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Publicagdo da aprovacio de uma alteragio normalizada do caderno de especifica¢des de uma
denominacio de origem protegida ou de uma indicacio geogrifica protegida do setor dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios, a que se refere o artigo 6.>-B, n.os 2 e 3, do Regulamento
Delegado (UE) n.° 664/2014 da Comissio

(C[2025/1478)

A presente comunicagdo é publicada nos termos do artigo 6.>-B, n.° 5, do Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 da
Comissao (').

COMUNICAGCAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE UMA
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA OU DE UMA INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA ORIGINARIA DE UM ESTADO-
-MEMBRO

«Carne Mirandesa»
N.° UE: PDO-PT-0241-AMO03 - 29 de novembro de 2024
DOP (X) IGP ()

1.  Nome do produto

«Carne Mirandesa»

2. Estado-Membro em que se situa a drea geografica
Portugal
3. Autoridade do Estado-Membro que comunica a alteracio normalizada

Diregdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural

4, Descrigio da(s) alteracio(des) aprovada(s)

Fundamenta¢io de que a(s) alteracdo(des) é(sdo) conforme(s) com a definicio de alteracio normalizada
estabelecida no artigo 53,°, n.° 2, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012:

Todas as alteragdes propostas sdo alteragdes normalizadas, por ndo serem alteragdes da Unido - artigo 24° do
Regulamento (UE) n.° 20241143 e artigos 6° e 6°-B do Regulamento (UE) n° 6642014, de 18 de dezembro de
2013.

1. Denominacdo

Corrigiu-se a expressdo «Carne Bovina Mirandesa» por «Carne Mirandesa», denominacdo esta que corresponde a
denominagdo correta e também a do registo inicial.

A alteragdo afeta o documento tnico.

2. Descrigio

1. Retira-se a refrigeracdo, porque se pretende incluir também a congelagdo. Foram feitas andlises sensoriais por
provadores habilitados e no ambito dos Concursos Nacionais de Carnes Tradicionais Portuguesas e nio foram
detetadas diferencas sensoriais nas pecas congeladas em relacio as pecas apenas refrigeradas, sempre que a
congelacio e a descongelagdo das pecas foi feita de forma tecnicamente correta.

2. Nadescrigdo a apresentacdo comercial passa para um ponto proprio da descri¢do do produto.

() JOL179de 19.6.2014, p. 17.
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3. Esta alteracdo ao Caderno de Especificacdes justifica-se ainda pela necessidade de especificar outras classes
etdrias compativeis com a legislagdo (viteldo, vitela, touro), bem como definir tempos minimos de maturacio de
modo a assegurar um controlo mais adequado do processamento das carcacas. Revé-se também a classificagio das
carcagas de acordo com a regulamentacdo em vigor, de modo a facilitar o respetivo controlo.

4. Acrescenta-se a mamona, a Vaca e o touro pela necessidade de resposta ao mercado, pela dimensdo das
exploragdes, as quais tém uma correlacio forte com o produto que apresentam. O objetivo é distinguir o produto
no mercado e valorizar a produgdo o mais especificamente possivel, e neste contexto, exploragdes com poucas
vacas produzem exclusivamente vitela mamona, exploragdes de mais dimensdo nio conseguem produzir o mesmo
produto, dai a separacdo e a criagdo de um novo produto (mamona). No que concerne a Vaca e Touro existe uma
procura por este tipo de produto no mercado e temos necessidade do diferenciar para deste modo o valorizar e
destacar, situacdo ndo permitida no contexto atual.

5. Aumenta-se a idade dos vitelos e dos novilhos porque, por uma questio de competitividade e
sustentabilidade, as exploracdes tém que aumentar o seu encabecamento, situagdo que implica uma gestio do
maneio alimentar cuidada e sobretudo planeada. Todavia, as alteragdes climdticas tém criado constrangimentos e
restricOes alimentares, o que implica que os animais tenham que estar mais tempo nas exploragdes para cumprir os
padrdes de qualidade exigidos pela mencio protegida. Neste sentido, ao aumentar a idade conseguimos manter a
valorizacdo e asseguramos a qualidade ao produto.

6. Melhorou-se a caracterizagdo organolética e retirou-se o que ndo era especifico como sabor sui generis.

A alteragdo afeta o documento tnico.

