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II

(Comunicaciones)

COMUNICACIONES PROCEDENTES DE INSTITUCIONES Y ORGANOS DE LA
UNION EUROPEA

COMISION

No oposicién a una concentracién notificada

(Asunto COMP/M.4857 — 3i/Accord)
(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2007/C 236/01)

El 13 de septiembre de 2007, la Comisién decidié no oponerse a la concentracién notificada citada en el
encabezamiento y declararla compatible con el mercado comiin. Esta Decision se basa en la letra b) del apar-
tado 1 del articulo 6 del Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo. El texto integro de la Decision sola-
mente estd disponible en inglés y se hard publico una vez suprimidos los secretos comerciales que pueda
contener. Estard disponible:

— en el sitio web de la DG Competencia del servidor Europa (http://ec.europa.eu/comm/competition/
mergers/cases/). Este sitio web proporciona diversos métodos de basqueda de las decisiones sobre
concentraciones, en particular por nombre de la empresa, nimero de asunto, fecha de la decision e
indices sectoriales,

— en formato electrénico en el sitio web EUR-Lex por nimero de documento 32007M4857. CELEX es el
sistema de acceso informatico a la legislacion comunitaria (http://eur-lex.europa.eu).

No oposicién a una concentracién notificada
(Asunto COMP/M.4725 — Merrill Lynch/Abbey National/JV)
(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2007/C 236/02)

El 17 de septiembre de 2007, la Comisién decidié no oponerse a la concentraciéon notificada citada en el
encabezamiento y declararla compatible con el mercado comiin. Esta Decision se basa en la letra b) del apar-
tado 1 del articulo 6 del Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo. El texto integro de la Decision sola-
mente estd disponible en inglés y se hard publico una vez suprimidos los secretos comerciales que pueda
contener. Estard disponible:

— en el sitio web de la DG Competencia del servidor Europa (http://ec.europa.eu/comm/competition/
mergers/cases/). Este sitio web proporciona diversos métodos de busqueda de las decisiones sobre
concentraciones, en particular por nombre de la empresa, nimero de asunto, fecha de la decision e
indices sectoriales,

— en formato electrénico en el sitio web EUR-Lex por nimero de documento 32007M4725. CELEX es el
sistema de acceso informatico a la legislacion comunitaria (http://eur-lex.europa.cu).
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(Informaciones)
INFORMACIONES PROCEDENTES DE INSTITUCIONES Y
ORGANOS DE LA UNION EUROPEA
/
Tipo de cambio del euro (')
8 de octubre de 2007
(2007/C 236/03)
1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio
UsSD délar estadounidense 1,4089 RON  leu rumano 3,3473
JPY yen japonés 165,49 SKK  corona eslovaca 33,664
DKK corona danesa 7,4517 TRY  lira turca 1,6711
GBP libra esterlina 0,69125 AUD  délar australiano 1,5680
SEK corona sueca 9,1665 CAD  délar canadiense 1,3863
CHF franco suizo 1,6679 HKD  délar de Hong Kong 10,9316
ISK corona islandesa 85,77 NZD  dolar neozelandés 1,8448
NOK  corona noruega 7,6700 SGD  ddlar de Singapur 2,0731
BGN lev bulgaro 1,9558 KRW  won de Corea del Sur 1 288,58
CYp libra chipriota 0,5842 ZAR  rand sudafricano 9,6373
CZK corona checa 27,513 CNY  yuan renminbi 10,5755
EEK corona estonia 15,6466 HRK  kuna croata 7,3268
HUF forint hiingaro 249,85 IDR rupia indonesia 12 778,72
LTL litas lituana 3,4528 MYR  ringgit malayo 4,7804
LVL lats leton 0,7049 PHP  peso filipino 62,273
MTL lira maltesa 0,4293 RUB  rublo ruso 35,2330
PLN zloty polaco 3,7465 THB  baht tailandés 44,228

() Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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INFORMACIONES PROCEDENTES DE LOS ESTADOS MIEMBROS

Informacién comunicada por los Estados miembros con relacién a la ayuda concedida en virtud del
Reglamento (CE) n° 68/2001 de la Comision relativo a la aplicacion de los articulos 87 y 88 del
Tratado CE a las ayudas a la formacién

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2007/C 236/04)

Ayuda ne

XT 73/07

Estado miembro

Bélgica

Regién

Vlaams Gewest

Denominacién del régimen de ayudas
o nombre de la empresa beneficiaria
de una ayuda individual

Ad hoc opleidingssteun aan de NV KATOEN NATIE te Antwerpen (dossier
2006G00258)

Base juridica

Decreet betreffende het economisch ondersteuningsbeleid van 31 januari 2003/
Décret relatif a la politique d’aide économique du 31 janvier 2003

Tipo de medida Ayuda individual
Presupuesto Gasto anual previsto: —; importe total de la ayuda prevista: 0,990794 millones
EUR

Intensidad mdxima de la ayuda

Se ajusta al articulo 4 (2 a 7) del Reglamento

Fecha de ejecucion 25.8.2006
Duracién 24.8.2009
Objetivo Formacion general; formacion especifica

Sectores econémicos

Otros servicios de transporte (NACE 63111)

Nombre y direccion de la autoridad
que concede las ayudas

Agentschap Economie

Afdeling Economisch Ondersteuningsbeleid
Koning Albert II laan 35, bus 12

B-1030 Brussel

Ayuda ne

XT 74/07

Estado miembro

Bélgica

Regién

Vlaams Gewest

Denominacién del régimen de ayudas
o nombre de la empresa beneficiaria
de una ayuda individual

Ad hoc opleidingssteun aan de NV SEDAC-MECOBEL te Wevelgem (dossier
2007G00032)
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Base juridica

Decreet betreffende het economisch ondersteuningsbeleid van 31 januari 2003/
Décret relatif a la politique d'aide économique du 31 janvier 2003

Tipo de medida Ayuda individual
Presupuesto Gasto anual previsto: —; importe total de la ayuda prevista: 0,708063 millones
EUR

Intensidad mdxima de la ayuda

Se ajusta al articulo 4 (2 a 7) del Reglamento

Fecha de ejecucion 1.4.2007
Duracién 31.3.2009
Objetivo Formaci6n general; formacion especifica

Sectores econémicos

Otros sectores industriales (NACE 36111)

Nombre y direccién de la autoridad
que concede las ayudas

Agentschap Economie

Afdeling Economisch Ondersteuningsbeleid
Koning Albert II laan 35, bus 12

B-1030 Brussel

Ayuda n°

XT 76/07

Estado miembro

Bélgica

Regi6én

Vlaams Gewest

Denominacién del régimen de ayudas
o nombre de la empresa beneficiaria
de una ayuda individual

