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II

(Comunicagoes)

COMUNICACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Nio oposicio a uma concentracio notificada
(Processo M.7732 — JBS/Moy Park)
(2015/C 317/01)

Em 21 de setembro de 2015, a Comissdo decidiu ndo se opor a concentragdo notificada e declard-la compativel com
o mercado interno. Esta decisdo baseia-se no artigo 6.°, n.° 1, alinea b), do Regulamento (CE) n.c 139/2004 do Conse-
lho (). O texto integral da decisdo apenas estd disponivel na lingua inglesa e serd tornado publico apds terem sido supri-
midos quaisquer segredos comerciais que possa conter. Poderd ser consultado:

— no sitio web Concorréncia da Comissdo, na seccdo consagrada a politica da concorréncia (http://ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Este sitio permite aceder as decisdes respeitantes as operagdes de concentragdo a partir
da denominagdo da empresa, do ndmero do processo, da data e do setor de atividade,

— em formato eletrénico, no sitio EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt), que proporciona
0 acesso em linha ao direito comunitdrio, através do ndmero do documento 32015M7732.

() JOL 24 de 29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pt
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(Informacgdes)
INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA
Taxas de ciAmbio do euro ()
24 de setembro de 2015
(2015/C 317/02)
1 euro =
Moeda Taxas de cambio Moeda Taxas de cimbio
UsD dolar dos Estados Unidos 1,1241 CAD dolar canadiano 1,5039
JPY iene 134,48 HKD délar de Hong Kong 8,7119
DKK coroa dinamarquesa 7,4612 NZD délar neozelandes 1,7857
GBP libra esterlina 0,73870 | SGD dodlar singapurense 1,6054
SEK coroa sueca 94292 KRW won sul-coreano 1 344,25
CHF franco suico 1,0928 ZAR tang 15,7352
NY i 174

ISK coroa islandesa ¢ wane 71743

HRK kuna 7,6250
NOK coroa norueguesa 9,4630 o .

oN | L9558 IDR rupia indonésia 16 584,10

B v : MYR  ringgit 4,8862
CZK coroa checa 27,162 PLIP peso filipino 52,840
HUF  forint 314,21 RUB  rublo 74,7945
PN zloti 42300 | THB  baht 40,850
RON  leu romeno 4,4178 BRL real 4,7304
TRY lira turca 3,4370 MXN  peso mexicano 19,4059
AUD  ddlar australiano 1,6147 INR rupia indiana 74,4594

(") Fonte: Taxas de cdmbio de referéncia publicadas pelo Banco Central Europeu.
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v

(Avisos)

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

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

(2015/C 317/03)

A presente publicagdo confere direito de oposi¢do ao pedido de alteragdo, nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.c 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (').

PEDIDO DE APROVAGAO DE ALTERACOES NAO MENORES DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE DENOMINACOES DE
ORIGEM PROTEGIDAS/INDICACOES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

Pedido de aprovagio de alteragdes nos termos do artigo 53.°, n.° 2, primeiro pardgrafo, do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012

«HUILE D’OLIVE DE NIMES»
N.c UE: FR-PDO-0105-01283 — 21.11.2014
DOP (X) IGP ( )
1. Grupo requerente e interesse legitimo

Syndicat des AOP Olive et Huile d’Olive de Nimes
Mas de I'Agriculture — 1120 Route de Saint Gilles
30 900 Nimes

FRANCA

Telefone: +33 466045034
Fax +33 466045031
Enderego eletrénico: olive.nimes@orange.fr

O Syndicat des DOP Olive et Huile d'Olive de Nimes é composto por produtores de azeitona e produtores de
«Huile d’olive de Nimes» e tem interesse legitimo na apresentacio do pedido de alteracio.

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Franca

3. Rubrica do caderno de especificacdes objeto das alteracdes

— [ Nome do produto

— [X Descrigdo do produto
— [X Area geogrifica

— X Prova de origem

— Método de obtencio

(') JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.


mailto:olive.nimes@orange.fr
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— [ Relagdo
— X Rotulagem

— Outras: controlo

4. Tipo de alteracdes

— [X Alteragdo do caderno de especificacdes de DOP ou IGP registada que, nos termos do artigo 53.°, n.° 2,
terceiro pardgrafo, do Regulamento (UE) n.c 1151/2012, ndo é considerada menor.

— [ Alteragio do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada, mas cujo Documento Unico (ou equiva-
lente) ndo foi publicado, ndo considerada menor nos termos do artigo 53.°, n.° 2, terceiro pardgrafo, do
Regulamento (UE) n.o 1151/2012.

