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Aviso. — Nos termos da al. ) do n.® 2 do art. 25.° do Dec.-
-Lei 498/88, de 30-12, com a nova redaccio dada pelo Dec.-
-Lei 215/95, de 22-8, torna-se publico que a lista de candidatos ad-
mitidos no concurso interno geral de acesso para preenchimento de
uma vaga de técnico-adjunto principal da carreira de técnico-adjunto
de pecudria do quadro de pessoal da Direcgdo Regional de Agricul-
tura do Alentejo se encontra afixada na sede da Direcgdo Regional
de Agricultura do Alentejo, sita na Quinta da Malagueira, em lgvora.

2-4-96. — A Presidente do Juri, Maria Julia Régio de Almeida Ra-
matho Gancho.

Direccdo Regiona!l de Agricultura do Algarve

Aviso. — Nos termos do n.° 2 do art, 24.° do Dec.-Lei 498/88,
de 30-12, com a redacgdo do Dec.-Lei 215/95, de 22-8, faz-se pu-
blico que a lista dos candidatos admitidos no concurso interno geral
de acesso para o preenchimento de trés vagas de técnico-adjunto es-
pecialista da carreira de agente técnico agricola do quadro de pes-
soal da Direcgao Regional de Agricultura do Algarve, conforme aviso
publicado no DR, 2.2, 46, de 23-2-96, podera ser consultada na sede
da Direc¢do Regional, no Patacdo, e na sede das trés zonas agrérias.

22-3-96. — O Presidente do Juri, Dinis de Sousa Pires.

Aviso. — Nos termos do n.° 2 do art. 24.° do Dec.-Lei 498/88,
de 30-12, com a redacgdo do Dec.-Lei 215/95, de 22-8, faz-se pu-
blico que a lista dos candidatos admitidos no concurso interno geral
de acesso para o preenchimento de uma vaga de técnico-adjunto es-
pecialista de 1.* classe da carreira de técnico-adjunto de laboratério
do quadro de pessoal da Direc¢do Regional de Agricultura do Al-
garve, conforme aviso publicado no DR, 2., 46, de 23-2-96, po-
derd ser consultada na sede da Direcgdo Regional, no Patacio, e na
sede das trés zonas agrdrias.

22-3-96. — A Presidente do Juri, Maria Josefina Correia Mariano.

Aviso. — Nos termos do n.° 2 do art. 24.° do Dec.-Lei 498/88,
de 30-12, com a redacgdo do Dec.-Lei 215/95, de 22-8, faz-se pu-
blico que a lista do candidato admitido no concurso interno geral
de acesso para o preenchimento de uma vaga de técnico superior prin-
cipal da carreira de médico veterindrio do quadro de pessoal da Di-
reccdo Regional de Agricultura do Algarve, conforme aviso publi-
cado no DR, 2.7, 51, de 29-2-96, poder4 ser consultada na sede da
Direc¢do Regional, no Patacio.

22-3-96. — O Presidente do Juri, Carlos Alberto Pereira Rego.

Aviso. — Nos termos do n.° 2 do art. 24.° do Dec.-Lei 498/88,
de 30-12, com a redac¢do do Dec.-Lei 215/95, de 22-8, faz-se pu-
blico que a lista do candidato admitido no concurso interno geral
de acesso para o preenchimento de uma vaga de assessor da carreira
de técnico superior de biblioteca e documentagdo do quadro de pes-
soal da Direccdo Regional de Agricultura do Algarve, conforme aviso
publicado no DR, 2.7, 51, de 29-2-96, poder4 ser consultada na sede
da Direcgdo Regional, no Patacdo.

26-3-96. — O Presidente do Juri, Carlos Alberto Pereira Rego.

Aviso. — Nos termos do n.° 2 do art. 24.° do Dec.-Lei 498/88,
de 30-12, com a redac¢do do Dec.-Lei 215/95, de 22-8, faz-se pu-
blico que a lista do candidato admitido no concurso interno geral
de acesso para o preenchimento de uma vaga de técnico auxiliar prin-
cipal da carreira de desenhador do quadro de pessoal da Direcgdo
Regional de Agricultura do Algarve, conforme aviso publicado no
DR, 2.2, 46, de 23-2-96, poderd ser consultada na sede da Direcgdo
Regional, no Patacio.

22-3-96. — O Presidente do Juri, Carlos Alberto Pereira Rego.

