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GABINETE DO SECRETARIO DE ESTADO DA PRODUGAS, ABRO-AI.SMENTM’I

. Dosp. 16/96. —0 Regulamento (CEE) n.t.zoslm, do Conse-
tho, de 14-7, instituiu o quadro juridico comunitdrio relativo i pro- .

LS

tecgdo das indicacdes geogrdficas ¢ dag denominages de origem-dos
produtos. agricolas e dos-.géneros alimenticios, tendo o Desp.
Norm. 293/93, de 1-10, estabelecido as rcgra.s nacionais de execucio
do referido Regulagmento.

Assim,.com o obfectivo de dar inicio ao processo de pedxdo de
registo comunitdrio de wlombo branco de pontalegre», «lombo en-
guitado de portalegres, «painho de portalegren», «cacholeira branca
de portalegren, «chourico mouro de portalegre», «linguica de por-
talegren, «morcela de assar de portalegre», «morcela de cozer de por-
talegren, «farinheira de portalegren e «chourico de portalegre» como
indicagBes geogrdficas, de acordo com o disposto no n.® 3 do
anexo I do citado Dmp Norm. 293/93, determino o seguinte:

1 — Na pendéncia do processo de registo comunitdrio, reconhego
como indicacio geografica cada uma das seguintes denominagdes:
«Jombo branco de portalegres, «lombo enguitado de portalegren,
«pai.nho de portalegren, «cacholeira branca de portalegre», «chou-
rigo mouro de portalegren, «linguica de portalegres, «morcela de assar
de portalegren, «morcela de cozer de portalegren,. «farmheira de por-
talegren e wchourigo de porta]egrc»

2 — O uso das indicagdes’ geograficas acima refendas fica reser-
vado aos pradutos que. obedecam s caracterfsticas fixadas nos ane-
x0$ 1 e it do presente despacho & 3 restantes disposicdes constantes
dos respectivos cadernos de especificacdes depositados no IMAIAA,

3 — O agrupamento NATUR-AL-CARNES, Agrupamento de Pro-
dutores Pecudrios do Norte Alentejano, S, A., que requereu o reco-
nhecimento "das’ md:mm geogrdficas nos termos do n.* 1 de
anexo 1 do citado Desp. Norm. 293/93, deve solicitar o registo das
Indicagdes geogrificas no Instituto Nacional da Propriedade Indus-
trial (INPI), em nome do-IMAJAA, po prazo de 10 dias 1iteis a contar -
da publicacio do pracnte despacho, nos termos do Céd:go da Pro-
priedade Industrial.

4 — 86 podem. beneficiar do uso de cada uma das mdmaoﬁcs geo-
gréficas referidas no n:° 1 os produtores que: .

a) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pela NATUR-
-AL-CARNES, Agrupamento de Produtorcs Pecudrios do
Norte Alentejo, 5. A - -

b Se comprometan 4 respeitar todas as d.lSpOSlcﬁﬁ consts.ntes :
dos respectivos cadernos de especificacdes;

¢) Se submetam ho controlo a realizar. pelo organismo pnvado
de controlo e.certificacfo reconhecido nos termos do
anexo v do cxtado Desp. Norm., 293/93

5 — Até & realizagfo do registo oomumté.nc destas-Indicacdes geo-
graficas, da rotulagem de cada um dos produtos que cumpsam o
disposto no presente despacho pode oonstar a mencio «Indxca;ao

geogréfican, .

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho e até & decs—
sfo comunitdria sobre os pedidos de registo, as indicagdes geograii-
cas referidas no 0.° 1 gozam da protecgiio prevista no n.® 1 do
art. 13.* do Regulamento (CEE) n.® 2081/92, d6 Conselho, de 14-7,
designadamente contra a sua utilizagfio comercial abusiva ou qual-
quer outra prdtica ‘susceptivel de Induzir o piblico em erro quanto
4 verdadeira provenitncia. origem, natureza ou qualidade dos pro-

dutos.

21-3-96. — O Sccretdno de Estado da Produglio Agro-Ahmcnta:,
Manuel Marla Cardoso Leal,

~ ANEXO I
A - Princ{pals cnracterlallcas do fombo branceo de porta!egre

1— Dcfimr;ﬁo enteude-se por Jombo branco de pon‘,a]egre o en-
sacado, curado pelo ar, produzido na drea geografica definida no
anexo I, constituldo por lombo de porco da raga alentejana —com
exclusfio dos varrascos ¢ da3 porcas reprodutoras —, limpo de gor-
dura superficial, fresco, adicionado de sal e, por vezes, de aihos se-
cos ndo germinados e de vinho branco da regifo de Portalégre. Como
invélucro podem ser usadas as designadas «peles das banhasy —as
membranas serosas (pleural ou pmtoneal)— ou t.ripa grossa ou o
«cegon de porco. .

2 — Obteniglio do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos ¢ de lombo branco, os critérios para autorizagio das
exploraeﬁs. o modo de Identificacio e o registo dos animais, as re- -
gras de alimentagdo e abate, a preparagiio dos lombos frescos, © tem-
pero, a ensacagem & enguitamentu, a secagem ¢ a conservaglo s!o
os referidos no respectivo-caderno de especificagies.

Em particular, oslombosfrescostémdeserobudosapanude

‘Wdepomﬂemejano.GOmumpesominimodemkgapés

enxuge; sendo sujeitos a uma aperaglio de corte ¢ golpeamelito tra-
dicionais, submetidos a um processo de transformacfio que inclui as
fases de tempero com misturas diferentes, de repouso a temperatura
nfo superior 2 10° C ¢ humidade préxima de 80 % /90 %, de.cnsa-
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cagem em tripa de porco {cego) ou enrolamento na pele das banhas,
de’ enguitamento por dupla torgo ou por dupla atadura'e por séca-
gem em condigSes ambientals naturais-durante um perfodo de tempo
- varidvel com a estagio do ano em que decorre.
3 — Caracteristicas — o produto ﬁna.l apresenta as segumtes ca-
racteristicas: .
3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: ensacado direito, de forma cilindrdide, engui-
tado com fio de algodao, apertado nas extremidades por du-
pla atadura ou por dupla tor¢do, com comprimento oscilando
entre 15 cm ¢ 50 cm. Aspecto rosado, brilhanfe, consistineia
semi-rija, involucro sem roturas e bem aderente A massa;

Didmetro: 4 cm a 8 em; R

32— Imenores.

. Cor ¢ aspecto do corte: pega mtcxra, de cor xosada/branqueada,
com infiliragio de gordura intersticial g com uma leve camada
de gordura entre a carne ¢ o_inydl

Sabor e aroma: agraddvel, siave o dellcado, pouco saIgado e
_per 'vezes de travo hgeuamente p:cante.' Aroma agradével e
- sui generis; . )

Texturz: pouco fibrosa e bastante macia

Gordura: brilhante, coloragio branco-qacafada, aromaiuea e de

sabor agraddvel. A conslst&ncla segu.ndo a alimenta¢do

¢ percentagem de bolota ingéri 'pelo porco alentejano.

3.3 — Caracterfstlcas qufmxcas

Teo; de humidade no produto daengordurado — mfenor a
65 %

Teor llpfdlco — inferior a 35%;

Cloretos (NaCh — 5% a. 6%.

4 — Forma de aprescnta;io —0 lombo bra.nco pode apresentar-
-se inteiro, em pedacos ou fatiado, .+ -

Para poder beneficiar do use da indicacio geogréﬁca, o lombo
branco apresentado em pedagos ou fatizdo tem de:apresentar-se pré-
-embalado de origem, em material préprio para géneros alimenticios.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagio-geral apli-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengJes «Lombo branco de portalegre —
indicacfio geogrdfica» e a marca de certificaclio, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e oertiﬁca;ﬁo

B— Prtnclpals caractaristlcas do lcmbo anguliado
de porta!sgre

- 1 — Definigio — entende-se por lombo. engunado de portalegre o

ensacado, curado por fumagem, produzido.na 4rez geogrifica defi-
nida no anexo I, constituido. por lombo, de porco da raga alente-
jana —-com exclusfo dos varrascos e das porcas reprodutoras—,
limpo de gordura superficial, fresco, adicionado de sal, de alhos se-
cos pisados e ndo germinados, pimentio e, por vézes, de vmho branco
da regidio de Portalegre. Como invélucro podem ser usadas as mem-
branas serosas (pleural ou peritoneal), de- porco, também designa-
das por peles das banhas.

