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Aviso n.° 7587/2000 (2.2 série). — Por despacho da directora-
-geral do Desenvolvimento Regional de 3 de Fevereiro de 2000 e
do presidente do Instituto de Gestao Financeira da Seguranga Social
de 17 de Marco de 2000:

Inés Maria da Silveira de Carvalho Passdo, técnica superior de
2.2 classe de nomeacao definitiva do quadro de pessoal do Instituto
de Gestao Financeira da Seguranga Social — autorizada a sua trans-
feréncia para exercer idénticas funcdes na Direcgao-Geral do
Desenvolvimento Regional, com efeitos a partir de 31 de Margo
de 2000. (Isento de fiscalizacao prévia do Tribunal de Contas.)

6 de Abril de 2000. — A Directora-Geral, Irene Veloso.

Aviso n.° 7588/2000 (2.? série). — Por despacho da directora-
-geral do Desenvolvimento Regional de 21 de Fevereiro de 2000 e
do director-geral das Autarquias Locais de 22 de Fevereiro de 2000:

Hélder do Carmo Ribeiro Gongalves Rodolfo, operador de sistema
principal de nomeagao definitiva do quadro de pessoal da Direc-
cao-Geral das Autarquias Locais — autorizada a sua transferéncia
para exercer idénticas funcoes na Direccdo-Geral do Desenvolvi-
mento Regional, com efeitos a partir de 1 de Margo de 2000. (Isento
de fiscalizacdo prévia do Tribunal de Contas.)

6 de Abril de 2000. — A Directora-Geral, Irene Veloso.

Aviso n.° 7589/2000 (2.2 série). — Por meu despacho de 10 de
Fevereiro de 2000, foi autorizada a abertura de concurso interno de
ingresso para admissdo a estdgio com vista ao provimento de um
lugar vago na categoria de técnico superior de 2.* classe do grupo
de pessoal técnico superior do quadro de pessoal da Direcgao-Geral
do Desenvolvimento Regional.

O aviso de abertura do concurso foi publicado no Didrio da Repui-
blica, 2.* série, n.° 68, de 21 de Marco de 2000 (aviso n.° 5107/2000).

Contudo, através de recurso aos mecanismos previstos no Decre-
to-Lei n.° 497/99, de 19 de Novembro, deixou de se verificar a neces-
sidade subjacente a abertura do concurso, e dado que até ao momento
s6 foram praticados actos internos e como tal nao constitutivos de
direitos ou de interesses legalmente protegidos, revogo, nos termos
do n.° 1 do artigo 140.° do Cédigo do Procedimento Administrativo,
o meu despacho de 10 de Fevereiro de 2000, pelo que o concurso
se considera anulado.

10 de Abril de 2000. — Pela Directora-Geral, o Subdirector-Geral,
Hugo Mesquita.

MINISTERIO DA AGRICULTURA,
DO DESENVOLVIMENTO RURAL E DAS PESCAS

Gabinete do Secretario de Estado
do Desenvolvimento Rural

Despacho n.° 9081/2000 (2.2 série). — O Regulamento (CEE)
n.° 2081/92, do Conselho, de 14 de Julho, instituiu o quadro juridico
comunitario relativo a protec¢ao das indicacoes geogréficas e das deno-
minacgoes de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios,
tendo o Despacho Normativo n.° 47/97, de 11 de Agosto, estabelecido
as regras nacionais de execucdo do referido Regulamento.

Assim, com o objectivo de dar inicio ao processo de pedido de
registo comunitario de «Chouri¢o de carne de Estremoz e Borba»,
«Chourico grosso de Estremoz e Borba», «Farinheira de Estremoz
e Borba», «Morcela de Estremoz e Borba», «Paia de lombo de Estre-
moz e Borba», «Paia de toucinho de Estremoz e Borba», e «Paio
de Estremoz e Borba» como indicagdes geograficas, de acordo com
o disposto no n.° 3 do anexo 1 ao citado Despacho Normativo n.° 47/97,
determino o seguinte:

1— Na pendéncia do processo de registo comunitario reconheco
como indicagdo geografica cada uma das seguintes denominagoes:
«Chourigo de carne de Estremoz e Borba», «Chourigo grosso de Estre-
moz e Borba», «Farinheira de Estremoz e Borba», «Morcela de Estre-
moz e Borba», «Paia de lombo de Estremoz e Borba», «Paia de tou-
cinho de Estremoz e Borba» e «Paio de Estremoz e Borba».

2 — O uso das indicagOes geograficas acima referidas fica reservado
aos produtos que obedecam as caracteristicas fixadas nos anexos I
e 11 do presente despacho e as restantes disposicoes constantes dos
respectivos cadernos de especificacdes depositados na Direccdo-Geral
de Desenvolvimento Rural.