Aviso. — Nos termos do n.° 2 do art. 24.° do Dec.-Lei 498/88,
de 30-12, com a redac¢do do Dec.-Lei 215/95, de 22-8, faz-se pu-
blico que a lista dos candidatos admitidos no concurso interno geral
de acesso para o preenchimento de duas vagas de serralheiro civil
principal da carreira de serralheiro civil do quadro de pessoal da Di-
reccdo Regional de Agricultura do Algarve, conforme aviso publi-
cado no DR, 2.2, 51, de 29-2-96, podera ser consultada na sede da
Direc¢do Regional, no Patacdo, e na sede das trés zonas agrarias.

22-3-96. — O Presidente do Juri, Armindo José Gongalves Rosa.

GABINETE DO SECRETARIO DE ESTADO DA PRODUGAO AGRO-ALIMENTAR

Desp. 16/96. — O Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
lho, de 14-7, instituiu o quadro juridico comunitdrio relativo & pro-

tecgdo das indicagdes geograficas e das denominagdes de origem dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios, tendo o Desp.
Norm. 293/93, de 1-10, estabelecido as regras nacionais de execugio
do referido Regulamento.

Assim, com o objectivo de dar inicio ao processo de pedido de
registo comunitdrio de «lombo branco de portalegre», «lombo en-
guitado de portalegre», «painho de portalegre», «cacholeira branca
de portalegre», «chourico mouro de portalegre», «linguica de por-
talegre», «morcela de assar de portalegren, «morcela de cozer de por-
talegre», «farinheira de portalegre» e «chourigo de portalegre» como
indicagdes geogréficas, de acordo com o disposto no n.° 3 do
anexo 1 do citado Desp. Norm. 293/93, determino o seguinte:

1 — Na pendéncia do processo de registo comunitario, reconhego
como indicagdo geografica cada uma das seguintes denominacdes:
«lombo branco de portalegre», «lombo enguitado de portalegre»,
«painho de portalegre», «cacholeira branca de portalegre», «chou-
rico mouro de portalegre», «linguiga de portalegre», «morcela de assar
de portalegre», «morcela de cozer de portalegre», «farinheira de por-
talegre» e «chouri¢o de portalegre».

2 — O uso das indicagdes geograficas acima referidas fica reser-
vado aos produtos que obedegam as caracteristicas fixadas nos ane-
xos 1 ¢ I do presente despacho e as restantes disposigdes constantes
dos respectivos cadernos de especificagdes 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 indicagles geogrédficas nos termos do n.° 1 do
anexo I do citado Desp. Norm. 293/93, deve solicitar o registo das
indicag¢bes geograficas no Instituto Nacional da Propriedade Indus-
trial (INPI), em nome do IMAIAA, no prazo de 10 dias iiteis a contar
da publica¢do do presente despacho, nos termos do Cédigo da Pro-
priedade Industrial.

4 — S6 podem beneficiar do uso de cada uma das indicagdes geo-
gréficas referidas no n.° 1 os produtores que:

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

b) Se comprometam a respeitar todas as disposigdes constantes
dos respectivos cadernos de especificagdes;

¢) Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado
de controlo e certificacdo reconhecido nos termos do
anexo Iv do citado Desp. Norm. 293/93.

5 — Até a realizacdo do registo comunitdrio destas indicagdes geo-
graficas, da rotulagem de cada um dos produtos que cumpram o
disposto no presente despacho pode constar a mengdo «Indicacio
geografica».

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho e até a deci-
sdo comunitéria sobre os pedidos de registo, as indicagdes geografi-
cas referidas no n.° 1 gozam da protecgdo prevista no n.° 1 do
art. 13.° do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conselho, de 14-7,
designadamente contra a sua utilizagdo comercial abusiva ou qual-
quer outra pratica susceptivel de induzir o publico em erro quanto
a verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade dos pro-
dutos.

21-3-96. — O Secretdrio de Estado da Produgdo Agro-Alimentar,
Manuel Maria Cardoso Leal.

ANEXO 1
A — Principals caracteristicas do lombo branco de portalegre

1 — Defini¢io — entende-se por lombo branco de portalegre o en-
sacado, curado pelo ar, produzido na 4rea geografica definida no
anexo 11, constituido por lombo de porco da raga alentejana — com
exclusdo dos varrascos e das porcas reprodutoras—, limpo de gor-
dura superficial, fresco, adicionado de sal e, por vezes, de alhos se-
cos ndo germinados e de vinho branco da regido de Portalegre. Como
invélucro podem ser usadas as designadas «peles das banhas» — as
membranas serosas (pleural ou peritoneal)— ou tripa grossa ou o
«cego» de porco.

