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(Actos ndo legislativos)

REGULAMENTOS

REGULAMENTO (UE) N.° 588/2010 DA COMISSAO
de 5 de Julho de 2010

que aprova alteracdes menores do caderno de especificacbes relativo a uma denominacio inscrita
no registo das denominacdes de origem protegidas e das indicacdes geogrificas protegidas [Sopréssa
Vicentina (DOP)]

A COMISSAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado sobre o Funcionamento da Unido
Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 510/2006 do Conse-
lho, de 20 de Margo de 2006, relativo a protecgdo das indica-
¢des geogrdficas e denominacdes de origem dos produtos agri-
colas e dos géneros alimenticios (!), e, nomeadamente, o seu
artigo 9.°, n.° 2, segunda frase,

Considerando o seguinte:

(1)  Em conformidade com o artigo 9.°, n.° 1, primeiro pard-
grafo, do Regulamento (CE) n.° 510/2006 e ao abrigo do
artigo 17.°, n.° 2, do referido regulamento, a Comissdo
examinou o pedido da Itdlia tendo em vista a aprovagio
de uma alteragdo do caderno de especifica¢des da deno-
minagdo de origem protegida «Sopréssa Vicentina», regis-
tada nos termos do Regulamento (CE) n.° 2400/96 da
Comissdo (3), alterado  pelo  Regulamento  (CE)
n.° 492/2003 ().

(2) O pedido tem por objectivo a alteragdo do caderno de
especificacdes precisando as modalidades de marcagdo
dos suinos utilizados como matéria-prima.

(3) A Comissio examinou a alteragdo em causa e concluiu
que ¢ justificada. Como a alteracdo é menor, na acepgio
do artigo 9.° do Regulamento (CE) n.° 510/2006, a Co-
missdo pode aprové-la sem recorrer ao procedimento
previsto nos artigos 5.°, 6.° e 7.° do referido regula-
mento,

ADOPTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1.°

O caderno de especificagdes da denominagdo de origem prote-
gida «Sopréssa Vicentina» é alterado em conformidade com o
anexo [ do presente regulamento.

Artigo 2.°

O documento tnico actualizado figura no anexo II do presente
regulamento.

Artigo 3.°

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia se-
guinte ao da sua publicacdo no Jornal Oficial da Unido Europeia.

O presente regulamento ¢é obrigatério em todos os seus elementos e directamente aplicavel em

todos os Estados-Membros.

Feito em Bruxelas, em 5 de Julho de 2010.

JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
() JO L 327 de 18.12.1996, p. 11.
JO L 73 de 19.3.2003, p. 3.

Pela Comissdo
O Presidente
José Manuel BARROSO
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ANEXO 1

E aprovada a alteracdo seguinte ao caderno de especificagdes da denominacgdo de origem protegida «Sopréssa Vicentinan:

No artigo 2.°, «Descri¢do do produto», ponto 2.1.3 «dade para abate», introdugdo da expressdo «ou na orelha»:

«A idade minima para abate ¢ de nove meses, a conferir pelos dados constantes da tatuagem efectuada na coxa do
animal nos trinta dias subsequentes ao nascimenton.

¢ substituido por:

«A idade minima para abate é de nove meses, a conferir pelos dados constantes da tatuagem efectuada na coxa ou na
orelha do animal nos trinta dias subsequentes ao nascimento».
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ANEXO 1II

DOCUMENTO UNICO

Regulamento (CE) N.° 510/2006 do Conselho relativo a protecgdo das indica¢des geograficas e denominagdes de origem

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios
«SOPRESSA VICENTINA»
N.° CE: IT-PDO-0105-0145-10.8.2009
IGP () DOP (X)

Nome

«Sopressa Vicentina»

Estado-Membro ou pais terceiro

Itélia

Descri¢do do produto agricola ou género alimenticio
Tipo de produto

Classe 1.2.: Preparacdes a base de carne

Descrigio do produto correspondente a denominacdo indicada no ponto 1

Descrigdo: a «Sopréssa Vicentina» ¢ um produto de salsicharia ensacado e curado, cru, de dimensdes médias ou
grandes, obtido por transformacdo de todas as partes nobres da carne de suino.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

A matéria-prima utilizada no fabrico da «Sopréssa Vicentina» é carne de suino proveniente de animais nascidos e
criados em exploragdes pecudrias situadas no territério da provincia de Vicenza.

