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LINGUIGA DE PORTALEGRE - INDICAGAO
GEOGRAFICA

CADERNO DE ESPECIFICACGES

A- NOME DO PRODUTO

LINGUIGA DE PORTALEGRE - INDICAGAO
~ GEOGRAFICA

B-  DESCRICAO DO PRODUTO

A Linguiga de Portalegre é, basicamente, um enchido ﬁnnado tal como descrito na Norma
- Portuguesa NP . 590 ( 1989) (anexo I). E um enchido, curado por fumagem, constituido
por carne e gorduras rijas, isentas de courato, de porco raga alentejana, adicionadas de sal,
alhos secos pisados, ndo germinados, pimentio doce, pimentdo da horta em massa e, por
“vezes, vinho branco da regido de Portalegre. O involucro ¢ tripa delgada, seca, natural, de

bovino, caprino, ovino ou suino.

B.1~ CARACTERISTICAS FISICAS DA LINGUICA DE PORTALEGRE

a) Forma e aspecto exterior: enchido em forma de ferradura, individualizado, apertado por
atadura e/ou torgdo nas extremidades, com comprimente até 50 cm. Aspecto
avermelhado, brilhante, consisténcia semi-rija, invélucro sem roturas bem aderente a

massa.

- b) Didmetro nio superior a 28 mm.
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c) Cor e aspecto do corte (ao corte obliquo): massa perfeitamente ligada de aspecto
marmoreado, com uma distrtbuigio regular de carne e gordura, de cor vermelho e

branco.

~d) Sabor e.aroma: agradavel, suave ou delicado, pouco salgado. Aroma agradavel e sui

generis, levemente famado.

f) Gordura: brilhante, coloragio branco-nacarada, aromatica e de sabor agradavel. A
consisténcia varia segundo a alimentagdo e percentagem de bolota ingerida pelo porco

Alentejano.

B.2- CARACTERISTICAS QUIMICAS : INDICADORES ANALITICOS PRELIMINARES

Pese embora a antiguidade da produgio da Linguiga de Portalegre, é facto que sé
h4 relativamente poucos anos se iniciaram estudos analiticos sobre o produto.

* Sabe-se ja que, quer as transformagdes bioqufmicas no decurso e evolugio do
processo de fabrico e secagem quer os factores humanos implicitos neste processo de
fabrico causam desvios acentuados nos padrdes considerados, originando variagiio nos

estadios observados.

Face ao exposto, os indicadores que se referem e disponiveis no momento, so
podem ser considerados como indicadores preliminares de referéncia das caracteristicas

analiticas:

Humidade do produto- desengordurado inferior a 65 %
Gordura total - inferior 2 vezes e meia que teor de proteina total(minimo 17 %)

Cloretos (NaCl) - 5 a 6%

' B.3- CARACTERISTICAS DA MATERIA-PRIMA

As matérias-primas utilizadas para a obten¢io da Lingniga de Portalegre sio
constituidas exclusivamente por:
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e carne e gordura de porco (pegas utilizadas: pernas, espaduas, cabegas de lombos,
barrigas, musculos mntercostais e aparas de came com alguma gordura) obtidas a
particr da desmancha de carcagas de porcos da raga Alentejana {(Sus ibericus),
nascidos, criados, alimentados e abatidos nas condigdes estipuladas neste Cademo de

. Especificagdes.

e sal (NaCl) para fins alimentares

e dentes de alho (A//ium sativum L. ), ndio germinados, devendo os alhos encontrar-se
no estado seco tal como referido no anexo ao Regulamento {(CEE) n°® 10/65, do

Conselho
¢ vinho branco da regidio de Portalegre (utilizagdo opcional).
e pimentio doce
» pimentio da horta em massa (a massa de pimentdo é obtida através do corte
longitudinal do pimento, apds o que sio retirados o pedunculo e as sementes. As
~-metades do pimento sio colocadas em camadas alternadas com sal, mantendo-se
_ mnesta situagdo durante um periodo médio de 8 dias. No fim deste tempo, o produto
_obtido é bem batido ¢ submetido a um processo de trituragio em maquina

‘apropriada).