5. Alteragdes
Descrigdo do produto

Completa-se a descri¢do, pelos motivos seguintes:

— por um lado, completar as caracteristicas organolépticas do azeite. Efetivamente, o caderno de especificacdes
transmitido com o pedido de registo da DOP indicava unicamente que o «Huile d'olive de Nimes» apresenta as
seguintes caracteristicas: «Olfato de aromas a alcachofra e verdura. No palato estes aromas a verdura evoluem
para aromas a charneca e frutos vermelhos». Com base nos controlos efetuados desde o reconhecimento da
denominagdo, é possivel precisar que os aromas a verdura percetiveis ao olfato constituem «sensagdes vegetais
[...] com cheiro a erva fresca, feno ceifado, alcachofra crua, tomateiro» e que os aromas frutados no palato sdo
essencialmente «a erva, feno, anands, ameixa amarela e alcachofra crua, completados eventualmente por aromas
a ameixa vermelha e maci».

— por outro lado, para incluir as caracteristicas analiticas do azeite na fase da primeira coloca¢do no mercado:
teor de dcido oleico limitado a 0,8 g/100 g e indice de perdxidos limitado a 16 meq de oxigénio peroxidico por
quilograma de azeite.

Neste 4mbito, foram introduzidos niveis de amargo (compreendido entre 1,5 e 4,5 em 10 na escala organoléptica
do Conselho Oleicola Internacional) e de picante (compreendido entre 1,5 e 4,5 em 10 na escala organoléptica do
Conselho Oleicola Internacional).

Pretende-se com estas alteragdes melhorar a caracterizacio e identificagio do produto.

Area geogrdfica

Introduzem-se no caderno de especificacdes as modalidades de identificacdo das parcelas, previstas no diploma
inicial de reconhecimento da denominagio.

Prova de origem

Tendo em atencdo a evolugdo legislativa e regulamentar nacional, consolidou-se a rubrica «Elementos comprovati-
vos de que o produto € origindrio da drea geografica», a qual agrupa agora, nomeadamente, as declaracdes obriga-
torias e a manutencdo de registos sobre a rastreabilidade do produto e o acompanhamento das condi¢des de
producio.

Além disso, a rubrica foi objeto de adendas e complementos de vérias disposicdes relativas aos registos e documen-
tos declarativos que permitem garantir a rastreabilidade e o controlo da conformidade dos produtos com o caderno
de especificagdes.

Meétodo de obtencdo

— Variedades: sem alterar a parte sobre as diferentes variedades inicialmente prevista, alterou-se a redagdo para
salientar melhor o cardter maioritdrio da variedade «Picholine», de forma coerente com a relagdo do produto
com a sua origem. A este titulo, foram divididas as variedades «Picholine», «Négrette» e «Noirette» em «variedade
principal» e «variedades complementares». Além disso, solicita-se uma alteracdo suplementar: a supressio da
percentagem méxima de azeitona das variedades polinizadoras autorizada na produgdo do azeite, inicialmente
fixada em 5% (percentagem idéntica & do niimero de drvores destas variedades nos olivais). Com efeito,
¢ minima a quantidade de azeitona colhida nas drvores polinizadoras, geralmente integrada no volume global
de azeitona transportada para o lagar para o fabrico do azeite de denominagio.
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— Densidade de plantagdo: foram introduzidas disposi¢des sobre a medida da densidade de plantagdo de 24 m?
(minima) por arvore (cesta drea obtém-se multiplicando a distincia interlinhas pelo espago entre as drvores»), de
modo a clarificar e facilitar o controlo da disposigdo. Introduziu-se uma precisdo sobre as drvores que sofreram
a geada de 1956, tendo em consideragdo os rebentos ou a colocagdo de estacas depois da geada, que deram
origem a drvores multitroncos. Neste caso, o compasso entre as drvores pode ser inferior a 4 metros.

— Poda: suprimiu-se a disposi¢do relativa a eliminagdo dos ramos podados porque, considerando as técnicas de
eliminacdo empregues, estes podem triturar-se no local em vez de os retirar da parcela.

— Rega: fixa-se a data-limite de rega em 30 de setembro, para facilitar as operagdes de controlo.

— Manutengdo dos olivais: foram introduzidas precisdes sobre as modalidades de manutengdo dos olivais.
Precisa-se a nocdo de «modo cultural, por se poder tratar de monda ou de lavoura. Esta clarificacgdo permite
igualmente harmonizar o caderno de especificagdes com o da «Olive de Nimes.

— Rendimento: altera-se a forma de redagdo e suprime-se a disposi¢do sobre as modalidades aplicdveis ao rendi-
mento (excesso ou diminui¢do), por se tratar de uma derrogacdo inadaptada.

