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Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o n.° 2 do artigo 6.° do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 relativo a proteccio das indicacdes geogrificas e denominacdes de origem dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2007/C 236/09)

A presente publicagio confere um direito de oposi¢do nos termos do artigo 7.° do Regulamento (CE)
n.© 510/2006 do Conselho (!). As declaragdes de oposi¢do devem dar entrada na Comissdo no prazo de seis
meses a contar da data da presente publicacio.
RESUMO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«ALHEIRA DE VINHAIS»
CE N.o: PT/PGI[/005/0460/20.04.2005

DOP () IGP (X)

A presente ficha expde os principais elementos do caderno de especificagdes, para efeitos de informagio.

1. Servico competente do Estado-Membro:

Nome: Gabinete de Planeamento e Politicas

Endereco: Rua Padre Anténio Vieira, n.o 1-8.0
P-1099-073 Lisboa

Telefone:  (351) 213 819 300
Fax: (351) 213 876 635

E-mail: gppaa@gppaa.min-agricultura.pt

2. Requerente:

Nome: ANCSUB — Associa¢do Nacional de Criadores de Suinos de Raga Bisara

Endereco: Edificio da Casa do Povo, Largo do Toural
P-5320-311 Vinhais

Telefone: (351) 273 771 340
Fax: (351) 273 770 048
E-mail: ancsub@bisaro.info

Composicdo: Produtores/transformadores ( X ) Outra ()

3. Tipo de produto:

Classe 1.2: Produtos a base de carne (cozido, salgado, fumado)
4. Caderno de especificacdes:

[Resumo dos requisitos previstos no n. 2 do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.c 510/2006]
4.1 Nome: «Alheira de Vinhais»

() JOL 93 de 31.3.2006, p. 12.
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4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

Descricdo: Enchido fumado obtido a partir de carne de porco de raca Bisara ou do seu cruzamento
com outras racas desde que com 50 % de sangue Bisaro (animais F1, resultantes do cruzamento de
animais de raca Bisara em linha pura, inscritos no Livro genealdgico, com animais de outras racas),
carne de aves (apenas para a calda), pdo regional de trigo e azeite de Trds-os-Montes, (indispenséveis
pelo gosto, aroma e textura especificos que conferem ao produto) condimentados com sal, alho e
colorau. Tem forma de ferradura, de seccio cilindrica com cerca de 2 cm de didmetro, cerca de 30 cm
de comprimento e pesando entre 170 a 200g e cor amarelo-acastanhado. Ao corte a massa apresenta-
-se com aspecto homogéneo, ainda que se notem as carnes desfiadas.

Area geografica: Tendo em conta o modo de produgio tradicional e o tipo de alimentagio dos
animais, o saber fazer tradicional da populagdo local em termos de maneio dos animais e as condigdes
edéficas necessarias ao desenvolvimento da base alimentar utilizada para a obten¢do de matéria prima
de irrefutavel qualidade diferenciada, a drea de nascimento, cria, recria, abate e desmancha dos porcos
Bisaros e cruzados usados na producio de Alheira de Vinhais estd circunscrita aos concelhos Alfindega
da Fé, Braganga, Carrazeda de Ancides, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda do
Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso e Vinhais, do distrito de
Braganca e aos Concelhos de Aljjo, Boticas, Chaves, Mesdo Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murga,
Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar e Vila Real,
do distrito de Vila Real, ja que apenas nesta drea existe a base alimentar e o maneio requerido.

Atendendo as condigdes climdticas especiais requeridas para a obten¢do da Alheira de Vinhais, o saber
fazer das populacdes e os métodos locais, leais e constantes, a drea geogrifica de transformacio estd
circunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda de Ansides, Freixo de Espada a
Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor,
Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca.

