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1. Denominacao do produto

DOM RODRIGO DO ALGARVE

Tipo de produto:

Classificagao de acordo com a nomenclatura combinada: 17 04.
Produtos de confeitaria a base de acucar (incluindo chocolate branco) que nao

contenham cacau

2. Descricao do produto

Doce de origem conventual obtido pela juncdo de fios de ovos com uma massa de ovos-
moles, améndoa, canela e calda de acucar. Produto levemente tostado com um tom

dourado-acastanhado, polvilhado com canela e com a forma de um novelo.

Distingue-se de outros produtos de confeitaria semelhantes pela auséncia de utilizagao
de caramelo liquido adicionado e pela realizacdo de uma fase de “queima” ou
caramelizagdo direta em frigideira, que confere ao produto caracteristicas especificas.

O produto é individualmente envolto em papel vegetal e posteriormente em papel

metalico colorido, constituindo este embrulho uma etapa integrante da preparacao

tradicional do produto, realizada imediatamente apds a sua confecao.

Figura 1 - Sugestdo de apresentagdo mais usual do doce Dom Rodrigo do Algarve (nGo embrulhado (esquerda) e
embrulhado (centro e direita))
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2.1. Caracteristicas fisicas

Na tabela que se segue, é possivel verificar os valores dos parametros fisicos:

Tabela 1 - Apresentagdo dos valores minimos e mdximos de pardmetros fisicos

D. Rodrigo do Algarve - Miniatura Peso (gramas) 20-35
D. Rodrigo do Algarve Peso (gramas) 35-55

Adicionalmente, devem ser consideradas as seguintes percentagens das matérias-

primas, relativamente ao peso do produto:

Tabela 2 - Apresentagdo do valor percentual das matérias-primas

Matéria-prima Parametro Valores

Fios de ovos Percentagem 55-65%
Massa de ovos moles, com améndoa e canela Percentagem 25-35%
Outros (calda e canela) Percentagem 2-5%
2.2. Caracteristicas das matérias-primas

O «Dom Rodrigo do Algarve» tem como matérias-primas, exclusivamente:
- Gemas de ovo de ovos frescos ou gemas pasteurizadas
- Miolo de améndoa;

- AcuUcar de cana branco refinado: Apresenta-se na forma granulada e deve ter uma cor

branca, ser inodoro e ndo deve conter grumos;
- Canela em po¢;

- Agua para consumo humano.

2.3. Apresentacao comercial

O «Dom Rodrigo do Algarve» apresenta-se sob a forma de novelo, sendo
tradicionalmente envolto em papel vegetal e papel metalico colorido, podendo assumir
formato piramidal ou amachucado.

O embrulho individual faz parte da apresentacdo tradicional do produto e é realizado no

momento da producdo. O doce podera ser comercializado individualmente, ou em
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embalagens devidamente identificadas com o numero de doces, e a indicagdo do

fabricante.

Prazo de validade:

Temperatura Ambiente: 5 dias

Temperaturas de refrigeragao (02C a 52C): 15 dias

3. Delimitacao da area geografica

A drea geografica em que o «Dom Rodrigo do Algarve» pode ser produzido estd limitada

a todos os municipios do distrito administrativo de Faro.

V.R.S
Antonio

Figura 2 - Mapa da Regido do Algarve (Delimitagio Geogrdfica)
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4.Elementos que provam a relacao com o meio
geografico

A garantia sobre a origem geografica do «Dom Rodrigo do Algarve» assenta no

cumprimento das regras que constam no presente Caderno de Especifica¢oes.

Segundo este Caderno de Especificacdes, as matérias-primas utilizadas na confecao do
doce ndo precisam de provir necessariamente da regido delimitada. Contudo, a
elaboracdo do produto deve ser obrigatoriamente realizada no Algarve, assegurando

assim a sua conexao com a tradigdo e a identidade local.