2 — Obtengdo do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e de lombo branco, os critérios para autorizagdo das
exploragdes, o modo de identificagio e o registo dos animais, as re-
gras de alimenta¢do e abate, a preparagdo dos lombos frescos, o tem-
pero, a ¢nsacagem € enguitamento, a secagem e a conservagio sao
os referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, os lombos frescos tém de ser obtidos a partir de
carcacas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apés
enxugo, sendo sujeitos a uma operagdo de corte e golpeamento tra-
dicionais, submetidos a um processo de transformagdo que inclui as
fases de tempero com misturas diferentes, de repouso a temperatura
ndo superior a 10° C e humidade proxima de 80 % /90 %, de ensa-
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cagem em tripa de porco (cego) ou enrolamento na pele das banhas,
de enguitamento por dupla tor¢do ou por dupla atadura e por seca-
gem em condigdes ambientais naturais durante um periodo de tempo
variavel com a estagio do ano em que decorre.

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

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: ensacado direito, de forma cilindréide, engui-
tado com fio de algoddo, apertado nas extremidades por du-
pla atadura ou por dupla torgdo, com comprimento oscilando
entre 15 cm e 50 cm. Aspecto rosado, brilhante, consisténcia
semi-rija, involucro sem roturas e bem aderente & massa;

Didmetro: 4 cm a 8 cm;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte: pega inteira, de cor rosada/brangueada,
com infiltragdo de gordura intersticial € com uma leve camada
de gordura entre a carne ¢ o involucro;

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

Textura: pouco fibrosa e bastante macia;

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

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

Teor lipidico — inferior a 35%;

Cloretos (NaClh) — 5% a 6%.

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

Para poder beneficiar do uso da indicacdo geogréfica, o lombo
branco apresentado em pedagos ou fatiado tem de apresentar-se pré-
-embalado de origem, em material proprio para géneros alimenticios.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislacdo geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Lombo branco de portalegre —
indicagdio geografica» e a marca de certificagfo, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificagio.

B — Principais caracteristicas do lombo enguitado
de portalegre

1 — Defini¢io — entende-se por lombo enguitado de portalegre o
ensacado, curado por fumagem, produzido na drea geogréfica defi-
nida no anexo 11, constituido por lombo de porco da raca alente-
jana —com exclusdo dos varrascos e das porcas reprodutoras —,
limpo de gordura superficial, fresco, adicionado de sal, de alhos se-
cos pisados e nio germinados, pimentdo e, por vezes, de vinho branco
da regido de Portalegre. Como invélucro podem ser usadas as mem-
branas serosas (pleural ou peritoneal), de porco, também designa-
das por peles das banhas.

2 — Obtengdo do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e de lombo enguitado, os critérios para autorizagao
das exploragdes, o modo de identificagdo e o registo dos animais,
as regras de alimentagdo e abate, a preparacio dos lombos frescos,
o tempero, a ensacagem e enguitamento, a fumagem ¢ a conserva-
¢do sdo os referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, os lombos frescos tém de ser obtidos a partir de
carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg ap6s
enxugo, sendo sujeitos a uma operag3o de corte e golpeamento tra-
dicionais, submetidos a um processo de transformacfio que inclui as
fases de tempero com misturas diferentes, de repouso a temperatura
ndo superior a 10° C e humidade préxima dos 80 %/90 %, de do-
bragem e enrolamento na pele das banhas, de enguitamento por du-
pla atadura e de fumagem com lenha de azinho e ou sobro durante
um periodo ndo superior a 40 dias.

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

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: ensacado direito, de forma cilindrica, engui-
tado por dupla passagem com fio de algodio e apertado nas
extremidades por atadura ou por tor¢do, com comprimento
méximo de 50 cm. Aspecto avermelhado-rosado, brilhante,
consisténcia semi-rija, invélucro sem roturas ¢ bem aderente
A massa;

Diametro: 6 cm a 8 cm;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao corte obliquo): peca inteira, de cor
avermelhada, com infiltracdo de gordura intersticial, de cor
rosa caracteristica a encarnado-purpura e gordura de infiltracdo
na massa muscular;

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

Textura: pouco fibrosa e bastante macia;

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

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

Teor lipidico — inferior a 35%;

Cloretos (NaCl) — 5% a 7%.