Ad hoc opleidingssteun aan de NV Volvo Europa Trucks (dossier 2006G00267)

Base juridica

Decreet betreffende het economisch ondersteuningsbeleid van 31 januari 2003/
Décret relatif a la politique d’aide économique du 31 janvier 2003

Tipo de medida

Ayuda individual

Presupuesto

Gasto anual previsto: —; importe total de la ayuda prevista: 0,983281 millones
EUR

Intensidad méxima de la ayuda

Se ajusta al articulo 4 (2 a 7) del Reglamento

Fecha de ejecucion 1.10.2006
Duracién 30.9.2009
Objetivo Formacion general; formacion especifica

Sectores econémicos

Vehiculos de motor

Nombre y direccion de la autoridad
que concede las ayudas

Agentschap Economie

Afdeling Economisch Ondersteuningsbeleid
Koning Albert II laan 35, bus 12

B-1030 Brussel
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Ayuda ne XT 86/07
Estado miembro Alemania
Regi6én Bayern

Denominacién del régimen de ayudas
o nombre de la empresa beneficiaria
de una ayuda individual

Richtlinie vom 24. August 2007 zur Forderung zusitzlicher Ausbildungsstellen
in der Altenpflege im Rahmen des Europdischen Sozialfonds (ESF): Regionale
Wettbewerbsfahigkeit und Beschiftigung in Bayern 2007 (Richtlinie zusitzliche
Ausbildungsstellen Altenpflege 2007)

Base juridica

Richtlinie vom 24. August 2007 zur Forderung zusatzlicher Ausbildungsstellen
in der Altenpflege im Rahmen des Europiischen Sozialfonds (ESF)

Verordnung (EG) Nr. 1083/2006 des Rates vom 11. Juli 2006, Amtsblatt der
Europdischen Union L 210/25 vom 31. Juli 2006, berichtigt im Amtsblatt der Euro-
paischen Union L 164/36 vom 26. Juni 2007

Verordnung (EG) Nr. 1081/2006 des Europdischen Parlaments und des Rates
vom 5. Juli 2006, Amtsblatt der Europdischen Union L 210/12 vom 31. Juli 2006

Verordnung (EG) Nr. 1828/2006 der Kommission vom 8. Dezember 2006,
Amtsblatt der Europdischen Union L 371/1 vom 27. Dezember 2006, berichtigt im
Amtsblatt der Europdischen Union L 453 vom 15. Februar 2007 mit den dies-
beziiglichen Durchfiihrungsvorschriften

Haushaltsordnung des Freistaates Bayern (Bayerische Haushaltsordnung —
BayHO), insbesondere Verwaltungsvorschriften zu Art. 44 in der Fassung der
Bekanntmachung vom 8. Dezember 1971 (GVBI S. 433, BayRS 630-1-F), zuletzt
gedndert durch Gesetz vom 9. Mai 2006 (GVBL S. 193)

Tipo de medida

Régimen de ayudas

Presupuesto

Gasto anual previsto: 0,5 millones EUR; importe total de la ayuda prevista: —

Intensidad mdxima de la ayuda

Se ajusta al articulo 4 (2 a 7) del Reglamento

Fecha de ejecucion 1.7.2007
Duracién 31.12.2010
Objetivo Formacién general

Sectores econémicos

Otros servicios

Nombre y direccion de la autoridad
que concede las ayudas

Zentrum Bayern Familie und Soziales (ZBFS)
Hegelstr. 2
D-95447 Bayreuth

Ayuda ne

XT 87/07

Estado miembro

Chipre

Regi6én

Kumpog (Kypros)

Denominacién del régimen de ayudas
o nombre de la empresa beneficiaria
de una ayuda individual

Zx¢do Katafohnc Xopnynpdtov yia Suppetoxr oto Metamtuyiakd [poypappa tou
Meooyeiakov Ivotrtoitou Aietduvorg. (Shedio Katabolis Horigimaton gia Symme-
tohi sto Metaptyhiako Programma toy Mesogeiakoy Institoytoy Dieythynsis)

Base juridica

Ot mepi Avamtuéng Avdpomvou Auvapkov Nopot Tou 1999 éwg 2007.

Nopog 125(I) tou 1999, apdpo 21, 6mwg avukataotddnke kai 1OYUEL HE TO
N.21()/2007

Tipo de medida

Régimen de ayudas
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Presupuesto Gasto anual previsto: 0,02 millones CYP; importe total de la ayuda prevista: —

Intensidad méxima de la ayuda

Se ajusta al articulo 4 (2 a 7) del Reglamento

Fecha de ejecucion 1.9.2007
Duracién 30.6.2008
Objetivo Formacion general

Sectores econémicos

Todos los sectores con derecho a recibir ayudas a la formacién

Nombre y direccion de la autoridad
que concede las ayudas

Apxn Avamrtuéng Avdpomvou Auvapukot Kumpou, Avafuccou 2, 2025 Stpofolog,
T.0. 25431, CY-1392 Aevkwoia

(Arhi Anaptyksis Anthropinoy Dynamikoy Kyproy, Anabyssoy 2, 2025
Strobolos, T.Th. 25431, CY-1392 Leykosia)
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v

(Anuncios)

PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE
COMPETENCIA

COMISION

Notificacién previa de una operaciéon de concentracién

(Asunto COMP/M.4807 — PSA[IPH[JV)
(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2007/C 236/05)

1. El 27 de septiembre de 2007, la Comisién recibié la notificacion, de conformidad con el articulo 4
del Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo (1), de un proyecto de concentracién por el cual las
empresas PSA Europe Pte Ltd, filial de PSA International Pte Ltd (conjuntamente «PSA», Singapur) contro-
lada en dltima instancia por el Ministerio de Finanzas de Singapur a través de una empresa holding,
Temasek Holdings Pte Ltd (<Temasek», Singapur) y IPH (Jersey) Limited, empresa recientemente creada,
propiedad de los fondos afiliados Global Infrastructure Partners — A1, L.P,, Global Infrastructure Partners
— B, L.P. y Global Infrastructure Partners — C, L.P. (conjuntamente «GIP») controlados conjuntamente en
tltima instancia por General Electric Company («GE», EE.UU.), Credit Suisse Group («CSG», Suiza) y Global
Infrastructure Management Participation LLC («GIMP», EE.UU.) adquieren el control conjunto, a tenor de lo
dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b) del citado Reglamento, de una empresa a riesgo compartido
de nueva creacion de nueva creacién (JV», Reino Unido).