3. Apresentac¢io comercial

Retirou-se a marca de certificagdo que ndo é obrigatéria
Melhorou-se a defini¢do das pecas e a forma de comercializar adaptando-a ao mercado.

Permite-se a congelacdo porque é um método de conservacio que responde as exigéncias do mercado e permite
melhorar a competitividade da atividade.

A congelagio evoluiu e atualmente assume uma importancia relevante no comércio global. Deste modo, os
produtores passam a poder comercializar este produto congelado no mercado, mantendo padrdes de qualidade
elevados e a genuinidade da denominagido de origem. A congelagdo vai de encontro as necessidades de
comercializagdo de transformados 100 % carne, sem adigdo de aditivos ou conservantes, que com outro método de
conservacio (refrigerado) seria impossivel a sua comercializago.

Aos pontos referidos anteriormente, podemos afirmar que este método permite o desenvolvimento de fatiados e
preparados de forma segura, aumentando a vida atil do produto (prazo de validade) e responde as varia¢des ao
longo do ano das curvas da procura e oferta do mercado.

Comprova-se que a congelagio ndo altera as caracteristicas da Carne Mirandesa. Foram feitas andlises sensoriais por
provadores habilitados e no 4mbito dos Concursos Nacionais de Carnes Tradicionais Portuguesas e ndo foram
detetadas diferencas sensoriais nas pecas congeladas em relacio as pecas apenas refrigeradas, sempre que a
congelacdo e a descongelagdo das pecas foi feita de forma tecnicamente correta.

A alteragio afeta o documento tnico.

4. Artigo 3° Regras de Producio - Alimentacio dos animais

O artigo 3° das regras de producio referia:

Na alimentacio suplementar dos animais destinados ao abate, utilizar-se-30 produtos naturais - milho, batatas, nabo
forrageiro, ferras, fenos; ndo sendo permitido o emprego de produtos que possam interferir no ritmo normal de
crescimento e desenvolvimento dos animais.
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Proposta de alteragdo:
A dieta essencial dos animais ¢ o pasto.

Toda a alimentacdo fornecida aos animais é proveniente da drea geografica. Em situa¢des de escassez de alimentos
produzidos na regido (em virtude de condi¢des meteoroldgicas excecionais, de surtos de doengas infeciosas, de
contaminagdes por substincias toxicas ou de incéndios) e para assegurar o bem-estar animal é possivel recorrer a
alimentos do exterior, sem nunca exceder 50 % da matéria seca numa base anual.

Os alimentos provenientes do exterior devem ser da mesma qualidade e ter as mesmas caracteristicas que os
produzidos na regido.

Sob nenhuma circunstancia sdo permitidos alimentos medicamentosos.

Os vitelos, depois do desmame e até ao abate, sdo acabados em estabulo, em pastoreio ou em regime misto. A
engorda ¢, por regra, suplementada com cereais (como centeio, milho, trigo, cevada, aveia, triticale ou sorgo) ou
com proteaginosas (como lentilha, fava, grio, feijao, ervilha, tremogo, alfarroba ou soja).

Podem ainda ser administrados na sua alimentacio complexos vitaminicos efou minerais na justa medida da
satisfacdo das suas necessidades metabdlicas.

Os animais com mais de um ano de idade, Novilho, Vaca e Touro, para além das pastagens naturais, sio alimentados
com forragens, produtos de culturas horticolas e fruta, quando o pasto fornece menos alimento. Podem ainda ser
administrados na sua alimentacdo complexos vitaminicos efou minerais na justa medida da satisfagdo das suas
necessidades metabdlicas, mas de forma menos expressiva que para os vitelos.

Justificagdo:

a) Recorre-se a utilizagdo de alimentos para animais provenientes de fora da drea geografica, com caracteristicas,
natureza e composi¢do muito similares a dos alimentos provenientes da drea geogréfica para garantir o bem-
-estar animal em situagdes de escassez de alimentos produzidos na drea geogréfica.

b) O recurso a estes alimentos, nunca poderd exceder 50 % da matéria seca numa base anual.