2 — Obtengio do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos ¢ de lombo enguitado, os critérios para autorizagio

das exploragdes, o modo de identificacfio e o registo dos animais,

as regras de alimenta¢#io e abate,-apreparagfio.dos lombos frescos,
0 tempcro, a ensacagem ¢ enguitamento, a fumagem ¢ a conserva-
¢80 sdo ‘os referidos no respectivo caderno ‘de espetifi cagles.

Em particular, os lombos fresoos tém de sér obfidos a partir de
carcagas de porco lentejano, com um peso minimo de 90 kg apés
enxugo, sendo sujeitosa uma operagio de corte ¢ golpeamento tra-
dicionais, submetidos a um processo de tra.nsformagﬁo que inclui as
fases de tempero com mistura$ diferentes,'de repouso a temperatura
Bio superior a 10° C-e humidade préxima’dos 80 %/%0 %, de do-
bragem e enrolamento na pele das banhas, de enguitaimento por du-
pla atadura ¢ de fumagem com fenha de azmho € ou sobzo durante
um peifodo nio superiol’ a 40 dias. - "

3— C‘aracterist:cas —_ o produto ﬁnal aprmnta as seguintes ca-
racteristicas:

.Y — Extenores' :

Forma [ aspbcm' ensacado d1ruto, de forr.na cﬂindnca. cngui
tado por dupla passagem com fio - de algoddo ¢ apertado nas
. extremidades por atadura ou por torgio, com:comprimento
~méximo de- 50 cm. Aspecto avermelhado-rosado, brilhante,
consisténcia semi-rua, invélucro sem rotu.ras e bem aderente
& massay - - . 'u~ ) i
‘Difmetro: 6cm a Scm, e e

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao ‘corte obliquo): peca inteira, de cor
avermelhada, com infiltragio de gordura imtersticial, de cor
rosa caracteristica a encarnado-pirpura e gordura de infiltracio
na massa musceiar;

Sabor e aroma: agraddvel, suave ou delicado, pouco salgado ¢
por vezes de travo ligeiramente picante. Aroma agraddvel e
sul generis;

Textura: pouco fibrosa e bastante macia;

Gordura: brilhante, coloragdo branco-nacarada, aromaética e de
sabor agraddvel. A consisténcia varia segundo a alimentagio
e percentagem de bolota ingerida pelo porco alentejano;

33— Ca:acteristicas guimicas:

Teor de humidade no produto desengordurado ~— inferior a

65 %,; - .
Teor lipidico-— inferior a 35%; '
Cloretos (NaCl) — 50 a 7%,

4 — Forma de apmcntagﬁo —o lombo cngultado pode apresentar-
-se inteiro, em pedagos ou fatiado.

Para poder beneficiar do uso da indicagio geogrifica, o lombo
enguitado apresentado em pedagos ou fatiado tem de apresentar-se
pré-embalado de otigem, em material préprio para géneros-alimen-
ticios.

5 — Rotu]agem — para além do chsposto na legislagdo geral apli-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Lombo enguitado de portalegre —
mdxc.a&;éo geogrét' ca» ¢ a marca de certificagiio, aposta pelo respec-
tivo organismo pnvado de coutrolo ¢ certificacfo.

C — Princlpals caracteristicas do painho de portalagre

1 — Definigio - entende-Se por painho de portalegre o enchido,
curado por fumagem, produzido na drea geogrdfica definida no
anexo 11, consiituido por carne e gordura rija de porco da raca alen-
tejana —com exclusdo dos varrascos ¢ das porcas reprodutoras—,
cortadas em fragmentos de dimensdes superiores a 2 cm, adiciona-
das de sal, de alhos secos pisados e nio germinados, pimentio doce
¢ pimentdo da horta em massa. Como invélucro é usada a tripa na-
tural, seca, de porco.

2 — Obtengdo do produto — as regras a observar pelos produto- -
res de porcos ¢ de painho, 05 critérios para autorizago das explo-
ragdes; o modo de identificacio e o registo dos animais, as regras
de alimentacio e abaie, as pegas a utilizar, a preparagdo da carne
e da gordura, o tempero, o enchimento, a fumagem ¢ a conserva-
¢io s#o-os referidos no respectivo caderno de especificagGes.

Em particular, a carne ¢ a gordura tém de ser obtidos a partir
de carcacas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, sendo sujeitos a wma operagio de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um processo de transformacdo que inclui as fa-
ses de tempero, de repouso & temperatura ndo superior a 10°C e hu-

" midade proxima dos 80 %./90 %, de enchimento em tripa natural seca

de porco, de enguitamento tradicional e de fumagem com lenha de
azinho e ou sobro durante um perfodo minimo de 10 dias e mémmo
de 30 dias. . .

3~ Ca.racterl’stlcas — o produto ﬁnai apresenta as segmntes ca-
racteristicas: - .

3.1 — Exteriores:

Forma ¢ aspecto: enchido de forma cilindrica, atado com fio
de algoddo e apertado nas extremidades por atadura ou du-
pla atadura, com comprimento mdximo de.30¢ cm. Aspecto
avermelhado-negro, brilhante, consistdncia semi-rija, mvélu-
cro semn roturas e bem aderente & massa; .

Diimetro: 25 mm a 40 mm;

3.2 — Interiores:

" Cor ¢ aspecto do corte (a0 corte obliquo): massa perfeitamente
ligada,’ ligeiramente marmoreada; .

Sabor ¢ aroma: agraddvel, suave ou delicado, pouco sa.lgado ¢
por vezes de travo ligeiramente picante, Aroma agraddvel, le-
vemente fumado e sul generis;

Gordura: brilhante, coloragio branco—nacarada. aromdtica e de
sabor agraddvel. A consistinéia varia scgundo a alimentagiio
e percentagem de bolota ingerida p-elc porco slentejano;

3.3° Caracterfsticas quhmcas" e

Teor de hmmdade no produto desengordurado — inferior a
65 %; . R
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- Gordura total = inferior ao dobro do teor de proteina total (md-
nimo de 19 %);
Cloretos {NaCI) — 5% a 6 L

4 — Forma de’ apresentacao -0 paanho apresenta-se mte;ro

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagdo geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios  pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Painho de portalegre — indicagéo
geografica» e a marca de certificago, aposta. pelo. respectivo orga-
nisme privade de controlo- e-certificagdo.

D — Princlpals caracteristicas da cacholelra branca
de portalogre | .

1 — Defini¢io — entende-se por cacholeira branca de purtalegre
o enchido tratado por escalddo, produzido na drea geografica defi-
nida no anexo 0, constituido basicamente por figado ¢ outros 6r-
-gdos internos ¢ gorduras de porc¢o da raca alentejana ~—com exclu-
sao de varrascos e das porcas reprodutoras —, adicionado de sal e,
por vezes, de athos secos ndo germinados ¢ cominhos. Como invd-
lucro € usada a tnpa natural, seca, obtida’ excluswamente do intes-
tino deigado e do intestino grosso de porco.

2— Obtenc.éo do produto - as regras a’observar pelos ‘produto-
res de porcos e de cacholeira branca, os critérios para autorizagic
das explorages, o modo de identificagiio e o registo dés animais,
as regras de alimentaclio e-abate, as pecas ¢ 'gordiras a utilizar; a

respectiva preparagiio, o terhpero, o enchimento; o escaldio é a oon-'

servagdio s#o of referidos no respectivo caderno’ de’ especificagdes.
Em particular,’as visceras e-a gordura tém de sér’ “obtidas a partir

de carcagas de porco alentejano, com um pcso minimo de 90 kg apés_

enxugo, sendo sujeitas 2 uma operagio de miga e mistura tradicio-
nais, submetidas a um processo de transformagio que “inclui as fa-
ses de tempero, de repouso a temperatura nio superlor a 10°C ¢ ha-
midade préxima dos 80 %/90%, de enchimento ém tripa natural seca
de porco e de escalddo.

3 — Caracteristicas — o produto fina.l apresenta as segumtes ca-
racterfsticas: .

31— Extenores

Forma e aspecto encludo em forma de ferradu.ra, cx]indnco.-

atado com fio de algodiio e apertado nas.extremidades por

torgdo ou por atadura, com comprimento méximo de 50 cm.