4.1. Fases Especificas da Producao que devem ter

lugar na area geografica identificada

As seguintes fases da producdo devem ter lugar na drea geografica identificada:
- Preparac¢do da massa de ovos-moles com améndoa e canela;

- Preparacdo dos fios de ovos;

- Confecao do doce;

- Queima do doce;

- Arrefecimento;

- Embrulho individual do produto em papel vegetal e papel metalico colorido.

4.2. Controlo das condicdes de producao

Os produtores de «Dom Rodrigo do Algarve», deverdo ser submetidos ao controlo por
parte da entidade reconhecida como Organismo de Controlo e Certificacdo (OC).
A autorizacdo so pode ser concedida aos transformadores que:
a) Assumam por escrito o compromisso de respeitar as disposi¢des previstas neste
regulamento técnico.
b) Aposicdo de um nimero de seriagdo numerada em cada unidade aprovada como

produto final, sendo possivel, portanto, rastrear cada «Dom Rodrigo do Algarve»
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até ao seu respetivo produtor e, portanto, até a area geografica delimitada de

producdo.

5. Descricao do modo de obtencao do produto

5.1. Fluxograma do modo de Producao do Produto

Recegdo e armazenamento de
Matéria Prima

Confegdo de ovos moles com
améndoa e canela

Confegdo de fios de ovos

Confegdo do doce Dom Rodrigo

!

Queima
|

Arrefecimento

v

Embrulhar

Figura 3 - Fluxograma de produgdo do doce Dom Rodrigo do Algarve

5.2. Método de obtenc¢ao do produto

5.2.1. Prepara¢ao da massa de ovos-moles com améndoa e canela

Prepara-se a calda de aglcar, retira-se do lume e acrescenta-se a améndoa moida e a
canela.

Em seguida, incorporam-se as gemas de ovo, deixando cozinhar em lume brando.

Apds a cozedura é entdo possivel a sua utilizagdo na montagem do doce «Dom Rodrigo

do Algarve».

Figura 4 - Massa de ovos-moles com améndoa e canela
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5.2.2. Preparacao dos fios de ovos

Para além dos utensilios habituais na confecao de caldas, para esta etapa é necessaria a

utilizacao de um funil de bicos, que ira permitir a formagao dos fios.

Figura 5 - Preparagdo dos fios de ovos
Preparam-se as gemas de ovo. De seguida, confeciona-se a calda de aglcar pondo-se ao
lume agua e agucar até ferver. Com o funil de bicos, préprio para a confecdo de fios de
ovos, vao-se fazendo movimentos circulares, para que os fios de ovos cozinhem na
calda.

Os fios de ovos deverdo arrefecer e ficar com um aspeto solto.

5.2.3. Confec¢ao do doce Dom Rodrigo do Algarve

Com o preparado anterior, referido no ponto 5.2.1., é tudo envolvido com fios de ovos

até formar uma bola ligeiramente densa.

=

Figura 6 - Confegdo do doce Dom Rodrigo do Algarve
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5.2.4. Queima do doce Dom Rodrigo do Algarve

As bolas do doce «Dom Rodrigo do Algarve» sdo colocadas ao lume numa frigideira, para
tostar diretamente na proépria calda onde os fios de ovos foram confecionados. Nao é

permitido o uso de caramelo industrial.

Figura 7 - Queima do doce Dom Rodrigo do Algarve

5.2.5. Forma de embrulhar o Dom Rodrigo do Algarve

Depois do processo de tosta, as bolas do «Dom Rodrigo do Algarve» sdo colocadas no
centro de folhas de papel vegetal, de formato quadrangular. Estes quadrados estdo
sobrepostos a outro quadrado de papel metdlico colorido (papel de prata), também em
forma de quadrado, com uma dimensao ligeiramente superior, devendo ser envolto por
esta mesma ordem.

Este embrulho constitui uma etapa integrante do processo de producdo do «Dom
Rodrigo do Algarve», assegurando a sua forma caracteristica e contribuindo para a sua

identidade tradicional.

Figura 8 - Material de embrulho
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Figura 9 - Embrulho do doce Dom Rodrigo do Algarve

As apresentagdes finais permitidas sdo: a forma piramidal e a forma amachucada,

exemplificadas respetivamente nas figuras 10 e 11.