' _C- AREA GEOGRAFICA

C.1- AREA GEOGRAFICA DE TRANSFORMAGAO

Tendo em conta as condigdes climiticas requeridas para a transformagio da
Linguica de Portalegre, o microclima especial da regido, o saber fazer das populagdes e os

-métodos locais, leais e constantes, a drea geografica de transformagio esta circunscrita aos

Concelhos do Distrito de Portalegre (ver anexo IT)

' C.2- CONDICOES ESPECIAIS PARA A PRODUCAO DAS MATERIAS-PRIMAS

As porcas parem duas vezes por ano (Outubro a Dezembro e Margo a Junho), nas

" malhadas tradicionais ou ao ar livre, sob abrigo tipo ~ cabana.

A alimentagio dos leitdes ¢ efectuada através do leite materno, durante um minimo

‘de 45 (quarenta e cinco) dias, sendo permitida a complementagdo com alimentos

compostos desde que autorizada pela Natur-al-Cames e administrada sob controlo de

) entidade reconhecida como Organismo Privado de Controlo e Certificagdo - OPC.
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O controlo incide quer sobre a composigio do concentrado quer sobre as
quantidades administradas. O concentrado pode ser fabricado na exploragdo ou adquiride
no mercado, devendo ser objecto de andlise e apreciagdo por parte do OPC.

Apbs o desmame, os leites vio para o campo 20 nascer do sol, acompanhados
pelo vareiro, repousam duas horas pelo meio dia e tornam aos abrigos pelo sol posto.

Durante este periodo sio alimentados exclusivamente pelos recursos naturais - erva
e bolota podendo, sempre que justificivel por condicdes climaticas e desde que a Natur-al-
Cames o autorize, recorrer a um alimento simples e/ou composto para reforgo da sua

dieta.

~ Para integral cumprimento destas disposigdes, s0 podem ser admitidos para o
processo produtivo da Linguica de Portalegre os porcos provenientes de exploracdes

-agricolas que-disponham de uma area de montado de azinho e/ou sobro compativel com os

sistemas - de produgdo extensivos a semi-extensivos, verificando-se  sempre,
maioritariamente, um regime de produgdo ao ar livre.

D) GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO.

Os elementos que provam que a Linguiga de- Portalegre ¢ origindria ‘da area
geografica de produgéo sio:

‘1. as proprias caracteristicas do produto, tal como descritas em B), que o relacionam

inequivocamente com o meio natural onde é produzide e que comporta as fases de
nascimento, criagio, engorda e abate dos porcos ¢ preparagio, secagem e fumagem da
Linguica. Estas caracteristicas, facilmente perceptiveis ¢ reconhecidas pelos habitantes
da 4rea geografica de producio e pelos consumidores habituais, tém que ser assinaladas
através da rotulagem e da marca de certificagdo para que os restantes consumidores as

possam reconhecer. _
2. a existéncia de um sistema de controlo e certificagio que garante, fundamentalmente,

que:
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*  S§6 podem beneficiar do uso da Indicagio Geografica LINGUICA DE PORTALEGRE,
os Enchidos cuja transformacio tenha sido efectuada em instalagdes para o efeito
autorizadas pela NATUR-AL-CARNES.

* A autorizagio s6 pode ser concedida aos transformadores que, curnulativamente:

e possuam instalagGes de transformagdo na area geografica de transformagiio referida

em C.1 e nelas produzam estes enchidos
o utilizem para transformacgdo matéria prima proveniente de suinos da raga alentejana,

obtida nas condigdes descritas em E)
¢ transformem a matéria prima de acordo com as condi¢Ses estabelecidas neste

Caderno de Especificagdes
se submetam ao regime de controlo e certificagio previsto no documento intitulado

- “Regras de Controlo e Certificagdo da Lingniga de Portalegre”.
e assumam por escrito, o compromisso de respeitar as dlsposu;oes previstas neste

- Cademo de Especificagdes.

* A autorizagdo prevista na alinea anterior depende da prévia venficagio, a efectuar pela
entidade reconhecida como OPC, a pedido da NATUR-AL-CARNES, das condigdes de

produgdo e fabrico, designadamente quanto aos seguintes aspectos:

e origem e caracteristicas das matérias- primas utilizadas
e condigbes de transformacgio e caracteristicas do produto final.

