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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/2024/7097)

A presente comunicagdo ¢ 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 ESPECIF}CACC)ES DE UMA
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA OU DE UMA INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA ORIGINARIA DE UM ESTADO-
-MEMBRO

«Carne dos Agores»
N.° UE: PGI-PT-0155-AMO1 - 27.8.2024
DOP () IGP (X)

1.  Nome do produto

«Carne dos Agores»

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

Direcdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural

4, Descrigio da(s) alteracio(des) aprovada(s)
Fundamentagdo de que a(s) alteragio(des) é(sdo) conforme(s) com a definigdo de alteragio normalizada:

A alteragdo proposta corresponde a uma alteracdo normalizada na medida em que ndo inclui uma modificagdo do
nome, ndo se alteram as ligagdes da Carne dos Acores a drea geogréfica e ndo se restringe a comercializagdo.

1. Descrigdo do produto

Alteracdo da rubrica «Descricdo do produto» para adaptar o produto as novas necessidades do mercado.

A obrigatoriedade da desmancha ocorrer na Regido dos Acores, que constitui um arquipélago com nove ilhas, visa
melhorar o controlo da qualidade, concentrar as mais valias e otimizar a expedigdo do produto, tendo em conta o
distanciamento do mercado e a logistica do transporte maritimo entre as nove ilhas e os mercados de referéncia.

A alteragdo afeta o documento tnico.

2. Carateristicas

O regulamento (UE) n.* 1308/2013 nio refere limites de pesos para as categorias dos bovinos, pois o peso ao abate
aparenta ndo ter importincia na caracterizagdo da carne. Elimina-se assim, os limites do peso de carcaca das vérias
classes etarias.

Suprimiu-se a conformagio da carcaca e estado de gordura para a categoria «vitela», porque na legislagdo em vigor
esta ndo ¢ classificada.

() JOL 179 de 19.06.2014,p. 17.
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Incluiu-se a classe de conformagio S em todas as categorias de acordo com a atual grelha comunitéria e os estados de
gordura 4 e 5, importantes para a comercializa¢do e alcancar novos nichos de mercado.

A introducdo de carne de vaca com conformacio P, destina-se a transformagdo para picados de carne, valorizando
assim este produto.

A inclusdo de castrados permite a comercializagdo de machos que sejam recriados e acabados em pastoreio com as
fémeas, sem comprometer a qualidade da carne.

A alteragdo afeta o documento tnico.

3. Apresentagio comercial

Inclusdo de quartos de carcaca e picados de carne que visa responder ao mercado e valorizar o produto.

Inclusio da ultracongelacio, que permite alcancar novos mercados, eliminando os constrangimentos das distancias,
por os Acores serem uma regido Ultraperiférica da UE.

A supressio da designacdo das pecas com vista a diminui¢do das restricdes quanto a forma de apresentagio
comercial.

A alteragio afeta o documento tnico.

4. Inclusdo dos pontos 2.4 «Corte e Acondicionamento» e 2.5 «Alimentagdo Animal»

A desmancha e acondicionamento na Regido dos Acores, reforga a ligagdo com a origem do produto e o controlo da
sua rastreabilidade.

O modo de produgdo desta carne ndo especifica racas ou cruzamentos, utiliza maioritariamente ragas tardias, a
média de abates sdo novilhos com 15 meses, além da quantidade e qualidade das pastagens serem sazonais. Assim,
o acabamento forrageiro vem uniformizar as carcagas e potenciar a qualidade da carne.

Este regime permite concentrar bovinos de explora¢des que ndo possuem condigdes para tal, nomeadamente nas
ilhas onde a sazonalidade da produgdo de erva é bem marcada, permitindo reduzir a expedicdo em vida, por via
maritima. Valorizard a recria, aumentando o niimero de abates e concentrando as mais-valias na Regido.

A dieta ¢ tipica de regimes forrageiros e atende ao facto que as forragens conservadas e a silagem de milho tém
origem na Regido, valorizando os recursos enddgenos.

A duragdo do acabamento e a dieta permitem manter a qualidade composicional e dietética da carne a base de
pastagem/forragem.

A alteragdo afeta o documento tnico.

5. Garantia sobre a origem geogréfica do produto

A proposta simplifica a redagio.

A alteragdo ndo afeta o documento tnico.

6.  Descri¢do do modo de obtencio do produto de acordo com os métodos locais, leais e constantes

Retiram-se as fotografias constantes do Anexo 1.

Incluiu-se a possibilidade do acabamento forrageiro, o qual ndo altera as caracteristicas especificas da Carne dos
Acores, porque o modo de producgdo desta carne ndo especifica ragas ou cruzamentos, utiliza maioritariamente
ragas tardias, cuja média de abates corresponde a novilhos com 15 meses, além da quantidade e qualidade das
pastagens serem sazonais. O acabamento forrageiro uniformiza as carcagas e potencia a qualidade da carne.

