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Norm. 293/93, deve solicitar o registio da denominagdo de origem
no Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) em nome do
IMAIAA no prazo de 10 dias udteis a contar da publicagdo do pre-
sente despacho, nos termos do Cdédigo da Propriedade Industrial.

4 — S6 podem beneficiar do uso da indicac¢do geogréfica «cabrito
da Gralheira» os produtores que:

«) Sejam para o efeito expressamente autorizados pelo agrupa-
mento CASSEPEDRO — Cooperativa Agro-Pecudria de Sdo
Pedro do Sul, C. R. L,;

b) Se comprometam a respeitar todas as disposigdes constantes
do caderno de especificagdes;

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

5 — Até 4 realizagdo do registo comunitdrio desta indicagdo geo-
grafica, dos rotulos dos produtos que cumpram o disposto no pre-
sente despacho pode constar a mengdo «indica¢do geogrdfican.

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho, a indica¢do
geografica referida no n.° 1 goza da protecgdo prevista no n.° 1 do
art. 13.° do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conselho, de
14-7-92, designadamente contra a sua utilizacdo comercial abusiva
ou qualquer outra pratica susceptivel de induzir o piblico em erro
quanto & verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade do
produto.

20-1-94, — O Secretério de Estado dos Mercados Agricolas ¢ Qua-
lidade Alimentar, Luis Antdnio Damdsio Capoulas.

ANEXO 1
Principais caracteristicas do cabrito da Gralheira

1 — Definigdo. — Entende-se por cabrito da Gralheira as carca-
cas refrigeradas obtidas a partir de animais da raga serrana.

O abate dos animais (machos e fémeas) ¢ feito até um ano de idade,
com um peso inferior ou igual a 10 kg.

2 — Caracteristicas das carcacas. — Para poderem beneficiar do
uso da indicagdo geografica as carcacas devem apresentar as seguin-
tes caracteristicas:

Peso — até 6 kg, incluindo cabega e fressura;

Cor — vermelho acastanhado escuro;

Textura da carne — firme, dura e rigida, muito resistente ao
corte;

Grao — grosseiro e raso;

Cheiro — sui generis;

Gordura — amarelada, de distribuigdo subcutdnea escassa e pe-
rirrenal abundante, com textura untuosa.

2 — Obtengdo do produto. — A identificagdio dos animais, o sa-
neamento e a assisténcia veterindria, o sistema de produgdo, a ali-
mentagdo, as substincias de uso interdito e as condigdes a observar
no abate ¢ conservagdo de carcagas sdo os referidos no respectivo
caderno de especificagdes.

3} — Apresentacdo comercial. — O cabrito da Gralheira apresenta-
-se comercialmente em carca¢as, sem cauda e com o maxilar supe-
rior cortado pelo chanfro ¢ os membros sem tarsos. Apresenta-se
com pulmoes e figado destacdveis para inspec¢do, podendo as visce-
ras solidas acompanhar a carcaga, embora devam ser embaladas se-
paradamente.

Sem prejuizo do disposto na legislagdo aplicdvel sobre rotulagem,
dela devem ainda constar as mengdes «Cabrito da Gralheira —
indicacdo geografica», para além da marca de certificacdio aposta pelo
respectivo organismo privado de controlo e certifica¢fio.

ANEXO 11
Area geografica de producso

A 4rea geografica de produgdo (nascimento, cria e abate dos ani-
mais) esta circunscrita as freguesias de Albergaria das Cabras, Mol-
des, Alvarenga, Janarde, Covelo de Paivd e Cabreiros, do concelho
de Arouca, A freguesia de Ardes, do concelho de Vale de Cambra,
as freguesias de Carvalhais, Santa Cruz da Trapa, Sdo Cristévdo de
Lafdes, Valadares, Manhouce, Candal, Sdo Martinho das Moitas,
Sul e Covas do Rio, do concelho de Sdo Pedro do Sul, & freguesia
de Sio Jodo da Serra, do concelho de Oliveira de Frades, as fregue-
sias de Pendithe, Touro, Vila Cova & Coelheira, Alhais, Vila Nova
de Paiva e Frdguas, do concetho de Vila Nova de Paiva,-¢ &s fre-
guesias de Cabril, Ester, Gafanhdo, Pinheiro, Ermida, Moura Morta,
Gosende, Mezio, Castro Daire, Sdo Joaninho, Cujé, Almofala, Pi-
cdo, Parada de Ester ¢ Moledo, do concelho de Castro Daire,

Desp. 42/94. — O Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
lho, de 14-7, instituiu o quadro juridico relativo a protecgdo das in-
dicagoes geograficas e das denominagées de origem dos produtos agri-
colas e dos géneros alimenticios, tendo o Desp. Norm. 293/93, de
1-10, estabelecido as regras nacionais de execug¢do do referido Regu-
lamento, sahaguardando, no entanto, denominag¢des cuja protecgido
legal for anteriormente concedida ou cuja existéncia estd consagrada
pelo uso.