E- DESCRICAO DO MODO DE OBTENCAQ DO PRODUTO ATRAVES DOS

METODOS LOCAIS, LEAIS E CONSTANTES
E.1 MODO DE OBTENGAO DA MATERIA-PRIMA

~a) Origem - Os porcos destinados ao fornecimento da matéria-prima a utilizar tém de ser
produzidos em exploragbes agro-pecudrias que disponham de uma area de montado de
azinho ‘e/ou sobro compativel com os sistemas de produgio extensivos a semi-
extensivos, verificando-se sempre, maioritariamente, um regime de produgio ao ar livre.

b) Quantidade- Anualmente ¢ até ao fim do primeiro semestre, cada representante de cada
uma das entidades transformadoras informa a NATUR-AL-CARNES da quantidade de

porcos que prevém transformar até ao dia 31 de Margo do ano seguinte.
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- ¢) Raga - 86 podemn beneﬁciar da Indicagio Geogrifica LINGUICA DE PORTALEGRE

os enchidos produzidos com matérias-primas provenientes de porcos da raca
Alentejana, com exclusio dos varrascos e das porcas reprodutoras, inscritos no Livro
de Nascimentos e filhos de pai e mie inscritos no Livro Genealdgico Portugués de

Suinos - Sec¢do Raca Alentejana.

~d) Sistemas de produgdo- Sido admitidos os sistemas de produgio extensivos a semi-

extensivos, verificando-se sempre, maioritariamente, um regime de produgfio ao ar livre,
conforme descrito em C.2.

e) Profilaxia e sanidade - As exploragdes onde sio produzidos os porcos destinados
produgio de Linguica de Portalegre tém que estar classificadas sanitdriamente.

Todos os intervalos de seguranga prescritos pelos fabricantes de medicamentos, sdo
respeitados. A impossibilidade de interrupgdo de qualquer tratamento exclui o animal

em causa deste processo produtivo.
f) Idade ao abate - Os porcos sio abatidos com idade compreendida entre os 12 (doze) e
- 20 (vinte) meses.

_g) Peso ao abate - As carcagas devem ter um peso minimo de 90 (noventa) kg, apés-

enxugo.

h) Transporte de animais - O transporte para o local de abate é feito evitando o stress dos
animais e a sua duragio ndo pode exceder as § (oito) horas consecuuvas

E proibida a utilizagio de tranquilizantes.
A carga e descarga dos animais deve ser efectuada por cais ou rampa.

Para a condugdo dos animais podem ser utilizados aguilhdes eléctricos mas nunca
bastdes ou qualquer outra forma de agressao. :

i) Abate- E obrigatério respeitar um periodo de pré-abate de pelo menos 24 (vinte e

quatro) horas, em locais propnos e convenientemente arejados, no qual os animais tém
" dsua dlsposmao apenas agua limpa. ,

$6 sio admitidos abates em matadouros reconhecidos pela UE ¢ que sejam autorizados
pela. NATUR-AL-CARNES, apés parecer favoravel do organismo de coutrolo e

certificagio (OPC).
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Os matadouros tem que estar preferencialmente localizados no interior da area
geografica definida em C. 1.

A insensibiliza¢io pré-abate dos animais é obrigatoria. A sangria e evisceragio sdo
-realizadas imediatamente apos a insensibilizagdo. A cadeia de abate deve ser ininterrapta
e 0 mais breve possivel, de modo a diminuir o risco de contaminagio microbiana.

86 podem ser abatidos lotes de, no minimo, 20 (vinte) po'rk:os, ainda que os animais
provenham de diferentes exploragdes.

Esta presenfe um representante do OPC no momento do abate. Este elemento é
responsavel pela identificagdo e marcagdo individual da carcaga e dos lombos.

O trabalho de desmancha das carcacas destinadas a produgiic de Linguiga de Portalegre
é efectuado em séries completas, num dado momento fixo do dia ou semana e com

- conhecimento do OPC.

O transporte das carcagas e/ou das pecas desmanchadas sé pode ser feito nas condigdes
legalmente estabelecidas. :

j) Admissio das matérias-primas - S6 podem vir a beneficiar da Indicagio Geogrifica
“LINGUICA DE PORTALEGRE”, as que sejam produzidas com matérias-primas que
se apresentem. em perfeitas condigdes higio-sanitarias e que tenham sido obtidas de

-acordo com as regras de produciio atras definidas, devendo as mesmas ser armazenadas,
transportadas e manipuladas nos locais de fabrico de maneira a reduzir ao minimo as

" possibilidades de contaminago e evitar a sua deterioragio.