Este regime permite concentrar bovinos de exploragdes que ndo possuem condi¢des para tal, nomeadamente nas
ilhas onde a sazonalidade da produgdo de erva é bem marcada, permitindo reduzir a expedicdo em vida, por via
maritima. Valorizard a recria, aumentando o niimero de abates e concentrando as mais-valias na Regido.
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3.1.

A dieta € tipica de regimes forrageiros e atende ao facto que as forragens conservadas e a silagem de milho tém
origem na Regido, valorizando os recursos enddgenos.

A duragio do acabamento e a dieta permitem manter a qualidade composicional e dietética da carne a base de
pastagem/forragem.

Introduz-se o limite de encabecamento de 2,5 cabegas normais por hectare de superficie agricola util forrageira, o
qual garante a manutengdo dos sistemas extensivos e semiextensivos que caracterizam este modo de producio.

Simplifica-se a redagio.

A alteragdo afeta o documento tnico.

7. Elementos que estabelecem a relacio entre o produto e o meio geogréfico

Eliminou-se o Anexo II com a receita do cozido.
Retiram-se as fotografias do anexo e incluem algumas no texto.

Resumem-se as referéncias historicas relativas ao clima num texto mais sintético, o qual contém todos os elementos
relativos aos fatores naturais que influenciam a produgio de carne.

A alteragdo ndo afeta o documento tnico.

8. Estrutura de controlo e certificacio

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

A alteragdo afeta o documento tinico.

9.  Rotulagem

A alteragdo simplifica e adapta o contetido a legislagdo em vigor, suprimindo as obrigac¢des previstas na legislagio
geral.

A alteragdo nio afeta o documento tdnico.

10.  Contributo para o desenvolvimento sustentavel

Aditamento visto a «Carne dos Acores» contribuir para a sustentabilidade ambiental, econémica e social da Regido
dos Acores.

A alteragdo nio afeta o documento tdnico.

DOCUMENTO UNICO
«Carne dos Agores»
N.° UE: PGI-PT-0155-AMO1 - 27.8.2024
DOP () IGP (X)

Nome(s) [da DOP ou IGP]

«Carne dos Agores»

Estado-Membro ou pais terceiro
Portugal
Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio

Codigo da nomenclatura combinada

— 02 - CARNES E MIUDEZAS, COMESTIVEIS
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3.2.

3.2.1.

3.2.2.

3.2.3.

3.2.4.

3.3.

Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

Designa-se por Carne dos Agores a carne proveniente de bovinos nascidos, criados, abatidos e desmanchados na
Regido Auténoma dos Acores, segundo os moldes tradicionais adiante discriminados.

E tenra, com ligeira infiltracdo de gordura a nivel intramuscular, grande suculéncia, textura macia, detentora de um
aroma e sabor caracteristicos, proprio e inerente a0 modo de producio tradicional, nomeadamente ao tipo de
alimentagio e a base do pastoreio, pelo que apresenta as seguintes caracteristicas:

Vitela
Idade ao abate: maior ou igual que 5 e menor que 9 meses;
Cor da gordura: branco a branco marfim;

Cor da carne: rosada.

Novilho(a)

Idade ao abate: novilhos abatidos com idade maior ou igual que 9 e menor que 24 meses e fémeas ndo paridas;
Cor da gordura: branco marfim;

Cor da carne: vermelho a vermelho escuro;

Classificacio de carcaga: conformagio S, E, UR e O e estado de gordura 2, 3, 4 ¢ 5.

Castrado

Idade ao abate: machos castrados abatidos com idade maior ou igual que 12 meses;
Cor da gordura: amarelada;

Cor da carne: vermelho escuro;

Classificacdo de carcaga: conformagio S, E, UR e O e estado de gordura 2, 3, 4 e 5.

Vaca

Idade ao abate: fémeas paridas;
Cor da gordura: amarelada;
Cor da carne: vermelho escuro;

Classificacio de carcaga: conformagio S, E, UR, O e P e 0 estado de gordura 1 a 5.

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

A alimentagio das crias é tradicional e efetuada basicamente com recurso a ingestdo de leite materno, no minimo até
aos 3 meses de idade. A partir desta idade ¢ fornecida uma alimentagio tradicional, constituida essencialmente por
erva das pastagens naturais ou melhoradas.

Até a idade em que sdo abatidos, os animais sio, e tal como «manda» a tradi¢do, alimentados nas pastagens agorianas,
sendo muitas vezes complementada com silagens e fenos obtidos nas préprias exploracdes e com concentrados
energéticos e proteicos.

Os produtos tradicionalmente utilizados como complemento da alimentagdo sdo, nomeadamente, cereais (trigo,
aveia, cevada e milho), proteaginosas (tremocilha e tremogo doce), bagagos de oleaginosas (soja e girassol), luzerna
desidratada, polpa de citrino, polpa e folhagens de beterraba, rama de amendoim e destilados de milho, entre outros.
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3.4.

3.5.

3.6.

A manada pastoreia em rotagdo, sendo mudada de pasto pelos homens da lavoura, sempre que o alimento comece a
escassear ou seja necessdrio deixar recuperar a pastagem.