Assim, com o objectivo de proteger a denominagdo de origem e
de valonzar a castanha da Padrela, de acordo com o disposto nos
n.” 3 e 6 do anexo i do citado Desp. Norm. 293/93, determino o
seguinte:

1 — E reconhecida como denominacdo de origem a denominagdo
tradicional e consagrada pelo uso «castanha da Padrela».

2 — O uso da denominagdo de origem «castanha da Padrela» fica
reservado aos produtos que obedecam as caracteristicas fixadas nos
anexos 1 e 1I do presente despacho € as restantes disposigdes cons-
tantes do respectivo caderno de especificagdes depositado no
IMAIAA.

3 — O agrupamento COOPVAL — Cooperativa Agricola de Val-
pacos, C. R. L., que requereu o reconhecimento da denominagdo
de origem nos termos do n.° 1 do anexoI do citado Desp.
Norm. 293793, deve solicitar o registo da denominagdo de origem
no Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) em nome do
IMAIAA no prazo de 10 dias 1teis a contar da publicacdo do pre-
sente despacho, nos termos do Cédigo da Propriedade Industrial.

4 — So podem beneficiar do uso da denominagio de origem «cas-
tanha da Padrela» os produtores que:

@) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pelo agru-
pamento COOPVAL — Cooperativa Agricola de Valpa-
¢os, C.R. L.: .

b) Se comprometam a respeitar todas as disposicdes constantes
do caderno de especificaces;

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

5 — Até a realizacdo do registo comunitdrio desta denominagio
de origem, dos rétulos dos produtos que cumpram o disposto no
presente despacho pode constar a mengdo « Denominagdo de origem».

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho, a denomina-
¢do de origem referida no n.° 1 goza da protecgdo prevista no n.° |
do art. 13.° do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conselho, de
14-7-92, designadamente contra a sua utilizacdo comercial abusiva
ou qualquer outra pratica susceptivel de induzir o publico em erro
quanto a verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade do
produto.

20-1-94. — O Secretdrio de Estado dos Mercados Agricolas e Qua-
lidade Alimentar, Luis Anténio Damdsio Capoulas.

ANEXO |
Principals caracteristicas da castanha da Padrela

1 — Definicdo. — Entende-se por castanha da Padrela o fruto ob-
tido a partir do castanheiro (Castanea sativa Mill), das variedades
Judia, Lada, Negral, Céta, Longal e Preta, cuja 4rea geografica de
produgdo se define no anexo i,

2 — Obtengao do produto. — As condigdes a observar na produ-
¢do, recolha e acondicionamento s@o as referidas no respectivo ca-
derno de especificagdes.

3 — Caracteristicas das castanhas da Padrela. — Das variedades
indicadas cerca de 80% da produgio corresponde a4 variedade Ju-
dia, cujas caracteristicas sdo as seguintes:

Cor — castanha raiada de mais claro ou mais escuro, com brilho;
Forma — arredondada;

Sabar — sui generis;

Calibre — grande 2 muito grande (45 a 90 frutos/kg);
Aptiddo para o descasque — média a boa.

As restantes variedades, que, no seu conjunto, representam ape-
nas cerca de 20% da producgdo, apresentam caracteristicas diferen-
tes entre si, sendo factor comum a sua com particular aptiddo para
a transformagéo. -

4 — Regras de comercializagio: |

4.1 — Castanhas frescas — s6 podem beneficiar do uso da deno-
minagdo de origem castanha da Padrela as castanhas da variedade
Judia que apresentem as caracteristicas da qualidade, classificagdo
e calibragdo de acordo com os critérios a seguir definidos:

4.1.1 — Caracteristicas de qualidade. — As castanhas devem
apresentar-se inteiras, sas, ndo germinadas, isentas de insectos, de
humidade exterior ¢ de odor e ou sabor estranhos;



N.° 28 — 3-2-1994

DIARIO DA REPUBLICA — II SERIE

1039

4.1.2 — Classificagao:

Categoria extra — castanhas de qualidade superior, em estado
de bom desenvolvimento, de forma normal, de coloragio uni-
forme, aspecto fresco e isentas de defeitos, com excepcao de
ligeiras alteragdes superficiais, desde que ndo comprometam
a qualidade ou o aspecto geral do produto ou da sua emba-
lagem;

Categoria 1 — castanhas de boa qualidade, bem desenvolvidas,
de forma normal e aspecto fresco, podendo apresentar alguns
defeitos, desde que ndo comprometam o aspecto geral e a con-
servagdo do produto;

4.1.3 — Calibragdo. — O calibre é determinado pelo nimero mi-
nimo ¢ maximo de frutos por quilograma, sendo admitidos os se-
guintes calibres:

Pecas por quilograma: 40 a 50; 51 a 60; 61 a 70; 71 a 80; 81
a 90 e 91 a 100.

4.1.4 — Tolerdncias:
Tolerancia de calibre:

As tolerdncias de calibre sao de 10 % em nimero por qui-
lograma de castanhas do calibre imediatamente inferior
e ou superior ao indicado, para todas as categorias;

Os lotes devem apresentar-se homogéneos, nio devendo a
diferenga de peso entre os 10 frutos mais pequenos e os
10 frutos maiores de uma amostra de 1 kg ser superior
a 80g;

Tolerdncia de categoria:

Em fungdo da respectiva classificagio nas categorias extra
e 1, sdo admissiveis as seguintes tolerdncias:

Categoria extra — 6 % em nimero por quilograma de
frutos com anomalias superficiais ou com defeitos
na semente. Os frutos cujos defeitos da semente sdo
visiveis do exterior ndo podem ultrapassar 2% do
conjunto;

Categoria 1 — 10% em numero por quilograma de
frutos com anomalias superficiais ou defeitos na se-
mente. Os frutos cujos defeitos da semente sio visi-
veis do exterior ndo podem ultrapassar 4% do con-
junto.

4.2 — Castanhas transformadas. — Podem também beneficiar do
uso da denominagdo de origem «castanha da Padrela» as castanhas
apresentadas na forma pilada, congelada, confitada ou em calda,
desde que seja possivel comprovar que sdo obtidas a partir dos fru-
tos definidos no n.° 1 e as mesmas se apresentem inteiras, sas e sem
defeitos.

5 — Apresentagdo comercial. — A comercializagdo da castanha da
Padrela s6 pode efectuar-se com o produto devidamente acondicio-
nado em materiais préprios para géneros alimenticios, pré-embalado
e rotulado de acordo com a legislacdo em vigor.

Sem prejuizo do disposto na legislagdo geral aplicéavel sobre rotu-
lagem, dela devem ainda constar as menc¢des «Castanha da Pa-
drela — denominagdo de origem» e a marca de certificagdo aposta
pelo respectivo organismo privado de controlo e certificagdo, bem
como a indicagdo da variedade, categoria e calibre.

ANEXO 11
Area geografica de produgéo

A érea geografica de producdo (produgdo, tratamento e acondi-
cionamento) estd circunscrita as freguesias de Loivos, Moreiras, No-
gueira da Montanha, P6voa de Agragdes, Santa Leocddia e Sdo Ju-
liXo de Montenegro, do concelho de Chaves, a freguesia de Jou, do
concelho de Murga, as freguesias de Aguas Revés e Castro, Alvare-
lhos, Algeriz, Canaveses, Carrazedo de Montenegro, Curros, Ervoes,
Frides, Padrela e Tazém, Rio Torto, Sanfins, Santa Maria de Eme-
res, Santiago de Ribeira de Alhariz, Sdo Joao de Corveira, Serapi-
cos, Tinhela e Vales, Virandelo, do concelho de Valpagos, e fregue-
sias de Valoura, Vreia de Bornes, Bornes de Aguiar e Tresminas,
do concelho de Vila Pouca de Aguiar.

Desp. 43/94. — O Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
lho, de 14-7, instituiu o quadro juridico relativo a protec¢io das in-
dicagles geogrdficas e das denominagdes de origem dos produtos agri-
colas e dos géneros alimenticios, tendo o Desp. Norm. 293/93, de
1-10, estabelecido as regras nacionais de execugao do referido Regu-
lamento, salvaguardando, no entanto, denominagdes cuja protecgao
legal foi anteriormente concedida ou cuja existéncia esta consagrada
pelo uso.