Figura 10 - Forma piramidal do doce Dom Rodrigo do Algarve

Figura 11 - Forma amachucada do doce Dom Rodrigo do Algarve

5.3. Regras especificas relativas ao acondicionamento

Nao aplicavel.
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6. Elementos que estabelecem a relacao entre
o produto e o meio geografico

As caracteristicas especificas do «Dom Rodrigo do Algarve» decorrem essencialmente
de fatores humanos, nomeadamente do saber-fazer tradicional associado a sua

confecdo, transmitido ao longo de geragdes na regido do Algarve.

A relacdo com a area geografica baseia-se nas caracteristicas especificas do produto
anteriormente descritas, decorrentes do saber-fazer local, e na sua reputacgdo. Sao estas
caracteristicas especificas que permitem que este produto seja facilmente reconhecido

pelos consumidores e que Ihe conferem a sua reputacgao.

6.1. Saber-fazer

O «Dom Rodrigo do Algarve» é um doce antigo e indiscutivelmente famoso na dogaria
algarvia. Tradicionalmente resultou do saber fazer e dos ingredientes disponiveis na

regiao.

O “saber fazer” requerido para a confecdao do «Dom Rodrigo do Algarve» segue os
métodos locais, leais e constantes, descritos na se¢do 5.2, que se tém mantido
praticamente inalterados e transmitidos regionalmente ao longo do tempo.

Destacando-se:

e A escolha e correto equilibrio dos ingredientes a utilizar;

e A confegdo da calda de agucar;

o A fase de “Torra” ou “Queima”, considerada a fase mais importante na
elaboracdo do doce e que permite distinguir o «Dom Rodrigo do Algarve» de
outros doces, que recorrem a adicdao de caramelo liquido para compensar a ndao
realizacdo desta fase de producao;

e Ajuncdo da massa dos ovos-moles e améndoa com os fios de ovos;

e O embrulho do doce no invdlucro.
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A fase de “torra” ou “queima”, realizada diretamente em frigideira com a prdpria calda
dos fios de ovos, constitui uma etapa determinante, exigindo controlo preciso do tempo
e da temperatura por parte do operador. Esta opera¢do confere ao produto uma ligeira
caramelizacdo superficial, responsavel pela tonalidade dourado-acastanhada
caracteristica, bem como por notas aromaticas especificas e uma ligeira alteracao da

textura exterior, que contrasta com a suavidade do interior.

Ao contrario de outros produtos que recorrem a adicdo de caramelo liquido, este
processo tradicional permite o desenvolvimento das caracteristicas organoléticas
distintivas do «Dom Rodrigo do Algarve», constituindo um elemento central da sua

diferenciagao.

O equilibrio entre os componentes, nomeadamente a proporcao entre fios de ovos e
massa de ovos-moles com améndoa, bem como o ponto de cozedura da calda de agucar,
depende da experiéncia do operador, influenciando diretamente a textura final, a

coesao da massa e a percegdo de dogura do produto.

6.2. Engquadramento histdrico

A ligacdao do «Dom Rodrigo do Algarve» ao territdrio algarvio e a sua identidade cultural
assenta em diversos elementos histéricos, sociais e simbélicos. A sua origem estd
associada a cidade de Lagos, sendo particularmente relevante a figura do governador e
capitdo-general do Algarve, D. Rodrigo de Menezes, de quem o doce herdou o nome. A
receita que serviu de base a versao atual terd tido origem no Convento de Nossa Senhora
do Carmo de Lagos, tendo sido transmitida, no século XIX, por uma freira a guarda de
uma familia local. Desde entdo, a confe¢ao artesanal do doce tem sido cuidadosamente

preservada e transmitida de geracdo em geracao.

Reconhecendo a importancia histdrica e cultural deste doce, foi publicado em 2019 o
livro Dom Rodrigo: o mais famoso doce do Algarve, da autoria de José Anténio Martins

(Martins, 2019). Esta obra retine ndo sé o enquadramento histérico do Dom Rodrigo do
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Algarve, como também a receita original que |he deu origem, valorizando as suas
caracteristicas especificas e distintivas face a outras versGes existentes no mercado

nacional.