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

E proibida a utilizacdo de farinhas de carne na alimentacio dos animais desde o nascimento até ao fim da fase da
recria e de matérias de origem animal ndo ldcteas na alimentagdo dos animais na fase de engorda.

De preferéncia, os alimentos devem ser fornecidos na forma liquida ou pastosa, mediante a adicio de dgua ou,
sempre que possivel, de soro ldcteo. Para se obter uma camada exterior de gordura de boa qualidade, o 4cido
linoleico ndo deve representar mais de 2 % do regime alimentar, expresso em relagdo a matéria seca. Em conjunto, a
capitagdo didria de soro licteo e leitelho ndo deve exceder 15 litros.

Entende-se por leitelho o subproduto do fabrico da manteiga e por soro licteo o subproduto da coalhada, no fabrico
do queijo.

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

Criagdo dos suinos: a matéria-prima utilizada para a producdo da «Sopressa Vicentina» é carne de suino proveniente
de animais nascidos e criados em exploracdes pecudrias situadas no territério da provincia de Vicenza.

As caracteristicas genéticas dos animais autorizados devem ser de raga pura ou resultantes de um cruzamento, sem
manipulagdes genéticas, das racas tradicionais Large White, Landrace e Duroc, inscritas no Libro Genealogico Italiano
ou em livros genealdgicos estrangeiros reconhecidos pelo livro genealdgico italiano, cujas finalidades sejam compa-
tiveis com este dltimo na perspectiva da produgdo de suinos de engorda.

Os suinos criados devem apresentar um peso elevado no abate (130 kg de peso-carcaga).

A idade minima para abate é de nove meses, a conferir pelos dados constantes da tatuagem efectuada na coxa [ou na
orelha] do animal nos trinta dias subsequentes ao nascimento. As instala¢des pecudrias utilizadas na criacdo devem
possibilitar um bom isolamento e arejamento, de modo a garantir uma temperatura adequada, renovar o melhor
possivel o ar e eliminar os gases nocivos. Os pavimentos devem ser constituidos por materiais hidréfobos, térmicos e
antideslizantes.

Todas as instalagdes pecudrias devem possuir caracteristicas de resisténcia a corrosdo adequadas ao tipo de alimen-
tagdo dos animais.
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3.6.

3.7.

Também podem ser utilizados suinos criados em regime de pastoreio livre ou em regime misto (estabulagdo e
pastoreio livre).

Abate dos suinos: o abate dos suinos deve ter lugar em estabelecimentos detentores das licencas sanitdrias previstas
na regulamentagdo nacional e comunitdria, situados no territério reconhecido como DOP.

O peso dos suinos abatidos ndo deve ser inferior a 130 kg de peso-carcaga.

E excluida de transformacdo ulterior a carne dos suinos portadores de miopatias manifestas (PSE; DFD; consequén-
cias de processos inflamatérios e traumdticos anteriores), constatadas pelo médico veterindrio no local de abate.

Transformagdo da carne: a transformacdo da carne e a cura dos produtos devem ter lugar em estabelecimentos
situados no territério delimitado. Os estabelecimentos de transformacdo devem ser detentores das licengas sanitdrias

previstas na regulamentacdo nacional e comunitdria.

Receita e ingredientes: no fabrico da «Sopréssa Vicentina», utilizam-se as partes mais nobres das meias carcagas
seleccionadas: perna, cachaco, pd, barriga, gordura da goela e lombo.

Os ingredientes autorizados sdo os seguintes (quantidades méximas):

— Sal: 2700 g por 100 kg de massa,

— Pimenta, em quartos de grdo: 300 g por 100 kg de massa,

— Mistura de especiarias finamente moidas (canela, cravinho e alecrim): 50 g por 100 kg de massa,
— Alho: 100 g por 100 kg de massa,

— Actcar: 150 g por 100 kg de massa,

— Nitrato de potdssio: dentro dos limites autorizados.

Método de fabrico: o método de fabrico é o seguinte:

As meias carcagas de suino sdo desmanchadas; depois, as vdrias pegas sdo refrigeradas a uma temperatura com-
preendida entre 0 °C e 3 °C durante pelo menos 24 horas. Seguem-se a desossa, a limpeza e a remocdo dos nervos.