E.2- MODO DE OBTENCAO DO PRODUTO

* Entende-se por transformagio o processo completo mediante o qual as pegas
frescas, obtidos na desmancha, se submetem sucessivamente a um processo de corte
tradicional ou “miga”, tempero, enchimento ¢ famagem, no decurso do qual adquirem a
apresentagio, cor, sabor ¢ aroma caracteristicos da Linguiga de Portalegre. '
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E da conjugacio das caracteristicas qualitativas da matéria-prima com as condigdes
climaticas existentes na zona de elaboracdo, definidas em C.2, aliadas ao saber fazer das
populagdes e aos métodos locais, leais ¢ constantes, que as transformagdes bioquiinicas
operadas conduzem a obtengio de um produto distinto, com caracteristicas sensonals
proprias, bem caracterizadas e conhecidas pelos consumidores.

Os processos de transformagio realizam-se em ambiente natural, de acordo com 0s
usos ¢ costumes locais, leais e constantes, tendo sido as dnicas alteragdes efectuadas (em
relagdo ao processo primitivo), as que decorrem da necessidade de cumpnmento de

regulamentacgio higio-~sanitaria.

7 Ap(’)é a desmancha, as pegas arrefecem em condigdes naturais (8 a 14°C) durante
24 horas.

A transformagio da Linguiga de Portalegre compreende as seguintes fases:

a) PREPARACAQ DA CARNE E GORDURAS: tem por finalidade migar finamente
em fragmentos de 1 a 2 cm e separadamente a came e gordura, para se poder dar
uniformidade a0 produto, pela posterior mistura destes ingredientes em -percentagens

mais ou menos fixas.

b) TEMPERO feita a miga, mlstura se num recipiente a came, gordura, os respectivos
condimentos e agua.

Para facilitar a difusdo dos condimentos, depois de bem homogeneizada, a mistura ¢ -
deixada em repouso durante 1 a 2 dias.

Este processo de "repouso da massa" (que dura em média 1 dia) tem lugar em
ambientes cuja temperatura ndo ultrapasse os 10° C e cuja humidade deve estar

préxima dos 80 / 90%.

De acordo com os métodos locais, leais e constantes, admitem-se as seguintes
variantes: '

- adigio de vinho. branco da regifio de Portalegre, na altura do enchimento,
designadamente no concelho de Alter do Chio;
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- adigdo de vinho branco da regido de Portalegre, na fase do tempero, designadamente
no concelho de Castelo de Vide. '

¢) ENCHIMENTO: terminado o lapso de tempo necessario ao “repouso da massa”,
procede-se ao enchimento manual das tripas, de modo que as linguigas fiquem bem

. apertadas e atadas.

- No enchimento deve haver todo o cuidado para que o conteido figue muito bem
apertado e atado, sem ar incorporado. Para evitar a fomagdo de bolsas de ar, 4 medida
que se vai enchendo vai-se picando a tripa com uma agutha tradicional e de material e

grossura adequados.

d) FUMAGEM: apds a operagio de enchimento, submetem-se os enchidos a fumagem,
durante um minimo de 2 dias ¢ um maximo de 10 dias. Este Gltimo processo ¢
executado em compartimento adequado (fumeiro) sendo a lenha utilizada
exclusivamente a de azinho ¢/ou sobro, bem seca.

R

No final da fumagem, so os enchidos que tiverem adquirido, em censequéncia do processo
de transformacdo, as caracteristicas sapidas e aromaticas tipicas e identificadoras, poderdo

| beneficiar do-uso da Indicagdo Geogrifica LINGUICA DE PORTALEGRE.,

Para avaliagdo destas caracteristicas, além das provas organolépticas realizadas por painéis

"de provadores para degustagio e apreciagiio, efectua-se um controlo periodico referente

aos indices de humidade {contetido aquoso maximo de 65 %), salinidade (maximo de 6 %
expresso em cloreto de sodio), bem como de outros parimetros considerados dicativos
do desenvolvimento adequado das caracteristicas higio-sanitarias e sensoriais do produto

final,

A preparaciio dos ingredientes, o seu tempero, enchimento e fumagem nas condicdes

ambientais naturais sio as fases determinantes do processo de obtencio deste
produto. Em conjunto com as caracteristicas da matéria-prima e com o saber fazer
das populacdes, estas operacdes sdo fundamentais para obter este produto de
qualidade, com caracteristicas Gnicas e vincadamente decorrentes da sua origem

geografica.
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e) CONSERVACAO O produto final tem que ser manipulado e armazenado de maneira a

" evitar qualquer contaminagio, em temperatura que oscila entre os 5 a 15°C.