— Colheita: altera-se a redacio sobre a idade de entrada das drvores em producio: as drvores devem ter sido plan-
tadas hd cinco anos nas parcelas, para clarificar a disposi¢do para fins de controlo.

— Precisa-se as técnicas de colheita («colheita diretamente na drvore, manual ou por processos mecinicos»); as
disposi¢des propostas mantém-se idénticas as prdticas definidas no caderno de especificagdes anterior.
Precisa-se as percentagens maximas de azeitona alterada em fungdo dos diferentes tipos de alteragio possiveis
(menos de 5% de azeitona danificada por pragas, menos de 10 % de azeitona grelada, auséncia de azeitona
danificada pela geada ou com bolor), para garantir a qualidade sanitdria da azeitona laborada. Além disso, para
fins de simplificacio administrativa, o inicio da colheita deixa de ser decidido por diploma municipal e passa
a ser determinado pelo diretor do INAO, suprimindo-se a possibilidade de derrogagdo. O nivel minimo de
maturagdo baixou para 10% de azeitona passada de verde a amarelo (em vez de 25 %): esta alteragdo
justifica-se pela especificidade da variedade «Picholine», que escurece muito tarde e pode manter-se verde
mesmo depois da maturagdo fisioldgica. Altera-se o prazo entre a colheita e a entrega no lagar consoante
o tipo de recipiente utilizado, reduzindo-se o prazo méaximo de trés dias para 24 horas, nos casos de colheita
em pallox, para evitar a deterioragdo da azeitona.

— Condigdes de elaboragdo: completou-se o caderno de especificagdes com a indicagdo de um prazo méximo de
conservacio da azeitona no lagar (quatro dias) e disposicdes sobre as condi¢des de armazenamento da azeitona
antes da trituragdo, para evitar alteragdes da mesma. Reduz-se para seis dias o prazo médximo entre a colheita
e a trituracdo (em vez dos oito dias em vigor), para controlar melhor a qualidade da azeitona. Aumenta-se
a parte da variedade «Picholine» no azeite, de 60 % para 70 % da massa de azeitona laborada para obtengdo do
azeite, para atender ao rendimento superior das oliveiras desta variedade relativamente ao das outras variedades
presentes no azeite. Precisa-se os tratamentos autorizados (adita-se a remogdo da folha, a moagem e a malaxa-
gem), para evitar equivocos sobre o disposto no caderno de especificagdes.

Rotulagem

Foram harmonizadas as mengdes no rétulo especificas da denominagdo com o disposto no Regulamento (UE)
n.° 1151/2012: aditamento da obrigacdo de aposi¢do do simbolo DOP da Unido Europeia e da meng¢ido «denomi-
nacdo de origem protegida» ou «<DOP» em substituicio das meng¢des nacionais.

Outros: controlo

Tendo em atencgdo a evolugio legislativa e regulamentar nacional, a rubrica «Exigéncias nacionais» passa a apresen-
tar, em forma de quadro, os principais pontos a controlar e os respetivos valores de referéncia e método de
avaliagdo.

Foram atualizadas as coordenadas das estruturas de controlo.
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DOCUMENTO UNICO
«HUILE D’OLIVE DE NIMES»
N.c UE: FR-PDO-0105-01283 — 21.11.2014
DOP (X) IGP ( )
1. Nome

«Huile d’'olive de Nimes»

2. Estado-Membro ou Pais Terceiro

Franca

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

Classe 1.5. Matérias gordas (manteiga, margarina, dleos, etc.)

3.2. Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

As caracteristicas do «Huile d’Olive de Nimes» sdo essencialmente determinadas pela presenca maioritdria da varie-
dade «Picholine» no azeite:

— 1o olfato, destacam-se sensacdes vegetais, com aroma a erva fresca, feno ceifado, alcachofra crua, tomateiro;

— no palato, o frutado caracteriza-se maioritariamente por erva, feno, anands, ameixa amarela e alcachofra crua,
completados eventualmente por aromas a ameixa vermelha e maca.

O amargo varia entre 1,5 ¢ 4,5 em 10 na escala organoléptica do Conselho Oleicola Internacional (COI).

O picante varia entre 1,5 e 4,5 em 10 na escala organoléptica do Conselho Oleicola Internacional (COI).

Tem cor verde, podendo apresentar reflexos amarelos.

O teor de dcidos livres, expresso em dcido oleico, do azeite obtido € inferior ou igual a 0,8 gramas por 100 gramas.

O indice de perdxidos deve ser igual ou inferior a 16 meq de oxigénio peroxidico por quilograma de azeite, na fase
da primeira coloca¢io no mercado.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

A azeitona de variedade «Picholine» representa, no minimo, 70 % da massa de azeitona laborada.