¢) Clarificam-se as condi¢des em que é permitido o recurso a alimentos para animais provenientes de fora da drea
geogréfica, tendo em conta o artigo 1° (2* parte) do Regulamento Delegado (UE) n° 6642014, da Comissio de
18 de dezembro de 2013:

«Se a proveniéncia exclusiva da drea geogrifica delimitada ndo for tecnicamente exequivel, podem ser
adicionados alimentos para animais provenientes do exterior dessa drea, desde que a qualidade ou as
caracteristicas do produto devidas essencialmente ao meio geografico ndo sejam afetadas. Os alimentos para
animais provenientes do exterior da drea geogréfica delimitada ndo podem nunca exceder 50 % da matéria seca
numa base anual.»

d) Assituacdes de escassez decorrem essencialmente de dois tipos de fatores. Por um lado, uma das caracteristicas
do clima da regido, que as alteracdes climdticas tendem a agravar, consiste na ocorréncia, com alguma
frequéncia, de periodos de seca ou de outras condigdes meteoroldgicas adversas a producio agricola. Por outro
lado, regista-se uma tendéncia para o declinio da atividade agricola na regido, em grande parte decorrente do
envelhecimento e da rarefagdo populacional. A titulo de exemplo, refira-se que, segundo o Instituto Nacional de
Estatistica, no periodo de 30 anos ocorreu um declinio superior a 70 % na producio de cerais para grio na
regido (NUT II) «Norte» (na qual se encontra a drea geografica de produgdo da <CARNE MIRANDESA»), tendo
passado de 371 mil toneladas em 1987 para 110 mil toneladas em 2017 (371kt em 1987; 251kt em 1997;
139kt em 2007; 110kt em 2017).

e) Esta alteragdo permite ainda dar resposta a situagdes de escassez de producio, na drea geografica, de alimentos
conformes as especificagdes de um outro regime de qualidade (producio bioldgica).

f) Nestas circunstincias a qualidade a carne obtida a partir dos animais assim alimentados apresenta as
caracteristicas exigidas pelo caderno de especificacdes.

g) Esta proposta de alteracio responde ainda ao pedido a sugestdo de melhoria proposta na carta da Comissdo
Europeia com a Ref. Ares(2022)4048192 - 31 de maio de 2022, «Em alternativa, apresentar a percentagem
méxima de alimentos suplementares (por exemplo, cereais, proteaginosas) fornecidos aos animais, por ano ou
ao longo de toda a sua vida.»
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h) A proposta de alteragio estd abrangida pelo disposto no artigo 1° (2* parte) do Regulamento Delegado (UE)
n° 664/2014, da Comissdo de 18 de dezembro de 2013 e ainda pelo art 47° do Regulamento 202241143, de
11 de abril.

i) A alteragdo corresponde a defini¢do de alteragdo normalizada, na medida em que néo inclui uma modificagdo

do nome da denominacdo de origem protegida, ndo anula a relagdo estabelecida no caderno de especificagdes
entre o produto e a drea geogréfica, nem implica novas restri¢des a comercializagio do produto.

A alteracdo afeta o documento tinico.

5. Corte e acondicionamento

Introduz-se novo ponto. Pretende-se assegurar o controlo e garantir a origem e genuinidade do produto final.
Justificacdo:
a) Quanto a congelagio:

«Permite-se a congelagdo porque é um método de conservagio que responde as exigéncias do mercado e permite
melhorar a competitividade da atividade. A congelagdo evoluiu e atualmente assume uma importéncia relevante no
comércio global. Deste modo, os produtores passam a poder comercializar este produto congelado no mercado,
mantendo padrdes de qualidade elevados e a genuinidade da denominacio de origem.

A congelacio vai de encontro as necessidades de comercializacdo de transformados 100 % carne, sem adi¢do de
aditivos ou conservantes, que com outro método de conservacdo (refrigerado) seria impossivel a sua
comercializagdo.

Aos pontos referidos anteriormente, podemos afirmar que este método permite o desenvolvimento de fatiados e
preparados de forma segura, aumentando a vida 4til do produto (prazo de validade) e responde as variagdes ao
longo do ano das curvas da procura e oferta do mercado.

Comprova-se que a congelagdo ndo altera as caracteristicas da Carne Mirandesa. Foram feitas andlises sensoriais por
provadores habilitados e no 4mbito dos Concursos Nacionais de Carnes Tradicionais Portuguesas e ndo foram
detetadas diferencas sensoriais nas pecas congeladas em relagio as pecas apenas refrigeradas, sempre que a
congelagdo e a descongelagdo das pecas foi feita de forma tecnicamente correta.»