A conservagdo-da Linguica de Portalegre pode também ser efectuada em recipientes
adequados para o efelto ‘utilizando como liquido de cobertura o azeite da regido de

Portalegre.

f) APRESENTACAO COMERCIAL - A Linguiga de Portalegre apresenta-se no mercado
inteira e rotulada de acordo com o estipulado em G, podendo ser vendida a pega ou pesada

a vista do consumidor

- Nestes casos, € dispensada a indicagdo da quantidade liquida na rotulagem.

' F-ELEMENTOS QUE PROVAM A LIGACA0 COM 0 MEIO GEOGRAFICO.

F.1-HISTORIA

. Portalegre, sede de concelho e capital de Distrito do mesmo nome, fica situada a
228 km a nordeste de Lisboa e a 480m de altitude, num degrau da serra de S. Mamede, a
cerca de 15 kim da fronteira. A serra levanta-se a poente da cidade, atingindo 1025m.

De origem mmito antiga, a povoagdo recebeu foral de D.Afonso I, em 1259,

tendo D. Dinis mandado cerca-la com uma cintura dupla de muralhas, consciente da sua

estratégica posi¢io fronteiriga.
Em 1550, foi criada a diocese de Portalegre e D. Jodo Il elevou a vila a cidade.

Rodeada de quintas com hortas e pomares, Portalegre ¢ um impoﬂémte centro
comercial e industrial, ao contrario da maior parte das localidades alentejanas. Para além

-da indastria téxtil, tecidos de 13 e fibras sintéticas, fabrica de rolhas, latoaria e refrigerantes,

existe uma manufactura de tapecaria de grande qualidade, maugurada em 1947 num
edificio seiscentista.

A actividade agricola ¢ ainda importante riqueza do concelho. Produz azeitona e

‘azeite, cortiga, cereais, castanhas, magds, cerejas ¢ vinho. A criacio de gado € um

importante complemento, servindo de base a producio de enchidos e ensacados de

carne de porco,
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Produtos de cortiga, lagares de azeite, lacticinios, enchidos e ensacados, moagem
e dogaria regional sdo as actividades secunddrias directamente suscitadas pela produgio

agricola.

A LINGUICA DE PORTALEGRE deve as suas qualidades organolépticas a
notoriedade que atingiu, nomeadamente no Alentejo e zonas raianas de Espanha. Esta

- notoriedade foi suficiente para atingir a reputagéo de que goza junto dos consumidores.

O aparecimento deste produto perde-se na meméria dos tempos. A Linguica  de
Portalegre integra um conjunto vasto de salsicharia tradicional da regifio de Portalegre,
cujo aparecimento resulta da existéncia de uma oferta concentrada de came de porco numa
dada época do ano, conjugada com a existéncia de um microclima propicio e com o saber

fazer das populagdes.

_ A oferta concentrada de carne aliada 4 dificuldade do seu escoamento face a
distincia em relacio aos grandes centros urbanos de consumo, conduziram ao
aprofundamento das técuicas de transformagio e conservagio de came de porco pelos
processos tradicionais de salga e secagem, mercé do microclima influenciado pela Serra de

S. Mamede. - :

- A Linguica de Portalegre fazia parte de um cabaz de produtos que functonavam,
simultaneamente, como reserva estratégica e como moeda de froca numa economia

fechada.

‘ As vicissitudes por que passou a suinicultura tradicional alentejana em passado
recente fizeram perigar a continuidade da produciio da LINGUICA DE PORTALEGRE.

" O ressurgimento deste produto deveu-se ao interesse crescente pela valorizagdo de

certos recursos maturais, reabrindo-se perspectivas para o desenvolvimento deste sub-

sector, com implicagdes directas nas tradigdes € aspectos socio-econdmicos regionais.

