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Zvefejnéni zadosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané zemépisnych ozna-

Ceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktii a potravin

(2006/C 132/09)

Toto zvefejnéni udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006.
Komise musi obdrzet nimitky do 6 mésicii po tomto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

Zédost o zépis podle ¢lanku 5 a &l. 17 odst. 2

,,LINGUfCA DO BAIXO ALENTEJO ou CHOURICO DE CARNE DO BAIXO ALENTEJO*

¢ ES: PT/0229/08.04.2002

CHOP () CHZO (X))

Tento piehled byl vypracovan pouze pro informaéni ucely. Veskeré tdaje naleznou zicastnéné strany
v Uplném znéni specifikace produktu, které je mozné ziskat od vnitrostatnich organt uvedenych v oddile 1
nebo od Evropské komise (!).

1. Prislusny orgdn clenského stdtu:

Nazev:

Adresa:

Tel.:
Fax:

E-mail:

2. Skupina:

Nézev:

Adresa:

Tel.:
Fax:

E-mail:

Slozent:

Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidrdulica

Av. Afonso Costa, n.° 3
P-1949-002 Lisboa

(351) 21 844 22 00
(351) 21 844 22 02

idrha@idrha.min-agricultura.pt

Cooperativa Agricola de Beja, CRL

Rua Mira Fernandes, n. 2, Apartado 14
P-7801-901 Beja

(351) 284 322 051
(351) 284 322 897
coopagri.beja@mail.telepac.pt

producentifzpracovatelé ( X ) ostatni ()

3. Druh produktu:

Ttida 1.2 — Masné vyrobky

4. Specifikace: (piehled pozadavkii podle cl. 4 odst. 2)

4.1 Nizev: ,LINGUICA DO BAIXO ALENTEJO ou CHOURICO DE CARNE DO BAIXO ALENTEJO*

(") Evropskd komise, generdlni feditelstvi pro zemédélstvi a rozvoj venkova, oddéleni pro politiku jakosti zemédélskych
produktt — B-1049 Brusel.
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4.4

4.5

Popis: Saldm uzeny obvykle na dievé dubu cesminovitého (Quercus ilex), vyrobeny z masa a pevného
tuku pochdzejicich z bourdni jate¢né upravenych tél prasat rasy Alentejana. Kousky masa a tuku jsou
smichdny se soli, paprikovou hmotou, drcenym susenym cesnekem, bilym vinem z regionu, kminem,
paprikou a pepfem. Plni se do pifrodniho soleného vepfového stfeva. Uzenina md tvar podkovy,
s délkou 30 cm a pramérem 3 az 4,5 cm. Povrch je leskly a ponékud hrbolaty, nacervenalé barvy
s bilym mramorovanim. Konzistence je polotuhd az tuhd. Na obou koncich je stfevo stocené a svazané
bavlnénym provazkem. Na fezu je barva nestejnorodd, nacervenald, s bilyjm mramorovdnim. Hmota je
dokonale hutnd, s nepravidelnym rozloZenim masa a tuku, coz ji davd mramorovy vzhled. Kousky
tuku maji perletové bilou barvu, jsou lesklé, aromatické a pifjemné chuti. Uzenina md pifjemnou,
jemnou a lahodnou chut, je mirné sland a nékdy lehce pikantni. Viné je pifjemnd, s lehkym uzenym
aroma.