2. Las actividades comerciales de las empresas en cuestién son las siguientes:

— PSA: propietaria y operadora de varias terminales portuarias para contenedores por todo el mundo. En
Europa, los intereses de PSA se centran en Bélgica, Paises Bajos, Italia y Portugal,

— Temasek: empresa asidtica de inversiones que gestiona una cartera de negocios diversificada en uan serie
de sectores industriales, principalmente en Singapur, Asia y las economias de la OCDE y que incluye
inversiones en empresas de transporte y logistica,

— GIP: fondo privado de inversiones especializado en activos de infraestructuras y relacionados con las
infraestructuras,

— CSG: grupo de servicios financieros global que ofrece toda una gama de servicios y productos de banca
de inversiones, banca privada y gestién de activos,

— GE: empresa global diversificada de manufactura, tecnologia y servicios,

— GIMP: una sociedad anénima de Delaware creada recientemente por un grupo de personas que consti-
tuyen el equipo de gestién de GIM, para poseer participaciones en GIM,

— JV: desarrollard y operard una terminal de contenedores en Great Yarmouth en el Reino Unido.

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operaciéon notificada podria entrar
en el dmbito de aplicacién del Reglamento (CE) n° 139/2004. No obstante, se reserva su decisién definitiva
al respecto. En virtud de la Comunicacién de la Comisién sobre el procedimiento simplificado para
tramitar determinadas operaciones de concentracién con arreglo al Reglamento (CE) n° 139/2004 del
Consejo (), este asunto podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado establecido en dicha
Comunicacién.

() DOL 24 de 29.1.2004, p. 1.
() DO C 56 de 5.3.2005, p. 32.
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4. La Comisién invita a los interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre el proyecto de
concentracion.

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comisién en el plazo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacion. Podrdn enviarse por fax [(32-2) 296 43 01 o 296 72 44] o por correo, con indicacién
del niimero de referencia COMP/M.4807 — PSA[IPH/]V, a la siguiente direccién:

Comision Europea

Direccién General de Competencia
Registro de Concentraciones

J-70

B-1049 Bruxelles/Brussel



9.10.2007

Diario Oficial de la Unién Europea

C 236/9

Notificacién previa de una operaciéon de concentracién
(Asunto COMP/M.4858 — Oaktree/Conbipel)

Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado
(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2007/C 236/06)

1. El 25 de septiembre de 2007, la Comision recibi6 la notificacion, de conformidad con el articulo 4 del
Reglamento (CE) n° 139/2004 del Consejo ('), de un proyecto de concentracién por el cual la empresa
Oaktree Capital Management L.P. («Oaktree», EE.UU.) adquiere el control, a tenor de lo dispuesto en el
articulo 3, apartado 1, letra b) del citado Reglamento, de la totalidad de Conbipel SpA («Conbipel», Italia)
mediante la adquisicién de sus acciones.

2. Las actividades comerciales de las empresas en cuestién son las siguientes:
— Oaktree: gestion de inversiones,
— Conbipel: venta al por menor de complementos de moda.

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operacién notificada podria entrar
en el dmbito de aplicacién del Reglamento (CE) n° 139/2004. No obstante, se reserva su decisién definitiva
al respecto. En virtud de la Comunicacién de la Comisién sobre el procedimiento simplificado para
tramitar determinadas operaciones de concentracién con arreglo al Reglamento (CE) n° 139/2004 del
Consejo (%), este asunto podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado establecido en dicha
Comunicacién.

4. La Comision invita a los interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre el proyecto de
concentracion.

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comision en el plazo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacién. Podrdn enviarse por fax [(32-2) 296 43 01 o 296 72 44] o por correo, con indicacién
del niimero de referencia COMP/M.4858 — Oaktree/Conbipel, a la siguiente direccion:

Comisién Europea
Direccién General de Competencia
Registro de Concentraciones

J-70

B-1049 Bruxelles/Brussel

() DOL 24 de 29.1.2004, p. 1.
() DO C 56 de 5.3.2005, p. 32.
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OTROS ACTOS

COMISION

Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 510/2006 del Consejo, sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denomina-
ciones de origen de los productos agricolas y alimenticios

(2007/C 236/07)

Esta publicacion otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo (!). Las declaraciones de oposicion deben llegar a la Comisién en un plazo de seis meses a partir
de la presente publicacion.
RESUMEN
REGLAMENTO (CE) Ne 510/2006 DEL CONSEJO
«PRESUNTO DE VINHAIS» 0 <PRESUNTO BISARO DE VINHAIS»
Ne CE: PT/PGI/005/0456/20.04.2005

DOP () IGP (X)

En el presente resumen figuran los principales datos del pliego de condiciones a efectos informativos.

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre: Gabinete de Planeamento e Politicas

Direccion: Rua Padre Anténio Vieira, n.c 1-8.°
P-1099-073 Lisboa

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

Correo electrénico:  gppaa@gppaa.min-agricultura.pt

2. Agrupacidn solicitante:

Nombre: ANCSUB — Associagdo Nacional de Criadores de Suinos de Raga Bisara
Direccién: Edificio da Casa do Povo — Largo do Toural
P-5320-311 Vinhais
Teléfono: (351) 273 771 340
Fax (351) 273 770 048

Correo electrénico: ancsub@bisaro.info

Composicion: Productores/transformadores ( X ) Otras categorias ()

() DOL 93 de 31.3.2006, p. 12.
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4.1

4.2

4.3

4.4

Tipo de producto:

Clase 1.2: Productos a base de carne (cocidos, salados, ahumados)

Descripcion del pliego de condiciones:

[resumen de los requisitos de conformidad con el articulo 4, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 510/2006]

Denominacién del producto: «Presunto de Vinhais» o «Presunto Bisaro de Vinhais».