3 — O agrupamento APETAL — Agrupamento de Produtores de
Enchidos Tradicionais do Alentejo, L.98, que requereu o reconhe-
cimento das indicagdes geograficas nos termos do n.° 1 do anexo 1

ao citado Despacho Normativo n.° 47/97, deve solicitar o registo das
indicagdes geograficas no Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(INPI), em nome da Direcgdo-Geral de Desenvolvimento Rural e
no prazo de 10 dias tteis a contar da publicagao do presente despacho,
nos termos do Cdédigo da Propriedade Industrial.

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

a) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pelo APE-
TAL — Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicio-
nais do Alentejo, L.9%;

b) Se comprometam a respeitar todas as disposicdes constantes
dos respectivos cadernos de especificagoes;

¢) Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado
de controlo e certificagdo reconhecido nos termos do anexo v
do citado Despacho Normativo n.° 47/97.

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

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho e até a decisao
comunitaria sobre os pedidos de registo, as indicagoes geograficas
referidas no n.° 1 gozam da protecgao prevista no n.° 1 do artigo 13.°
do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conselho, de 14 de Julho,
designadamente contra a sua utilizagdo comercial abusiva ou qualquer
outra pratica susceptivel de induzir o publico em erro quanto a ver-
dadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade dos produtos.

7— O APETAL deve apresentar, junto da Direcgao-Geral de
Desenvolvimento Rural, e até 31 de Marco de cada ano, um relatério
de actividades relativo a gestao das indicacoes geograficas em causa,
discriminando, em particular, os produtores que utilizam as indicagdes
geograficas, as quantidades beneficiadas e as sangoes aplicadas e seus
motivos.

31 de Margo de 2000. — O Secretario de Estado do Desenvol-
vimento Rural, Victor Manuel Coelho Barros.

ANEXO 1

A — Principais caracteristicas do chourigo de carne
de Estremoz e Borba

1 — Definicdo — entende-se por chourico de carne de Estremoz
e Borba o enchido, curado pelo fumo, produzido na 4rea geografica
definida no anexo 11, constituido por carne (entremeada, pa e cachago)
e gordura obtidas a partir da desmancha de porcos da raca alentejana
— com exclusao dos varrascos e das porcas reprodutoras —, cortadas
em fragmentos de dimensoes inferiores a 3 cm e adicionadas de sal,
4gua, massa de pimentdo e dentes secos de alho, nao germinados.
Como invélucro, € usada a tripa natural de porco (intestino delgado),
previamente banhada numa mistura de 4gua, sal e vinagre.

2 — Obtengdo do produto — as regras a observar pelos produtores
de porcos e de chourico de carne, os critérios para autorizacao das
exploragdes, o modo de identificacdo e o registo dos animais, as regras
de alimentagdo e abate, as pecas a utilizar, a preparagao da carne,
o tempero, o enchimento, a fumagem e a conservacao sao os referidos
no respectivo caderno de especificagoes.

Em particular, a carne e a gordura tém de ser obtidas a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, abatidos entre os 10 e os 18 meses de idade, sendo sujeitas
a uma operagao de corte e mistura tradicionais (massa), submetidas
a um processo de transformacao que inclui as fases de maturacao,
enchimento, atadura e cura. A maturacao € superior a dois dias, a
uma temperatura de 0° C a 5° C e com uma humidade entre 90 %
e 95%, a atadura ¢ simples e feita com fio de algoddo branco e
vermelho unindo as duas extremidades, e a cura é feita a frio, em
fumagem lenta, com temperatura compreendida entre 30° C e 40° C,
nunca inferior a trés dias e usando como combustivel a madeira de
azinho.

Depois de curado, o chouri¢o de carne pode ser conservado numa
camara de refrigerados, a uma temperatura entre 5° C ¢ 8° C e com
uma humidade relativa de 75 %.

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas — forma e aspecto — enchido em forma de ferra-
dura, com comprimento de 20cm a 30 cm e didmetro entre 2 cm
e 3 cm. Cor avermelhado-negra, aspecto pouco rugoso e sem brilho,
consisténcia semi-rija, involucro sem roturas, inteiramente preenchido
pela massa e bem aderente a mesma, enguitado com fio de algodao
branco e vermelho, apertado nas extremidades com atadura simples.

3.2 —Internas — ao corte obliquo apresenta cor avermelhada,
massa perfeitamente ligada, com distribuicdo irregular da carne e
da gordura, aspecto heterogéneo, marmoreado, com brilho e infil-
tracdo de gordura intramuscular. A gordura tem cor branco-nacarada.
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3.3 — Quimicas:

Teor de humidade do produto desengordurado — inferior a
65 %);

Teor de gordura total — inferior ao dobro do teor da proteina
total;

Cloretos (NaCl) — inferior a 6 %;

Teor de proteinas — superior a 19 %.