Aspecto castanho-escure ¢ acinzentado brilhante, consistén-

cia semi-mole, invélucro sem roturas ¢ bem adercntc Y massa;
Didmetro: 30 mm a 50 mm.

3.2 — Intenorcs

Core aspecto do corte {ao corte obliguo); massa homogénea
perfeitamente ligada, de aspecto m&nnoreado, de cor castanha-
-acinzentada de diversas tonalidades;

Sabor e aroma: agraddvel, suave ou delicado, pouco salgado
sui generis. Aroma agraddvel e sui generis;

Gordura: brithante, coloragdo branco-nacarada, aromitica ¢ de
sabor agraddvel. A consisténcia varia segundo a alimentagio
e percentagem de bolota ingerida. pelo porco alentejano;

3.3 — Caracterfsticas quimxcas

Teor de humzdade no preduto - daengordurado — inferior a
N 65 %; .

Gordura — até 85% (na matéria scca),

Cloretos (NaCl) — 5% a 6%

4 —- Forma de apresentagio — a alcholcxra branca aprmnta—sc in-
teira.

5 — Rotulagem — para além do dasposto na lcg;slaqﬁo gera] apli-
cével sobre rotulagem'de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mencdes «Cacholeira branca de portalegre —
indicagdo geografica» ¢ a marca de certificacio, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificagio,

E — Princlpals caracteristicas do chourigo mouro
de portaiegre .

1 — Defini¢fio — entende-se por chourico mouro de portalegre 0
enchido fumado, produzido na drea geogrifica definida no anexo 1,

constituido basicamente por aparas de carne ensanguentadas, gor- -
duras ¢ visceras de porco da raga alentejana —com exclusio de var-

[Tascos e das porcas reprodutoras—, finamente fragmentadas,. adi-

Clonadas de sal, alhos secos ndo germinados pisados, pimentéo doce
; bimentin g horta em massa €, por vezes, de cominhos ¢ vinho:
l-‘aanlca da regido de Portalegre. Como invéiucro & usada a tnpa na-

tural de bovino,

2 — Qbtencdo do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e:de chourico mouro, os critérios para autonzacao das
exploragdes, 0 modo.de identificacdo e o registo dos animais, as re-
gras de alimentagéo ¢ abate, as pegas, visceras e gorduras a utilizar,
a respectiva preparagio, o tempero, o enchimento, a fumagem e a
conservagio sdo os referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, as pegas, visceras e a gordura tm de ser obtidas
a partir de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de
90 kg apds enxugo, sendo sujeitas a uma operagdo de miga e mis-
tura tradicionais, submetidas a um processo de transformagio que
inclui as fases’de tempero, de repouso a temperatura nffo superior
a 10°C e huniidade préxima dos 80 %/90 %, de enchimento em tripa
natural de boving e de ‘fumagem com lenha de azinho ¢ ou sobro
durante um perfodo: minimo de '3 dias e méximo de 10 dias.

3 — Caracterfstica$ — o produto final apresenta as seguintes ca-
racteristicas:

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: ‘enchido em forma de ferradura, apertado por
fio de algudﬁq- nas extremidades por torgdo ou por atadura,
* com-Coriprimento mdximo. de 30 cm. Aspecto avermelhado-
-negro, brilhante, consisténcia semi-rija, mvélucro sem rotu-
ras ¢ bem aderente 4 massa;’ .
D:ﬁmetro 20 mm a 45 mm,

3.2 — Intenores* .

Cor'e aspecto ‘do corte (ao corte obh’quo) massa perfeitaments

 ligada, de- dspecto marmoreado, ‘brilhante, de cor de diversas
tonalidades consoante a propor;ﬁo e'o tipo de matéria-prima
- wtilizada;

Sabor e aroma: agraddvel, suave ou delicado, pouco salgado e,
‘por’vezes, de travo’ hgeiramemc plcantc Aroma agraddvel e
sui generis;

~Gordura: brithante, coloracéo branco-nacarada, aromdtica e de
sabor agraddvel. A consisténcia varia segundo a alimentagio
e percentagem de boiota ingenda peIo porco alentejano;

3. 3 - Ca.ractetisncas quﬁmcas

Teor de humidade no produto desengordurado — inferior a-
65 %;

Gordura — até 80% (na matéria seca),

Cloretos (NaCl) —_ 4% ab%.

4 — Forma de apresentacﬁo — Q. choun(;o mouro apresenta-se in-
teiro. . .
55— Rotulagem - para além.do disposto na legrslagao geral apli-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar-ainda as mengdes «Chourigo mouro de portalegre —
indicacdo geogrif‘ can ¢ a marca de certificacio, aposia pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certifi ca(;io :

F— Prlnclpals caracterisllcas da Ilngulga de perialegre

1= Defimc;io — entende sc por linguica de portalegre. o enchido,
curado por fumagem, produzido na drea geogréfica definida no
anexo il, constitufdo por carne ¢ gorduras rijas de porco da raga
alentejana —com exclusfo dé varrascos ¢ das porcas reprodutoras—,
cortadas em fragmentos de dimensdes entre 1 cm e 2 cm, adiciona-
das de sal, de alhos secos pisados e nfo germinados, pimentfio doce
¢ pimentfo da horta em massa e, por vezes, de vinho branco da re-
gifdo de Portalegre. Como invéluero € usada a tripa dclgada, natu-
raf, seca, de bovino, caprine, ovino ou suino, -

2 - Obtengiio do produto — as regras a observar pelos produto—
res de porcos e de linguica, os critérios para autorizagio das explo-

. ragdes, o modo de identificagdo e o registo dos animais, as regras

de alimentagéio ¢ abate, as pecas a utilizar, a preparagio da carne
¢ da gordura, o tempero, o enchimento, a fumagem e a conserva-
¢lio sdo oz referidos no respecuvo cadernce de especificactes.

Em particular, a carne ‘e a gordura tém de ser obtidas a partir
de carcagas de porco alentejano, cont um peso minimo de 90 kg apés
€nxugo, sendo snjeitos a wma operacfo de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um processo de transformacio que inclui as fa-
ses de tempero, de repouso a temperatura nio supenor a 10°C e hu-
midade préxima dos 80 %/90 %, de enchimento em tripa natural seca
de suftio, de boviro, de ovino ot de caprino ¢ de fumagem com le-
nha de azinho e ou sobro durante um periodo minimo de 2 dias e
méximo de 10 dias.

3 — Caracteristicas — o. produto ﬁnal apresenta as seguintes ca-
racterfsticas: . .. . .

3.1 — Exteriores: -

Forma e aspecto: eanchido em:forma de ferradura, 'individua!i-
zado, apertado nas extremidades por atadura ou t_orcio, com
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comprimento méximo de 50 cm. Aspecto avermelhado, bri-
lhante, consisténcia semi-rija, mvblucro sem roturas bern ade-
rente A massa; ’

Didmetro: até 28 mm;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecio do corte (ao corte obliquo); massa perfeitamente
ligada, de aspecto-marmoreado, com uma distribuicdo regu-
jar de carne e gordura, de .cor vermeltha e branca; )

Sabor e aroma:: agraddvel, suave ou delicado, pouco salgado.

- Aroma agraddvel, levemente fumado e sui generis;

Gordura: brithante, coloragio branco-nacarada, aromdtica e de
sabor agradidvel. A consisténcia varia segundo a alimentacio
e percentagem de bolota ingerida pelo porco alentejano;.

3.3 — Caracteristicas quimicas:
Teor de hum.ldade no produto desengordurado — inferior a

65 %; T
Gordurz'a total — 2 5 vezes mfenor ao teor de proteina tot.al {mi-
nimo de 17 %);. RIS

Cloretos (NaCl) — 5% a 6%,

4 — Forma de apresentagio —a linguica apresenta-se Inteira.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagdo geral aph-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mam;acs «ngu.wa de portalegre — indicag¢do
geogréﬁca» € a marca dc certificagdo, aposta pcIo mpecuvo orga-
nismo pnvado de controlo e certificagdo.”