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

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

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislacdo geral apli-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Lombo enguitado de portalegre —
indicagio geografica» e a marca de certificacdo, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificagdo.

C — Principais caracteristicas do painho de portalegre

1 — Definigio — entende-se por painho de portalegre o enchido,
curado por fumagem, produzido na drea geografica definida no
anexo 11, constituido por carne e gordura rija de porco da raga alen-
tejana —com exclusdo dos varrascos e das porcas reprodutoras —,
cortadas em fragmentos de dimensdes superiores a 2 cm, adiciona-
das de sal, de athos secos pisados € ndo germinados, pimentdo doce
e pimentdo da horta em massa. Como invélucro € usada a tripa na-
tural, seca, de porco.

2 — Obtengdio do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e de painho, os critérios para autorizagdo das explo-
ragdes, o modo de identificagdo e o registo dos animais, as regras
de alimentagdo e abate, as pegas a utilizar, a preparagdo da carne
e da gordura, o tempero, o enchimento, a fumagem e a conserva-
¢do sdo os referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, a carne e a gordura tm de ser obtidos a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, sendo sujeitos & uma operagdo de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um processo de transformagdo que inclui as fa-
ses de tempero, de repouso a temperatura nio superior a 10°C ¢ 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 maximo
de 30 dias.

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

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: enchido de forma cilindrica, atado com fio
de algodio e apertado nas extremidades por atadura ou du-
pla atadura, com comprimento maximo de 30 cm. Aspecto
avermelhado-negro, brilhante, consisténcia semi-rija, involu-
cro sem roturas e bem aderente & massa;

Diametro: 25 mm a 40 mm;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao corte obliquo): massa perfeitamente
ligada, ligeiramente marmoreada;

Sabor e aroma: agraddvel, suave ou delicado, pouco salgado e
por vezes de travo ligeiramente picante. Aroma agradével, le-
vemente fumado e swi generis;

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

Teor de humidade no produto desengordurado — inferior a
65 %;
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Gordura total — inferior ao dobro do teor de protefna total (mi-
nimo de 19 %);
Cloretos (NaCl) — 5% a 6%.

4 — Forma de apresentagdo — o painho apresenta-se inteiro.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagdo geral apli-
cével sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Painho de portalegre — indicagdo
geogréfica» e a marca de certificagdo, aposta pelo respectivo orga-
nismo privado de controlo e certificagio.

D — Principais caracteristicas da cacholeira branca
de portalegre

I — Defini¢io — entende-se por cacholeira branca de portalegre
o enchido tratado por escalddo, produzido na 4drea geogrifica defi-
nida no anexo 11, constituido basicamente por figado e outros 6r-
gdos internos e gorduras de porco da raga alentejana — com exclu-
sdo de varrascos e das porcas reprodutoras —, adicionado de sal e,
por vezes, de alhos secos ndo germinados e cominhos. Como invé-
lucro ¢ usada a tripa natural, seca, obtida exclusivamente do intes-
tino delgado e do intestino grosso de porco.

2 — Obtencdo do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e de cacholeira branca, os critérios para autorizagdo
das exploragdes, o modo de identificacdo e o registo dos animais,
as regras de alimentagio e abate, as pegas ¢ gorduras a utilizar, a
respectiva prepara¢do, o tempero, o enchimento, o escalddo e a con-
servacdo sdo os referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, as visceras e a gordura tém de ser obtidas a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso mfnimo de 90 kg ap6s
enxugo, sendo sujeitas a uma operagdo de miga e mistura tradicio-
nais, submetidas a um processo de transformagio que inclui as fa-
ses de tempero, de repouso a temperatura ndo superior a 10°C e hu-
midade préxima dos 80 %/90 %, de enchimento em tripa natural seca
de porco e de escalddo.

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

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: enchido em forma de ferradura, cilindrico,
atado com fio de algoddo e apertado nas extremidades por
tor¢do ou por atadura, com comprimento méaximo de 50 cm.
Aspecto castanho-escuro e acinzentado brilhante, consistén-
cia semi-mole, invélucro sem roturas e bem aderente a massa;

Didmetro: 30 mm a 50 mm.

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao corte obliquo): massa homogénea,
perfeitamente ligada, de aspecto marmoreado, de cor castanha-
-acinzentada de diversas tonalidades;

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

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

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

Gordura — até 85 % (na matéria seca);

Cloretos (NaCl) — 5% a 6%.

