Carne Arouquesa

Denominacao de Origem Protegida
Caderno de Especificacoes
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1.  DENOMINAGAO
«CARNE AROUQUESA~.

Esta denominacao, registada como denominacao de origem protegida (DOP), insere-se na classe
“1.1 - Carne (e miudezas) frescas”.

2. DESCRICAO DO PRODUTO

A «CARNE AROUQUESA~ é uma carne proveniente de animais da raca Arouquesa, inscritos no
Registo Zootécnico, filhos de pai e mae inscritos no Registo Zootécnico da Raca Bovina
Arouquesa, nascidos e criados na area geografica em conformidade com o respetivo caderno de
especificacoes.

A «CARNE AROUQUESA» apresenta uma consisténcia firme, ligeiramente himida, denotando
suculéncia e tenrura.

A «CARNE AROUQUESA~» pode apresentar-se como carne de vitela, de vitelao, de novilho, de
boi, de touro e de vaca, segundo as regras a seguir enumeradas.

A carne de vitela é proveniente de machos e fémeas desmamados e com menos de 10 meses de
idade, de carcacas classificadas nas classes de conformacao U, R, O, ou P. A carne de vitela
apresenta uma coloracdo rosea-palida ou résea-claro, com gordura de cor branca, distribuida
homogeneamente e grdo fino do musculo.

A carne de vitelao é proveniente de machos e fémeas com mais de 10 meses e com menos de
12 meses de idade, de carcacas classificadas nas classes de conformacao S, E, U, R, ou O. A
carne de vitelao apresenta uma cor entre o rosa e o vermelho claro, com gordura de cor branca
a cremosa.

A carne de novilho é proveniente de machos e fémeas com mais de 12 meses e com menos de
24 meses de idade, de carcacas classificadas nas classes de conformacao S, E, U, R, ou O. A
carne de novilho apresenta uma cor entre o rosa e o vermelho claro, com gordura de cor branca
a cremosa.

A carne de vaca é proveniente de fémeas com mais de 24 meses de idade, de carcacas
classificadas nas classes de conformacao E, U, R, ou O. A carne de vaca apresenta uma cor em
tons vermelhos, podendo ir ao vermelho escuro. A gordura é amarelada.

A carne de boi é proveniente de machos castrados com mais de 24 meses de idade, de carcacas
classificadas nas classes de conformacao E, U, R, O, ou P. A carne de boi apresenta uma cor em
tons vermelhos, podendo ir ao vermelho escuro. A gordura é amarelada.

A carne de touro é proveniente de machos nao castrados com mais de 24 meses de idade, de
carcacas classificadas nas classes de conformacao E, U, R, O, ou P. A carne de touro apresenta
uma cor em tons vermelhos, podendo ir ao vermelho escuro. A gordura é amarelada.

3. AREA GEOGRAFICA
A area geografica de producdo da «CARNE AROUQUESA~ engloba as seguintes freguesias:

- Concelhos de Baiao, Cinfaes, Castelo de Paiva, Arouca, Castro Daire, S. Pedro do Sul, Vale de
Cambra, Sever do Vouga, Oliveira de Frades e Vouzela: todas as freguesias.

- Concelho de Resende: todas as freguesias a excecdo da freguesia de Barro.

- Concelho de Celorico de Basto: Arnoia; Moreira do Castelo; Uniao das Freguesias de Veade,
Gagos e Molares (a excecdo da antiga freguesia de Veade); Unido das Freguesias de Britelo,
Gémeos e Ourilhe; Unido das Freguesias de Cacarilhe e Infesta (a excecdo da antiga freguesia
de Cacarilhe); Uniao das Freguesias de Carvalho e Basto (Santa Tecla).

- Concelho de Amarante: Teldes; Fridao; Vila Cha do Marao; Fregim; Lufrei; Gondar;



Candemil; Ansiaes; Louredo; Vila Caiz; Salvador do Monte; Lomba; Jazente; Padronelo; Sao
Simao de Gouveia; Uniao das Freguesias de Vila Garcia, Aboim e Chapa; Unidao das Freguesias
de Amarante (Sao Goncalo), Madalena, Cepelos e Gatao; Uniao das Freguesias de Aboadela,
Sanche e Varzea; Unido das Freguesias de Bustelo, Carneiro e Carvalho de Rei (a excecdo da
antiga freguesia de Bustelo).