3.4 — Sensoriais — sabor e aroma — aroma e sabor agradaveis,
suave, com sabor a alho, fumado e uma relacdo doce/salgado equi-
librada. Gordura aromética e com sabor agradavel. Textura pouco
fibrosa e razoavelmente macia.

4 — Forma de apresentagao — o chouri¢o de carne de Estremoz
e Borba apresenta-se em pecas inteiras.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagao aplicavel
sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela devem
constar ainda as mengdes «Chourico de carne de Estremoz e
Borba — Indicagao geografica» e a marca de certificacdo, aposta pelo
respectivo organismo privado de controlo e certificacao.

B — Principais caracteristicas do chourigo grosso
de Estremoz e Borba

1 — Definicdo — entende-se por chourigo grosso de Estremoz e
Borba o enchido, curado pelo fumo, produzido na 4rea geogréfica
definida no anexo 11, constituido por carne (entremeada, pa, cachaco
e perna) e gordura obtidas a partir da desmancha de porcos da raga
alentejana — com exclusao dos varrascos e das porcas reprodutoras —,
cortadas em fragmentos de dimensoes inferiores a 4 cm e adicionadas
de sal, agua, massa de pimentao e dentes secos de alho, nao ger-
minados. Como invélucro, é usada a tripa natural de porco (intestino
grosso), previamente banhada numa mistura de dgua, sal e vinagre.

2 — Obtengdo do produto — as regras a observar pelos produtores
de porcos e de chourico grosso, os critérios para autorizacao das
exploragdes, o modo de identificacio e o registo dos animais, as regras
de alimentagdo e abate, as pecas a utilizar, a preparagdo da carne,
o tempero, o enchimento, a fumagem e a conservacao sao os referidos
no respectivo caderno de especificacoes.

Em particular, a carne e a gordura tém de ser obtidas a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, abatidos entre os 10 e os 18 meses de idade, sendo sujeitas
a uma operagao de corte e mistura tradicionais (massa), submetidas
a um processo de transformacdo que inclui as fases de maturacao,
enchimento, atadura e cura. A maturacao € superior a dois dias, a
uma temperatura de 0° C a 5° C e com uma humidade entre 90 %
e 95%, a atadura € simples e feita com fio de algodao branco e
vermelho unindo as duas extremidades e a cura é feita a frio, em
fumagem lenta, com temperatura compreendida entre 30° C e 40° C,
nunca inferior a 15 dias e usando como combustivel a madeira de
azinho.

Depois de curado, o chourico grosso pode ser conservado numa
camara de refrigerados, a uma temperatura entre 5° C e 8° C e com
uma humidade relativa de 75 %.

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas — forma e aspecto — enchido cilindréide, com
comprimento de 15 cm a 25 cm e didmetro entre 5cm e 8 cm. Cor
avermelhado-negra, aspecto aproximadamente liso, com algum brilho,
consisténcia semi-rija, invélucro sem roturas, inteiramente preenchido
pela massa e bem aderente & mesma, enguitado com fio de algodao
branco e vermelho e apertado nas extremidades com atadura simples.

3.2 — Internas — ao corte obliquo apresenta cor avermelhada,
massa perfeitamente ligada, com distribuicao irregular da carne e
da gordura, aspecto heterogéneo, marmoreado, com brilho e infil-
tragdo de gordura intramuscular, apresentando «olhos de azeite».

3.3 — Quimicas:

Teor de humidade do produto desengordurado — inferior a
65 %;

Teor de gordura total — superior a 19 %;

Cloretos (NaCl) — inferior a 6 %.

3.4 — Sensoriais — sabor e aroma — aroma e sabor agradaveis,
suave, com sabor a alho, fumado e uma relacdo doce/salgado equi-
librada. Gordura aromética e com sabor agradavel. Textura pouco
fibrosa e razoavelmente macia.

4 — Forma de apresentacdo — o chourico grosso de Estremoz e
Borba apresenta-se em pecas inteiras, em pedacos ou fatiado. Quando
se apresente em pedagos ou fatiado, deve ser pré-embalado na origem.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagao geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mencdes «Chouri¢o grosso de Estremoz e
Borba — Indicagao geografica» e a marca de certificacdo, aposta pelo
respectivo organismo privado de controlo e certificacao.

C — Principais caracteristicas da farinheira
de Estremoz e Borba

1 — Definicdo — entende-se por farinheira de Estremoz e Borba
o enchido, curado pelo fumo, produzido na area geografica definida
no anexo I1, constituido por gorduras macias obtidas a partir da des-
mancha de porcos da raca alentejana — com exclusao dos varrascos
e das porcas reprodutoras —, cortadas em fragmentos de dimensoes
inferiores a 1 cm e adicionadas de farinha de trigo (numa relagdo
de cerca de 40 % de gordura para 60 % de farinha), sal, 4gua, massa
de pimentao e dentes secos de alho, ndo germinados. Como invélucro,
¢ usada a tripa natural de vaca (intestino delgado), previamente
banhada numa mistura de agua, sal e vinagre.