3.4. Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

E obrigatério que todas as operacdes relativas a produgdo da matéria-prima e a transformagio se realizem na drea
geogriéfica identificada.

3.5. Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc. do produto a que o nome registado se refere

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Além das mengdes obrigatdrias previstas pela regulamentagdo relativa a rotulagem e a apresentagdo de géneros
alimenticios, os rétulos do azeite que beneficia da Denominacio de Origem Protegida «Huile d'olive de Nimes»
devem conter as seguintes indicagdes:

— nome da denominacdo: «Huile d’olive de Nimes» e mencdo «appellation d'origine protégée» (Denominagdo de
Origem Protegida). Estas indica¢des devem estar reunidas no mesmo campo visual e no mesmo rétulo;

— log6tipo DOP da Unido Europeia.
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4. Delimitacio concisa da drea geografica

A drea geografica de producdo da «Huile d'olive de Nimes» abrange a zona oleicola de Gard e a parte leste da zona
oleicola de Hérault, excluindo Causses, os montes de Cévennes e a Camargue.

E delimitada a leste pelo rio Rédano e a sul pela regido da Camargue. O limite setentrional é climdtico, correspon-
dendo ao limite de implantacio de cultivo da «Picholine». A nordeste, acompanha a linha de delimitacio do depar-
tamento de Gard (macigos de charneca, de altitude superior a 300 metros). A oeste, a delimitagdo ultrapassa o vale
do Vidourle, situando-se sobre a linha Ganges-Pic St.-Loup-Lez, que corresponde a linhas de cumeada arborizadas.

A érea de producio distribui-se por 223 comunas (183 no Gard e 40 no Hérault).

A azeitona € colhida e transformada na drea geografica, que abrange o territério das seguintes divisdes (cantdes)
e subdivisdes (comunas) administrativas:

Departamento de Gard:

Todas as comunas dos seguintes cantdes: Aramon, Lédignan, Marguerittes, Nimes, Quissac, Saint-Chaptes,
Saint-Mamert-du-Gard, Sommieéres, La Vistrenque.

As comunas dos seguintes cantdes: Anduze (exceto as comunas de Générargues e Saint-Sébastien-d’Aigrefeuille),
Remoulins (exceto as comunas de Pouzilhac e Valliguiéres), Rhony-Vidourle (exceto as comunas de Aimargues e Le
Cailar), Sauve (exceto a comuna de Fressac), Uzes (exceto a comuna de La Capelle-et-Masmoleéne), Vézénobres
(exceto a comuna de Brouzet-lés-Algs).

As seguintes comunas: Ales; Allegre-les-Fumades (parcialmente); Aubord; Beaucaire (parcialmente); Bellegarde
(parcialmente); Belvezet; Bernis; Bouquet; Conqueyrac; Fons-sur-Lussan; Fontaréches; Générac; Oudargues
(parcialmente); Jonquieres-Saint-Vincent; La Bruguiére; La Cadiere-et-Cambo; Lussan; Méjannes-les-Alés; Mons;
Rochefort-Du-Gard; Saint-Christol-les-Ales; Saint-Gilles (parcialmente); Saint-Hilaire-de-Brethmas; Saint-Hippolyte-
-du-Fort; Saint-Laurent-la-Vernede; Saint-Privat-des-Vieux; Saze; Vallérargues; Vauvert (parcialmente); Verfeuil
(parcialmente).

Departamento de Hérault:

As comunas dos seguintes cantdes: Castries (exceto a comuna de Jacou); Claret (exceto a comuna de
Ferrieres-les-Verreries); Lunel (exceto as comunas de Marsillargues, Saint-Just e Saint-Nazaire-de-Pézan).

As seguintes comunas: Les Matelles, Moules-et-Baucels, Saint-Bauzille-de-Montmel, Sainte-Croix-de-Quintillargues,
Saint-Jean-de-Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Saint-Vincent-de-Barbeyrargues.

O documento cartogréfico que define os limites da drea geogréfica foi entregue nos servigos camardrios das comu-
nas apenas parcialmente abrangidas. Para estas comunas, a zonagem cartografica estd disponivel no sitio Internet
da autoridade nacional competente, de acordo com os requisitos da Diretiva Inspire.

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

Os olivais tradicionais apresentam caracteristicas de implantacdo que sdo fruto da interagdo entre o saber do
homem, as variedades presentes e o ecossistema circundante.