4 — Forma de apresentagdo — a cacholeira branca apresenta-se in-
teira.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislacdo geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Cacholeira branca de portalegre —
indicacdo geografica» e a marca de certificagdo, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificagdo.

E — Principals caracteristicas do chourigo mouro
de portalegre

1 — Definigdo — entende-se por chourico mouro de portalegre o
enchido fumado, produzido na area geogréfica definida no anexo 1,
constituido basicamente por aparas de carne ensanguentadas, gor-
duras e visceras de porco da raga alentejana —com exclusdo de var-
rascos e das porcas reprodutoras-—, finamente fragmentadas, adi-
cionadas de sal, alhos secos ndo germinados pisados, pimentdo doce
e pimentdo da horta em massa e, por vezes, de cominhos e vinho
branco da regido de Portalegre. Como invélucro ¢ usada a tripa na-
tural de bovino.

2 — Obtencdo do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e de chourigo mouro, os critérios para autorizagio das
exploragdes, o modo de identificagdo e o registo dos animais, as re-
gras de alimentacdo e abate, as pecas, visceras e gorduras a utilizar,
a respectiva preparacdo, o tempero, o enchimento, a fumagem e a
conservagdo sdo os referidos no respectivo caderno de especificagoes.

Em particular, as pegas, visceras e a gordura tém de ser obtidas
a partir de carcacas de porco alentejano, com um peso minimo de
90 kg apds enxugo, sendo sujeitas a uma operagio de miga e mis-
tura tradicionais, submetidas a um processo de transformagio que
inclui as fases de tempero, de repouso a temperatura nio superior
a 10°C e humidade préxima dos 80%/90 %, de enchimento em tripa
natural de bovino ¢ de fumagem com lenha de azinho e ou sobro
durante um perfodo minimo de 3 dias e mé4ximo de 10 dias.

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

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: enchido em forma de ferradura, apertado por
fio de algoddo nas extremidades por torgdo ou por atadura,
com comprimento midximo de 30 cm. Aspecto avermelhado-
-negro, brilhante, consisténcia semi-rija, invélucro sem rotu-
ras € bem aderente 4 massa;

Didmetro: 20 mm a 45 mm;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao corte obliquo): massa perfeitamente
ligada, de aspecto marmoreado, brilhante, de cor de diversas
tonalidades consoante a propor¢do e o tipo de matéria-prima
utilizada;

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

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

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

Gordura — até 80% (na matéria seca);

Cloretos (NaCl) — 4% a 6%.

4 — Forma de apresentacdio — o chourigo mouro apresenta-se in-
teiro.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagio geral apli-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Chouri¢o mouro de portalegre —
indicagdo geografica» e a marca de certificagdo, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificagio.

F — Princlpais caracteristicas da linguigca de portalegre

1 — Definicdo — entende-se por linguica de portalegre o enchido,
curado por fumagem, produzido na 4rea geografica definida no
anexo 11, constituido por carne e gorduras rijas de porco da raca
alentejana — com exclusdo de varrascos e das porcas reprodutoras —,
cortadas em fragmentos de dimensdes entre | cm e 2 c¢m, adiciona-
das de sal, de alhos secos pisados e ndo germinados, pimentao doce
e pimentdo da horta em massa e, por vezes, de vinho branco da re-
gido de Portalegre. Como invélucro é usada a tripa delgada, natu-
ral, seca, de bovino, caprino, ovino ou suino.

2 — Obtengéo do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e de linguiga, os critérios para autorizagdo das explo-
ragdes, o modo de identificacdo e o registo dos animais, as regras
de alimentacdio ¢ abate, as pecas a utilizar, a preparagio da carne
e da gordura, o tempero, o enchimento, a fumagem e a conserva-
¢do sdo os referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, a carne e a gordura t8m de ser obtidas a partir
de carcacas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, sendo sujeitos a uma operagdo de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um processo de transformagio que inclui as fa-
ses de tempero, de repouso a temperatura nio superior a 10°C e hu-
midade préxima dos 80 % /90 %, de enchimento em tripa natural seca
de sufno, de bovino, de ovino ou de caprino e 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-
racteristicas:

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: enchido em forma de ferradura, individuali-
zado, apertado nas extremidades por atadura ou torgdo, com
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comprimento maximo de 50 cm. Aspecto avermelhado, bri-
lhante, consisténcia semi-rija, invélucro sem roturas e bem ade-
rente & massa;

Didmetro: até 28 mm;

3.2 — Interiores:

Cor ¢ aspecto do corte (ac corte obliquo): massa perfeitamente
ligada, de aspecto marmoreado, com uma distribui¢do regu-
lar de carne e gordura, de cor vermetha e branca;

Sabor e aroma: agradavel, suave ou delicado, pouco salgado.
Aroma agrad4vel, levemente fumado e sui generis;

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

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

Gordura total — 2,5 vezes inferior ao teor de proteina total (mi-
nimo de 17 %);

Cloretos (NaCl) — 5% a 6%.