2 — Obtencao do produto — as regras a observar pelos produtores
de porcos e de farinheira, os critérios para autorizagio das exploracoes,
o modo de identificagdo e o registo dos animais, as regras de ali-
mentacdo e abate, as pegas a utilizar, a preparacao das gorduras,
o tempero, o enchimento, a fumagem e a conservacao sao os referidos
no respectivo caderno de especificagoes.

Em particular, as gorduras tém de ser obtidas a partir de carcacas
de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds enxugo,
abatidos entre os 10 ¢ os 18 meses de idade, sendo sujeitas a uma
operagdo de corte e mistura tradicionais (massa), submetidas a um
processo de transformacdo que inclui as fases de maturagao, enchi-
mento, atadura e cura. A maturagdo nunca pode ser inferior a um dia,
e decorre a uma temperatura de 0° C a 5° C e com uma humidade
entre 90% e 95%, a atadura é simples e feita com fio de algoddo
branco e vermelho unindo as duas extremidades e a cura ¢ feita a
frio, em fumagem lenta, com temperatura compreendida entre 30° C
e 40° C, nunca inferior a quatro dias e usando como combustivel
a madeira de azinho.

Depois de curada, a farinheira pode ser conservada numa camara
de refrigerados, a uma temperatura entre 5° C e 8° C e com uma
humidade relativa de 75 %.

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas — forma e aspecto — enchido em forma de ferra-
dura, com comprimento de 8cm a 15 cm e didmetro entre 2cm e
4 cm. Cor amarelo-alaranjada, aspecto liso e sem brilho, consisténcia
semi-mole a pastosa, invélucro sem roturas, parcialmente preenchido
pela massa e bem aderente a mesma, enguitado com fio de algodao
branco e vermelho e apertado nas extremidades com atadura simples.

3.2 — Internas — ao corte obliquo apresenta cor amarelo-alaran-
jada, massa perfeitamente ligada, com distribui¢do irregular da farinha
e da gordura, aspecto heterogéneo, marmoreado, sem brilho. A gor-
dura tem cor branco-nacarada.

3.3 — Quimicas:

Teor de humidade do produto desengordurado — igual ou supe-
rior a 6 %;

Teor de gordura — igual ou superior a 38 %;

Cloretos (NaCl) — entre 5 % e 6 %.

3.4 — Sensoriais — sabor e aroma — aroma e sabor agradaveis,
suave, com sabor a alho, fumado e uma relacdo doce/salgado equi-
librada. Gordura aromética e com sabor agradéavel. Textura pouco
fibrosa e muito macia.

4 — Forma de apresentagdo — a farinheira de Estremoz e Borba
apresenta-se em pecas inteiras.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagao geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mencOes «Farinheira de Estremoz e
Borba — Indicagao geografica» e a marca de certificacao, aposta pelo
respectivo organismo privado de controlo e certificacao.

D — Principais caracteristicas da morcela
de Estremoz e Borba

1 — Definicdo — entende-se por morcela de Estremoz e Borba o
enchido, curado pelo fumo, produzido na area geografica definida
no anexo II, constituido por carne da faceira, carnes ensanguentadas
e gordura obtidas a partir da desmancha de porcos da raga alen-
tejana — com exclusao dos varrascos e das porcas reprodutoras —,
cortadas em fragmentos de dimensdes inferiores a 3 cm e adicionadas
de sal, 4gua, massa de pimentao, dentes secos de alho, nao germinados,
sangue e cravinho. Como ingredientes facultativos, podem ainda ser
utilizados os cominhos, o vinho e a pimenta. Como invélucro, ¢ usada
a tripa natural de porco (intestino delgado), previamente banhada
numa mistura de 4dgua, sal e vinagre.

2 — Obtencao do produto — as regras a observar pelos produtores
de porcos e de morcela, os critérios para autorizacao das exploracoes,
o modo de identificagdo e o registo dos animais, as regras de ali-
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mentacdo e abate, as pecas a utilizar, a preparagao das carnes e das
gorduras, o tempero, o enchimento, a fumagem e a conservacao sao
os referidos no respectivo caderno de especificacoes.