Zemépisnd oblast: Zemépisnd oblast produkce suroviny k vyrobé uzeniny Linguica do Baixo Alen-
tejo neboli Chourigo de Carne do Baixo Alentejo je vymezena obcemi Abrantes, Alandroal, Alcicer do Sal
(kromé freguesia Santa Maria do Castelo), Alcoutim, Aljezur (freguesias Odeceixe, Bordeira, Rogil
a Aljezur), Aljustrel, Almodévar, Alter do Chdo, Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja,
Borba, Campo Maior, Castelo Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (freguesias Odeleite a Azinhal),
Castro Verde, Chamusca, Coruche, Crato, Cuba, Elvas (kromé freguesia Caia e S. Pedro), Estremoz,
Evora, Ferreira do Alentejo, Fronteira, Gavido, Grandola (kromé freguesia Melides), Idanha-a-Nova,
Lagos (freguesia Bensafrim), Loulé (freguesias Ameixial, Salir, Alte, Benafim a Querenga), Marvio,
Mértola, Monchique (freguesias Monchique, Marmelete a Alferce), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora,
Moura, Mourdo, Nisa, Odemira (kromé freguesias Vila Nova de Mil Fontes a S. Teoténio), Ourique,
Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre, Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do
Cacém (kromé freguesia Santo André), Sardoal, Sdo Brds de Alportel, Serpa, Sines, Silves (freguesias S.
Marcos, S. Bartolomeu de Messines a Silves), Sousel, Tavira (freguesia Cachopo), Vendas Novas, Viana
do Alentejo, Vidigueira, Vila Velha de Roddo a Vila Vigosa a je pfirozené ohrani¢ena dubovymi
porosty. Vzhledem ke specifi¢nosti pouzitého kofeni, mistnimu zptisobu produkce a organoleptickym
vlastnostem produktu je zemépisnd oblast zpracovani, zrdni, krdjeni a baleni produktu vymezena
obcemi Aljustrel, Beja, Castro Verde, Cuba, Ferreira do Alentejo, Mértola, Moura, Serpa, Vidigueira
v okrese Beja a Alcoutim v okrese Faro a ddle obcemi Tavira (freguesia Cachopo) a Castro Marim
(freguesias Odeleite a Azinhal) v okrese Faro

Dukaz puvodu: Uzeninu Linguica do Baixo Alentejo neboli Chourio de Carne do Baixo Alentejo lze
vyrdbét pouze ve zpracovatelskych podnicich, které jsou drziteli licence, nachdzeji se v oblasti zpraco-
véni a jsou schvdleny skupinou. Surovina pochdzi z prasat rasy Alentejana chovanych pfevazné venku
v zemédélsko-pasteveckych podnicich s pastvinou osdzenou cesminovitymi nebo korkovymi duby,
odpovidajici extenzivnim a poloextenzivnim systémtim produkce. Zvifata jsou zapsina v plemenné
knize rasy Alentejana. Zvifata se pordzeji a bouraji v zafizenich, jez jsou drziteli licence a nachdzeji se
v zemépisné oblasti produkce. Zemédélské podniky, zafizeni pro pordzku, bourdni a vyrobu Linguica
do Baixo Alentejo neboli Chourigo de Carne do Baixo Alentejo jsou fadnymi c¢leny skupiny a podléhaji
kontrole nezdvislého subjektu. Tento systém umoziuje Gplnou vysledovatelnost produktu a ziskdni
dtkazu o pivodu produktu v jakémkoli okamziku, a to od zemédélského podniku az po kazdy proda-
vany kus, ktery je vidy oznacen certifika¢ni znackou s ¢islem.