G Prlnclpals caracteristlcas da morcola de assar
de portalegre

1— Deﬁmgﬁo — enteride-se por morcela. de assar de portalegre o
enchido curado por fumagem, produzido na drea gcogrifica definida
no anexo 11, ¢constituldo basicamente por gorduras & sangue de Porco
da raga alentejana —com- exclusio de varrascos e das porcas
reprodutoras—, adicionado de sal, de alhos secos pisados e n3o ger-
minados, cominhos, pimentio da horta em massa ¢, por vezes, de
vinhe branco da regific de Portalegre. Como invélucro pode ser-usada
a tripa delgada ou a tripa grossa, exclusivamente de suino.

2 — Obtengdo do produto — as regras a observar ‘pelos produto-
res de porcos ¢ de morcela de assar, os critérios para autorizacho
das exploracdes, o modo de identificaclio ¢ o registo dos animais,
as regras de alimentacfio e abate, a preparagfio da gorduras ¢ do san-
gue, o teinpero, o enchimento, a fumagem e a conservaglio sdo os
referidos no respectivo caderno de especificagdes, -
~ Em particular, a gordura e o sangue t¢m de ser obtldos a partir

de carcacas de porco alentejano, com um peso minimo de 50 kg apds
enxugo, sendo sujeitos a uma operagfio de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um ‘processo de transformagfio ‘que inclui as fa-
ses de tempero, de-repouso a temperatura nfo superior a 10°C ¢ hu-
midade préxima dos 80 %./90 %, de enchimento-em tripa delgada ou
grossa de porco ¢ de furnagem com lenha de azinho eou sobro du-
rante um perfodo méximo de 10 dias. :

- Caracterisucas — o produto final apresenta as seguintes ca-
racter{stma.s ' ]

31 - Exterior_es:

Forma e aspectos cﬂchido em forma de ferradura, individuali-
zado, apmado nas extremidades por atadura ou tor¢fo, com
comprimento mdximo de 40 cm. Aspecto negro, brilhante,

consisténcia firme, mvélucro sem roturas e bem aderentc 4.

- Inassa;
Dt&metro entre 20 mm ¢ 45 mm.

32— ~ Interiores:

Cor ¢ aspecto do corte (ao corte obliquo): massa homogénea,
perfeitamente ligada, seca ¢ de cor negra; -

_Sabor.¢ aroma: sabor suf generis, com predomm&ncia de atho
¢ levemente .fumado. Aroma agradédvel, levemente fumado ¢
sui generis;

Gordura: brilhante, colora;ﬁo branco—nncarada. arométwu ¢cde
sabor-agraddvel, A consistincia varia segundo a alimentagfio
¢ percentagem de bolota ingerida pelo porco alentejano;:

3 3 — Caracteristicas quimicas:-

Teor de humidade no produto desengordurado —int'enor a
- 85%;

Gorduira total — 65% a 90% (na matérm m).

Cloretos (NaCI) — 2% a 4%..

8

4 — Forma de apresentagiio —a morcela de assar apresenta-se in-
teira.
5 — Rotulagem — para além do- dlsposto na leg:slacao geral apli-
cdvel sobre rotuiagcm de géneros: alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda’as mengdes «Morcela de assar de Portalegre —
indicagdo geogréﬁca» ¢ a marca de. certificacdo, aposta pelo respec-
tivo orgamsmo pnvado “de. controlo e cemflcacao

H— Prlnclpals caractenstlcas da morcela de cozer
de portalegre

1 — Defini¢do — ¢ntende-se por morcela de cozer de portalegre
o enchido tratado por’escaldis, . produmdo na 4rea gcogréﬁca defi-
nida no anexo 1, ¢onstitufdo basicamente por gorduras e sangue de
porco da raga alentejana —comt exclusdo dos varrascos e das por-
cas reprodutoras —, adicionados de sal, de alhos secos pisados e ndo
germinados, cominhos, pimentio da horta em massa ¢, por vezes,
de vinho branco da regifo de Portalegre. Como invélucro podem
ser usadas a tripla delgada, a tripla grossa, o buche ou a bexiga,
exclusivamente de suino. ..

2 — Obtengdo. do produto - as regras a observar pelos produtc—
res de porcos € de morcela de cozer, os critérios para autonzar;.ao
das exploragdes, 0 modo de identificagiio e o registo dos animais,
as regras de. ahmemat;éo e abate, a preparacdo da gordura ¢ do san-
gue, o tcmpero, 0 cnchnnento, o escaldio e a conservacao sdo os
referidos ‘mo, Tespectivo caderno’ de especificagdes.’ -

Em’ parucular, a gordura ¢ o sangue t&m de ser obndos a partir
de carcacas de porco alentejano, com um peso minimo de 50 kg apds
enXugo, sendo sujeitos a8 uma opera¢iio de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um processa de transformagao que inclui as fa-
ses de tempero,. de repouso a temperatura nfio superior a 10°C e
humidade préxima dos 80 % /90 %, de enchimento em tripa delgada
ou grossa, bucho ou bexiga de porco e de escalddo. .

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as segmntes ca-
racteristicas:

31— Exter:ores -— forma e aspecto: enchido em 'forma de ferra-
dura, mdwidualjzado. ou em forma de meia-lua ou de bola, con-.

" soante a natureza do invélucro utitizado, apertado nas extremidades

por atadura ou torgdo, com comprimento méximo de 50 cm. Aspecto
negro-acinzentado, brithante, consistdncia firme, mvé!ucro sem ro-
turas ¢ bem aderente A massa;-

3.2 - Interiores:

" Cor e aspecto do corts (aa corte obl{quo): massa homogénea,
perfeitamente ligada, de aspecto brilhante grumoso ou pas-
t?!slg, de cor castanha acinzentada ou da cor da borra do
vinho;

Sabor ¢ -aroma: agradével, suave ou delicado, pouco salgado.
Aroma agraddvel ¢ swi generis;

Gordura: brilhante, coloragfio-branco-nacarada, aromdtica ¢ de
sabor agraddvel. A consisténcia varia segundo a alimentagfo
e percentagem de¢ bolota ingerida pelo porco alentejano;

13 ;‘Cuacterisﬂéas quIrhicas

Teor. de humldadc no produto desengordurado — inferior &
65 %

Cordura total — 65 % a $0% (na matéria seca);

C]oretos (NaCI) —2%.a 4%,

4 — Forma de aprescntacﬁo — & morcela de assar apresenta-sc in-
teirg. .

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagdo geral apli-
cével sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Morcela de assar de portalegre —
indicacfio geogréfican ¢ a marca de certificacéio, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controle e certificaco.

I — Princlpals caracterfsticas. da farinheira de portalegre -

1 — Definiglio — entende-se por farinheira de portalegre o enchido,
curado por fumagem, produzido na drea geogrdfica definida no
anexo I1, constituido-por gorduras frescas de porco-da raga alente-
jana -— com exclusio dos varrascos e das porcas reprodutoras —,
em quantidade nfo inferior a 45% da massa total dos mgred:cnts
utilizados e farinha de trigo, adicionadas de sal, de alhos secos pi-
sados e ndo germinados, pimenta ¢ pimentiio da horta em massa.
Como invélucro & usada tripa natural, seca, exclusivamente de bovino,

- 2 — Obten¢lio do produto — as regras a observar pelos produto- .
tes de porcos ¢ de farinheira, os ¢ritérios para autorizacfo das ex-
ploragdes, 0 modo de¢ identificaclio e o registo dos animais,. as re-
gras de alimentagfio ¢ abate, a preparagio das gorduras, & mistura
com a farinha .o tempero, o enchimento, a fumagem ¢ a conserva-
¢fio sfio os referidos no respectivo caderno de especificagBes.
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- Em particular, as gorduras tdm de ser obtidas a pastir de carca-
¢as de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds en-
xugo, sendo sujeitas a uma operagio de corte e mistura tradicionais,
submetidos a um processo de transformacgio que inclui as fases de
tempero, de repouse a temperatura nio superior a 10° C ¢ humi-
dade préxima dos 80 %/90 %, de enchimento em tripa de bovino ¢
de fumagem com lenha de azinho e oun sobro durante um periodo
minimo de 3 dias e méximo de 15 dias.