As pegas de carne seleccionadas sdo trituradas em picadoras dotadas de discos com orificios de didmetro com-

preendido entre 6 mm e 7 mm. Juntam-se, em seguida, 0s outros ingredientes, previamente misturados, a carne
picada, a uma temperatura compreendida entre 3°C e 6 °C. Podem, entdo, juntar-se preparagdes de culturas
microbianas autdctones, para facilitar a fermentagdo. A seguir, amassam-se bem todos os ingredientes, de modo
que as partes gorda e magra fiquem bem misturadas em toda a massa. Finalmente, a massa obtida é ensacada em
tripas naturais com pelo menos 8 cm de didmetro.

As classes de peso do enchido sdo as seguintes: 1kg a 1,5kg, 1,5kg a 2,5kg, 2,5kg a 3,5kg, 3,5kg a 8kg.

Secagem: a secagem ¢ feita do seguinte modo: escorrimento durante 12 horas, a uma temperatura compreendida
entre 20 °C e 24 °C; secagem durante quatro a cinco dias, com a temperatura a decrescer de 22 °C-24 °C até
12 °C-14 °C.

Cura: o tempo de cura da «Sopréssa Vicentina», incluidos os perfodos de escorrimento e secagem, é o seguinte, em
func¢do do peso dos enchidos:

entre 1kg e 1,5 kg: minimo de 60 dias;

entre 1,5 kg e 2,5 kg: minimo de 80 dias;
entre 2,5 kg e 3,5 kg: minimo de 90 dias;
entre 3,5 kg ¢ 8 kg: minimo de 120 dias.

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

Regras especificas relativas a rotulagem

A designacdo «Sopressa Vicentina DOP» ndo pode ser traduzida e deve figurar nos rétulos de forma claramente
legivel e indelével

O simbolo da «Sopréssa Vicentina DOP» deve ser aplicado no rétulo segundo as indica¢des constantes do manual
gréfico: anexo A do caderno de especificacdes.
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4. Delimitagdo concisa da drea geogrifica

A zona de producio da «Sopressa Vicentina» compreende todo o territério da provincia de Vicenza.

5. Relagio com a drea geogrifica
5.1. Especificidade da drea geogrdfica

A fase da cura ¢ influenciada pelas condi¢des de humidade do ar, que acompanham as variacdes de temperatura.
Dependem de tais condi¢des os processos de primeira e segunda fermentacdo que ocorrem no enchido.

5.2. Especificidade do produto

Ao ser colocada no mercado, a «Sopréssa Vicentina» apresenta as seguintes caracteristicas:

Caracteristicas fisicas:

Aspecto exterior: forma cilindrica, atadura efectuada com um fio ndo colorido, eventualmente eldstico, no sentido
longitudinal (imbragatura), e com uma séric de anéis do mesmo material, colocados transversalmente sobre a
imbragatura ao longo de todo o comprimento da «Sopréssa». Ndo é admitida a utilizagdo de redes para este efeito.
No caso do produto com alho, é autorizada a utilizacdo de um fio colorido na extremidade (asola). A distancia entre
os anéis ¢ de 2 cm a 4 cm, devendo existir pelo menos trés. A superficie exterior apresenta-se coberta de uma patina
clara, que se desenvolve naturalmente durante a cura.

Aspecto ao corte: a massa ¢ simultaneamente compacta e tenra. O corte em rodelas evidencia uma massa constituida
pela parte muscular envolvida por particulas de gordura, de modo que o produto se mantém macio mesmo depois
de muito tempo de cura. A coloragdo das rodelas é ligeiramente opaca, ndo apresentando a gordura e a carne
contornos bem definidos. Os fragmentos da massa tém tamanho médio grosseiro.

Caracteristicas quimicas:

Teor total de proteinas superior a 15 %; teor de gordura compreendido entre 30 % e 43 %; teor de sais minerais
(cinzas) compreendido entre 3,5% e 5 %; teor de humidade inferior a 55 %; pH compreendido entre 5,4 e 6,2.

Caracteristicas microbioldgicas:

Germes mesdfilos:presenca de lactobactérias e Micrococcaceae.