Os olivais da drea geogréfica estdo sujeitos a um nivel de precipitagio compreendido entre 700 mm e 1 000 mm,
sobretudo sob a forma de aguaceiros fortes na primavera e no outono. Excluindo alguns olivais na periferia de
Cévennes e os mais recentes na Costiére, as oliveiras estdo implantadas em solos maioritariamente calcdrios que
permitem a drenagem necessdria a sobrevivéncia das drvores, sem, no entanto, serem solos de grande valor agro-
némico, reservados para culturas mais lucrativas.

A drea geografica estd sujeita a ventos frequentes, por vezes violentos, podendo sofrer invernos rigorosos. Nestas
condicBes, a variedade prevalecente é a «Picholine», relativamente resistente ao frio e cujo fruto ndo cai facilmente,
mesmo depois de maduro. Além disso, convém referir que a conducio das oliveiras, «Picholine» ou de variedades
locais, € relativamente baixa, para evitar a fragilizacdo das drvores pelas tempestades.

Os olivais estdo localizados em encostas orientadas preferencialmente a sul e em zonas pouco propicias a geada
(estdo excluidas as terras baixas e planicies fechadas onde ocorram nevoeiros persistentes).
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Por dltimo, a implantacdo da oliveira estd sujeita a uma altitude mdxima, sobretudo a variedade «Picholine», pois
a maturagio tardia da azeitona aumenta o risco de geada, comprometendo, por conseguinte, a producdo de azeite.
Assim sendo, a oliveira «Picholine» estd geralmente limitada a 350 metros de altitude e a colheita é precoce.

O saber-fazer dos oleicultores exprime-se pela escolha dos setores mais propicios a uma produgio oleicola de qua-
lidade (exposigdo, altitude), pela condugdo dos olivais, tradicionalmente baixa, e pela colheita precoce da azeitona,
mal atingem a maturagdo (10 %, no minimo, de azeitona a mudar de cor).

5.2. Especificidade do produto

A azeitona é entregue e transformada rapidamente, com uma percentagem minima de 70 % de azeitona de varie-
dade «Picholine», responsédvel pela especificidade da denominagdo: o «Huile d'olive de Nimes» caracteriza-se por
amargo e picante relativamente acentuados, com presenca clara de aromas vegetais, quer no olfato quer no palato.

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

O azeite é produzido maioritariamente com a variedade «Picholine», privilegiada pela sua rusticidade, que permite
a sua adaptacdo perfeita as condi¢des edafoclimdticas. Esta variedade mostra uma certa resisténcia ao frio invernal
e os seus frutos resistem aos violentos ventos outonais.

Muito embora as qualidades gustativas da azeitona e botanicas da oliveira tenham participado na difusio mundial
da «Picholine», convém recordar que a mesma ¢é origindria da drea e resulta de selecdo a partir da variedade «Plant
de Collias», origindria da comuna de Collias, pertencente a drea geografica. Explica-se assim a especial adaptagio da
variedade as caracteristicas da drea geografica e a presenga maioritdria da «Picholine» no azeite «Huile d’olive de
Nimes».

A combinacdo dos elementos do meio e das praticas seguidas (nomeadamente a maturagio da azeitona laborada
e a propor¢io minima de «Picholine» no azeite) fazem do «Huile d’olive de Nimes» um produto singular e original,
bem valorizado no plano comercial.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

(artigo 6.°, n.° 1, segundo paragrafo, do presente regulamento).

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site[bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35¢c5/
telechargement


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35cc5/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35cc5/telechargement
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Publicagio de um pedido de registo 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

(2015/C 317/04)

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

DOCUMENTO UNICO
«MORTADELLA DI PRATO»
N.o UE: IT-PGI-0005-01333 - 8.5.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Nome

«Mortadella di Prato»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Italia

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 ao nome indicado no ponto 1

«Mortadella di Prato» designa um produto de charcutaria constituido por uma mistura de carnes de porco, sal mari-
nho, alho, especiarias e alquermes (numa proporcio compreendida entre 0,3% e 0,6 %), ensacada e submetida
a tratamento térmico. Caracteristicas do produto no momento da colocagio no mercado: peso: compreendido entre
0,5 kg e 10 kg; forma: cilindrica ou ligeiramente elitica; dimensdes: comprimento compreendido entre 8 cm e 70 cm
e didmetro compreendido entre 6 cm e 35 cm; caracteristicas organoléticas: consisténcia da massa: firme e compacta,
macia no palato gragas & moagem fina; cor externa: rosada, com tendéncia para opaco; cor interna: rosada-escura,
por agdo corante do alquermes, com manchas brancas devidas aos pequenos cubos de gordura; cheiro: aroma pene-
trante acentuado, com notas a alquermes ao primeiro impacto; sabor: tipico do produto, caracterizado pelo con-
traste entre o sabor quente e picante das especiarias, do alho e do sal marinho e o sabor doce e delicado do alquer-
mes; caracteristicas fisico-quimicas: relagdo lipidos/proteinas: 1,5, no méaximo.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