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes ca-
racteristicas:

3.1 — Exteriores — forma ¢ aspecto — enchido em forma de fer-
radura, apertado nas extremidades por atadura, com’ compnmcnto
méximo de 35 cm. Aspecto amare]o-acastanhado. brithante, consis-
téncia pastosa, invélucro sem roturas e no mteuamentc preenc!udo
pela massa grumosa;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao corte obligquo): massa pcrfeltamente
ligada, de aspecto grumoso, bnlhante cor amarelo-ala:an]ado
ou amarelo-acastanhado; -

Sabor e aroma: agraddvel, suave ou dehcadc, pouco talgado e,
por vezes, de travo ligeiramente picante. Aroma agradével e
sui generis;

Qordura: brithante, coloragio branco-nacarada, s.roméuea e de
sabor agraddvel. A-consisténcia varia segundo a alimentagfo
[ pcrccntagem de’ bolota mgenda pclc porco alentcgsno.

il

i 3 - Ca:acter{sucas qu[m:cas.

Teor de ‘humidade — inferior a §, S vezes o teor dc protefna {mi-
-pimio 6 %), com uma tolerﬂ.ncaa de 10%, scgundo a NP 16!4'

Gordura — minimo 38%;

Cloretos (NaCI) —'5% a 6%,

4 — Forma de apresentagdo — a ‘farinheira apresenta-se. inteira,

5 — Rotulagem — para além’ do disposto na legislaglio geral apli-

jvel sobre rotulagcm de géneros alimenticios pré-embalados, dela

devem constar “ainda s’ mencdes «Farinheira de Portalegre —

indicacio geogrifica» ¢ & marca de certificagio, aposta pclo respﬁc
tivo orgamsmo pnvado dc oontrolo e cemf' cagao .

J— Principals caractedstlcas do chourlgo de Portalegre

1 — Defini¢io — entende-se por chourigo de portalegre o enchido,
curado por fumagem, produzido ma drea geogréﬁca definida’ no
anexo 11, constituido por carne e gorduras rijas frescas de porco da
raca alentejana — com exclusdio dos varrascos ¢ das _porcas repro-
dutoras —, cortadas em fragmentos de dimens3es superiores a 1,5 cm,
ad:aonadas de sal, de alhos secos pisados e nio germinados, pxmcntao
doce e pimentdo da horta em massa e, por vezes, de pmho brance
da regifio de Portalegre. Como invélucro é usada a tripa natural,
seca, de bovino e suino. )

2 — Obtengio do produto — as regras a .observar pelos produto-
res de porcos e de chourico, os critérios para autonzac;io das exple-
ragdes, o modo de identificacdo e o registo dos animais, as regras
de alimentacdio ¢ abate, as pecas a utilizar, a preparagio da carne
¢ da gordura, o tempero, o enchiménto, a fumagem e a conserva-
¢do sio os referidos no respectivo caderno de especificagBes,

Em particular, a carte e a gordura tém de ser obtidas a partir
de carcacas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enXugo, sefido sujeitos a uma operagio de corte ¢ ‘mistura tradicio-
nais, submetidos a um processo de transformaglio que inclui as fa-
s¢s de tempero, de repouso a temperatura nio supérior a 10° Ce

“humldade préxima dos 80%/90 %, de enchimento em tripa natural
seca de sufno ou de bovino, de atadura ou torgdo tradicional e de
fumagem com lenha’de azinho e ou sobro durante um ‘perfodo mi-
nimo de 3 dias ¢ méximo de 10 dias.

3 — Caractetisticas — ¢ produto final apresenta as segumm ca-
racterfsticas: . § . ST

3.1 — BExteriores: . . - §

Forma e aspecto — enchido em forma de fen'adura, mdmdua-

- lizado, atado por fio de algodfio hds duas extreritidades ¢u
apertado por torgfio da prépria tripa, com comprimento md-

ximo de 40 ém. Aspecto avermethado, brilhante, consistineiz -

firme; favéhicro sem roturds bem aderente & massa.
Didmetros- 25mmn40mm.' -
32— Interiores

- Cor e aspecto do corte (ao oorte obuquo)' masstperfdtamente
ligada, de aspecto marmoreado, com distribuicfo regular-dos

P .

pedagos de carne e gordura, de cor avermelhada ¢ branca;

Sabor ¢ aroma: agraddvel, suave ou delicado, pouco salgado e,
por vezes, de fravo l:gelramente picante. Aroma agradével
fevemente fumado e sui generis;

Gordura: brithante, coloragdo branca-nacaracla arom4tica e de
sabor agraddvel, A consisténcia varia segundo a alimentagio
¢ percentagem de bolota ingerida pelo porco alentejano;

3.3 —— Caracteristicas quimicas:

Teor de hurmdade no produto desengordurado — inferior a
65 %;

Gordura total — mfenor a0 dobro do teor de protefna total (mi-
nimo 19 %);

Cloretos (NaCI) — 4% a 6%.

4 — Forma de apresentagdio — o chourigo apresenta-se inteiro.

3 — Rotulagem -— para além do disposto na legislagiio geral apli-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimentfcios pré-embalados, dela
devem constar ainda as-mengdes «Chourico de Portalegre — md;caa:.ao
geogréfim» e a marca de certificaclio, aposta: pelo rﬁpecuvo orga-
nismo privado de controlo e cemﬁcac&o. L

ANEXO II
Area geogrifica de transformdgio
" A drea geogrifica de transformag!o da matériz-prima estd’ “circuns.

crita a0s concelhos’ de Alter do Chfo, Arronches, Avis, Campo - .
- Maior, Castelo de Vide, Crato,Elvas, Fronteirs, Gavito, Marviio,.

Monforte, Nisa, Pcnte de Sor,’ Portalegre e Sousel do distrite de
Portalcgre
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LOMBO BRANCO DE PORTALEGRE - INDICAC}AO
GEOGRAFICA

CADERNO DE ESPECIFICACOES

A- NOME DO PRODUTO

- LOMBO BRANCO DE PORTALEGRE - INDICAGAO
GEOGRAFICA |

B-  DESCRICAO DO PRODUTO

O Lombo Branco de Portalegre ¢, basicamente, um Paio Branco, tal como descrito na
Norma Portuguesa NP 592 (1969) (anexo I). E um ensacado, curado pelo ar, constituido
por lombo de porco da Raca Alentejana, limpo de gordura superficial, fresco, adicionado
de sal e, por vezes, de alhos secos nfio germinados e de vinho branco da regifio de
Portalegre. Como involucro podem ser usadas as designadas “peles das banhas™ as
membranas serosas (pleural ou peritoneal) - ou a tripa grossa ou o “cego”, de porco.

B.1- CARACTERISTICAS FiSICAS DO LOMBO BRANCO DE PORTALEGRE

a) Forma e aspecto exterior: ensacado direito, de forma cilindréide, enguitado com fio de
algoddo, apertado nas extremidades por dupla atadura ou por dupla tor¢do, com
comprimento oscilando éntre 0s 15 e 0s 50 cm. Aspecto rosado, brilhante, consisténcia
semi-rija, involucro sem roturas e bem aderente a massa.

b) Didmetro: 4 a 8 cm.

¢) Cor ¢ aspecto do corte: pega inteira, de cor rosada/branqueada, com infiltragio de
gordura intersticial ¢ com uma leve camada de gordura entre a carne e o invélucro.

1
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d) Sabor e aroma: agradavel, suvave ou delicado, pouco salgado e por vezes de travo
ligeiramente picante. Aroma agradavel e sui generis.

e) Textura: pouco fibrosa e bastante macia.

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 do Lombo Branco de Portalegre, ¢ facto
que so ha relativamente poucos anos se iniciaram estudos analiticos sobre o produto.

Sabe-se ja que, quer as transformagdes bioquimicas no decurso e evolugio do
processo de fabrico e secagem quer os factores humanos implicitos neste processo de
fabrico causam desvios acentuados nos padides considerados, originando variagdo nos
estadios observados.

Face ao exposto, os indicadores que se referem e disponiveis no momento, s6
podem ser considerados como indicadores preliminares de referéncia das caracteristicas

analiticas:

Humidade do produto desengordurado - inferior a 65 %
Teor lipidico- nferior a 35 %
- Cloretos (NaCl) - 5 a 6%

B.3- CARACTERISTICAS DA MATERIA-PRIMA

As- matérias-primas utilizadas para a obtengdo do Lombo Branco de Portalegre sdo
constituidas exclusivamente por: ’

¢ Jombo de porco (musculos ileo-espinais), obtidos a partir da desmancha de carcagas
de porcos da raga Alentejana (Sus ibericus), mascidos, criados, alimentados e
abatidos nas condigdes estipuladas neste Caderno de Especificagdes.