Em particular, as carnes e gorduras tém de ser obtidas a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, abatidos entre os 10 e os 18 meses de idade, sendo sujeitas
a uma operagao de corte e mistura tradicionais (massa), submetidas
a um processo de transformacdo que inclui as fases de maturacao,
enchimento, atadura e cura. A maturacdo nunca pode ser inferior
a um dia e decorre a uma temperatura de 0° C a 5° C e com uma
humidade entre 90% e 95%, a atadura é simples e feita com fio
de algodao branco e vermelho unindo as duas extremidades e a cura
¢é feita a frio, em fumagem lenta, com temperatura compreendida
entre 30° C e 40° C, nunca inferior a trés dias e usando como com-
bustivel a madeira de azinho.

Depois de curada, a morcela pode ser conservada numa camara
de refrigerados, a uma temperatura entre 5° C e 8° C e com uma
humidade relativa de 75 %.

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas — forma e aspecto — enchido em forma de ferra-
dura, com comprimento de 20 cm a 35cm e didmetro entre 2 cm
e 4 cm. Cor negra, aspecto um pouco rugoso e sem brilho, consisténcia
semi-mole, invélucro sem roturas, inteiramente preenchido pela massa
e bem aderente a mesma, enguitado com fio de algodao branco e
vermelho, apertado nas extremidades com atadura simples.

3.2 — Internas — ao corte obliquo apresenta cor vermelho-escura,
massa perfeitamente ligada, com distribuicao irregular da carne e
da gordura, aspecto heterogéneo, marmoreado, com brilho e infil-
tragdo de gordura intramuscular. A gordura tem cor avermelhada.

3.3 — Quimicas:

Teor de humidade do produto desengordurado — inferior a
65 %;

Teor de gordura — entre 65 % e 90 %;

Cloretos (NaCl) — entre 2% e 4 %.

3.4 — Sensoriais — sabor e aroma — aroma e sabor agradaveis,
suave, com sabor a alho, fumado e uma relagdo doce/salgado equi-
librada. Gordura aromatica e com sabor agradavel. Textura pouco
fibrosa e razoavelmente macia.

4 —Forma de apresentagdo — a morcela de Estremoz e Borba
apresenta-se em pecgas inteiras.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagao geral apli-
cével sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mencdes «Morcela de Estremoz e
Borba — Indicagao geografica» e a marca de certificacdo, aposta pelo
respectivo organismo privado de controlo e certificacao.

E — Principais caracteristicas da paia de lombo
de Estremoz e Borba

1 — Definicdo — entende-se por paia de lombo de Estremoz e
Borba o ensacado, curado pelo fumo, produzido na area geografica
definida no anexo 11, constituido pela peca inteira de lombo (even-
tualmente adicionado de pedacos de gordura macia em quantidade
ndo superior a 10%) obtida a partir da desmancha de porcos da
raca alentejana — com exclusdo dos varrascos e das porcas repro-
dutoras —, e adicionado de sal, 4gua, massa de pimentao e dentes
secos de alho, ndo germinados. Como involucro, é usada a chamada
«pele das banhas», ou seja, as membranas serosas (pleural e peri-
toneal), previamente banhadas numa mistura de agua, sal, massa de
pimentao e alho.

2 — Obtengao do produto — as regras a observar pelos produtores
de porcos e de paia de lombo, os critérios para autorizagao das explo-
racoes, o modo de identificacao e o registo dos animais, as regras
de alimentacdo e abate, as pecas a utilizar, a preparagao da carne,
o tempero, o enchimento, a fumagem e a conservacao sao os referidos
no respectivo caderno de especificacoes.

Em particular, a carnes e a gordura tém de ser obtidas a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, abatidos entre os 10 e os 18 meses de idade. O lombo é
sucessivamente sujeito a escolha, limpeza e adi¢ao de condimentos,
ap6s o que sofre uma maturacao de cerca de dois dias. Decorrido
este tempo, é dividido em duas partes iguais, no sentido do com-
primento. Estas duas metades sdo depois sobrepostas e intercaladas
com gordura, para formar a paia. Formada a paia, seguem-se os pro-
cessos de ensacamento, atadura e cura. A maturacdo decorre a uma
temperatura de 0° C a 5° C e com uma humidade entre 90% e
95%. As «peles das banhas» sdo cosidas nas unides com linha de
costura branca, para envolver a paia, a qual é depois enguitada nas
duas extremidades com fio de algodao branco e vermelho com atadura
dupla e envolta aproximadamente a cada 3 cm do seu comprimento

com o referido fio. A cura ¢é feita a frio, em fumagem lenta, com
temperatura inferior a 40° C, com uma duracao minima de 22 dias,
findos os quais se segue um periodo de «envelhecimento» de 60 dias.
A fumagem usa como combustivel a madeira de azinho.

Depois de curada e envelhecida, a paia de lombo pode ser con-
servada numa camara de refrigerados, a uma temperatura entre 5° C
e 8° C e com uma humidade relativa de 75 %.