Prova de origem: A alheira de Vinhais s6 pode ser produzida em unidades de transformacio devi-
damente licenciadas e localizadas na drea de transformacdo referida. Todo o processo produtivo é
submetido a um rigoroso sistema de controlo, o qual permite comprovar a rastreabilidade completa do
produto. A matéria-prima ¢ proveniente de suinos de raca Bisara inscritos no Registo Zootécnico da
Raga ou suinos resultantes de cruzamentos (F1) entre animais em que um dos progenitores é de raca
Bisara, inscrito no Livro de Adultos do Registo Zootécnico, criados em exploragbes agro-pecudrias que
dispdem de drea compativel com os sistemas de produgio tradicionais, semi-extensivos e com capaci-
dade de fornecer a alimentacdo tradicional. De salientar que os porcos consomem quantidade aprecidvel
de castanha o que confere a carne caracteristicas organolépticas perfeitamente diferenciadas e reconhe-
cidas. Os porcos s3o abatidos e desmanchados em unidades licenciadas, em ambos os casos existentes
na drea geografica de produgdo. As operagdes de transformacio s6 podem ser efectuadas em instalagdes
autorizadas pelo agrupamento apés parecer favordvel do organismo de controlo. A marca de certifi-
cagdo aposta em cada unidade é numerada, pelo que é possivel efectuar uma rastreabilidade completa
até a exploragdo agricola que deu origem ao produto. A prova da origem pode ser realizada a qualquer
momento e ao longo de toda a cadeia produtiva recorrendo ao n.° de série que consta obrigatoriamente
da marca de certificacio.

Método de obtencido: As carnes de porco (da cabeca, entremeada, barriga e aparas) sdo cortadas
em pedagos de dimensido média e as carcacas das aves sdo cortadas longitudinalmente, apds o que s3o
cozidas em dgua e sal. O pdo ¢ cortado em fatias finas com a codea, procedendo-se ao seu amoleci-
mento na calda da cozedura, a quente. A esta massa juntam-se os restantes condimentos (alho, colorau
e azeite de Tras-os-Montes) e as carnes de porco desfiadas. Apds o acerto da condimentagio procede-se
ao enchimento imediato em tripa de porco, com processo particular de fecho com nés e viragem da
tripa. E submetido a fumagem em lume brando, com lenha da regido (carvalho ou castanheiro) e de
cura ou estabilizacio (superior a 8 dias). A alheira de Vinhais apresenta-se no mercado em pegas
inteiras sempre pré-embalada na origem. Pela sua natureza e composicdo ndo é possivel o corte ou a
fatiagem. Para o acondicionamento, quando realizado, utiliza-se material proprio indcuo e inerte em
relagdo ao produto, em atmosfera normal, controlada ou em védcuo. As operacdes de acondicionamento
s6 podem ser efectuadas na drea geogrifica de transformacio, sob pena de haver quebra de rastreabili-
dade e incapacidade de controlo e de alteragio das caracteristicas sdpidas e microbioldgicas do produto.

Relagdo: A antiguidade e importancia da criagdo de porcos nesta regido sdo testemunhadas pela exis-
téncia de vérias esculturas zoomorficas e pelas referéncias feitas a estes animais em varios Forais de
Municipios da regido relativos aos tributos dos suinos e seus produtos. A relagdo deste produto com a
drea geografica ¢é feita através da raca dos animais (autoctones), da alimentagio destes com produtos
locais, do saber fazer relativo ao corte e salga das pernas do porco, da condugdo da fumagem com um
fumo pouco intenso e gradual com lenhas da regido e da cura em ambientes muito frios e secos exis-
tentes na regido.
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4.7 Estrutura de controlo:

4.8

Nome: Tradi¢do e Qualidade — Associacdo Interprofissional para Produtos Agro-Alimentares de
Trds-os-Montes

Enderego: Aw. 25 de Abril, 273 S/L
P-5370-202 Mirandela

Telefone:  (351) 278 261 410

Fax: (351) 278 261 410

E-mail: tradicdo-qualidade@clix.pt

A Tradigdo e Qualidade foi reconhecida como cumprindo os requisitos da Norma 45011:2001

Rotulagem: Figura obrigatoriamente na rotulagem a mencdo: «Alheira de Vinhais — Indicagdo
Geogréfica Protegida», o respectivo logdtipo comunitdrio e o logétipo dos produtos de Vinhais, cujo
modelo se reproduz. Da rotulagem consta ainda a marca de certificagdo, a qual contém obrigatoria-
mente o nome do produto e respectiva mengdo, o nome do organismo de controlo e o n.° de série
(c6digo numérico ou alfanumérico que permite rastrear o produto).