A existéncia e identificacdo do produto associado a regido do Algarve encontram-se
documentadas em diversas fontes histdricas e documentais, incluindo obras de carater
cultural, publica¢des institucionais e registos bibliograficos. J4 na primeira metade do
século XX surgem referéncias explicitas ao «Dom Rodrigo do Algarve», nomeadamente
em obras de cardacter cultural e gastrondmico, bem como em publicag¢des institucionais,
evidenciando a associacdo do doce ao territério algarvio Entre essas referéncias
destaca-se a mengao ao «D. Rodrigo do Algarve» no folheto Le Portugal Gastronomique,
publicado em 1937 para a Exposicdao Internacional de Paris, onde o produto surge

identificado entre as especialidades gastronédmicas associadas a Portugal.

Esta base documental permite comprovar a antiguidade da designacao, a sua ligacao
geografica e a evolucdo da forma como o produto tem sido identificado ao longo do

tempo, evidenciando a sua associagao consistente a regido do Algarve.

6.3. Reputacao atual

Atualmente, o «Dom Rodrigo do Algarve» é reconhecido como uma das mais
emblematicas expressées da docaria tradicional algarvia, estando amplamente presente
em contextos de oferta gastrondmica, conteldos digitais e plataformas de divulgacao
associadas a gastronomia regional. A reputacdo atual do produto tradicional conhecido
como «Dom Rodrigo do Algarve» encontra-se documentada através da sua identificacao
explicita, em fontes editoriais e de divulgacdo gastrondmica, que o referem de forma

inequivoca por esta designacdo completa.

Desde logo, em contexto de divulgacao gastrondmica de ambito nacional, o doce surge
referido como «Dom Rodrigo do Algarve» no artigo do Jornal Expresso “70 pratos na

corrida as 7 Maravilhas da Gastronomia portuguesa” (2011), evidenciando a sua
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integracdo em conteddos de referéncia associados ao patrimdnio gastrondmico

portugués.

A presenca do produto em publicacdes editoriais e informativas mantém-se em anos
posteriores, verificando-se igualmente a sua identificagdo como «D. Rodrigo do Algarve»
num artigo publicado pela Revista New in Town “A Casa dos Ovos Moles chegou ao
Chiado” (2016), onde o doce é apresentado como uma especialidade de dogaria
conventual portuguesa, reforcando o seu reconhecimento junto do publico em contexto

de divulgag¢do gastrondmica.

No que respeita a evidéncia mais recente, a designacdo completa «Dom Rodrigo do
Algarve» continua a ser utilizada para identificar o produto em contetdos digitais de
divulgagao gastrondmica, incluindo a publicagdo em websites de receitas de culinaria
(Atol das Artes, 2025) demonstrando a permanéncia do uso atual da designacdo como

forma de reconhecimento do produto junto do publico.

Importa ainda salientar que esta reputacdo atual se insere numa continuidade temporal
de identificacdao do produto associada ao Algarve, evidenciada por fontes documentais
gue remontam, pelo menos, a 1940, com a referéncia “Dom Rodrigo of Algarve” na obra
Sacred and Profane Love de Sacheverell Sitwell, e que prossegue em publica¢des e
registos posteriores, como a mencdo “D. Rodrigo, do Algarve” (1999) em artigo do jornal

Publico.

Todos estes registos demonstram que o «Dom Rodrigo do Algarve» é muito mais do que
uma iguaria regional, sendo uma heranga viva, que continua a ser valorizada e
promovida, marcando presenca nos principais canais de divulgacdo regional e nacional.
O «Dom Rodrigo do Algarve» representa, assim, um verdadeiro elo entre passado e
presente, entre tradicao e inovagao, desempenhando um papel essencial na valorizagao

da cultura local e no reforgo da identidade gastrondmica do Algarve.

7. Rotulagem

A denominacdo registada serd complementada pela seguinte informacao:

e O numero de cédigo do Organismo de controlo (OC)
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