¢ sal (NaCl) para fins alimentares

HMPARQUEDELEILOES DE GRDO DEPORTALEGRE ESTRADANACIONAL 246 7300 PORTALEGRE - TEL. {245 331?-64
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o dentes de atho (4/ium sativum L.), ndo germinados, devendo os alhos encontrar-se
no estado seco tal como referido no anexo ao Regulamento (CEE) n° 10/635, do
Conselho (utilizagio opcional)

e vinho branco da regido de Portalegre (utilizacdo opcional).

C-AREA GEOGRAFICA
C.1- AREA GEOGRAFICA DE TRANSFORMACAQ

Tendo em conta as condigdes climaticas requeridas para a transformagio do Paio
Branco de Portalegre, o microchima especial da regido, o saber fazer das populagdes e os
métodos locais, leais e constantes, a area geografica de transformacgio estd circunscrita aos

Concelhos do Distrito de Portalegre.
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 alimentacio dos leitdes é 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.

O controlo mcide quer sobre a composi¢io do concentrado quer sobre as
quantidades administradas. O concentrado pode ser fabricado na exploragéo ou adquirido
no mercado, devendo ser objecto de analise ¢ apreciagio por parte do OPC. '

Apoés o desmame, os leitdes vio para o campo 2o 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 justificavel por condigdes climaticas, e desde que a Natur-
al-Cames autorize, recorrer a um alimento simples e¢/ou composto para reforgo da sua

dieta,

Para integral cumprimento destas disposi¢des, s6 podem ser admitidos para o
processo produtivo do Lombo Branco de Portalegre 0s porcos provenientes de
exploragdes agricolas que disponham de uma area de montado de azinho e/ou sobro
compativel com os sistemas de produgido extensivos a semi-extensivos, verificando-se

sempre, maioritariamente, um regime de producéo ao ar livre.

BPARQUECDELE!LOESDEGADODEPORYALEGRE ESTRADANACIONAL 2486, 7300 PORTALEGRE - TEL {045y 3371084 §3
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D- GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGM'FICA PO PRODUTO.

Os elementos que provam que o Lombo Branco de Portalegre é cngmano da area
geografica de producéo sao

. As proprias carabteristicas do produto, tal como descritas em B), que o relacionam

inequivocamente com ¢ meio natural onde ¢ produzido e que comporta as fases de
nascimento, criagio, engorda e abate dos porcos e preparagao secagem ¢ maturagao do
Lombo Branco,

Estas caracteristicas, facilmente perceptlvels e reconhecidas pelos habitantes da 4rea
geogrifica de produgio e pelos consumidores habituais, tém que ser assinaladas através
da rotulagem ¢ da marca de cemﬁcag;ao para que os restantes consumidores as possam

reconhecer.

. A existéncia de um sistema de controlo ¢ certificagdo que garante ﬁmdamentahnente

que: :
S6 podem benehc:lar do uso da Indica-g?ao Geografica LOMBO BRANCO DE

PORTALEGRE, os ensacados cuja transformacio tenha sido efectuada em mstaiagoes
para o efeito autorizadas pe]a NATUR AL-CARNES. :

A autorizagio s0 pode ser concedida aos transformadores que, cumulativamente:

¢ possuam instalagdes de transformagdo na area geograﬁca de transformagdo referida
em C.1 e nelas produzam estes ensacados

» utilizem para transformagio matéria prima proveniente de suinos da raga alentejana
obtida nas condi¢des descritas em E) -

o transformem a matéria prima de acordo com as condighes estabelecidas neste

Caderno de Especificagdes

» se submetam ao regime de controlo e certiﬁcagéo previsto no documento intitulado
“Regras de Controlo e Certificagio do Lombo Branco de Portalegre.

® assumam por escrito, o compron:usso de respeitar as dlsposu;oes prewstas neste
Cademno de Especificagdes. :

A autorizagiio prevista na alinea anterior depende da prévia Qeﬁﬁcagﬁo ‘a efectuar pela
entidade reconhecida como OPC, a pedido da NATUR-AL-CARNES, das condlgoes de
‘produgio ¢ fabrico, demguadamente quanto aos seguintes aspectos:

e origem ¢ caracteristicas das matérias- primas utilizadas
¢ condigdes de transformagio e caracteristicas do produto final.

4
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E- DESCRICAO DO MODO DE OBTENCAO DO PRODUTO ATRAVES DOS

METODOS LOCAIS, LEAIS E CONSTANTES

E.1 -MODO DE OBTENCAQ DA MATERIA-PRIMA

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

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

porcos que prevé transformar até ao dia 31 de Margo do ano seguinte.

¢) Raga - S6 podem beneficiar da Indicagio Geogrifica LOMBO BRANCO DE
PORTALEGRE os produzidos com matéria-prima proveniente de porcos da Raga
Alentejana, com exclusio dos varrascos e das porcas reprodutoras, inscritos no Livro
de Nascimentos e filhos de pai e mie inscritos no Livro Genealdgico Portugnés de

Suinos - Seccio Raca Alentejana.

d) Sistemas de producdo- Sfo admitidos os sistemas de produgio extensivos a semi-
extensivos, verificando-se sempre, maioritariamente, um regime de produgio ao ar livre,
conforme descrito em C.2.

e) Profilaxia e sanidade - As exploragdes onde sdo produzidos os porcos destinados a
produgdo de Lombo Branco de Portalegre tém que estar classificadas sanitariamente.

 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 15 (quinze) e
24 (vinte e quatro) meses. '

g) Peso ao abate - As carcagas devem ter um peso minimo de 90 (noventa) kg, apds
enxugo. :

#PARQUEDE LEILOES DE GADODEPOATALEGRE ESTRADANACIONAL 248, 7300 PORTALEGRE - TEL. [045) 33106435
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h) Transporte de animais - O transporte pai‘a o local de abate ¢ feito evitando o stress dos

animais ¢ a sua duragfo ndo pode exceder as 8 {oito) horas consecutivas.

E proibida a utilizag3o de tranquilizantes. _
A carga e descarga dos animais deve ser efectuada por cais ou rampa.

Para a condugio dos animais podem ser utilizados aguilhdes eléctricos mas nunca
bastdes ou qualquer outra forma de agressio.

Abate- E obrigatério respeitar um periodo de pré-abate de pelo menos 24 (vinte e
quauo) horas, em locais propnos e convementemente are]ados no qual os animais tém

a sua disposi¢iio apenas &gua limpa. -

56 sdo admitidos abates em matadouros reconhecidos pela UE e que sejam autorizados
pela NATUR-AL-CARNES, apos parecer favoravel do organismo de controlo e
certificagdo (OPC).

Os matadouros tem que estar pleferenmalmente localizados no interior da area
geografica definida em C. 1. .

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

- 86 podem ser abatidos lotes de, no minimo, 20 {vinte) porcos, ainda que os animais

provenham de diferentes exploragdes

Esta presente um representante do OPC no momento do- abate. Este elemento ¢
responsavel pela identificacio e marcagio individual da carcaga e dos lombos.

O trabalho de desmancha das carcacas destinadas 4 produgio de Lombo Branco de
Portalegre é efectuado em séries completas mm dado momento fixo do dia ou semana

e com conhecimento do OPC.

).

0 transporte das carcacas efou das peeas desmanohadas s0 pode ser feito nas condigoes
legalmente estabelemdaq : _ :

Admissﬁo das pecas - SO podem vir a beneficiar da Indicagio Geogrifica “LOMBO
BRANCO DE PORTALEGRE”, os ensacados produzidos com matérias-primas que se
apresentem em perfeitas condlgoes higlo-samtanas e que tenham sido obtidas de acordo
com as regras de produgio atras definidas, devendo as mesmas ser armazenadas, -
transformadas e manipuladas nos locais de fabrico de maneira a reduzir ao minimo as
possibilidades de contaminagio e evitar a sua deterioragdo. :

BPARGUEDE LEILOES DEGADCDEPORTALEGRE ESTRADANATIONAL 246. 7300 FOHTALEGRE -TE. [Q435) 331.4664 =



SHE DAMTAL SOCIAL S OU3CONTONMAT GRS HEG COM POATALEGRT 1t dee AR ALT 1D 450

MATUR AL CAANES. AGRFRERT CHOE PHODLTORES PELUAFICS IG MOHIE ALERTEAC.AA - 300 PAAIQLE OF LT+ DES T JAIK CE PORTALE GRE, ESTIADA hAGIONAL 216, 7300 PONTALE

B AGRUPAMENTO DE PROOUTORES ®
 PECUARIOSDONORTEALENTEJD SA

E.2- MODO DE OBTENCAO DO PRODUTO

Entende-se por transformagio o processo completo mediante o qual os lombos
frescos, obtidos na desmancha, se submetem sucessivamente a um processo de corte
tradicional (“aparagem” ou separagio das cabegas de lombo), tempero, ensaque ¢ cura, no
decurso do qual adquirem a apresentagao, cor, sabor ¢ aroma caracteristicos do Lombo

Branco de Portalegre.

