachowa, owoc dlugiej tradycji stosowania dawnych praktyk — bez wzgledu na bardzo nieznaczng zmienno$é
wynikajaca z historycznych korzeni” kazdego z producentéw - moze by¢ cecha ,kluczowy” (a zatem
charakterystyczng dla tradycyjnych wyrobéw cukierniczych), ktéra wyrdznia sposéb produkgji ,Pastel de feijdo de
Torres Vedras” i ktéra zdecydowala o majgcej duzy zasieg renomie tego produktu. Delikatna i chrupka otoczka
z ciasta, ktére nie jest ciastem francuskim, to gléwny czynnik wyrdzniajacy — jest ona tak przezroczysta, ze widaé
przez nig nadzienie. T¢ otoczke umieszcza sig jak przescieradto na natluszczonej foremce do babeczek, wttacza do
foremki za pomoca kuli z ciasta i zawija tak, aby nie wystawala poza foremke oraz aby nadzienie nie wydostawato
si¢ ze Srodka wypieku. Otoczka z ciasta odréznia si¢ konsystencja od gabczastej fasoli, dobrze wymieszanej z nieco
ziarnistymi migdalami, ktére muszg by¢ wstepnie blanszowane lub blanszowane w zakladzie producenta,
a nastgpnie obowigzkowo mieclone w tym samym zakladzie, aby unikng¢ utraty zapachu lub smaku. Kolejny
charakterystyczny element, ktéry w znacznym stopniu przyczynit si¢ do renomy ,Pastel de feijao de Torres Vedras”,
to fakt, ze produkt ten sprzedaje si¢ owinigty w tluszczoodporny papier roélinny przeznaczony do kontaktu
z zywnoscia, na ktérym znajduja si¢ dane konkretnego producenta, co nadaje produktowi szczeg6lng tozsamosé
i jest sygnatem dla konsumenta. Ten tluszczoodporny papier przez caly okres przydatnosci wypieku do spozycia
zachowuje réwniez jego smak i wlasciwosci, ktére sa wyraznie rézne od smaku i wlasciwosci innych podobnych
produktéw.

Istniejg liczne $wiadectwa, artykuly i publikacje potwierdzajace prymat, szczegdlny charakter i obecng renome
nazwy Torres Vedras oraz jej uzycie do oznaczania produkowanych tam wypiekoéw ,Pastel de feijio de Torres
Vedras™: ,Pastel de feijio de Torres Vedras” wytwarza si¢ w Torres Vedras od 1840 r,; co najmniej od 1894 r.
w lokalnej prasie publikowano artykuly z odniesieniami do Pastel de feijio jako lokalnej specjalnosci, nazywanej
nawet Pastel de feijio de Torres lub Pastel de feijio de Torres Vedras; w 1896 r. w programie wystawy
upamigtniajacej czterechsetng rocznice pierwszego rejsu Vasco da Gamy do Indii produkt ,Pastel de feijdo de Torres
Vedras” uwzgledniono jako jeden z trzydziestu o$miu ,charakterystycznych wypiekow lokalnych”, ktére mialy sie
znalez¢ na ,Exposi¢do Ethnografica Portuguesa” [portugalskiej ekspozycji etnograficznej].
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W 1927 r. w prasie pojawit si¢ artykut z informacja o istnieniu ,,podrabianych babeczek” i oszukanczym stosowaniu
nazwy pastel de fejjio oraz nazwy Torres w celu sprzedawania ,produktéw gorszej jakosci” jako autentycznych
wypiekéw. W 2001 r. produkt ,Pastel de feijio de Torres Vedras” wymieniono w pracy ,Produtos Tradicionais
Portugueses” [Tradycyjne produkty portugalskie], opublikowanej przez Ministerstwo Rolnictwa, Rozwoju Wisi
i Rybolowstwa. W 2010 r. w publikacji Revista Caminhar zamieszczono interesujgcy artykul pt. ,A origem dos
Pastéis de Feijdo” [Pochodzenie Pastéis de feijdo], ktérego autorka byla Sr* D* Maria Edite Robalo, wnuczka wybitnej
przedstawicielki profesji cukierniczej Marii Adelaidy Rodrigues da Silvy (znanej jako Médzinha), urodzonej w 1879 r.
W publikacjach ,Guia de Compras Produtos Tradicionais — 2011” [Przewodnik po zakupach produktéw
tradycyjnych z 2011 r.], ,Guia dos Bons Produtos Tradicionais” [Przewodnik po dobrych produktach tradycyjnych]
z 2014 i 2015 r. oraz w przewodnikach po produktach tradycyjnych z 2016 r. i 2017 r. zawarto opisy babeczek
»Pastel de feijdo de Torres Vedras” i wymieniono ich producentéw.

Babeczki ,Pastel de feijio de Torres Vedras” sa rowniez szeroko opisywane w internecie, ich produkcje stilmowano,
ich znaczenie gospodarcze nalezycie udokumentowano oraz wyszczeg6lniono producentéw i punkty sprzedazy.
Pojawiaja si¢ jednak réwniez przypadki naduzywania nazwy oraz falszywe ,przepisy”.

Produkgja ,Pastel de feijdo de Torres Vedras” wymaga szczeg6lnego know-how i wiedzy fachowej, ktére uzyskuje sie
z czasem, czy to za podrednictwem rodziny, ktérej czlonkowie przekazuja sobie paleczke, czy tez w drodze
rywalizacji o pozyskanie wyspecjalizowanych cukiernikéw pracujacych w renomowanych i prestizowych firmach
w Torres Vedras, ktére nadal stosujg tradycyjne praktyki wypieku babeczek. Specyfika systemu produkcji
umozliwita na przestrzeni lat rozwdj i zachowanie wiedzy i know-how, ktdre s3 przekazywane z pokolenia na
pokolenie i ktérych nie mozna znalez¢ nigdzie indziej. Produkcja ,Pastel de feijdo de Torres Vedras” wnosi znaczny
wklad w gospodarke lokalng i, poza dochodami ze sprzedazy ,Pastel de feijio de Torres Vedras” zardwno w calej
Portugalii, jak i na eksport, zapewnia zatrudnienie wielu osobom (w 2015 r. ,bylo okolo 20 producentéw, w tym
zaréwno fabryk, jak i cukierni, zatrudniajacych 150 pracownikéw, produkujacych okolo 1,5 mln babeczek
i generujacych dochody w wysokosci prawie 1 mln EUR rocznie”). Produkty ,Pastel de feijdo de Torres Vedras”
zdobywaly zlote i srebrne medale w krajowych konkursach tradycyjnych wyrobéw cukierniczych i mozna je
znalez¢ na lokalnych, regionalnych i krajowych targach i festiwalach. Za flagowy produkt gminy uwaza si¢
babeczke fasolowa, ktéra wygrata lokalny konkurs na najlepszy wypiek ,Pastel de feijdo de Torres Vedras” w danym
roku. Ponadto produkty te sprzedaje si¢ lokalnie i w calej Portugalii, w malych sklepach, supermarketach
i hipermarketach, na stacjach paliw lub w miejscach obstugi podréznych przy autostradach, a takze sa przedmiotem
wywozu, w szczegolnosci do USA.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/doces/docs/2024_CE_pastel_feijao_Torres_Vedras_IGP20240519.pdf
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