Os animais pastoreiam em manadas com um encabecamento variado, geralmente de maior densidade nas zonas
mais baixas e de menor densidade nas zonas mais altas, ndo ultrapassando as 2,5 cabegas normais por hectare.

Sem prejuizo do acima descrito, os bovinos com idade superior a 12 (doze) meses de idade podem ser sujeitos a um
regime de acabamento forrageiro que assegure a performance zootécnica, a uniformidade das carcacas e a qualidade
da carne.

A dieta no acabamento forrageiro é composta por 70% de forragens conservadas efou de silagem de milho que sdo
obtidas exclusivamente na drea geogréfica de produgdo e 30% de concentrado energético e proteico, tendo em
conta o valor nutricional dos alimentos.

Este regime de acabamento forrageiro tem um periodo maximo de 100 dias.

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

Nascimento, criacdo, abate e desmancha.

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

A «Carne dos Agores» apresenta-se refrigerada em carcagas inteiras, meias carcagas, quartos de carcacas, em pecas
inteiras ou fatiadas e carne picada.

E permitida a congelagio/ultracongelagio para as pegas inteiras ou fatiadas e de carne picada.

A carne de vaca proveniente de carcacas com classe de conformacio P, relativa a grelha comunitdria de classificagdo
de carcacas, destina-se exclusivamente a transformacio para carne picada.

Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

O rétulo deve indicar a mengdo Carne dos Acores IGP ou Carne dos Acores Indicagdo Geogréfica Protegida, e o
simbolo da Unido, e a marca de certificagdo e identificacio da entidade de controlo.

Delimitacdo concisa da drea geografica

A drea geogrifica de producdo da «Carne dos Agores» é o Arquipélago dos Agores constituido por nove Ilhas: Santa
Maria, Sdo Miguel, Terceira, Sdo Jorge, Graciosa, Pico, Faial, Flores e Corvo.

Relagdo com a drea geogrifica

A especificidade da «Carne dos Acores» estd intimamente ligada a drea geografica, pela acdo combinada dos solos,
clima e hidrografia favordveis, condi¢des de vida, abundancia de pastagens naturais e método de criagdo
desenvolvido pelos agricultores, adaptado as caracteristicas do arquipélago.

Criados na natureza, os animais alimentam-se maioritariamente das pastagens da regido e passam uma grande parte
da vida ao ar livre em paisagens idilicas. Este ambiente influencia o desenvolvimento e o bem-estar dos animais.

O acabamento completa a deposicio adiposa intermuscular por uma camada de gordura na carcaga que favorece o
processo de maturagdo e assim o desenvolvimento do sabor e da textura.

O pastoreio precoce, a movimentagio nos prados, incluindo a beleza da paisagem, associados aos periodos minimos
do tipo de pastagens, promovem as caracteristicas organoléticas especificas da «Carne dos Agores», nomeadamente, a
delicadeza, a textura macia, a suculéncia, a coloragio e a ligeira infiltracdo de gordura a nivel intramuscular.

As qualidades organoléticas e o cardcter particular da carne em termos de sabor podem ser explicados pela
diversidade de variedades vegetais presentes nas pastagens, incluindo os prados naturais.

A ligacdo entre a «Carne dos Acores» e a sua drea geografica baseia-se ainda na sua reputagio.
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Desde os séculos XVI e XVII que se tornaram evidentes as quantidades e qualidade da carne produzida nos Agores,
carateristicas que nada tinham a ver com uma raga determinada, mas com o sistema de producdo da carne de
bovino.

Tendo sempre por base a alimentagdo na pastagem, além das exploracdes leiteiras e de carne, também em algumas
ilhas as exploracdes sdo mistas, com gado destinado a produgio de leite e de carne.

Por essa razdo a «Carne dos Agores», ocupa desde hd séculos um lugar importante na gastronomia Acoriana e
Portuguesa, através de receitas tradicionais confecionadas com carne de bovino, que pela enorme qualidade era
servida apenas em ocasides muito especiais, como nas Festas do Espirito Santo, que se mantém até aos nossos dias.

Nestas festas servem-se as «Sopas do Espirito Santo», feitas com carne dos Agores, carne assada e «Alcatra» da ilha
Terceira.

Mas existem muitas outras receitas a base de carne como o «bife a Regional dos Agores», receita criada hd cerca de 60
anos, pelas mios do chefe Alcides Cabral de Melo.

Também na ilha de Sdo Miguel, é confecionado o célebre «Cozido das Furnas», em que a carne de vaca e restantes
ingredientes sdo confecionados nas caldeiras naturais das Furnas.

A utilizagio da «Carne dos Agores» na gastronomia permitiu manter e preservar a reputacdo que tem ha séculos e a
sua qualidade é reconhecida pelos grandes Chefs, como se transcreve: «A carne tem outro sabor, conseguimos
comprar carne fresca, boa, hd produtos que tém outro sabor, até pela origem onde sio cultivados».

Os Acores sdo conhecidos pela qualidade dos seus produtos, sendo a carne e os lacticinios, dos mais apreciados.
Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/carne/docs/20240806_CADERNO_ESPECIFICACOES_IGP.pdf
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