E da conjugagdo das caracteristicas qualitativas da matéria-prima com as condigdes
climaticas existentes na zona de elaboragdo, definidas em C.1, aliadas ao saber fazer das
populagdes e aos métodos locais, leais ¢ constantes, que as transformagdes bioquimicas
operadas conduzem & obtengio de um produto distinto, com caracteristicas sensoriais
proprias, bem caracterizadas e conhecidas pelos consumidores. :

Os processos de transformagio realizam-se em ambiente natural, de acordo com os
usos e costumes locais, leais e constantes, tendo sido as tnicas alteragdes efectuadas (em
relagio a0 processo primitivo), as que decorrem da necessmade de cumpnmento de

regulamentagao h1g10-samtar1a

Apos a desmancha, os lombos arrefecem em condigdes naturais (8 a 14°C) durante
24 horas.

A transformagio do Lombo Branco de Portalegre compreende as seguintes fases:

a) PREPARACAO DO LOMBO FRESCO: tem por finalidade separar do lombo a
chamada “cabega do lombo”, retirando-se ao mesmo tempo o excesso de gordura e as
~ aponevroses e tenddes. Imediatamente a seguir, os lombos sdo golpeados obliqua e
aleatoriamente, com pouca profiundidade. Esta operagio destina-se a facilitar a

penetragio dos temperos. .

_b) TEMPERO De um modo geral o lombo ¢ barrado por fricgdo com duas misturas
distintas: - _

-a pn'meira é const_ituida por agua e sal,

- a segunda é constituida por alguns alhos pisados com sal.

) EF"ARQ“’JED.E LEILDESCEGADODE FORTALEGHAE. E'ST_F?AC;A_NASIONA'L 246, 7300 PCRTALEGRE-TEL. (043; 3318564 37
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Ambas as pusturas devem ficar em massa homogénea. Os lombos sdo esfregados com o
duplo objectivo de favorecer a desidratacio e conservagio das pegas e contribuir para -
0 desenvolvnnento da cor e aromas tipicos dos produtos curados.

De acordo com o saber fazer das populagdes, demgnadamente as dos conce]hos de
Elvas e Alter do Chio, admitein-se as seguintes formas de tempero:

1 - O Lombo ¢ mergulhado numa calda feita com 4gua e os condimentos, e antes
de ser ensacado, ¢ bem barrado por fricgdo com alho e sal, ou

2-0 Lombo & barrado por fricgio com os condimentos ¢ depois ¢ imerso numa _
calda de vinho branco, sal e a!ho

Para facilitar a difusdo dos temperos deixa-se tudo em repouso durante 2a 7 dias.

- Este processo de ”repoﬁso da massa" (que dura em meédia 5 dias) tem lugar em
ambientes cuja temperatura ndo ultrapassa os 10° C e cuja hunndade deve estar proxima
dos 80/90 %. .

c) ENSACA_GE—M E ENGUITAMENTO: Ap6s o “repouso da massa” pracede-se ao -
seu ensacamento em tripa de porco do cego ou ao seu enrolamento na peie das banhas.

As extremidades do ensacado sdo atadas, apertando-se muito bem, tanto num sentido
COMmo No outro, utllizando—se a dupla tor¢do ou a dupla atadura,

d) SECAGEM - ApOs esta operagido processa-se a fase de secagem nas condigdes
ambientais naturais, cuja duracdo depende da estacio do ano em que ¢ feita,

Decorre nestes Jocais a classificagiio prévia das pegas por peso, qualidade e conformagio.

- No final da secagem. s os ensacados que tiverem adquirido, em consequéncia do processo

de transformacio, as caractéﬁsticas sapidas e aromaticas tipicas e identificadoras, poderdo
beneficiar do uso da Indicagio Geogratfica LOMBO BRANCO DE PORTALEGRE.

Para avaliacio destas caracteristicas, além das provas organolépticas realizadas por painéis
de provadores para degustagio e apreciacio, efectua-se um controlo periddico referente
aos teores de humidade (conteddo aquoso miximo de 65 %), de sal (méximo de 7 %
expresso em cloreto de sodio), bem como de outros pardmetros considerados indicativos

" BMPARQUEDELEILGES DE GACG DEPFORTALEGRE ESTRADA NACIONAL 246, 7300 PORTALEGRE - TEL, [245) s31s @
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do desenvolvimento adequado das caracteristicas higio-sanitarias e sensoriais do produto
final. '

A preparagcio dos lombos, o seu tempero, ensacagem e a cura nas condi¢des
ambientais naturais sdo as fases determinantes do processo de obten¢io deste
produto. Em conjunto com as caracteristicas da matéria-prima e com o saber fazer
das populacdes, estas operacdes sio fundamentais para obter este produto de
qualidade, com caracteristicas inicas ¢ vincadamente decorrentes da sua origem

geogrifica,

¢) CONSERVACAO - O produto final tem que ser manipulado e armazenado de
maneira a evitar qualquer contaminagdo, em temperatura que oscila entre os 5a 15°C.

f) APRESENTACAO COMERCIAL - O Lombo Branco de Portalegre apresenta-se
no mercado em pegas inteiras, em pedagos ou fatiado. Quando apresentado em
pedagos ou fatiado tem que ser pré-embalado na origem. As indicagdes que constam da
rotulagem sio as referidas em G.

Quando ¢ Lombo Branco de Portalegre for vendido inteiro pode ser dispensada a
indica¢io da quantidade liquida, desde que seja vendido a pega ou pesado a vista do
consumidor.

F-ELEMENTOS QUE PROVAM A LIGACAO COM O MEIO GEOGRAFICO.

F.1 - HISTORIA

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

1025m.

De origem muito antiga, a poveacae recebeu foral de D.Afonso. III, em 1259,
tendo D. Dinis mandado cerci-la com uma cintura dupla de muralhas, consciente da sua
estratégica posigdo fronteiriga.

Em 1550, foi criada a diocese de Portalegre e D. Jodo II elevou a vila a cidade.

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

‘da indvistria téxtil, tecidos de 13 e fibras sintéticas, fabrica de rolhas, latoaria e refrigerantes,

BPARQUEDELE::OES DE GASODEPORTALEGRE ESTRADANATIONAL 246, 72302 PORTALEGA=S - TEL {045 331064 Eg
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existe uma manufactura de tapegaria de grande qualidade, inaugurada em 1947 num
edificio seiscentista. '

A actividade agricola é ainda importante riqueza do concelho. Produz azeitona e
azeite, cortiga, cereais, castanhas, magis, cerejas e vinho. A criacio de gado é um
importante complemento, servindo de base a produciio de enchidos ¢ ensacados de
carne de porco.

Produtos de cortiga, lagares de azeite, lacticinios, enchidos e ensacados, moagem
¢ dogaria regional siio as actividades secundérias directamente suscitadas pela produgio

agricola,

O LOMBO BRANCO DE PORTALEGRE ‘deve is suas qualidades organolépticas
a notoriedade que atingiu, nomeadamente no Alentejo e zonas raianas de Espanha. Esta
notoriedade foi suficiente para atingir a reputagio de que goza junto dos consumidores.

O aparecimento deste produto perde-se na memoria dos tempos. O Lombo Branco
de Portalegre integra um conjunto vasto de salsicharia tradicional da regido 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 came aliada a dificuldade do seu escoamento face a
distincia em relagdio aos grandes centros urbanos de consume, conduziram ao
aprofundamento das técnicas de transformacio e conservagio de came de porco pelos
processos tradicionais de salga e secagem;, mercé do microclima influenciado pela Serra de

S. Mamede.

O Lombo Branco de Portalegre fazia parte dé um cabaz de produtos que
funcionavam, simulianeamente, como reserva estratégica e como moeda de troca numa
economia regional fechada.