Esta alteragio corresponde a defini¢do de alteragdo normalizada, na medida em que ndo inclui uma modificagio do
nome da denominagdo de origem protegida, ndo anula a relagio estabelecida no caderno de especificagdes entre o
produto e a drea geografica, nem implica novas restricdes a comercializagio do produto.

b) Quanto ao corte:

O caderno de especificacdes ji previa que a Carne Mirandesa se podia apresentar comercialmente «em carcagas ou
em pecas acondicionadas em embalagens» e que «as carcagas ou as pegas» eram «embaladas e refrigeradas».

A presente alteragdo prevé a possibilidade da carne se apresentar «refrigerada ou congelada» em carcacas, meias
carcagas e quartos de carcaga, acrescentando as pecas especificamente identificadas na drea geografica:

— «Posta» ou «Posta Mirandesa», obtida exclusivamente a partir de pecas designadas por lombinho, pojadouro,
picadouro, alcatra e posta falsa de carcacas de vitelas ou de viteldes.

Pode apresentar- se inteira ou fatiada.

Quando fatiada, o corte € feito no sentido perpendicular ao das fibras musculares, obtendo-se pecas com uma
espessura aproximadamente de 30mm e peso de 300g £ 10 %.

— «Rodido» ou Rodido Mirandés», obtido exclusivamente a partir da peca designada por aba carregada, a partir de
carcagas de vitelas ou de vitelGes.

Pode apresentar-se sob a forma de uma peca acougueira ndo desossada, inteira ou fatiada.
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Quando se apresenta fatiado, é cortado no sentido perpendicular ao sentido das costelas, em tiras com uma
espessura aproximadamente de 40mm e de comprimento varidvel.

— Outras pegas ou porcdes (fatiadas, em pedacos, em tiras, em cubos ou picados).

O caderno de especificacdes prevé ainda que as operagdes de desmancha primdria, desmancha secundaria,
acondicionamento e embalagem devem ser realizadas na drea geogréfica e permite que os operadores do retalho
procedam ao corte fino para concretizar a venda.

O caderno de especificagdes especifica ainda as operacdes de abate e desmancha no capitulo relativo ao modo de
obtencdo do produto.

¢) A embalagem ja estava prevista no caderno de especificacdes, apenas se melhora a redagio referindo as pecas
que devem ser embaladas: «Posta Mirandesa», o «Rodido Mirandés» e outras pegas ou porgdes.

A alteragdo afeta o documento tnico.

6.  Normas de Producio da Carne Bovina Mirandesa

Atualizou-se a redagdo uma vez que a informacio constava das regras de producio anexas ao Caderno de
Especificagdes

A alteragdo afeta o documento tnico.

7. Artigo 10° das Normas de Producio da Carne Bovina Mirandesa

Permite-se a congelagdo, para responder as exigéncias do mercado e permite melhorar a competitividade da
atividade. A congelagdo evoluiu e atualmente assume uma importancia relevante no comércio global. Deste modo,
os produtores passam a poder comercializar este produto congelado no mercado, mantendo padrdes de qualidade
elevados e a genuinidade da denominacio de origem.

A congelagdo vai de encontro as necessidades de comercializagdo de transformados 100 % carne, sem adigdo de
aditivos ou conservantes, que com outro método de conservacdo (refrigerado) seria impossivel a sua
comercializagdo.

Aos pontos referidos anteriormente, podemos afirmar que este método permite o desenvolvimento de fatiados e
preparados de forma segura, aumentando a vida util do produto (prazo de validade) e responde as varia¢des ao
longo do ano das curvas da procura e oferta do mercado.

A congelacio ndo altera as caracteristicas da Carne Mirandesa.

A alteracdo afeta o documento tinico.

8. Artigo 1° em Normas de Producio da Carne Bovina Mirandesa

Melhora-se a caracteriza¢do edafo-climdtica, que tinha pouca informacio sobre alguns fatores naturais,

Enriquece-se a caracterizagdo da drea geogrdfica quanto aos fatores naturais, uma vez que o caderno de
especificagdes tinha pouca informacéo. Retiram-se os dados de produgio por ndo fazerem sentido.

A descricdo da especificidade do produto ndo constava do caderno de especificagdes inicial, mas estd prevista no
ambito do artigo 7° n° 1, ) e f) do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 e é importante para demonstrar a ligagio da
Carne Mirandesa a drea geografica.