A alimentac¢do dos suinos destinados a producdo da «Mortadella di Prato» deve ser, de preferéncia, sob a forma de
uma papa ou pasta com teor de matéria seca ndo inferior a 45 % do total, para animais de peso em vivo até 80 kg,
e ndo inferior a 55% do total durante a fase de engorda. O soro de leite (subproduto da coalhada) e o leitelho
(subproduto do fabrico de manteiga) ndo devem ultrapassar 15 litros didrios por cabeca.

A Mortadella di Prato» compde-se exclusivamente das seguintes pecas de carne, nas propor¢des indicadas: pé:
entre 40 % e 50 %; toucinho: entre 9 % e 15 %; aparas de presunto: entre 10 % e 20 %; cachago: entre 5% e 15 %;
bochecha: entre 5% e 15 %; barriga: entre 5% e 10 %. Ingredientes obrigatérios: alquermes: entre 0,3 % e 0,6 %;
pimenta moida: entre 0,1 % e 0,3 %; pimenta em gréo: entre 0,1 % e 0,2 %; sal marinho: entre 2,0 % e 3,0 %; espe-
ciarias em pé (coentros, canela, noz-moscada, macis e cravinho-da-india): entre 0,1 % e 0,25 %; alho: entre 0,08 %
e 0,2%. E proibida a adicio de glutamato de sédio. A carne utilizada deve provir de suinos com 160 kg de peso
minimo (margem de 10 %) e mais de 9 meses no momento do abate. Entre o abate do animal e a transformacio
da carne, devem decorrer, pelo menos, 24 horas, mas ndo mais de 96 horas.

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

Fases de fabrico da «Mortadella di Prato» que devem ocorrer na drea geografica, em sucessdo continua, sem inter-
valo entre as fases: corte de aparas, moagem e mistura; ensacamento e atadura; estufagem e cozedura; lavagem
e arrefecimento.

(') JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc. do produto a que o nome registado se refere

Entre o arrefecimento/secagem e o acondicionamento ndo devem decorrer mais de 20 minutos. A inobservancia
deste prazo implicaria, além do risco de proliferagio de micrébios, a destrui¢do irremedidvel do delicado equilibrio
organolético do produto, comprometendo o aroma e alterando a cor rosada caracteristica.

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

A «Mortadella di Prato» pode ser comercializada inteira, em por¢des ou fatiada. O rétulo da embalagem deve osten-
tar obrigatoriamente, em carateres claros e legiveis, o logétipo reproduzido infra, constituido por uma imagem
elitica que comporta, na parte inferior, uma faixa retangular que altera a forma da oval, formando uma figura
Unica.

MORTADELLA o1 PRATO

4. Delimitacio concisa da drea geografica

A érea de fabrico e acondicionamento da «Mortadella di Prato» compreende todo o territério dos municipios de
Prato, Agliana, Quarrata e Montale, na provincia de Pistoia.

5. Relagdo com a drea geogrifica

O territério de Prato caracteriza-se pela utilizagdo racional das dguas do rio que o atravessa, o Bisenzio, bem como
de outros cursos de dgua. A necessidade de sanear a vasta e fértil planicie de aluvides e a ideia de poder utilizar os
cursos de dgua para fins de produgdo energética, quer para o funcionamento de azenhas quer de maquinaria téxtil,
surgiu ja no século XII, levando a construcdo dos gore, uma vasta rede de canais artificiais que percorrem a planicie
de Prato até aos municipios vizinhos de Agliana, Quarrata e Montale, na provincia de Pistoia. Para além do forneci-
mento de energia, os gore e os cursos de dgua permitiram o desenvolvimento, desde a época medieval, da Arte dei
Beccai (agougueiros), atividade que, por razdes de higiene, exigia, tal como a profissdo dos curtumes, grande abun-
dancia de dgua corrente. Foi nessa época que se afirmou a transformacio e utilizacdo de carne de porco, que usu-
frufa de especial reputacdo e constitufa uma fonte importante para a economia, a ponto de representar o consumo
principal durante os meses de inverno. Cada familia de camponeses criava um porco e os citadinos abastados
recorriam a um sistema de parceria (soccida) que consistia em confiar porcos para engorda a camponeses no ambito
de um acordo a mezzo di cid che Dio ne fa (a meias do que Deus fizer). Durante os séculos seguintes, o consumo
anual de carne de porco manteve-se significativo, a ponto de os salsicciari (salsicheiros) de Prato representarem uma
categoria de renome, submetida ao pagamento de um direito especifico pela importancia do volume de negdcios
que estes produtos representavam ja naquela época. A configuragdo hidrica especial do territério propiciou assim
a proximidade secular entre o mester ancestral dos curtumes, primeiros utilizadores da cochinilha, e o de agou-
gueiro, ao qual se deve a utilizacdo ulterior da célebre grana del tintore como corante e aromatizante também de
enchidos.