Caracteristicas organolépticas:

Aroma: a especiarias; eventualmente também a ervas aromdticas, com ou sem alho;
Sabor: delicado, ligeiramente adocicado e apimentado ou a alho;
Cor: rosada a avermelhada;

Consisténcia: fragmentos médios grosseiros; pouca resisténcia a mastigago.

5.3. 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)

O produto «Sopressa Vicentina» estd profundamente ligado ao seu ambiente em todas as fases da produgio.

A relagdo do produto em causa com o meio ambiente, no que se refere aos factores humanos, é comprovada pela
existéncia tradicional nesta zona de producio, o territério vicentino, de numerosos camponeses e/ou artesios cujos
métodos especificos de suinicultura e de transformagdo e cura da carne desses animais estiveram na origem da
«Sopressa Vicentina», um produto tnico, cujo método de fabrico se manteve inalterado até aos nossos dias.

A relacdo com o meio ambiente é comprovada, nomeadamente, pelas caracteristicas especificas da matéria-prima,
obtidas através da composi¢do do regime alimentar tradicional de engorda dos suinos, em que sdo utilizados quase
exclusivamente cereais nobres provenientes da zona.

Além disso, a relagdo da matéria-prima com o territério manifesta-se também no facto de o regime alimentar
tradicional se basear preferencialmente numa pasta preparada com dgua efou soro, subprodutos da indistria do
queijo. Trata-se de uma pratica que tem uma longa tradicdo, como o testemunha o facto de o territério da provincia
de Vicenza ser uma zona de produgio de dois importantes queijos DOP (Asiago e Grana Padano).

A transformacdo do leite para producdo destes dois queijos DOP conduz a produgio de um residuo: o soro.
Este residuo da transformacio é muito influenciado pelas caracteristicas do leite e, principalmente, pelas caracteris-
ticas do processo de separagdo das substincias que vdo formar o queijo, com a consequéncia logica de que os

elementos que ndo sdo utilizados no queijo conferem ao soro caracteristicas especificas.

As exploragdes pecudrias localizadas no territdrio vicentino utilizam este tipo de soro com caracteristicas especificas,
que sdo transmitidas a carne dos suinos e, portanto, ao produto transformado, produzido numa segunda fase.
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Os aspectos econdmicos ligados a utilizacio do soro, um alimento com uma concentracdo muito baixa de principios
nutritivos, uma vez que se caracteriza por um elevado teor de dgua, condicionaram sempre a utilizagdo tipica, a nivel
local, do soro destes queijos, contribuindo para estabelecer uma tradicdo de utilizagdo deste produto na alimentacdo
dos sufnos destinados a producdo da «Sopréssa Vicentinar.

A relacdo da «Sopressa Vicentina» com o meio ambiente é ainda demonstrada pela existéncia na provincia de Vicenza
de fabricantes com pequenos estabelecimentos de abate e transformacdo que utilizam suinos das exploracdes
agricolas locais e tém mantido, ao longo dos anos, o método de produgdo tradicional da «Sopressa Vicentina»,
tipico da tradi¢do camponesa vicentina.

A fase da cura ¢ influenciada pelas condi¢des de humidade do ar, que acompanham as varia¢des de temperatura.
Dependem de tais condi¢des os processos de primeira e segunda fermentacdo que ocorrem no enchido.

Desta relacio com o meio ambiente, natural e humano, surgiu um produto peculiar, cujas caracteristicas especificas
sempre tém distinguido a «Sopressa» produzida na provincia vicentina dos enchidos analogos produzidos noutras
zonas. Tal é, alids, confirmado pela bibliografia histérica.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

A actual administracdo iniciou o procedimento nacional de oposi¢do com a publicagdo da proposta de reconhecimento da
DOP «Sopressa Vicentina» no Didrio da Republica Italiana n.° 73 de 28.3.2009.

O texto consolidado do caderno de especificagdes pode ser consultado no seguinte sitio web: www.politicheagricole.it/
[DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDoc
Argomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg

ou directamente no sitio web do Ministério da Agricultura italiano (www.politicheagricole.it): clicando em «Prodotti di
Qualita» (3 esquerda no ecrd) e em «Disciplinari di Produzione allesame dellUE (Reg CE 510/2006)».
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