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Publicagio de um pedido em conformidade com o artigo 50.°, n. 2, alinea a), do Regulamento (UE)
n° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2014/C 422/05)

A presente publicagdo confere um direito de oposicdo ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho ().

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protecio das indicagdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e dos géneros
alimenticios (%

«SALPICAO DE MELGACO»
N.c CE: PT-PGI-0005-01012-2.7.2012
IGP (X) DOP ( )
1. Nome
«Salpicdo de Melgago»
2. Estado-Membro ou pais terceiro

Portugal

3. Descrigio do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

Classe 1.2. Produtos a base de carne (aquecidos, salgados, fumados, etc.)

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

Salpicdo de Melgaco é um enchido curado pelo fumo, obtido a partir de carnes do lombo, lombelos, pernas e pas
de porco.

Apresenta as seguintes caracteristicas:

Exteriores:

Forma reta, cilindrica, de cor castanha, com didmetro entre os 4 e os 8 cm e comprimento que pode variar entre
os 14 e 22 cm. A tripa utilizada é a do intestino grosso do porco que é atada com dois nds na extremidade da
tripa (do lado do avesso) que é entdo virada. Ap6s o enchimento dd-se mais dois ou trés nés simples.

Interiores:

O aspeto interior ao corte obliquo é o de carne bem ligada, de cor escura e intensa, levemente marmoreado.

Quimicas:

Parametro Média DP Maximo Minimo
pH 5,69 0,24 6,30 5,39
Humidade (%) 35,95 7,13 47,94 25,70
Proteina (%) 38,80 4,55 45,90 27,57
Gordura (%) 19,57 6,45 37,29 7,32
Cloretos (em Nacl) (%) 2,88 0,81 4,87 1,09

Sensoriais ou organolépticas:

Trata-se de um enchido com aroma intenso a fumo e sabor caracteristico, e de sabor pouco adocicado, levemente
acido e picante, e moderadamente salgado e fumado.

(') JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
(%) JOL 93 de 31.3.2006, p. 12. Substituido pelo Regulamento (UE) n.c 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

De textura bastante firme e tenra e com suculéncia moderada.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

A matéria-prima utilizada para obten¢do do Salpicio de Melgaco resulta da utilizagdo das partes nobres, designada-
mente, lombo, lombelos, pernas e pas de suinos da raga bisara, explorados em linha pura ou resultantes dos seus
cruzamentos, abatidos com o peso vivo de, no minimo, 110 kg e com idade minima de 32 semanas.

As carnes sio condimentadas com alho, cebola, sal, louro, vinho verde ou semelhante, tinto ou branco, dgua,
cominhos, colorau doce e picante.

Utiliza-se a tripa do intestino grosso do porco previamente lavada e curada.

O Salpicdo de Melgaco deve ser fumado com recurso aos seguintes tipos de lenha, seca e nio resinosa:
— Carvalho (Quercus),

— Giesta (Cytisus spp),

— Vidoeiro (Bétula Celtiberica),

— Urze (Erica),

— Piorno (Cytisus baeticus).

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

Fases especificas da produgio que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

As fases especificas de produgio do Salpicio de Melgago que devem ter lugar na drea geogréfica identificada sdo
a selecdo, corte, preparacdo, condimentagio e maturagdo das carnes; a preparacdo, enchimento e atadura da tripa;
fumagem e cura.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.

Regras especificas relativas a rotulagem

Figuram obrigatoriamente na rotulagem a mengdo «Salpicio de Melgago — Indicagdo Geogréfica Protegida»
e o logétipo do Salpicdo de Melgaco, cujo modelo se reproduz.

_Jt_

=

salpicdo

Melgaco

Indicagio Geogrdfica Protegida

Delimita¢do concisa da drea geografica

A drea geogrifica para producdo do Salpicio de Melgaco estd circunscrita ao concelho de Melgaco, abrangendo
todas as suas freguesias: Alvaredo; Castro Laboreiro; Chavides; Cousso; Cristoval; Cubalhdo; Fides; Gave; Lamas de
Mouro; Pacos; Paderne; Parada do Monte; Penso; Prado, Remodes; Roussas, S. Paio e Vila.