A «Mortadella di Prato» usufrui de uma reputagio que se baseia essencialmente na utilizagdo do licor de alquermes,
o qual, pela criagdo de contraste entre o seu sabor doce e delicado e o sabor quente e picante das especiarias, do
alho e do sal marinho, confere ao produto caracteristicas organoléticas totalmente originais. O saber tradicional
local reforga esta especificidade gragas: a escolha dos pedagos de carne mais adequados para cozedura; a coesdo
especial da massa resultante da combinagdo das proteinas do tecido conjuntivo com o agtcar do alquermes; a uma
melhor protecdo da matéria gorda contra o ranco, pela acdo bacteriostdtica e antioxidante da mistura de especiarias
moidas, da pimenta preta, do alho e do sal marinho; e a garantia da secagem lenta e progressiva do produto, por
recurso a estufagem antes da cozedura. Todos estes elementos, considerados em conjunto, tornam o produto tnico
no panorama gastronémico italiano.

A presenca do alquermes como ingrediente caracteristico da «Mortadella di Prato» é um indicador fidvel da origem
pratense e da pertenga exclusiva do produto ao territério de Prato. Efetivamente, o alquermes é um licor de cor
vermelho-vivo, antigamente obtido exclusivamente a partir da cochinilha, um inseto parasita seco e reduzido a po,
que, durante séculos, foi utilizado para tingir tecidos (desde sempre, a principal atividade econémica ligada aos gore
da cidade e do territério de Prato). O conhecimento aprofundado sobre a cochinilha em todo o territério de Prato
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gerou uma grande versatilidade na utilizagdo deste corante, tanto no setor téxtil como nos setores alimentar
e médico. A utilizacdo do alquermes na gastronomia manteve-se, desde o setor da charcutaria ao da pastelaria
tipica (pesche di Prato). Esta especificidade, aliada ao facto de os produtores de Prato terem sabido conservar os
modos de produgdo tradicionais, reforcou a reputacdo da «Mortadella di Prato», incontestdvel e atestada por docu-
mentagio abundante. Os primeiros documentos fidveis sobre a «Mortadella di Prato» enquanto produto origindrio
da cidade de Prato remontam a 1733, quando da beatificagdo da freira Caterina de'Ricci, tendo as freiras do mos-
teiro dos dominicanos de Prato preparado um almogo para os convidados em que figurava esta iguaria local.
A Mortadella di Prato» é mencionada com este nome em 1854, na correspondéncia Guasti-Pierallini, em artigos
do jornal Lo Zenzero, em 1862, e, ao longo do século XIX, em livros de economia (LTtalia economica, de 1868,
Lltalia allopera, de 1869), em relatérios redigidos em italiano, inglés e francés para as exposigdes internacionais de
Londres e de Paris e numa nota de um comissdrio da policia francés sobre a exportagdo do produto para Franca
(1867), confirmando assim a sua reputagdo. No relatério de um comissdrio da exposi¢do internacional de Londres,
diz-se nomeadamente que a Mortadella de Prato e a Mortadella de Bolonha ddo o nome a todos os produtos do mesmo
género fora do territério (ou seja, no estrangeiro). Também ao longo do século XX, muitas sdo as referéncias escritas
a «Mortadella di Prato», ultrapassando o quadro das recolhas de receitas locais para atingir a edicdo de livros,
a imprensa didria nacional e o mundo da gastronomia nacional e internacional, atestando assim o aumento da
fama do produto. A sua especificidade levou a que fosse referido em muitos livros de culindria e guias gastronomi-
cos locais, nacionais e internacionais, desde a primeira edicio do guia gastronémico de Itdlia, do Touring Club
italiano (1931). A reputagdo deste produto estd igualmente associada ao assinaldvel interesse manifestado por gran-
des chefes de cozinha e personalidades da cultura e da gastronomia internacionais, tais como o escritor M. V. Mon-
talbdn. O produto foi igualmente valorizado enquanto expressio auténtica da tradicio gastronémica de Prato por
associa¢des como a Accademia della cucina italiana (1987) e Slow Food, que o protege desde 2000. Desde o século
XVIII, é comum nesta regido saborear a «Mortadella di Prato» com figos ou utilizd-la na cozinha tradicional em
muitos pratos tipicos, de que se destacam os sedani alla pratese (aipos a Prato). Para além da manifestacdo local
Divini profumi. Tra bere e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato, o produto é geralmente proposto em feiras,
inclusive internacionais.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

(artigo 6.°, n.° 1, segundo paragrafo, do presente regulamento)

A atual administracdo lancou o procedimento nacional de oposi¢do para reconhecimento da Indicagdo Geografica Prote-
gida «Mortadella di Prato» na Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n.° 192, de 20 de agosto de 2014.