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas — forma e aspecto — forma cilindréide, com com-
primento de 20 cm a 45 cm e didmetro entre 6 cm e 10 cm. Cor aver-
melhado-negra, aspecto liso e sem brilho, consisténcia semi-rija, invo-
lucro sem roturas, inteiramente preenchido pela massa e bem aderente
a mesma, cosido nas unides, enguitado com fio de algodao branco
e vermelho, com atadura dupla e envolto a cada 3 cm de comprimento
com o referido fio.

3.2 — Internas — ao corte obliquo apresenta cor avermelhada e
branca, numa configuracao de sinal de transito de «sentido proibido».
A massa ¢ perfeitamente ligada, com distribuigao da carne e gordura
perfeitamente definidas. Aspecto heterogéneo, marmoreado, com bri-
lho e infiltracdo de gordura intramuscular. A gordura tem cor
branco-nacarada.

3.3 — Quimicas:

Teor de humidade do produto desengordurado — inferior a
65 %;

Teor de gordura total — inferior 35 %;

Cloretos (NaCl) — inferior a 7 %.

3.4 — Sensoriais — sabor e aroma — aroma e sabor agradaveis,
suave, com sabor a alho, fumado e uma relagdo doce/salgado equi-
librada. Gordura aromética e com sabor agradéavel. Textura pouco
fibrosa e razoavelmente macia.

4 — Forma de apresentagdo — a paia de lombo de Estremoz e
Borba apresenta-se em pegas inteiras, em pedacos ou fatiada. Quando
se apresente em pedagos ou fatiada, deve ser pré-embalado na origem.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislacdo geral apli-
cavel sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mencOes «Paia de lombo de Estremoz e
Borba — Indicagao geografica» e a marca de certificacao, aposta pelo
respectivo organismo privado de controlo e certificagdo.

F — Principais caracteristicas da paia de toucinho
de Estremoz e Borba

1 — Defini¢ao — entende-se por paia de toucinho de Estremoz e
Borba o ensacado, curado pelo fumo, produzido na area geografica
definida no anexo 11, constituido pela peca inteira de entremeada
de porco obtida a partir da desmancha de porcos da raga alente-
jana — com exclusdo dos varrascos e das porcas reprodutoras, adi-
cionado de sal, d4gua, massa de pimentdo e dentes secos de alho,
ndo germinados. Como invélucro, é usada a chamada «pele das
banhas», ou seja, as membranas serosas (pleural e peritoneal), pre-
viamente banhadas numa mistura de agua, sal, massa de pimentao
e alho.

2 — Obtengao do produto — as regras a observar pelos produtores
de porcos e de paia de toucinho, os critérios para autorizacao das
exploragdes, o modo de identificacdo e o registo dos animais, as regras
de alimentacgdo e abate, as pecas a utilizar, a preparagao da carne,
o tempero, o enchimento, a fumagem e a conservagao sao os referidos
no respectivo caderno de especificagoes.

Em particular, a carne tem de ser obtida a partir de carcagas de
porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds enxugo, abatidos
entre os 10 e os 18 meses de idade. A entremeada ¢ sucessivamente
sujeita a escolha, limpeza e adicdo de condimentos, apds o que sofre
uma matura¢do ndo inferior a dois dias. Decorrido este tempo, é
enrolada sobre si mesma, de forma que a carne tome a forma helicoidal
(de «caracol»). Formada a paia, seguem-se os processos de ensa-
camento, atadura e cura. A maturagio decorre a uma temperatura
de 0° C a 5° C e com uma humidade entre 90% e 95 %. As «peles
das banhas» sao cosidas nas unides com linha de costura branca,
para envolver a paia, a qual é depois enguitada nas duas extremidades
com fio de algodao branco e vermelho com atadura dupla e envolta
aproximadamente a cada 3 cm do seu comprimento com o referido
fio. A cura ¢é feita a frio, em fumagem lenta, com temperatura inferior
a 40° C, com uma duragdo minima de 22 dias, findos os quais se
segue o periodo de «envelhecimento» de 60 dias. A fumagem usa
como combustivel a madeira de azinho.

Depois de curada e envelhecida, a paia de toucinho pode ser con-
servada numa camara de refrigerados, a uma temperatura entre 5° C
e 8° C e com uma humidade relativa de 75 %.

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas — forma e aspecto — forma cilindréide, com com-
primento de 20 cm a 45 cm e didmetro entre 6 cm e 15 cm. Cor acas-
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tanhado-clara, aspecto liso e com brilho, consisténcia semi-rija, invo-
lucro sem roturas, inteiramente preenchido pela massa e bem aderente
a mesma, cosido nas unides, enguitado com fio de algodao branco
e vermelho, com atadura dupla e envolto a cada 3 cm de comprimento
com o referido fio.