A alteragio afeta o documento tnico.

9. Artigo 21° em Normas de Producio da Carne Bovina Mirandesa - Organismo de controlo

Altera-se esta rubrica para alinhar o titulo e o contetido com o 7° n° 1, g) do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 e as
normas do controlo oficial aprovadas pelo Regulamento (EU) 2017/625 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
15 de marco (controlo oficial).

A alteragio afeta o documento tnico.
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10.  Artigo 17° em Normas de Producio da Carne Bovina Mirandesa - Regras de producio

Adequar a redagdo das regras facultativas de rotulagem ao artigo 7°, n° 1 alinea h) e ao artigo 12°,n° 4 e n° 5, todos
do Regulamento 1151/2012, bem como, ao artigo 3° do Regulamento 668/2014 por forma a reforgar o controlo e
identificar a denominacio registada.

Substituir o logotipo anterior para renovar a imagem da denominacio.

A alteragdo nio afeta o documento tdnico.

11. Relacio com a drea geogrifica

Melhoria da informacéo relativa a influéncia das especificidades da drea geogréfica nas especificidades do produto
(Relagdo).

Alteragio:

A especificidade da Carne Mirandesa resulta da raca dos animais, raca Mirandesa, da alimentacdo: leite materno,
forragens e cereais produzidos na exploracdo e do sistema de producdo, nomeadamente as préticas de maneio na
conducio dos animais.

A combinacio das caracteristicas genéticas da raca Mirandesa, sobretudo o crescimento lento, com precoces
infiltragdes de gordura intra-muscular em tenra idade, associada ao maneio, em particular a alimentagdo, conferem
a Carne Mirandesa as suas caracteristicas organoléticas especificas, nomeadamente, a textura, a coloracdo, a
distribuicdo de gordura e a humidade, bem como o sabor herbéceo e frutado. Em fung¢do da idade do animal hd
obviamente uma diferenciacio gradual da carne ao nivel da coloragio e textura.

Na alimentacio destaca-se a importancia das pastagens e o ambiente em que estdo inseridos.

As suas caracteristicas especificas sdo reconhecidas pelos consumidores. A Carne de Bovino Mirandesa, incluindo a
posta mirandesa ¢ um dos pratos mais apreciados na gastronomia transmontana.

Comia-se inicialmente nas feiras que se realizavam um pouco por toda a parte na drea geogréfica, mas ultrapassou as
fronteiras da regido.

E reconhecida como uma carne excecionalmente tenra e suculenta e com aromas e sabores que a diferenciam de
qualquer outra carne de bovino. Como ¢ referido no livro de Alfredo Saramago e Anténio Monteiro, Cozinha
Transmontana, «contrariamente ao que acontecia nas outras provincias, em Trds-o0s-Montes comia-se carne de vaca
com abundincia. E ndo eram s6 as comunidades mais providas de dinheiro que a consumiam.(...) A posta
mirandesa é um exemplo do consumo de carne de vaca pelas classes populares.».

José Saramago descreve a posta que comeu em 1981 no restaurante Gabriela em Sendim como sendo «gigantesca,
nadando em molho de vinagre» «que faz transpirar as magis do rosto» e de «Carne branda, que a faca corta sem
esforgon.

José Quitério apresenta a receita mirandesa, da posta dada em Mirandés por Anténio Mourinho, um padre local e
fundador dos Pauliteiros de Miranda de Duas Igrejas:

«La Pdsta como Is mirandesas lhe chama yé el petisco melhor i mais pronto que s'arranja d Tierras de Miranda. Yé la
maga de la bitela assada nas brasas i fortes, s6 cii sal, sié outros temperos. El molho sai d'la prépria carne, antrassada
por dentro.», conta o padre Mourinho referindo que a posta « o prato campesino das feiras de Terras de Miranda,
Mogadouro e Vimioso, feito ao ar e comido com faca e garfo».

O que daqui tiramos é que a posta sé era temperada com sal e ndo levava outro molho sendo os préprios sucos.

A Carne Mirandesa é celebrada em festivais como o Festival da Posta Mirandesa no Vimioso e tem ganho intimeros
prémios como as medalhas de ouro no Concurso Nacional de Carnes Tradicionais Portuguesas com Nomes
Qualificados na Feira Nacional de Agricultura entre os anos de 2012 a 2022.
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3.1.