Zptusob produkce: Saldm vznikd zpracovinim masa z kyty, hibetu, bficha a krkovice a odfezki
masa a tuku prasat rasy Alentejana (Sus ibericus) nasekaného strojové nebo ru¢né, v poméru 70 -
80 % libového masa na 20 — 30 % tuku. Po nasekdni se smichd maso a tuk s kofenim pfedem
rozpusténym ve vodé, coZ je postup typicky pro tento region. Tato smés se nechd 1 az 2 dny odlezet
v chladicich komordch s teplotou nepfesahujici 10 °C a vlhkosti okolo 80 — 90 %. Po odleZeni se
smés plni do vepfovych strev, kterd byla konzervovdna ve slaném nalevu, a dbd se na jejich fadné
naplnéni a svdzani. Poté ndsleduje proces uzeni, ktery probihd v udirné vytdpéné dobie vyschlym
dievem z cesminovitého nebo korkového dubu a trvd alespori 3 dny a nejdéle 10 dnt, podle okolnich
podminek (3 — 4 dny v 1été a 5 — 6 dnil v zimé). Produkt pfichdzi na trh v celku, nakrdjeny na kousky
nebo na plitky a vzdy v pavodnim obalu. V piipadé dalsiho baleni produktu se pouzivd vhodny
neskodny a inertni materidl a bali se v normdlni nebo kontrolované atmosféie nebo ve vakuu. Krdjeni
nebo baleni se mohou uskute¢nit pouze v zemépisné oblasti zpracovdni, pfiemz nesmi dojit
k omezeni vysledovatelnosti produktu béhem celého vyrobniho procesu nebo moznosti kontroly ani
ke zméné organoleptickych vlastnosti produktu.
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Souvislost: Dtkazy o konzumaci vepfového masa obyvateli regionu Baixo Alentejo byly objeveny
zejména v naleziStich z doby bronzové, nachdzejicich se v blizkosti dolment a jinych megalitickych
pamatek. Konzumace tohoto masa v regionu je rovnéZ doloZena ve 4. stol. pt. n. 1., v dobé keltské
nadvlady. Tyto narody vyznamné piispély k obohaceni stravovacich zvyklosti v oblasti Baixo Alentejo.
Pozdgji se konzumace vepiového masa zvysila po dobyti regionu Rimany. Ti se zde setkali s novymi
prvky: prasata byla krmena Zaludy a pfi vyrobé potravin se pouzivaly aromatické byliny. V prvnim
tisicilet{ n. 1. dochdzi k muslimskym invazim. Zakazy vyplyvajici z Kordnu vSak nemély na mistni
zvyklosti vliv. K rozvoji mistni kuchyné vyznamné pfispéla skute¢nost, Ze se zacalo pouzivat kofeni.
Existuji Cetné zminky o prasatech krmenych Zaludy z dubovych hdjd, jejichz maso bylo v regionu
nejcastéji konzumoviano, a to bud Cerstvé, nebo konzervované. Zvifata byla chovdna v extenzivnim
rezimu a nékdy v obecnich vepfinech, které az doneddvna v regionu Alentejo existovaly.
V gastronomii tohoto regionu tak ma vepfové maso, od starovéku az dodnes, své nezastupitelné
misto. Potfeba uchovat vepifové maso po cely rok vedla k rozvoji uzendiského uméni, jehoz
piikladem je Linguica do Baixo Alentejo neboli Chourigo de Carne do Baixo Alentejo. Spojeni salimu
Linguica do Baixo Alentejo neboli Chourigo de Carne do Baixo Alentejo s regionem tedy vyplyvd ze ti{
zdkladnich prvki: pouzité maso pochdzi ze zvifete mistni rasy; toto zvife je chovdno na mistnich
pastvindch; maso je zpracovdno specifickym zplsobem a pouzité kofeni, vyslednd podoba
a senzorické vlastnosti odlisuji tento produkt od ostatnich uzendfskych produkti regionu Alentejo.

Kontroln{ subjekt:

Néazev: CERTIALENTEJO — Certificagdo de produtos agricolas, LDA

Adresa:  Av. General Humberto Delgado, n.° 34, 1.0 Esq
P-7000-900 Evora

Tel.: (351) 266 769564
Fax: (351) 266 769564

E-mail: certialentejo@net.sapo.pt

Subjekt ,Certialentejo* byl uzndn jako spliujici pozadavky normy 45011:2001.

Oznacovdni: Na etiket¢ je povinné uveden ndpis: ,LINGUICA DO BAIXO ALENTEJO ou
CHOURICO DE CARNE DO BAIXO ALENTEJO - Indicagdo Geogrifica Protegida“ a pfipadné logo
Spolecenstvi. Ddle je nutno uvést certifikacni znacku, kterd povinné obsahuje ndzev produktu
a pfislusny ndpis, ndzev kontrolntho subjektu a ¢&islo série (numericky nebo abecedné numericky kéd,
jenz umoznuje vysledovani produktu).

Vnitrostdtni pozadavky: —