4 — Forma de apresentagio — a linguiga apresenta-se inteira.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagdo geral apli-
c4vel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Linguica de portalegre — indicacdo
geografica» e a marca de certificagdo, aposta pelo respectivo orga-
nismo privado de controlo e certificagdo.

G — Principals caracteristicas da morcela de assar
de portalegre

1 — Defini¢io — entende-se por morcela de assar de portalegre o
enchido curado por fumagem, produzido na drea geogréfica definida
no anexo 1, constituido 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 ndo ger-
minados, cominhos, pimentdo da horta em massa ¢, por _vezes, de
vinho branco da regido de Portalegre. Como invélucro pode ser usada
a tripa delgada ou a tripa grossa, exclusivamente de sufno.

2 — Obtengdo do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos ¢ de morcela de assar, os critérios para autorizagdo
das exploracdes, o modo de identificagdo e o registo dos animais,
as regras de alimentagdo e abate, a preparagdo da gorduras e do san-
gue, o tempero, o enchimento, a fumagem e a conservaco sd0 Os
referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, a gordura e o sangue tém de ser obtidos a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, sendo sujeitos a uma operagdo de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um processo de transformagéo que inclui as fa-
ses de tempero, de repouso a temperatura no superior a 10°C e hu-
midade préxima dos 80 %/90 %, de enchimento em tripa delgada ou
grossa de porco e de fumagem com lenha de azinho e ou sobro du-
rante um periodo maximo de 10 dias.

3 _ Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes ca-
racterf{sticas:

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto: enchido em forma de ferradura, individuali-
zado, apertado nas extremidades por atadura ou torg¢do, com
comprimento maximo de 40 cm. Aspecto negro, brilhante,
consisténcia firme, invélucro sem roturas e bem aderente 4
massa;

Didmetro: entre 20 mm e 45 mm;

3.2 — Interiores:

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

Sabor e aroma: sabor sui generis, com predomindncia de alho
e levemente fumado. Aroma agraddvel, levemente fumado e
sui generis;

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

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

Gordura total — 65% a 90% (na matéria seca);

Cloretos (NaCI) — 2% a 4%.

4 — Forma de apresentacdo — a morcela de assar apresenta-se in-
teira.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagio geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Morcela de assar de Portalegre —
indicagio geografica» e a marca de certificac@o, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificagdo.

H — Princlpals caracteristicas da morcela de cozer
de portalegre

1 — Definigdo — entende-se por morcela de cozer de portalegre
o enchido tratado por escalddo, produzido na drea geogréfica defi-
nida no anexo 11, constituido basicamente por gorduras e sangue de
porco da raga alentejana — com exclusdo dos varrascos e das por-
cas reprodutoras —, adicionados de sal, de alhos secos pisados e nao
germinados, cominhos, pimentdo da horta em massa e, por vezes,
de vinho branco da regido de Portalegre. Como invélucro podem
ser usadas a tripla delgada, a tripla grossa, o bucho ou a bexiga,
exclusivamente de suino.

2 — Obtencgdo do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e de morcela de cozer, os critérios para autorizagdo
das exploragdes, o modo de identificacdo e o registo dos animais,
as regras de alimentagdo e abate, a preparagdo da gordura e do san-
gue, o tempero, o enchimento, o escalddo e a conservagdo sdo os
referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, a gordura e o sangue tém de ser obtidos a partir
de carcacas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, sendo sujeitos a uma operagdo de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um processo de transformag@o que inclui as fa-
ses de tempero, de repouso a temperatura nio superior a 10°C e
humidade préxima dos 80 %/90 %, de enchimento em tripa delgada
ou grossa, bucho ou bexiga de porco ¢ de escaldio.