3.2.

Justificacdo:

Esta proposta de alteracdo pretendia ainda responder a sugestdo proposta pela carta da Comissdo com a Ref.
Ares(2022)4048192 - 31 de maio de 2022:

«@ “combinagdo das caracteristicas genéticas desta raga autéctone, com o maneio praticado e ainda o aproveitamento
dos recursos alimentares provenientes da drea geografica delimitada”, constante da seccdo “Relacdo”, deve ser
completada com informagdes sobre as caracteristicas genéticas dessa raca autdctone, as caracteristicas ou
especificidades da carne e o seu impacto no produto.»

A alteragdo tem impacto no documento tnico e corresponde a definicio de alteragio normalizada, na medida em
que ndo inclui uma modificagdo do nome da denominagio de origem protegida, ndo anula a relacio estabelecida no
caderno de especificagdes entre o produto e a drea geografica, nem implica novas restri¢des a comercializagio do
produto.

A alteragdo afeta o documento tnico.
DOCUMENTO UNICO
«Carne Mirandesa»
N.° UE: PDO-PT-0241-AMO3 - 29 de novembro de 2024
DOP (X) IGP ()

Nome(s) (da DOP ou IGP)

«Carne Mirandesa»

Estado-Membro ou pais terceiro

Portugal

Descrigio do produto agricola ou género alimenticio

Codigo da nomenclatura combinada

— 02 - CARNES E MIUDEZAS, COMESTIVEIS

Descrigio do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

Carne proveniente de animais de Raga Mirandesa, inscritos no Livro de Nascimentos da Raga Bovina Mirandesa,
nascidos, criados, abatidos e desmanchados na drea geogrdfica delimitada em conformidade com o caderno de
especificagdes.

Pode apresentar-se como carne de vitela, viteldo, novilho, vaca ou touro, com as seguintes caracteristicas:

Produto Classificacao Idade abate Sexo Peso vivo Outras caracteristicas fisicas

Coloragdo rosa-claro. Gordura com
529 uma cor branca, onde se destaca a
Mamona \% mzses Ambos | 134%28kg | presenca moderada de gordura

intramuscular. Miisculo de grdo fino e
consisténcia firme.

Coloracio rosa. Gordura com uma cor
. 10212 branca, onde se destac'a a presenga
Vitelo Z meses Ambos | 162%38kg | moderada de gordura intramuscular.

Miisculo de grio fino e consisténcia
firme.
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3.3.

3.4.

3.5.

Produto Classificacdo Idade abate Sexo Peso vivo Outras caracteristicas fisicas

Coloracio vermelho-claro. Gordura

. 13 230 com uma cor branco-escuro, onde se

Novilho Z meses Ambos | 250%53kg | destaca a presenca elevada de gordura
intramuscular. Miisculo de grdo fino e

consisténcia firme.

Coloracio vermelha. Gordura com
312120 uma coramarelada, onde a presenga de
Vaca S.EUR.O.P Fémea | 280%62kg | gordura intramuscular se evidencia.
meses . oo oA
Miisculo de grio fino e consisténcia
firme.

Coloracio vermelho-escuro. Gordura
31296 com uma cor amarelada, onde a
Touro S.EUR.O.P meses Macho | 460=84kg | presenca de gordura intramuscular se

evidencia. Musculo de gréo fino e
consisténcia firme.

Apresentada crua, a Carne Mirandesa fresca tem um sabor herbéceo e frutado.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

O maneio dos animais estd diretamente associado ao aproveitamento dos prados naturais (lameiros), com vegetacio
espontdnea constituida uma grande parte por gramineas e leguminosas. Os animais sdo criados quase
exclusivamente ao ar livre, de forma extensiva. Para a alimentacio dos animais utilizam-se ainda espécies forrageiras
cultivadas na regido. No Verdo recorre-se ao milho, na Primavera e Outono as ferris de aveia e centeio e no Inverno
ao nabal.

Em situagdes de escassez de alimentos produzidos na regido (em virtude de condi¢des meteoroldgicas excecionais, de
contaminagdes por substancias toxicas ou de incéndios, entre outras situagdes) e para assegurar o bem-estar animal é
possivel recorrer a alimentos do exterior, sem nunca exceder 50 % da matéria seca numa base anual.