3.2 — Internas — ao corte obliquo apresenta uma massa de cor
predominantemente branca, respeitante a gordura, com uma fase heli-
coidal («caracol»), respeitante a carne da entremeada. A massa é
perfeitamente ligada, com distribuicao da carne e gordura perfeita-
mente definidas. Aspecto heterogéneo, marmoreado, com brilho e
infiltracdo de gordura intramuscular. A gordura tem cor branca.

3.3 — Quimicas:

Teor de humidade do produto desengordurado — inferior a
65 %;

Teor de gordura total — superior a 50 %;

Cloretos (NaCl) — inferior a 7 %;

3.4 — Sensoriais — sabor e aroma — aroma e sabor agradaveis,
suave, com sabor a alho, fumado e uma relagdo doce/salgado equi-
librada. Gordura aromaética e com sabor agradavel. Textura pouco
fibrosa e razoavelmente macia.

4 — Forma de apresentacdo — a paia de toucinho de Estremoz
e Borba apresenta-se em pecgas inteiras, em pedacos ou fatiada.
Quando se apresente em pedagos ou fatiada, deve ser pré-embalada
na origem.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagdo aplicavel
sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela devem
constar as mencgoes «Paia de toucinho de Estremoz e Borba — Indi-
cacao geogréfica» e a marca de certificagdo, aposta pelo respectivo
organismo privado de controlo e certificagio.

G — Principais caracteristicas do paio de Estremoz e Borba

1 — Definicdo — entende-se por paio de Estremoz e Borba o
enchido, curado pelo fumo, produzido na area geografica definida
no anexo I1, constituido por carne (entremeada, cachaco e perna)
e gordura obtida a partir da desmancha de porcos da raca alente-
jana — com exclusao dos varrascos e das porcas reprodutoras —, cor-
tadas em fragmentos de dimensdes inferiores a 5 cm e adicionadas
de sal, 4gua, massa de pimentdo e dentes secos de alho, nao ger-
minados. Como invélucro, ¢ usado o «paio», ou seja, a parte do intes-
tino do porco designada por «cego», previamente banhado numa mis-
tura de agua, sal e vinagre.

2 — Obtengao do produto — as regras a observar pelos produtores
de porcos e de paio, os critérios para autorizagao das exploracoes,
o modo de identificagdo e o registo dos animais, as regras de ali-
mentacio e abate, as pegas a utilizar, a preparacao da carne, o tempero,
o enchimento, a fumagem e a conservagiao sao os referidos no res-
pectivo caderno de especificagdes.

Em particular, a carne e a gordura tém de ser obtidas a partir
de carcagas de porco alentejano, com um peso minimo de 90 kg apds
enxugo, abatidos entre os 10 e os 18 meses de idade. A carne e
as gorduras, depois de devidamente escolhidas, cortadas e limpas,
sao adicionadas de condimentos, apds o que a «massa» sofre uma
maturacao nado inferior a dois dias a uma temperatura de 0° C a
5° C e com uma humidade entre 90 % e 95 %. Decorrido este tempo,
¢é feito o enchimento do «cego», seguindo-se a atadura e a cura.
O enchido ¢ atado, na abertura, com fio de algodao branco e vermelho,
com atadura dupla, e envolto aproximadamente a cada 3 cm do seu
comprimento com o referido fio. A cura ¢ feita a frio, em fumagem
lenta, com temperaturas entre 30° C e 40° C, com uma duracdo minima
de 22 dias, findos os quais se segue um periodo de «envelhecimento»
de 60 dias. A fumagem usa como combustivel a madeira de azinho.

Depois de curado e envelhecido, o paio pode ser conservado numa
camara de refrigerados, a uma temperatura entre 5° C e 8° C e com
uma humidade relativa de 75 %.

3 — Caracteristicas — o produto final apresenta as seguintes carac-
teristicas:

3.1 — Externas — forma e aspecto — forma arredondada, com
comprimento de 10 cm a 25 cm e didmetro entre 8 cm e 15 cm. Cor
avermelhado-negra, aspecto rugoso e sem brilho, consisténcia semi-
-rija, invélucro sem roturas, inteiramente preenchido pela massa e
bem aderente a mesma, apertado na extremidade com fio de algoddo
branco e vermelho, com atadura dupla e envolto a cada 3 cm de
comprimento com o referido fio.

3.2 — Internas — ao corte obliquo apresenta cor avermelhada,
sendo a massa perfeitamente ligada, com distribui¢do irregular da
carne e da gordura. Aspecto heterogéneo, marmoreado, com brilho
e infiltracdo de gordura intramuscular. A gordura tem cor bran-
co-nacarada.

3.3 — Quimicas:

Teor de humidade do produto desengordurado — inferior a
65 %;

Teor de gordura total — inferior ao dobro da proteina total;
Cloretos (NaCl) — inferior a 6 %;
Teor de proteinas — superior a 19 %.