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

3.1 — Exteriores — forma e aspecto: enchido em forma de ferra-
dura, individualizado, ou em forma de meia-lua ou de bola, con-
soante a natureza do invélucro utilizado, apertado nas extremidades
por atadura ou tor¢do, com comprimento maximo de 50 cm. Aspecto
negro-acinzentado, brilhante, consisténcia firme, invélucro sem ro-
turas ¢ bem aderente 4 massa;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao corte obliquo): massa homogénea,
perfeitamente ligada, de aspecto brithante grumoso ou pas-
toso, de cor castanha acinzentada ou da cor da borra do
vinho;

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

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

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

Gordura total — 65% a 90% (na matéria seca);

Cloretos (NaCIl) — 2% a 4%.

4 — Forma de apresentagio — a morcela de assar apresenta-se in-
teira.

§ — Rotulagem — para além do disposto na legislacdo geral apli-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Morcela de assar de portalegre —
indicacdo geografica» e a marca de certificagdo, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificacdo.

| — Princlpais caracteristicas da farinhelra de portalegre

1 — Definigdo — entende-se por farinheira de portalegre o enchido,
curado por fumagem, produzido na d4rea geografica definida no
anexo 11, constituido por gorduras frescas de porco da raca alente-
jana — com exclus3o dos varrascos e das porcas reprodutoras —,
em quantidade ndo inferior a 45 % da massa total dos ingredientes
utilizados e farinha de trigo, adicionadas de sal, de alhos secos pi-
sados e ndo germinados, pimenta ¢ pimentdo da horta em massa.
Como invélucro ¢ usada tripa natural, seca, exclusivamente de bovino.

2 — Obtengdio do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos ¢ de farinheira, os critérios para autorizacdo das ex-
ploragdes, o modo de identificagdo e o registo dos animais, as re-
gras de alimentagdo e abate, a preparacdo das gorduras, a mistura
com a farinha, o tempero, o enchimento, a fumagem e a conserva-
¢do sdo os referidos no respectivo caderno de especificagdes.
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Em particular, as gorduras tém de ser obtidas a partir de carca-
¢as de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg ap6s en-
xugo, sendo sujeitas a uma operagio de corte e mistura tradicionais,
submetidos a um processo de transformagéo que inclui as fases de
tempero, de repouso a temperatura ndo superior a 10° C e humi-
dade préxima dos 80 %/90 %, de enchimento em tripa de bovino e
de fumagem com lenha de azinho e ou sobro durante um perfodo
minimo de 3 dias e méximo de 15 dias.

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

3.1 — Exteriores — forma e aspecto — enchido em forma de fer-
radura, apertado nas extremidades por atadura, com comprimento
mdximo de 35 cm. Aspecto amarelo-acastanhado, brilhante, consis-
téncia pastosa, invélucro sem roturas e ndo inteiramente preenchido
pela massa grumosa;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao corte obliquo): massa perfeitamente
ligada, de aspecto grumoso, brilhante, cor amarelo-alaranjado
ou amarelo-acastanhado;

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

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

3.3 — Caracteristicas quimicas:

Teor de humidade — inferior a 5,5 vezes o teor de proteina {mf-

nimo 6 %), com uma tolerancia de 10 %, segundo a NP 1614;
Gordura — minimo 38 %; )
Cloretos (NaCIl) — 5% a 6%.

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

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagdo geral apli-
cével sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as men¢des «Farinheira de Portalegre —
indicacdo geogréfica» e a marca de certificagdo, aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificagdo.

J — Principals caracteristicas do chourlgo de Portalegre

I — Defini¢do — entende-se por chouri¢o de portalegre o enchido,
curado por fumagem, produzido na drea geografica definida no
anexo i, constituido por carne e gorduras rijas frescas de porco da
raca alentejana — com exclusdo dos varrascos e das porcas repro-
dutoras —, cortadas em fragmentos de dimensdes superiores a 1,5 cm,
adicionadas de sal, de alhos secos pisados e ndo germinados, pimentdo
doce € pimentdo da horta em massa e, por vezes, de pinho branco
da regido de Portalegre. Como invélucro ¢ usada a tripa natural,
seca, de bovino e suino.

2 — Obtengao do produto — as regras a observar pelos produto-
res de porcos e de chourigo, os critérios para autorizagdo das explo-
ragdes, o modo de identificacdo e o registo dos animais, as regras
de alimentagdo e abate, as pegas a utilizar, a preparacdo da carne
e da gordura, o tempero, o enchimento, a fumagem e a conserva-
¢éo sdo os referidos no respectivo caderno de especificagdes.