Fases especificas da producio que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Todas as fases de produgdo ocorrem dentro da drea geografica.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

A Carne Mirandesa pode apresentar-se comercialmente em carcagas, meias-carcagas ou quartos de carcaga.

Pode ainda ser apresentada em pegas ou por¢des embaladas (fatiadas, em pedagos, em tiras, em cubos, picados, etc),
entre as quais:

«Posta» ou «Posta Mirandesa», obtida exclusivamente a partir de pegas designadas por lombinho, pojadouro,
picadouro, alcatra e posta falsa de carcagas de vitelas ou de viteldes, apresentada inteira ou fatiada.

«Rodido» ou «Rodido Mirandés», obtido exclusivamente a partir da peca designada por aba carregada, a partir de
carcagas de vitelas ou de viteldes, apresentada sob a forma de uma pega agougueira ndo desossada, inteira ou fatiada.

E permitida a congelacio.
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3.6.

5.1.

Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere
Mengdes obrigatérias:
— Carne Mirandesa — Denominagio de Origem Protegida ou Carne Mirandesa - DOP;

— Data de nascimento do animal e a correspondente categoria de «produto»: Vitela Mamona; Vitelo; Novilho; Vaca
ou Touro.

— Identificagdo do produtor

Delimitacio concisa da drea geograifica

A drea geogréfica estd circunscrita aos concelhos de Braganca, Macedo de Cavaleiros, Miranda do Douro,
Mogadouro, Vimioso e Vinhais, que constituem o Solar da Raca Mirandesa.

Relagdo com a drea geogrifica

Especificidade da drea geogrdfica

A drea geografica é constituida por diferentes relevos que determinam diferentes formas de produgio agricola. A
regido apresenta um clima sub-himido, mesotérmico, com grande deficiéncia de dgua no verdo e concentracio
térmica estival moderada.

Estas caracteristicas determinaram a predominincia da agricultura e pastagens de sequeiro em solos xistosos e
graniticos medianamente férteis ou pobres, com fraca capacidade de retencio de dgua, caracterizada pela
monocultura cerealifera, nomeadamente centeio, milho, trigo, cevada, aveia, triticale ou sorgo.

Nas zonas mais pluviosas predominam os prados naturais (lameiros), com vegetacio espontinea constituida uma
grande parte por gramineas e leguminosas.

O tipo de ocupagio rural ou agraria € essencialmente de pastagem de vale (lameiros hiimido e de sequeiro); cereal de
Inverno (centieiras) e pousio/pastagem; soutos e pecudria bovina.

Os lameiros sdo pastagens seminaturais permanentes, de origem centendria, profundamente interligados com os
diversos agro-sistemas que caracterizam a agricultura tradicional de montanha, constituidas por vegetacdo
espontdnea e sub- espontinea, com uma composigdo floristica muito dependente das condigdes edafoclimaticas,
mas também da gestdo do efetivo de ruminantes. Distribuem-se por condi¢des ecoldgicas muito diversas, pelo que
constituem ndo s6 um importante patriménio cultural e paisagistico, como também genético. Em func¢do do seu
aproveitamento, estas pastagens caracterizam-se por lameiros de pasto, lameiros de erva e lameiros de feno e, de
acordo com as suas disponibilidades de dgua, em lameiros de regadio e lameiros de secadal.

Os espacos rurais da drea geogréfica de produgdo sdo também ocupados e compartimentados especialmente com
freixos, embelezando e enriquecendo os lameiros, ao formar cortinas forrageiras.

Encontram-se também amieiros e choupos, os quais contribuem para aumentar a diversidade da flora e da fauna.
Esta vegetacdo incrementa as reservas de dgua no solo e a producio vegetal, melhorando o conforto do gado,
através da regulacdo do clima e da protecdo contra os ventos.

Os animais sdo produzidos em sistema extensivo, mas nas pequenas explora¢des sio considerados como parte da
familia, pelo que dormem normalmente em locais a que o locais chamam lojas, perto das casas dos criadores.