Como comprovativo da notoriedade de que gozam -os produtos de salsicharia
produzidos na area geogrifica que recolheu de Portalegre o nome, e dos quais a Linguica
de Portalegre tem lugar cimeiro, bastara referir que j& em 1750, numa memoria paroquial ,
o licenciado em filosofia pela Universidade de Evora José Nunes Fidalgo se referia a estes

produtos.
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Também Carlos Bento da Maia, no seu “Tratado Completo de Cozinha e de
Copa”, publicado em 1904 descrevia o processo de fabrico dos Enchidos de Portalegre,
mencionando os mesmos ingredientes e metodologias ainda hoje utilizadas (ANEXO I1I)

Costa Andrade (1960) refere a qualidade e tipicidade destes produtos, concluindo
pela necessidade da sua preservagio e protecgdo, atendendendo ao facto de, desde tempos
imemoriais, terem constituido um pilar da cultura e economia daquela regifo. Assim como
Paiva (1944); Jameiro (1948) e Oliveira (1962) nos seus estudos sobre o Enchidos do
Norte Alentejano referem a importéincia de perservar produtos tio tipicos. (ANEXO 1V).

~ F.2 - FACTORES EDAFO-CLIMATICOS

F.2.1- O MONTADO

Na parte sudoeste da peninsula Ibérica, devido as caracteristicas de solo e clima,
desenvolveu-se um sistema agro-silvo-pastoril peculiar: o montado.

Este sistema ecologico, (mico no mundo, caracteriza-se pela existéncia de grandes
massas arboreas do tipo Quercus, flora de tipo xerofita e periodos herbaceos

. condicionados pela escassa pluviometria.

Este meio ambiente €, sem duvida, o habifaf ideal para o desenvolvimento do

suino Alentejano, capaz de aproveitar a0 maximo os recursos alimentares que a pastagem

do montado lhe proporciona.

As metodologias, de ha muito reconhecidas, ligadas ao sistema de exploragio de
suinos Alentejanos, deram hugar a produtos de altissima qualidade organoléptica, atribuida
quase sempre, ao regime de aproveitamento de montanheira, dado que a alimentagio e o
exercicio do porco, determinam significativamente a qualidade do produto final.

A conbecida paisagem arborea de azinheiras e sobreiros, que se caracteriza por
uma topografia ligeiramente ondulada, com um subsolo pedregoso € um solo com uma
fertilidade reduzida, tem come principal vocagio o aproveitamento silvo-pastoril.

B PARGUEDELEItOESDEGADO DEPORTALEGRAL CS8TRADANACICNAL 248, 7300 PORTALEGRE - TEL (045} 3:;1264 2]
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A existéncia de massas arboreas do tipo Quercus contribui, por um lado, para a
manutengdo do solo evitando a sua erosio e, simultaneamente, permite a obtencio de um

recurso alimentar de grande importincia: a bolota.

O porco Alentejano €, por exceléncia, o melhor utilizador dos frutos do montado e
0 que mais eficientemente os converte em carne. Este exemplar aproveitamento de um
recurso natural da pastagem, associado ao exercicio funcional, desenvolvimento e
caracteristicas metabolicas préprias de tipo de porco, determinam a formagio de uma
matéria prima de caracteristicas Tfinicas, ja que intimamente associadas aquele meio
geografico particular, constituindo a base fundamental para a elaboragio da LINGUICA

DE PORTALEGRE.

As cartas orograficas, hidrograficas e pedologicas (ANEXO V) demonstram as

N particulares condigdes edafo-climaticas da regido.

F.2. 2 - AREA GEOGRAFICA DE TRANSFORMACAQ

O microclima existente na regiio de Portalegre proporcidna que a transformacao
da LINGUICA DE PORTALEGRE seja feita em condig¢fes naturais.

A fumagem feita com lenha de azinho e/ou sobro confere a estes enchidos um
aroma caracteristico e reconhecivel pelos consumidores habituais, ¢ que decorre do
desprendimento de substdncias aromaticas especificas, provenientes daquelas madeiras
submetidas a um processo de secagem lento e em condigdes ambientais naturais.

_ ‘Esta técnica espéciai de fabrico releva dos métodos locais, leais e constantes,
mantendo-se praticamente inalterada desde tempos remotos,

Os grificos (ANEXO VI) em anexo sio bem a prova evidente das condiges
particulares do clima (temperatura e humidade) durante o periodo de transformagéo.
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G) ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROTULAGEM RELACIONADOS COM A
MENCAO “IGP”,

De acordo com a legislagio em vigor, as mengdes obrigatorias que constam do
rotulo do Linguiga de Portalegre, sdo as seguintes:

LINGUICA DE PORTALEGRE
Lista de ingredientes
Data de durabilidade minima
Nome, firma ou denominagio social e morada do produtor
Lote
- Quantidade liquida
Temperatura de conservagao.
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