Descripcidén: Producto obtenido a partir de las extremidades posteriores (cortadas a nivel de la
sinfisis isquio-puabica, con los huesos ilfaco, fémur, rétula, tibia, peroné, tarso, metatarso, falanges y las
masas musculares que los cubren) de cerdos de la raza «bisara», adultos, machos o hembras (salvo los
machos sin castrar), inscritos en el correspondiente Registro Zootécnico de la raza. Ante los problemas
de exceso de peso y las dificultades para obtener jamones con caracteristicas comerciales aceptables o
con el nivel de seguridad alimentaria exigido, la tendencia actual mds recomendada es que la pierna se
recorte al nivel de la articulacion de la cadera, retirdindose el hueso ilfaco y la masa muscular que lo
cubre. Las piernas se salan y se untan con una mezcla de pimenton, aceite de oliva de Trds-os-Montes
(indispensables por el sabor, aroma y textura especificos que confieren al producto) y/o manteca de
cerdo bisaro, siendo expuestas posteriormente a la accién poco intensa y gradual del humo de roble y
castafio y envejecidas en un proceso no inferior a 12 meses. El producto tiene la forma de la pieza de
carne de la que procede, larga y delgada, con la pezuiia en la extremidad. La forma alargada se debe a
la conformacién propia de los animales de raza bisara, que presentan miembros posteriores muy altos,
largos y huesudos. El exterior presenta, en el lugar del corte de la pierna, una coloracién que oscila del
rojo al marrdn, que revela el tratamiento con la mezcla de pimentén y la exposicion al humo, mientras
que el resto de la superficie conserva la piel exterior. En el corte se presenta bien madurado, con su
color caracteristico de rosa a rojo oscuro, de aspecto oleoso, brillante y con infiltracién de grasa intra-
muscular de color blanco-nacarado, brillante y aromdtica. Tiene un sabor agradable, ligeramente salado
y ahumado, textura poco fibrosa y muy tierna y suculenta, y aroma agradable, ligeramente ahumado.
Como promedio, presenta un contenido en proteinas del 28,2 %, un 7,4 % de grasa, un 9,2 % de NaCl
y una humedad del 52,4 %. El pH es 5,76 y la aW es 0,85. El peso medio del Presunto de Vinhais oscila
entre los 12 y los 18 kg.

Zona geografica: Teniendo en cuenta el modo de produccién tradicional y el tipo de alimentacién
de los animales, el saber hacer tradicional de la poblacién local en cuanto a los métodos de cria de los
animales y las condiciones edafoldgicas necesarias para el desarrollo de la base alimenticia utilizada para
la obtencién de una materia prima de una indiscutible calidad diferenciada, la zona de nacimiento, crfa,
engorde, sacrificio y despiece de los cerdos de raza bisara o cruzados usados en la produccién del
Presunto de Vinhais queda circunscrita a los concejos de 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 y Vinhais, del distrito de Braganza, y a los concejos de Aljjo,
Boticas, Chaves, Mesdo Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murca, Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa,
Santa Marta de Penaguido, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar y Vila Real, del distrito de Vila Real, ya que
solo en esta zona existen la base alimenticia y el sistema de cria de ganado requerido.

Respecto a las condiciones climdticas especiales exigidas para la obtencién del Presunto de Vinhais, el
saber hacer de las gentes y los métodos locales, cabales y constantes, la zona geografica de transforma-
ci6n (obtencién y maduracién de los jamones, corte y envasado), queda circunscrita a los concejos de
Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda de Ansides, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros,
Mirandela, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso y Vinhais,
del distrito de Braganga.

Prueba del origen: El Presunto de Vinhais sélo puede elaborarse en instalaciones de transformacion
debidamente autorizadas y situadas en la zona de trasformacion citada. Todo el proceso productivo estd
sujeto a un riguroso sistema de control, que permite realizar una trazabilidad completa del producto.
La materia prima procede de cerdos de raza bisara criados en explotaciones agropecuarias que disponen
de una superficie compatible con los sistemas de produccion tradicionales, semiextensivos, y con capa-
cidad para suministrar la alimentaci6n tradicional. Cabe destacar que los cerdos consumen una cantidad
apreciable de castafias, lo que otorga a la carne caracteristicas organolépticas perfectamente diferen-
ciadas y reconocidas. Los cerdos son sacrificados y despiezados en instalaciones autorizadas existentes
en la zona geogréfica de produccion. Las operaciones de transformacién solo pueden ser efectuadas en
instalaciones autorizadas por la organizacién de productores previa aprobacién del organismo de
control. La marca de certificacién que se coloca en cada unidad estd numerada, por lo que es posible
efectuar una trazabilidad completa hasta la explotacion agricola de donde procede el producto. La
prueba del origen puede ser realizada en cualquier momento a lo largo de toda la cadena productiva,
recurriendo al nimero de serie que figura obligatoriamente en la marca de certificacion.
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Método de obtencién: Los jamones (con un peso en fresco superior a 8 kg) permanecen en reposo
durante casi 24 horas, después de lo cual se comprimen mediante masaje para permitir una buena
eliminacién de los liquidos internos. A continuacién y durante aproximadamente 30 dias (en funcién
del peso inicial) se cubren completamente con sal en un ambiente con temperatura inferior a 6 °C y
humedad entre el 80 y el 90 %. La sal residual se elimina mediante un lavado con agua. Después de
algtin tiempo escurriendo, el lugar en el que las piezas no tienen piel exterior se unta con una mezcla
de pimentdn con aceite de oliva de Trds-os-Montes y/o manteca de cerdo bisaro. Se realiza un ahumado
muy ligero con fuego suave, con lefia seca de roble o castaflo. La elevacién de la temperatura permite la
fijacion del aroma de la grasa en las fibras musculares, lo que condiciona favorablemente las caracteris-
ticas finales del producto. Por fin, se procede a la curacion y envejecimiento en un local en condiciones
de frio y poca humedad (bodegas o cdmaras de curacién), donde contindan los procesos bioquimicos y
la intervencion beneficiosa de la flora microbiana, que brinda al producto un sabor y aromas particu-
lares. La duraci6n total del proceso nunca es inferior a 12 meses. El Presunto de Vinhais se presenta en el
mercado entero, en lonchas o en trozos, siempre preenvasado en origen. Cuando se presente en trozos
o lonchas, el material de envasado debe ser adecuado para estar en contacto con el producto. El corte y
el envasado del Presunto de Vinhais son operaciones de gran importancia, ya que pueden perjudicar a la
calidad organoléptica, asi como comprometer la trazabilidad del producto, puesto que eliminan la
marca de certificacion. Son esenciales el grosor de las lonchas, el tipo de utensilio cortante, la forma de
cortar el jamoén, la temperatura, la rapidez de ejecucion de la tarea para evitar contaminaciones y
ranciedad; finalmente, la degustacién por parte de catadores experimentados sélo puede realizarse en la
region de origen, so pena de que se vean perjudicados los consumidores y productores. Sin embargo, el
corte del producto puede ser realizado por comerciantes y restauradores, fuera de la region de produc-
cién, siempre que la operacién sea realizada a la vista del consumidor, con el fin de que éste pueda
comprobar la presencia de la marca de certificacion y la etiqueta del producto.