3.4 — Sensoriais — sabor e aroma — aroma e sabor agradaveis,
suave, com sabor a alho, fumado e uma relagido doce/salgado equi-
librada. Gordura aromética e com sabor agradéavel. Textura pouco
fibrosa e razoavelmente macia.

4 — Forma de apresentagdo — o paio de Estremoz e Borba apre-
senta-se em pegas inteiras, em pedacos ou fatiado. Quando se apre-
sente em pedacos ou fatiado, deve ser pré-embalado na origem.

5 — Rotulagem — para além do disposto na legislagao geral apli-
cével sobre rotulagem de géneros alimenticios pré-embalados, dela
devem constar ainda as mengdes «Paio de Estremoz e Borba — Indi-
cacdo geografica» e a marca de certificacdo, aposta pelo respectivo
organismo privado de controlo e certificacao.

ANEXO II

Area geografica de transformagao

A area geografica de transformagao da matéria-prima esta circuns-
crita aos concelhos de Borba, Estremoz, Vila Vicosa e Alandroal.

Despacho n.° 9082/2000 (2.2 série). — O despacho n.° 22 164/98
cometeu a LACTICOOP — Unido de Cooperativas de Produtores
de Leite de Entre Douro e Mondego, U. C. R. L., a gestao da deno-
minacdo de origem protegida «Carne marinhoa» e, como tal, con-
feriu-lhe competéncia para desenvolver as acgdes proprias do agru-
pamento, tal como se encontram definidas no Despacho Normativo
n.° 47/97, de 30 de Junho.

Verificou-se, entretanto, que a LACTICOOP — Uniao de Coo-
perativas de Produtores de Leite de Entre Douro e Mondego,
U. C. R. L., decidiu solicitar rentincia a estas funcdes, tendo a Asso-
ciagdo dos Criadores de Bovinos da Raca Marinhoa solicitado que
as mesmas lhe fossem cometidas.

Assim, de acordo com o disposto no n.° 1 do anexo 1 do Despacho
Normativo n.° 47/97, de 30 de Junho, determino o seguinte:

1 — A seu pedido, sao retiradas a LACTICOOP — Uniao de Coo-
perativas de Produtores de Leite de Entre Douro e Mondego,
U. C. R. L, as responsabilidades inerentes a gestdo do uso da deno-
minagao de origem protegida «Carne marinhoa».

2 — As responsabilidades conferidas pelo despacho n.° 22 164/98
a LACTICOOP — Unido de Cooperativas de Produtores de Leite
de Entre Douro e Mondego, U. C. R. L., sao cometidas a Associagao
dos Criadores de Bovinos da Raca Marinhoa, que expressamente as
solicitou, nos termos do citado Despacho Normativo n.° 47/97.

3 — As entidades em causa devem desenvolver procedimentos de
colaboragao que assegurem a continuidade das accoes em curso, com
vista a promogao da denominacao de origem protegida e a valorizacao
comercial da carne marinhoa.

4 — A Associagao dos Criadores de Bovinos da Raga Marinhoa
deve ter em particular atencao as disposicoes legais em vigor em
matéria de autorizacao para o uso da DOP.

5 — A Associacao dos Criadores de Bovinos da Raca Marinhoa
deve apresentar, junto da Direcgao-Geral de Desenvolvimento Rural
e até 31 de Marco de cada ano, um relatdrio de actividades relativo
a gestdo da denominagdo de origem protegida em causa, discrimi-
nando, em particular, os produtores que utilizam a denominagio de
origem protegida, as quantidades beneficiadas e as sancdes aplicadas
€ seus motivos.

31 de Margo de 2000. — O Secretario de Estado do Desenvol-
vimento Rural, Victor Manuel Coelho Barros.

Despacho n.° 9083/2000 (2.2 série). — O despacho n.° 30/94
reconheceu «Mel da Terra Quente» como denominagao de origem,
e determinou as condigdes em que o seu uso pode ser efectuado,
cometendo a Cooperativa Agricola de Alfandega da Fé, C. R. L.,
a gestdo daquela denominagiao de origem e conferindo-lhe compe-
téncia para desenvolver as ac¢oes proprias do agrupamento, tal como
se encontram definidas no Despacho Normativo n.° 47/97, de 30 de
Junho.

Posteriormente e através do Regulamento (CEE) n.° 1107/96, de
12 de Junho, foi registado «Mel da Terra Quente» como denominagao
de origem protegida.

Verificou-se, entretanto, que o Agrupamento de Apicultores do
Nordeste, face aos seus objectivos, ao seu estatuto mais especifico
e ao seu programa de acgao, estaria em melhores condigdes para
desempenhar as tarefas necessarias ao desenvolvimento do mel da
Terra Quente e a sua valorizagdo comercial.