- Concelho de Marco de Canaveses: Tabuado; Soalhaes; Varzea, Aliviada e Folhada.

- Concelho de Santa Maria da Feira: Unido das Freguesias de Canedo, Vale e Vila Maior (a
excecao das antigas freguesias de Canedo e Vila Maior); Unido das Freguesias de Lobao, Giao,
Louredo e Guisande (a excecdo das antigas freguesias de Lobado, Giao e Guisande).

- Concelho de Oliveira de Azeméis: Fajoes; Carregosa; Ossela; Unido das Freguesias de Pinheiro
da Bemposta, Travanca e Palmaz (a excecado das antigas freguesias de Pinheiro da Bemposta
e Travanca).

- Concelho de Albergaria-a-Velha: Ribeira de Fraguas.

- Concelho de Lamego: Ferreiros de Avoes; Avodes; Vila Nova do Souto DEl-Rei; Penude;
Lazarim; Lalim; Lamego (Almacave e Sé); Unido das Freguesias de Cepodes, Meijinhos e
Melcdes; Uniao das Freguesias de Bigorne, Magueija e Pretarouca.

- Concelho de Tarouca: Varzea da Serra.
- Concelho de Vila Nova de Paiva: Pendilhe; Vila Cova a Coelheira; Touro.

- Concelho de Viseu: Cota; Calde; Ribafeita; Bodiosa; Lordosa; Campo.
- Concelho de Tondela: Uniao das Freguesias de Sao Joao do Monte e Mosteirinho; Guardao;
Uniao das Freguesias de Caparrosa e Silvares.
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4. RELAGAO COM A AREA GEOGRAFICA
A qualidade da Carne Arouquesa é devida aos fatores naturais da area geografica delimitada.

O solar da raca arouquesa foi definido por Silvestre Bernardo de Lima (“O Archivo Rural”,
volume 1, 1858) do seguinte modo: “é na regido da Beira que, a partir das alturas de Lamego
endireitando ao Caramulo, se compreende depois principalmente entre o Douro e o Vouga, fora
da beira-mar”.

Ja nessa altura dizia o referido autor: “vitelas e bezerrinhos, que se nao recriam, tanto no leite
como logo depois de desmamados tém bastante procura para o acougue. (...) De ano para ano
cresce o pedido deste gado arouqués para a engorda (...). Esta engorda faz-se também ja em
boa escala por pontos diversos da parte serrana do distrito de Aveiro (...), e daqui se extrai bom
numero de reses que concorrem as feiras de Oliveirinha, Santo Amaro e Estarreja, onde se
abastecem delas os marchantes de Lisboa, vindo as mais gordas e melhores a caminho do Porto
para a exportacao.”

A producao de bovinos da raca arouquesa é feita num sistema de producdo bem definido,
existente na area geografica referida e que se baseia no aproveitamento em regime extensivo
dos recursos naturais proprios dessa regiao.

Nesta regido registam-se condicdes climaticas que variam entre o atlantico, o subatlantico e o
ibero-mediterranico, baseando-se a alimentacdo dos bovinos da raca arouquesa ai produzidos
no aproveitamento dos pastos e de outros produtos agricolas regionais, tais como milho (das
mondas, bandeira, milharada e palha), azevém (verde e feno), erva-molar, ferras (centeio e
aveia ou centeio e azevém), erva e feno dos lameiros de regadio e de secadal, palha e feno de
centeio e aveia, erva espontanea das bordaduras, casca de feijao e ervas e arbustos
espontaneos dos montes e baldios tais como urze, carqueja, tojo e giesta (quando tenra),
eventualmente complementada por alimentos compostos.

Assim sendo as pastagens e forragens criadas nesta regiao e administradas aos animais da Raca
Arouquesa que aqui coabitam proporcionam-lhe um desenvolvimento tipico e
consequentemente uma carne suculenta nesta raca especifica.