Vinculo: La antigiiedad y la importancia de la cria del cerdo en esta regién quedan atestiguadas por
la existencia de varias esculturas zoomorficas y por las referencias a estos animales que aparecen en
varios documentos forales de municipios de la regién en relacién con los tributos de los cerdos y de
sus productos. El vinculo de este producto con la zona geografica se establece a través de la raza de los
animales (autdctonos), de la alimentaciéon de éstos con productos locales, del saber hacer relativo al
corte y a la salazén de las piernas de cerdo, de la realizacién del ahumado con un humo poco intenso
y gradual producido con lefia de la regién y de la curacion en ambientes muy frios y secos existentes
en la region.

Estructura de control:

Nombre: Tradicdo e Qualidade — Associagdo Interprofissional para Produtos Agro-Alimen-
tares de Trds-os-Montes

Direccién: Av. 25 de Abril, 273 S/L
P-5370-202 Mirandela

Teléfono: (351) 278 261 410

Fax (351) 278 261 410

Correo electrénico:  tradi¢do-qualidade@clix.pt
«Tradi¢do e Qualidade» ha sido reconocida conforme a los requisitos de la Norma 45011:2001.

Etiquetado: Figuran obligatoriamente en el etiquetado la mencion «Presunto de Vinhais — Indicacdo
Geograéfica Protegida» o «Presunto Bisaro de Vinhais — Indicagdo Geografica Protegida», el correspon-
diente logotipo comunitario y el logotipo de los productos de Vinhais, cuyo modelo se reproduce. En la
etiqueta debe figurar también la marca de certificacion, que incluye obligatoriamente el nombre del
producto y la correspondiente mencion, el nombre del organismo de control y el nimero de serie
(cddigo numérico o alfanumérico que permite rastrear el producto).
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Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo, sobre la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios

(2007/C 236/08)

Esta publicacién otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo (*). Las declaraciones de oposicion deben llegar a la Comisién en el plazo de seis meses a partir
de la presente publicacién.
FICHA RESUMEN
REGLAMENTO (CE) Ne 510/2006 DEL CONSEJO
«GAMONEU» 0 «<GAMONEDO»
Ne CE: ES/PD0/005/0308/20.08.2003

DOP (X ) IGP ()

En el presente resumen figuran los principales datos del pliego de condiciones a efectos informativos.

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica; Direc-
cion General de Industria Agroalimentaria y Alimentacion; Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacién de Espafia

Direccién: Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Teléfono: (34) 91 347 53 94

Fax (34) 91 347 54 10

Correo electrénico: sgcaproagro@mapya.es

2. Agrupacion:

Nombre: Rosa Maria Intriago Cuesta y otros
Direccién: Barrio de Quilama, s/n
E-33820 Benia
Teléfono: (34) 985 84 41 57
Fax (34) 985 84 41 57

Correo electronico: genife_vete@hotmail.com

Composicion: Productores/transformadores ( X ) Otros ()
3. Tipo de producto:
Clase 1.3: Queso

4. Pliego de condiciones:

[resumen de los requisitos de conformidad con el articulo 4, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 510/2006]

4.1. Denominacién del producto: «Gamoneu» o «Gamonedo».

() DOL 93 de 31.3.2006, p. 12.
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Descripcién: El queso de «Gamoneu» o «Gamonedo», es un queso graso, madurado, de corteza
natural, elaborado con leche cruda de vaca, oveja y cabra, o con mezclas de dos o de los tres tipos de
leche indicados, ligeramente ahumado y con leves afloraciones verde-azuladas de Penicillium cerca de los

bordes.

La leche utilizada para la elaboracion de los quesos protegidos serd leche de las especies y razas que a
continuacion se relacionan:

— bovina: Frisona, Asturiana de los Valles, Pardo Alpina y sus cruces entre si,
— ovina: Lacha, Carranzana y Milschalfe y sus cruces entre si,

— caprina: Alpino-Pirenaica y Cabra de los Picos de Europa, Murciano-Granadina, Saanen y sus cruces
entre si.

Las caracteristicas fisicas serdn:

— forma: cilindrica con caras sensiblemente planas,
— altura: entre 6 y 15 cm,

— didmetro: entre 10 y 30 cm,

— peso: entre 0,5 y 7 Kgs.

De corteza natural, delgada, adquirida durante la fase de ahumado, de color siena tostada con tonali-
dades rojizas, verdes y azuladas. Afloraciones de Penicillium en proximidades de la corteza.

Las caracteristicas quimicas de los quesos, serdn las que a continuacién se relacionan:
— grasa: minimo 45 % sobre E.S,

— proteinas: minimo 25 % sobre E.S,

— extracto seco: minimo del 55 %,

— pH: entre 4,5y 6,5.

Sus caracteristicas sensoriales son:

— Aroma con suaves toques de humo, es limpio y penetrante. Aumenta con la maduracién. El sabor
presenta un predominio suave de humo y ligeramente picante en boca evoluciona a mantecoso y
con regusto persistente a avellanas.

— La consistencia de la pasta es dura o semi-dura, firme y friable ya que al cortarlo se desmenuza
facilmente. Ojos irregularmente repartidos y de pequefio tamafio.

— Su color en el interior es blanco o blanco-amarillento, con leves afloraciones verde-azuladas de
Penicillium cerca de los bordes. En el exterior su coloracién es claramente peculiar ya que se produce
como consecuencia del ahumado lo que le da un color siena tostado que posteriormente durante su
estancia en cuevas o bodegas al poblarse de hongos adquiere tonalidades rojizas, verdosas y
azuladas.

— El aspecto interior presenta oquedades de origen mecdnico.
Se admitirdn las siguientes menciones tradicionales:

— «“Gamoneu” o “Gamonedo” del Puerto que es el elaborado en los puertos altos de los municipios
de Cangas de Onis y Onis (Picos de Europa) en las vegas o majadas relacionadas en el pliego de
condiciones, durante los meses de junio a septiembre, en instalaciones queseras de reducidas dimen-
siones. El queso se elaborard con leche de los rebafios lecheros que pastan en las vegas relacionadas
y con mezcla de al menos dos especies de las tres contempladas, es decir, vacuno, ovino y caprino,
debiendo, en todo caso, emplearse cantidades de leche de ovino y/o caprino, superiores al 10 %,
para cada una de las especies.»

— «“Gamoneu” o “Gamonedo” del Valle elaborado en las zonas bajas de la comarca geogrifica de la
Denominaci6én pertenecientes a los concejos de Cangas de Onis y Onis. La produccién no obedece
a estacionalidad alguna, ya que el sistema de mantenimiento de los rebafios es semi-extensivo,
basado fundamentalmente en el sistema de manejo en pastoreo.»