Relacio com a drea geogrifica

. Especificidade da drea geogrdfica

A especificidade da drea geogrifica de produgio do Salpicio de Melgago prende-se com as condi¢des naturais rela-
cionadas com a altitude e com o microclima especifico, nomeadamente aos longos invernos em que as temperatu-
ras minimas médias ndo ultrapassam os 11 °C e a altitude ndo raras vezes superior a 1 300 m, as lenhas abundan-
tes na regido como o carvalho, o vidoeiro, a giesta e algumas espécies autdctones da regido como o piorno
e a urze, que sdo utilizadas na fumagem.
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5.2.

5.3.

Nido menos importante, é o saber-fazer das populacdes passado de geracdo em geragdo e as técnicas utilizadas
associadas as antigas tradicdes de criacdo, abate, cura e conservagio da carne de porco por longos periodos de
tempo, que muito se devem ao isolamento geografico das populagdes na antiguidade que deram origem ao fabrico
deste produto tdo conhecido na regido.

Especificidade do produto

O Salpicdo de Melgaco distingue-se dos seus congéneres pelo seu intenso aroma a fumo, pelo seu sabor pouco
adocicado, levemente dcido e picante e moderadamente salgado e fumado, pelo seu aspeto uniforme ao corte
e levemente marmoreado, textura bastante firme e tenra e pela suculéncia moderada que lhe advém da gordura
intramuscular dos pedagos que compdem o enchido. Apresenta pH pouco elevado, o que acentua e preserva as
carateristicas organolépticas do produto.

Distingue-se ainda pela utilizacdo de cortes especificos e nobres exclusivamente de carne de porco, como o lombo,
lombelo, perna e pd, e por ser ensacado exclusivamente em tripa natural (nunca artificial). Também a forma de atar
em que o né da base fica oculto no interior da tripa é especifico deste enchido.

Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma determinada
qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP)

As condi¢des climdticas que caracterizam o concelho de Melgago, nomeadamente as baixas temperaturas registadas
durante o periodo de Inverno, permitem o manuseamento da carne fresca e a cura pelo frio e pelo fumo, processos
que se mantém até aos dias de hoje.

As técnicas de fabrico tradicionalmente utilizadas pelas populagdes de Melgago e que se transmitiram de geragdo
em geragdo traduzem-se no conhecimento sobre o modo de sele¢do das pecas que possuem a gordura intramuscu-
lar necessaria para conferir ao Salpicio de Melgaco a suculéncia e o aspeto visual ao corte marmoreado e uniforme
que caracterizam o produto. Também o corte das carnes em pedagos relativamente grandes (5-18 cm), a utilizacdo
de tripa natural e a sua atadura determinam o aspeto visual exterior do produto (comprimento entre os 14-22 cm).

O sabor caracteristico, pouco adocicado, picante e moderadamente 4cido e salgado resulta da utilizacio da «sorcay,
técnica desenvolvida pelas gentes de Melgago, que consiste numa combina¢do apropriada da carne com vinho
verde ou semelhante, tinto ou branco, dgua, alho, cebola, sal, louro, cominhos, colorau doce e picante.

Outra técnica desenvolvida pela populacdo local foi a cura pelo fumo que consiste em expor o Salpicdo de Melgaco
a acdo do fumo resultante da combustio lenta de lenha seca e ndo resinosa por forma a obter pouca chama
e muito fumo. O processo de fumagem, que tem a duragdo de aproximadamente um més e que é responsavel pelo
intenso aroma a fumo que carateriza este enchido, é determinado pelo conhecimento adquirido pelas gentes locais
que sabem exatamente, tendo em conta o grau de desidratacdo da lenha e por conseguinte a quantidade de fumo
produzido, quando é que este atinge a intensidade do sabor a fumo desejada que o caracteriza.

O Salpicio de Melgago sempre foi considerado o enchido mais nobre e conhecido desta drea geogréfica e estd
sempre presente nas listas dos produtos propostos aos clientes dos principais talhos, comércios e ementas de res-
taurantes. Também de grande importéncia é a presenca do Salpicdo de Melgago nas bancas dos produtores e feiran-
tes de produtos agricolas e alimentares da regido.

Artigos de imprensa a nivel regional, nacional e até internacional ajudaram a consolidar a reputa¢do do Salpicdo de
Melgago da mesma forma que a Festa do Alvarinho e do Fumeiro e o concurso do Salpicdo de Melgaco, realizados
desde 1994.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

[Artigo 5.9, n.° 7, do Regulamento (CE) n.c 510/2006 (*)]

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_salpicao_Melgaco_IG.pdf

(%) Ver nota 2.


http://www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_salpicao_Melgaco_IG.pdf
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