Em particular, a carne e a gordura tdm de ser obtidas a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apos
enxugo, sendo sujeitos a uma operagdo de corte e mistura tradicio-
nais, submetidos a um processo de transformagdo que inclui as fa-
ses de tempero, de repouso a temperatura ndo superior a 10° C e
humidade préxima dos 809 /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 ¢ maximo de 10 dias.

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

3.1 — Exteriores:

Forma e aspecto — enchido em forma de ferradura, individua-
lizado, atado por fio de algoddo nas duas extremidades ou
apertado por tor¢3o da prépria tripa, com comprimento ma-
ximo de 40 cm. Aspecto avermelhado, brilhante, consisténcia
firme, invélucro sem roturas e bem aderente A massa;

Diadmetro: 25 mm a 40 mm;

3.2 — Interiores:

Cor e aspecto do corte (ao corte obliquo): massa perfeitamente
ligada, de aspecto marmoreado, com distribuigdo regular dos
pedagos de carne e gordura, de cor avermelhada e branca;

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

Gordura: brilhante, coloragio branca-nacarada, aromdtica e de
sabor agraddvel. A consisténcia varia segundo a alimentag¢do
e percentagem de bolota ingerida pelo porco alentejano;

3.3 — Caracteristicas quimicas:

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

Gordura total — inferior ao dobro do teor de proteina total {mi-
nimo 19%);

Cloretos (NaCl) — 4% a 6%,

4 — Forma de apresentagdo — o chouri¢o apresenta-se inteiro.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagdo geral apli-
cdvel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Chourigo de Portalegre — indica¢do
geogréfica» e a marca de certificagdo, aposta pelo respectivo orga-
nismo privado de controlo e certificacdo.

ANEXO II
Area geogréfica de transformagéo

A drea geografica de transformagdo da matéria-prima estd circuns-
crita aos concelhos de Alter do Chdo, Arronches, Avis, Campo
Maior, Castelo de Vide, Crato, Elvas, Fronteira, Gavido, Marvio,
Monforte, Nisa, Ponte de Sor, Portalegre e Sousel, do distrito de
Portalegre.

Instituto da Vinha e do Vinho

Rectificagdo. — Por ter sido publicado com inexactiddo no DR,
2.%, 74, de 27-3-96, a p. 4170, o despacho de nomeac¢do do enge-
nheiro agrénomo Anténio Manuel Frazio dos Santos Gongalves no
cargo de chefe de divisdo, rectifica-se que onde se 18 «Chefe de Di-
visdo de Controlo Operacional II» deve-se ler «Chefe de Divisdo de
Controlo Operacional III».

29-3-96. — O Director, Renato Mascarenhas.

MINISTERIO DA SAUDE
Direcgdo-Geral da Salde

Hospitais Civis de Lishoa
Hospital de Curry Cabral

Aviso. — Para os devidos efeitos e para dar cumprimento ao dis-
posto na al. b) do n.° 2 do art. 21.° do Dec.-Lei 235/90, de 17-7,
faz-se publico que se encontra afixada no expositor do Servigo de
Pessoal deste Hospital a lista de candidatos admitidos ao concurso
interno geral de acesso para a categoria de técnico especialista de
diagndstico e terap@utica (drea de terapia ocupacional), aberto por
aviso publicado no DR, 2.*, 34, de 9-2-96, onde poderd ser consul-
tada nas horas normais de expediente.

28-3-96. — O Administrador-Delegado, Antdnio José Martins
Mocgo.

Hospital de Garcia de Orta

Aviso. — Em cumprimento do preceituado no art. 33.°, n.° 2,
do Dec.-Lei 437/91, de 8-11, faz-se publica a lista de classificagido
final do concurso de ingresso na categoria de enfermeiro especialista
em enfermagem de saiide infantil e pediatrica, aberto por aviso pu-
blicado no DR, 2.%, 218, de 20-9-95:

Lista de classificacdo:

Valores
1.° Maria Alina da Graga Candeias ............... 16,55
2.° Elsie do Carmo Ramos ....................... 16,45
3.° Elisabete da Silva Patricio .................... 15,13

4.° Paula Cristina Ferraz Pereira Duque Gil ....... 15,05
5.° Rosa Maria Lopes Martins Silveira Dias Teodoro (@ 14,22
6.° Isabel Maria Lopes Grelo ..................... 14,22

(@) Por ter maior pontuagdo no critério «Experiéncia profissional».