Zona geogréafica: La zona geogrifica los municipios de Cangas de Onis y Onis de la Comunidad
auténoma del Principado de Asturias. La produccién de leche, la elaboracion de queso y la maduracién
tienen lugar en la zona geografica delimitada.
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4.4. Prueba del origen: Se comprobard que la leche que interviene en el proceso de elaboracién

4.5.

4.6.

proceda Gnicamente de las ganaderfas autorizadas e inscritas en el registro del Consejo Regulador,
mediante control de los registros de elaboracién y censos ganaderos para el caso de los elaboradores de
queso a partir de la leche obtenida en su propia explotacién. Para el caso de elaboradores que utilicen
leche que no sea de su explotacion, se controlaran los correspondientes registros de fabricacion y la
documentacion acreditativa del origen de la leche, consistente en un albardn de descarga donde conste
la identificacién de la explotaciéon de origen, fecha y hora de recogida, volumen descargado, hora de
descarga, identificacién del vehiculo y del conductor que realizan el transporte, junto con la correspon-
diente factura y justificante de pago de la leche entregada. El elaborador deberd disponer, para cada
fabricacion, de unos registros en los que conste el origen y la cantidad de la leche empleada, el niimero
de quesos elaborados y el nimero de lote o lotes correspondientes a cada fabricacién. En cada fase
posterior a la fabricacion, bien sea ahumado, maduracién o almacenamiento previo a la expedicion, los
registros deberdn identificar, en todo momento, las unidades y los lotes existentes en cada recinto. Por
tltimo, se deberdn relacionar los lotes fabricados con las etiquetas identificativas correspondientes y el
destino final de los mismos, que se habrd de justificar mediante los correspondientes albaranes y
facturas de venta.

Método de obtencién: Para la elaboracién de queso «Gamoneu» o «Gamonedo», se empleard exclu-
sivamente leche cruda de vaca, oveja o cabra, o bien mezclas de dos o de los tres tipos de leche indi-
cados, obtenida de rebafios que se alimentan de los recursos naturales de la zona, a saber praderas,
hierba fresca y henificado proveniente de las praderas. Excepcionalmente se podrdn emplear concen-
trados de cereales y leguminosas en aquellos periodos en que, generalmente por causas metereoldgicas,
escaseen los forrajes producidos en la explotacion.

La leche se recepciona en la queseria y se somete a un proceso de coagulacion dcido-lactica, utilizan-

dose la dosis de cuajo o enzimas coagulantes para que se realice en un tiempo minimo de una hora. La

temperatura de la leche en el momento de la coagulacién y durante este proceso se elevard entre 24
5

y 30 °C.

Una vez obtenida la cuajada serd sometida a cortes sucesivos, realizados con suavidad, hasta obtener un
tamafio de grano pequefio, de 5 a 15 mm, procediéndose a continuacién al desuerado, durante un
tiempo aproximado de una hora y media.

La pasta de la cuajada se introducird en moldes de material alimentario, de forma cilindrica, pudiéndose
efectuar un ligero prensado para facilitar el completo desuerado.

La salazén de los quesos se efectta recubriendo la cara superior y la base del queso con la adicion de
cloruro sédico a las 24 y 48 horas respectivamente.

Una vez desmoldados se someterd a los quesos a un proceso de ahumado, cuya duracién e intensidad
estard en funcién de las condiciones ambientales del momento en que se realice, debiéndose garantizar
un secado adecuado y la formacién de una corteza de color tostado con consistencia tal que permita la
penetracion del Penicillium en el interior del queso, en la fase de maduracion, lograndose a su vez un
ligero sabor ahumado caracteristico del producto, sin que llegue a ser predominante. El material utili-
zado para este proceso serd: lefia de fresno (Fraxinus excelssior), brezo (Erica sp.), haya (Fagus sylvatica) u
otras maderas autéctonas no resinosas.

La maduracién se realiza en cuevas calizas y bodegas cuyas caracteristicas sean las adecuadas para
conferir al queso sus propiedades, con una temperatura y humedad medias de 10 °C y 90 % respectiva-
mente. Este proceso serd al menos de dos meses, contados a partir de la fecha de la elaboracion de la
cuajada. Durante este periodo se realizan las pricticas de volteo y limpieza necesarias para que el queso
adquiera sus caracteristicas peculiares, debiéndose garantizar y favorecer el desarrollo de los hongos y
levaduras caracteristicos, que deberdn tener su origen en los recintos de maduracién, no pudiendo en
ningtin caso ser adicionados a la leche. El Penicillium deberd penetrar en el interior del queso y desarro-
llarse en la zona perimetral proxima a la corteza, dando origen a las afloraciones verde azuladas en los
bordes que lo caracterizan.

Los quesos se presentan debidamente identificados y etiquetados.

Vinculo:

— Vinculo Historico

El queso de Gamonedo estd vinculado a la conservacién de las antiguas tradiciones del aprovecha-
miento integral de los rebafios ganaderos de la zona. Se asegura que al menos ya se elaboraba en el
siglo XVII cuando servia de sustento «a los pobres del concejo», segiin figura en un escrito de 1641 al
Rey Felipe IV, sobre aprovechamiento de pastos.
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También encontramos en documentos antiguos (Diccionario Geogréfico de Madoz siglo XVIII), refe-
rencias numerosas al queso como sustento bésico de la poblacién local, asi como a la especializa-
ci6n ganadera de la zona y la existencia una ganaderfa mixta, compuesta por rebafios de vacuno,
ovino y caprino, que estdn al cuidado de su propietario, quien permanece en las majadas donde
pastan durante el verano.

Estas circunstancias y el alejamiento de los centros de consumo por las dificiles comunicaciones,
han propiciado desde tiempo inmemorial la transformacién de la leche en queso por los propios
pastores.

Vinculo natural

La zona geogrifica tradicional de produccién y elaboracién se reduce a los municipios de Onis y
Cangas de Onis, ambos con un territorio significativo dentro del Corni6n, el macizo occidental de
los Picos de Europa. Lo mds impresionante de este sistema montafioso es la abrupta orografia que
se manifiesta con los desniveles que oscilan desde los 80 m. sobre el nivel del mar del curso medio
del rio Sella, hasta los 2 648 m. de Torre Cerredo. Se caracteriza este espacio montafioso por la
dominante caliza, las fuertes pendientes y un escalonamiento geomorfolgico que determina dos
realidades naturales: el valle y el puerto.