A combinacéao das caracteristicas da raca bovina Arouquesa, designadamente as caracteristicas
genéticas desta raca autdctone, com o maneio e alimentacdo praticados no solar de onde é
oriunda, baseada nos recursos alimentares da regido, confere a Carne Arouquesa as
caracteristicas distintivas de tenrura e suculéncia do produto final.

5. PROVA DE ORIGEM

A «CARNE AROUQUESA~» apenas pode ser produzida por produtores cujas exploracdes estejam
localizadas na area geografica, que cumpram o estipulado no presente caderno de
especificacoes e que submetam ao respetivo regime de controlo a totalidade da sua exploracao.

Os produtores devem manter atualizados registos que permitam identificar o sistema de
exploracao, os animais existentes na exploracao (identificacdo, raca e idade dos animais,
compras e vendas, mortalidades e substituicdes), as intervencdes sanitarias, as condicoes de
conducdo e maneio e a alimentacédo fornecida (origem, quantidades e caracteristicas). Devem
ainda manter atualizados registos que permitam identificar os animais que pretendem abater,
a respetiva classe (vitela, vitelao, novilho, vaca, boi e touro) e a semana de abate prevista.

Os matadouros devem manter atualizados registos que evidenciem a correspondéncia entre os
numeros de identificacdo dos animais que deram entrada no matadouro para abate, os nimeros
de abate, as carcacas, hemicarcacas, quartos, pecas e/ou suas porcoes presentes e expedidas.

Os operadores devem assegurar a segregacao, no tempo ou no espaco:



- dos animais aptos a produzir «CARNE AROUQUESA~» durante o transporte e no matadouro,
incluindo durante os periodos de repouso.

- do abate dos animais aptos a produzir «CARNE AROUQUESA».

- da refrigeracao de carcacas de «CARNE AROUQUESA».
- das operacdes de desmancha, desossa e embalagem de «CARNE AROUQUESA».

Os operadores devem assegurar a manutencao da rastreabilidade especifica da «CARNE
AROUQUESA~» em todas as fases da producao até a sua colocacao no mercado.

6. METODO DE OBTENGAO

Os animais a abater com menos de 7 meses devem permanecer com a mae para receber
alimentacao até ao abate.

A alimentacao dos animais deve tirar partido dos pastos da regiao.

Na alimentacao suplementar devem utilizar-se produtos tais como milho (das mondas, bandeira,
milharada e palha), azevém (verde e feno), erva-molar, ferras (centeio e aveia ou centeio e
azevém), erva e feno dos lameiros de regadio e de secadal, palha e feno de centeio e aveia,
erva espontanea das bordaduras, casca de feijao e ervas e arbustos espontaneos dos montes e
baldios tais como urze, carqueja, tojo e giesta (quando tenra).

A alimentacdo pode ser complementada por alimentos compostos, preparados na propria
exploracao ou em indUstria ou empresa.

Em regra nao sdao administrados alimentos produzidos fora da area de geografica. Contudo, em
situacdes de escassez de alimentos produzidos na regido, permite-se a utilizacao de alimentos
provenientes do exterior da area geografica, desde que nao excedam os 50% da matéria seca
numa base anual.

A «CARNE AROUQUESA~» sofre um periodo de maturacao de pelo menos sete dias a contar da
data de abate até a colocacdo no mercado.

7. APRESENTAGAO E ROTULAGEM

A «CARNE AROUQUESA~» pode apresentar-se comercialmente em carcacas, meias-carcacas ou
quartos de carcaca, ou entao em pecas ou porcoes embaladas (fatiadas, em pedacos, em tiras,
em cubos, picados, etc.). E permitida a congelacao.

Qualquer que seja a forma de apresentacao, a «<CARNE AROUQUESA~» deve:

- Ter aposta uma das seguintes mencdes: “CARNE AROUQUESA - DENOMINACAO DE ORIGEM
PROTEGIDA” ou “CARNE AROUQUESA DOP”;

- Identificar a entidade responsavel pelo controlo.

8. CONTROLO

Em conformidade com o disposto no n.°3 do artigo 37.° do Regulamento n.° 1151/2012, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de nhovembro de 2012, a verificacao da conformidade
com o caderno de especificacoes é efetuada pelo organismo de controlo cujo nome e endereco
estao publicamente disponiveis na base de dados da Comissao Europeia.