Assim, com o objectivo de proteger a indicagdo geografica e de
valorizar o presunto de Barroso, de acordo com o disposto nos n.™ 3
e 6 do anexo 1 do citado Desp. Norm. 293/93, determino o seguinte:

1 — E reconhecida como indicagdo geogrifica a denominagio tra-
dicional e consagrada pelo uso «presunto de Barroso».

2 — O uso da indicagdo geografica «presunto de Barroso» fica re-
servado aos produtos que obedecam as caracteristicas fixadas nos ane-
xo0s | e 11 do presente despacho e as restantes disposigdes constantes
do respectivo caderno de especificagdes depositado no IMAIAA,

3 — O agrupamento Cooperativa Agricola dos Produtores de Ba-
tata de Semente de Montalegre, C. R. L., que requereu o reconhe-
cimento da indicagiao geogrifica nos termos do n.° 1 do anexo | do
citado Desp. Norm. 293/93, deve solicitar o registo da indicagdo geo-
grafica no Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) em
nome do IMAIAA no prazo de 10 dias uteis a contar da publicagdo
do presente despacho, nos termos do Cédigo da Propriedade Indus-
trial.

4 — S6 podem beneficiar do uso da indicacdo geografica «presunto
de Barroso» os produtores que:

a) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pelo agru-
pamento Cooperativa Agricola dos Produtores de Batata de
Semente de Montalegre, C. R. L.; -

b) Se comprometam a respeitar todas as disposi¢des constantes
do caderno de especificagses;

¢) 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 realizagdo do registo comunitdrio desta indica¢do geo-
grafica, dos rotulos dos produtos que cumpram o disposto no pre-
sente despacho pode constar a mengdo «Indicagdo geografica».

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho, a indicagdo
geografica referida no n.° 1 goza da protecgdo prevista no n.° 1 do
art. 13.° do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conselho, de
14-7-92, designadamente contra a sua utilizacdo comercial abusiva
ou qualquer outra pratica susceptivel de induzir o publico em erro
quanto a verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade do
produto.

20-1-94. — O Secretdrio de Estado dos Mercados Agricolas ¢ Qua-
lidade Alimentar, Luis Antdnio Damdsio Capoulas.

ANEXO 1
Principais caracteristicas do presunto de Barroso

1 — Defini¢do. — Entende-se por presunto de Barroso o presunto
obtido a partir de porcos abatidos com idade compreendida entre
os 16 e os 18 meses, inscritos nos registos de nascimentos das explo-
ra¢des autorizadas, e produzido na drea geografica definida no
anexo II.

2 — Obtengao do produto. — As regras a observar pelos produ-
tores, os critérios para autorizagdo das exploragdes, o modo de iden-
tificacdo e o registo dos animais, as regras de alimentagdo e abate,
a forma de cura e o tratamento para obten¢ao do presunto de Bar-
roso sdo os referidos no respectivo caderno de especificagses.

3 — Caracteristicas. — O presunto tem de ser obtido da perna de
porco submetida a uma cura pelo sal durante duas a quatro sema-
nas, untada com uma mistura de azeite e colorau e sujeita a um tra-
tamento pelo fumo com lenha da regido, preferencialmente carva-
lho e giesta, durante, pelo menos, duas semanas, devendo apresentar
no produto final as seguintes caracteristicas:

3.1 — Exteriores. — Formato préprio da perna, aparado de forma
arredondada, conservando a extremidade podal, com aparéncia ca-
racteristica reveladora do tratamento pela mistura de colorau com
azeite e da fumagem.

3.2 — Interiores:

Aspecto — musculo de cor vermelha viva a vermetha acastanhada
nacarada e gordura de cor branca suja;

Cheiro — caracteristico a fumo;

Sabor — muito agradavel, sui generis.

4 — Forma de apresentagdo. — O presunto pode apresentar-se in-
teiro, desossado ou limpo, cortado em porgdes.

Para poder beneficiar do uso da indicagdo geografica, o presunto
tem de apresentar-se pré-embalado de origem, em material proprio
para géneros alimenticios.

No caso do presunto inteiro, a embalagem pode ser constituida
por simples rede de rdfia ou equivalente.

Sem prejuizo do disposto na legislagdo geral aplicavel sobre rotu-
lagem, dela devem ainda constar as meng¢des «Presunto de Barroso —
indicagdo geografica» e a marca de certificagdo aposta pelo respec-
tivo organismo privado de controlo e certificagdo.