En el valle dominan las grandes praderias de suave relieve y las pequefias explotaciones agricolas
ligadas a los asentamientos humanos. Aqui se sitian los principales niicleos de poblacién. Los
prados de siega aportan hierba para el invierno y, durante esta época, acogen al ganado que no
requiere estabulacién completa.

El puerto, la parte mds elevada, se caracteriza por su verticalidad y la configuracién carstica del
terreno, con innumerables dolinas, simas, cuevas, lapiaces y fuertes hendiduras. Entre estos acci-
dentes aparecen las majadas, praderias con pastos de importante valor nutricional, donde el ganado
permanece desde la primavera hasta las primeras nieves del otofio. Las cuestas, «xerros» y pefias,
constituyen los otros elementos orograficos de manejo ganadero.

El clima de la zona esta caracterizado por un clima ocednico, con precipitaciones abundantes
durante todo el afio, radiacién solar moderada y alta nubosidad. Las precipitaciones oscilan entre
2 000 mm en las zonas mas elevadas, parte de las cuales son de nieve y 1 200 mm en las zonas
bajas, también se producen frecuentemente nieblas abundantes durante la época estival en las zonas
altas.

Las temperaturas son suaves durante todo el afio en la zona de los valles con una temperatura
media de 12 °C, y en la zona alpina, y con una temperatura media de 3 °C.

La edafologia de la zona esta dominada por la presencia de roquedos calizos y cuarcitas que en los
valles han sido modificados por la accién de la erosion, la climatologia y la vegetacion.

La climatologia, la orografia y la geologia confieren a la zona unas peculiaridades que influyen
directamente en el tipo y calidad de los pastos que los hacen especialmente adecuados para el
consumo por parte del ganado bovino, ovino y caprino que posteriormente producird la leche que
se transformard en el queso de «Gamoneu» o «Gamonedo». La planta mas representativa de estos
pastizales es el endemismo cantdbrico Festuca burnatii, se trata de una hierba perenne que crece en
los pastizales psicroxerofilos. En las hondonadas y contrapendientes donde la nieve perdura hasta
finales de la primavera, aparecen los pastizales presididos por el «cervuno» Nardus stricta, graminea
cuya fuerza vital le permite desarrollarse en medios variado. También aparecen las gramineas Phleun
alpinun, Festuca iberica, Festuca picoeuropeana y la leguminosa Trifolium thalli Vill.

Las caracteristicas diferenciales del queso se deben también al ahumado y a la maduracién, en la
que intervienen tinicamente hongos y levaduras presentes en el ambiente de los recintos de madura-
cién. Destaca entre ellos el Penicillium, que a través de su presencia perimetral en el queso, asegura
las afloraciones que confieren al queso el color y sabor caracteristico.

Vinculo humano

Nos encontramos ante un ecosistema con unas condiciones medioambientales tnicas, como lo
demuestra la circunstancia de que el Parque Nacional de la Montafia de Covadonga fue el primero
declarado en Espafia en el afio 1918 y pionero de las figuras de proteccién ambiental en Espafia.
Por todos es reconocido que los pastores de estas montafias son unos de los principales hacedores
y conservadores del valor ambiental de este territorio y fruto de ese aprovechamiento tradicional
surgi6 el queso de «Gamonedo» o «Gamoneu», como Unica alternativa econémica para la explo-
tacion de los recursos ganaderos de ese territorio.
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4.7.

4.8.

Los métodos y los antecedentes descritos en el método de elaboracién son el fruto de unas tradi-
ciones ancestrales que se pretenden adaptar a los tiempos actuales, sin que esto tenga que suponer
un tributo, que ocasione la pérdida de identidad del producto y la forma de vida que se ha
desarrollado en torno a él.

Estructura de control:

Nombre: Consejo Regulador de la D.O.P. «Gamoneu» o Gamonedo
Direccion: La Plaza, s/n
E-33560 Benia-Onis (Asturias)
Teléfono: (34) 985 84 40 05
Fax (34) 985 84 42 30

Correo electrénico:  info@quesogamonedo.com

Etiquetado: Los quesos amparados por la Denominacién de Origen Protegida «Gamoneu» o «Gamo-
nedo», con destino al consumo, estardn identificados con una etiqueta o contraetiqueta numerada, que
serd aprobada, controlada y suministrada por el Consejo Regulador, de acuerdo con las normas
descritas en el Manual de Calidad. En las etiquetas y contraetiquetas de los quesos protegidos, deberd
figurar de forma destacada la menci6n «Denominacién de Origen Protegida — “Gamoneu” o “Gamo-
nedo™, y las menciones tradicionales del Puerto o del Valle ademds de los datos y requisitos exigidos en
la legislacién aplicable.

Todos los operadores deberdn utilizar, en el etiquetado, el logotipo tnico aprobado por el Consejo
Regulador que se reproduce bajo este parrafo.
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Publicacién de una solicitud de registro con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE)
n° 510/2006 del Consejo, sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denomina-

Esta publicacién otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo (*). Las declaraciones de oposicion deben llegar a la Comisién en el plazo de seis meses a partir

ciones de origen de los productos agricolas y alimenticios

(2007/C 236/09)

de la presente publicacién.

En el presente resumen figuran los principales datos del pliego de condiciones a efectos informativos.

1.

RESUMEN
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
ALHEIRA DE VINHAIS»

CE Ne: PT/PGI/005/0460/20.04.2005

DOP () IGP (X)

Servicio competente del Estado miembro:

Nombre: Gabinete de Planeamento e Politicas

Direccion: Rua Padre Anténio Vieira, n.o 1-8.°
P-1099-073 Lisboa

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

Correo electrénico:  gppaa@gppaa.min-agricultura.pt

Agrupacion solicitante:

Nombre: ANCSUB — Associagdo Nacional de Criadores de Suinos de Raga Bisara

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

Teléfono: (351) 273 771 340
Fax (351) 273 770 048
Correo electrénico: ancsub@bisaro.info

Composicion: Productores/transformadores ( X ) Otras categorias ()

Tipo de producto:

Clase 1.2: Productos a base de carne (cocidos, salados, ahumados)

Pliego de condiciones:

[resumen de las condiciones del articulo 4, apartado 2, del Reglamento (CE) n° 510/2006]

4.1 Denominacién del producto: «Alheira de Vinhais».

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

4.3

4.4

4.5

4.6

Descripcién: Embutido ahumado obtenido a partir de carne de cerdo de raza bisara o cruzado con
otras razas, siempre que tenga un 50 % de sangre bisara (animales F1, resultado del cruce de animales
de pura raza bisara, inscritos en el Libro Genealdgico, con animales de otras razas), carne de aves (sélo
para el caldo), pan regional de trigo y aceite de oliva de Trds-os-Montes (indispensables por el sabor,
aroma y textura especificos que confieren al producto), condimentados con sal, ajo y pimentén dulce.
Tiene forma de herradura, de seccién cilindrica de unos 2 cm de didmetro, unos 30 cm de longitud y
pesa entre 170 y 200 g; su color es amarillo-amarronado. En el corte, la masa presenta un aspecto
homogéneo, aunque se notan las carnes desmenuzadas.