As vacas permanecem todo 0 ano em pastoreio acompanhadas sendo suplementadas com feno ou outro tipo de
forragens. A Vitela Mamona, embora alimentada exclusivamente pelo leite materno, pode acompanhar a mie em
pastoreio. O Vitelo, até ao desmame, entre os 5/6 meses, mais cedo do que a Vitela Mamona, também pode
acompanhar a mée em pastoreio. Depois do desmame e até ao abate, o acabamento pode ocorrer em estdbulo, em
pastoreio ou em regime misto. Os animais com mais de um ano de idade, Novilho, Vaca e Touro, para além de
pastarem em pastagens naturais também sdo alimentados com forragens, produtos de culturas horticolas e fruta,
quando o pasto fornece menos alimento.
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Este ambiente influencia o desenvolvimento fisico e mental dos animais.

A regido, designada por solar da raga de bovino Mirandesa, é ber¢o desta raca utilizada para a produgio de Carne
Mirandesa. O regulamento do Livro Geneal6gico dos bovinos de raca Mirandesa foi criado em 22 de abril de 1959.

5.2.  Especificidade do produto

A Carne Mirandesa apresenta caracteristicas distintivas, nomeadamente, a textura, a coloragdo, a distribui¢do de
gordura e a humidade, bem como um sabor herbéceo e frutado. Em fun¢io da idade do animal hd obviamente uma
diferenciacdo gradual da carne ao nivel da coloracio e textura.

Estas caracteristicas especificas devem-se a Raga Bovina Mirandesa que lhe d4 origem, a alimentagdo dos animais
com leite materno, forragens e cereais produzidos na exploragdo e ao maneio dos animais.

5.3.  Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristica do produto

A especificidade da Carne Mirandesa resulta da raca Mirandesa, da alimentacio: leite materno, forragens e cereais
produzidos na exploracdo e do sistema de producio, nomeadamente as prdticas de maneio na condugio dos
animais.

A combinacdo das caracteristicas genéticas da raca Mirandesa, sobretudo o crescimento lento, com precoces
infiltracdes de gordura intra-muscular em tenra idade, associada ao maneio, em particular a alimentagdo, conferem
a Carne Mirandesa as suas caracteristicas organoléticas especificas, nomeadamente, a textura, a coloracdo, a
distribui¢do de gordura e a humidade, bem como o sabor herbaceo e frutado. Em fung¢do da idade do animal hd
obviamente uma diferenciagio gradual da carne ao nivel da coloracdo e textura.

Na alimentacdo destaca-se a importancia das pastagens e o ambiente em que estdo inseridos.

As suas caracteristicas especificas sdo reconhecidas pelos consumidores. A Carne de Bovino Mirandesa ¢é famosa e a
posta mirandesa ¢ um dos pratos mais apreciados na gastronomia transmontana.

Comia-se inicialmente nas feiras que se realizavam, um pouco por toda a parte na drea geografica, mas ultrapassou
as fronteiras da regido.

E reconhecida como uma carne excecionalmente tenra e suculenta e com aromas e sabores que a diferenciam de
qualquer outra carne de bovino. Como ¢ referido no livro de Alfredo Saramago e Anténio Monteiro, Cozinha
Transmontana (Assirio & Alvim, 1999), «contrariamente ao que acontecia nas outras provincias, em Trds-os-
Montes comia-se carne de vaca com abundancia. E ndo eram s6 as comunidades mais providas de dinheiro que a
consumiam.(...) A posta mirandesa é um exemplo do consumo de carne de vaca pelas classes populares.».

José Saramago descreve a posta que comeu em 1981 no restaurante Gabriela em Sendim como sendo «gigantesca,
nadando em molho de vinagre» «que faz transpirar as magds do rosto» e de «Carne branda, que a faca corta sem
esforco» (Viagem a Portugal, Porto Editora, novembro de 2016).

A Carne Mirandesa € celebrada em festivais como o Festival da Posta Mirandesa no Vimioso e tem ganho inimeros
prémios como as medalhas de ouro no Concurso Nacional de Carnes Tradicionais Portuguesas com Nomes
Qualificados na Feira Nacional de Agricultura entre os anos de 2012 a 2022.

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/carne/carne-de-bovino/2 3 5-carne-mirandesa-dop

10/10 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/1478/oj


https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/carne/carne-de-bovino/235-carne-mirandesa-dop

	Publicação da aprovação de uma alteração normalizada do caderno de especificações de uma denominação de origem protegida ou de uma indicação geográfica protegida do setor dos produtos agrícolas e dos géneros alimentícios, a que se refere o artigo 6.o-B, n.os 2 e 3, do Regulamento Delegado (UE) n.o 664/2014 da Comissão (C/2025/1478)