As vicissitudes por que passou a suinicultura tradicional alentejana em passado

recente fizeram perigar a continuidade -da produgio do LOMBO BRANCO DE
PORTALEGRE. ' : ' o '
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O ressurgimento deste produto deveu-se ao interesse crescente pela valorizacgio de
certos recursos naturais, reabrindo-se perspectivas para o desenvoivimento deste sub-
sector, com implicagdes directas nas tradigdes e aspectos socio-econdmicos regionais.

Como comprovativo da notoriedade de que gozam os produtos de salsicharia
produzidos na area geografica que recolheu de Portalegre o nome, ¢ dos quais o Lombo
Branco de Portalegre tem lugar cimeiro, bastard referir que ja em 1750, numa memoria
paroquial , o licenciado em filosofia pela Universidade de Evora José Nunes Fidalgo se

referia a estes produtos.

Também Carlos Bento da Maia, no seu “Tratado Completo de Cozinha ¢ de
Copa”, publicade em 1904 descrevia o processo de fabrico dos enchidos e ensacados de
Portalegre, mencionando os mesmos ingredientes e metodologias ainda hoje utilizadas

(Anexo I1).

Costa Andrade (1960) refere a qualidade e tipicidade destes produtos, concluindo -
pela necessidade da sua preservagio e protecgio, atendendendo ao facto de, desde tempos -
imemoriais, terem constituido um pilar da cultura e economia daquela regifio (Anexo IV).

F.2 - FACTORES EDAFO-CLIMATICOS

F.2.1 - O MONTADO

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

Este sistema ecologico, unico no mundo, caracteriza-se pela existéncia de grandes
massas arboreas do tipe Quercus, flora de tipo xerofita e . periodos herbiceos
condicionados pela escassa pluviometria. ' : I

Este meio ambiente é, sem divida, o Aabitat 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 lugar a produtos de altissima qualidade organoléptica, atribuida
quase sernpre, ao regime de aproveitamento de montanheira, dado que a alimentagdo ¢ o
exercicio do porco determinam significativamente a qualidade do produto final. .

BEPARQUEDELEILOESCE GADO DE PORTALEGRE ESTRADANACIONAL 246, 7300 PORTALEGRE - TEL {043) :_131[‘.-8:1&].
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A conhecida paisagem arbdrea de azinheiras ¢ sobreiros, que se caracteriza por

-uma topografia ligeiramente ondulada, com um subsolo pedregoso e um solo com uma

fertilidade reduzida, tem como principal vocagdo o aproveitamento silvo-pastoril.

A existénecia de massas arboreas do tipo Quercus contribui, por um lado, para a
manutengdo do selo evitando a sua erosio e, simultaneamente, permite a obtengio de um
recurso alimentar de grande importancia: a bolota.

O porco alentejano é, por exceléncia, o melhor utilizador dos frutos do montado ¢
o que mais eficientemente os converte em carne. Este exemplar aproveitamento de um
recurso natural da pastagem, associado ao exercicio funcional, desenvolvimento e
caracteristicas metabolicas proprias de tipo de porco, determinam a formagio de uma
matéria prima de caracteristicas nicas, jJ4 que intimamente associadas aquele meio
geografico particular, constituindo a base fundamental para a elaboragio do LOMBO
BRANCO DE PORTALEGRE,

As cartas orograficas, hidrograficas, pedologicas (Anexo V), demonstram as
particulares condigtes edafo-climaticas da regido.

F.2. 2 - AREA GEOGRAFICA DE TRANSFORMACAO

O microclima existente no Distrito de Porta!egre proporciona que a transformagido
do LOMBO BRANCO DE PORTALEGRE seja feita em condlqoes naturais, sem recurso
a fumagem, prética corrente noutras regides de Portugal.

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

Os graficos {AnexoVI) sdo bem a prova evidente das condigdes particulares do
clima (temperatura e humidade) durante o periodo de secagem.
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G- ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROT ULAGEM RELAC]ONADOS coMm A
MENCAO “IGP”.

- De acordo com a legzslagao em vigor, as mengdes obrigatorias que constam do
rétulo do Lombo Branco de Portalegre (Anexo VII), sio as seguintes:

LOMBO BRANCO DE PORTALEGRE

Lista de ingredientes

Data de durabilidade minima

Quantidade liquida

Nome, firma ou denominagio social ¢ morada do produtor
- Lote :
- Temperatura de conservagio.
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DEFINITIVA Definigdo, classificagdo e caracteristicas _ 1969

Produits de charcuteric portugaise. «Paio». Définition, classification et caractéristiques

1— OBJECTIVO

A presente norma destina.se a definir, classificar e caracterizar o paio.

2 — DEFINICAO

Para efeitos da presente norma, entende-se por paio o ensacado, curade pelo ar ou pelo fumo,
constituido por lombo de porco, limpo de gordura superficial, fresco ou tratado pelo frio, adi-
cionado de certos condimentos e aditives legalmente autorizados.

3 — CLASSIFICAGCAO

O paio classifica-se em:
3.1-— Paio vermelho duplo.
3.2 — Paio vermelho simples.

3.3 — Paio branco.

4 — CARACTERISTICAS
4.1 — MATERIA-PRIMA

41.1— Carne

Lombos de porco, dobrados, para o tipo duplo, e direitos, inteiros ou seccionados segundo
o eixo longitudinal, nos tipos simples e branco.

4.1.2 — Gordura

-

Além da gordura intersticial, s6 é de admitir no tipo de paio branco uma leve camada de
gordura a envolver a carne antes de ensacada.

e
-

1.1.3 — Condimentos e aditivos

Os condimentos e os aditivos adicionados devem ser homogéneamente distribuidos e cons-
tituidos por massa de pimentfo, alho e sal e, ainda, pelos condimentos usualmente utilizados nos

diversos processos tecnoldgicos regionais.

4.1.4 — Invélucros

4.1.4.1 — Serosas, pleural ou peritoneal (véu, peligo ou redenho), de porco cosidas nas extremidades
e apertadas por voltas de cordel no paio vermelho duplo.
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4.1.42 — Tripa seca, grossa, de porco, de vaca ou de equideo, cosida nas extremidades ¢ sem man-
chas nem defeitos, no paio vermelho simples e no paio branco.

4.2 —CARACTERES ORGANOLEPTICOS

421 — Exteriores

Cor avermelhada ou creme, consoante o tipo, brilhante, consisténcia dura, invélucro sem
roturas e aderente 4 massa.

4.2.2 —Interiores {ao corte obliquo)

Pega de aspecto avermelhado, mais ou menos infiltrada de gordura, de cor rosada, com cheiro
e sabor sui generis.

43 — FORMATO E DIMENSGES

Forma cilindréide, de didmetro entre 6 cm e 8cm para o paio duplo, 4e¢m ¢ 8em para o
simples e para o braneco, comprimento entre 25cm e 35 cm para o paio duplo e 30cm e 40 cm

pz’ o simples e para ¢ branco.

5 — ACONDICIONAMENTOC

31— PRODUTC A GRANEL

Produto totalmente envolvido por material nao absorvente, inodoro e nao téxico.

3.2--- PRODUTO ACONDICIONADO EM RECIPIENTES ESTANQUES

Produtc acondicionado em materiais inodoros e nio téxicos legalmente autorizados, com a

anotagdo da sua masss lguida.
Estes recipientes podem ser atestados com dzeite, banha ou gualquer 6leo comestivel.

6 — MARCACAC

61— PRODUTO A GRANEL

»

Todo o invélucro exterior de trénsito do produto a granel deve ser marcado com:

a) a designacio do produto;
L} o respectivo tipo;

¢} o nome do fabricante;
d) a localidade de origem.

6.2 — PRODUTO ACONDICIONADC EM RECIPIENTES ESTANQUES

Nas embalagens estanques devem ser apostas as seguintes indicacBes:

a) a designagio do produto;

b} o respectivo tipo;

¢) o nome do fabricante;

d) a localidade de origem;

e} a data do fabrico;

/) a palavra «Portugal» como indicacic de origem.
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