Zona geogréfica: Teniendo en cuenta el modo de produccién tradicional y el tipo de alimentacion
de los animales, el saber hacer tradicional de la poblacién local en cuanto a los métodos de cria de los
animales y las condiciones edafoldgicas necesarias para el desarrollo de la base alimenticia utilizada para
la obtencién de una materia prima de una indiscutible calidad diferenciada, la zona de nacimiento, crfa,
engorde, sacrificio y despiece de los cerdos de raza bisara y cruzados usados en la produccién de la
Alheira de Vinhais queda circunscrita a los concejos de Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda de Ancides,
Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de
Moncorvo, Vila Flor, Vimioso y Vinhais, del Distrito de Braganza, y a los concejos de Alijo, Boticas,
Chaves, Mesio Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murga, Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa
Marta de Penaguido, Valpagos, Vila Pouca de Aguiar y Vila Real, del Distrito de Vila Real, ya que solo
en esta zona existen la base alimenticia y el sistema de cria de ganado requeridos.

Habida cuenta de las condiciones climdticas especiales exigidas para la obtenciéon de la Alheira de
Vinhais, del saber hacer de las gentes y de los métodos locales, cabales y constantes, la zona geografica
de transformacién queda circunscrita a los concejos de Alfandega da Fé, Braganga, Carrazeda de
Ansides, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Mirandela, Miranda do Douro, Mirandela,
Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso y Vinhais, del Distrito de Braganga.

Prueba del origen: La Alheira de Vinhais sélo puede elaborarse en instalaciones de transformacion
debidamente autorizadas y situadas en la zona de trasformacién citada. Todo el proceso productivo estd
sujeto a un riguroso sistema de control, que permite realizar una trazabilidad completa del producto.
La materia prima procede de cerdos de raza bisara inscritos en el Registro Zootécnico de la raza o de
cerdos resultantes de cruces (F1) entre animales en los que uno de los progenitores es de raza bisara,
inscrito en el Libro de Adultos del Registro Zootécnico, criados en explotaciones agropecuarias que
disponen de una superficie compatible con los sistemas de produccién tradicionales, semiextensivos, y
con capacidad para suministrar la alimentacion tradicional. Cabe destacar que los cerdos consumen una
cantidad apreciable de castafias, lo que otorga a la carne caracteristicas organolépticas perfectamente
diferenciadas y reconocidas. Los cerdos son sacrificados y despiezados en instalaciones autorizadas que
se encuentran en ambos casos en la zona geogréfica de produccion. Las operaciones de transformacién
solo pueden ser efectuadas en instalaciones autorizadas por la organizaciéon de productores, previa
aprobacion del organismo de control. La marca de certificacién que se coloca en cada unidad estd
numerada, por lo que es posible efectuar una trazabilidad completa hasta la explotacién agricola de
donde procede el producto. La prueba del origen puede ser realizada en cualquier momento a lo largo
de toda la cadena productiva, recurriendo al nimero de serie que figura obligatoriamente en la marca
de certificacién.

Método de obtencién: La carne de cerdo (cabeza, tocino entreverado, panceta y recortes) se corta
en pedazos de dimensién media y las canales de las aves se cortan longitudinalmente, después de lo
cual se cuecen en agua y sal. El pan se corta en rebanadas finas con la corteza, y se pone a ablandar en
el caldo del cocimiento, en caliente. A esta masa se unen los restantes condimentos (ajo, piment6n
dulce y aceite de oliva de Trds-os-Montes) y las carnes de cerdo desmenuzadas. Una vez logrado el
punto de la mezcla de condimentos se procede al embuchado en tripa de cerdo, con un proceso parti-
cular para el cierre con nudos y dando la vuelta a la tripa. A continuacién se somete a un ahumado
con fuego suave, con lefia de la region (roble o castafio) y al proceso de curacién o estabilizacién
(superior a 8 dias). La Alheira de Vinhais se presenta en el mercado en piezas enteras siempre preenva-
sada en origen. Por su naturaleza y composicién no es posible cortar o hacer lonchas el producto. Para
el envasado, cuando se realiza, se utiliza material adecuado inocuo e inerte en relacion al producto, en
atmoésfera normal, controlada o al vacio. Las operaciones de envasado sélo pueden ser efectuadas en la
zona geogréfica de transformacién, para que no se interrumpa la trazabilidad y la capacidad de realizar
controles, y para evitar la alteracién de las caracteristicas de sabor y microbioldgicas del producto.

Vinculo: La antigiiedad y la importancia de la cria del cerdo en esta regién quedan atestiguadas por
la existencia de varias esculturas zoomorficas y por las referencias a estos animales que aparecen en
varios documentos forales de municipios de la regién en relacién con los tributos de los cerdos y de
sus productos. La relacion de este producto con la zona geogréfica se establece a través de la raza de
los animales (autdctonos), de la alimentacion de éstos con productos locales, del saber hacer para selec-
cionar las piezas, de la realizacién del ahumado con un humo poco intenso y gradual producido con
lefia de la region y de la curacién en ambientes muy frios y secos existentes en la regién.
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4.7 Estructura de control:

Nombre: Tradigdo e Qualidade — Associagdo Interprofissional para Produtos Agro-Alimen-
tares de Trds-os-Montes

Direccién: Av. 25 de Abril, 273 S/L
P-5370-202 Mirandela

Teléfono: (351) 278 261 410

Fax (351) 278 261 410

Correo electrénico:  tradi¢io-qualidade@clix.pt

«Tradigdo e Qualidade» ha sido reconocida conforme a los requisitos de la Norma 45011:2001.

4.8 Etiquetado: Figura obligatoriamente en el etiquetado la mencién: «Alheira de Vinhais — Indicagdo
Geogréfica Protegida», el correspondiente logotipo comunitario y el logotipo de los productos de
Vinhais, cuyo modelo se reproduce. En la etiqueta debe figurar también la marca de certificacion, que
incluye obligatoriamente el nombre del producto y la correspondiente mencién, el nombre del orga-
nismo de control y el nimero de serie (cddigo numérico o alfanumérico que permite rastrear el
producto).
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