O texto do caderno de especificagdes pode ser consultado no sitio web do Ministero delle politiche agricole alimentari
e forestali, clicando em http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335,

ou acedendo diretamente a pdgina inicial do sitio web do Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
(http:/fwww.politicheagricole.it), clicando em «Prodotti DOP e IGP» (no canto superior direito do ecrd) e em «Prodotti
DOP IGP STG» (a esquerda no ecrd) e, por Gltimo, em «Disciplinari di Produzione all'esame dell’'UE».


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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Publicagio de um pedido de registo 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

(2015/C 317/05)

A presente publicagdo confere direito de oposigdo ao pedido de registo, nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (%).
DOCUMENTO UNICO
«CAPPELLACCI DI ZUCCA FERRARESI>
N.o UE: IT-PGI-0005-01324 — 26.3.2015
DOP ( ) IGP (X)
1. Nome

«Cappellacci di zucca ferraresi»
2. Estado-Membro ou pais terceiro
Itdlia

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

Classe 2.5. Massas alimenticias.

3.2. Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

«Cappellacci di zucca ferraresi» designa uma massa alimenticia fresca recheada, sendo a massa obtida da mistura de
farinha de trigo mole, farinha de trigo duro e ovos, e o recheio de polpa de uma variedade de abdébora (Cucurbita
moschata var. violina) cozida, queijo ralado e noz-moscada.

Caracteristicas dos «Cappellacci di zucca ferraresi» no momento de expedi¢do para o mercado:

Caracteristicas fisicas:

Forma: arredondada e dobrada, imitando o chapéu de palha tipico dos camponeses.
Dimensdes: didmetro compreendido entre 4 cm e 7 cm.
Peso: de 10 g a 28 g.

Caracteristicas organoléticas:

Aspeto externo: cor amarela tipica da massa com ovo, mais intensa na parte que contém o recheio, devido
a presenga da polpa amarela da abébora.

Aspeto interjor: cor amarela da abobora madura.
Consisténcia da massa: média, macia.

Sabor: da massa, com contraste entre o acucarado da abdbora e o salgado do queijo, a que se junta o aroma da
noz-moscada.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

A receita tradicional de «Cappellacci di zucca ferraresi» prevé a utilizagdo dos seguintes ingredientes para elabora-
¢do da massa e do recheio:

(') JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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Ingredientes para a massa (para 1 kg de produto):

Ingredientes para 1 kg de produto acabado Doses em gramas Tolerancia em gramas

Mistura de farinha de trigo mole de tipo «00» e farinha 250 +[-50
de trigo duro em propor¢des varidveis, muito embora
com predomindncia de farinha de trigo mole

Ovos ou produto pasteurizado a base de ovo constituido 165 +[-20
pela mistura de gemas e claras de ovo

Ingredientes para o recheio:

Ingredientes para 1 kg de produto acabado Doses em gramas Tolerancia em gramas

Polpa de abdbora amarela (Cucurbita moschata comum- 400 +[-30
mente designada por «Violina)

Queijo ralado 122 +[-40

Pio ralado 60 +[-20

Noz-moscada 3 +-1
Ingredientes facultativos: Dose média

Agticar q.b.

E proibida a utilizagio de corantes.

3.4. Fases especificas da produgio que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada
A preparagdo da massa e do recheio, bem como a elabora¢do do produto, devem ocorrer na drea geogréfica identi-
ficada no ponto 4.

3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc. do produto a que o nome registado se refere

Considerando que se trata de um produto delicado, é essencial reduzir a0 minimo os riscos sanitérios e de quali-
dade para o consumidor que poderiam resultar de manipulages miiltiplas e da exposi¢do a agentes fisicos
e atmosféricos, provocando a degradacio do produto, o aparecimento de gretas ou a libertacio de dgua interna,
provocando o aumento da carga bacteriana e o escurecimento da cor do recheio (o cor-de-laranja tipico tornar-se-ia
castanho-acinzentado). Assim sendo, o produto deve ser comercializado acondicionado ou embalado nos locais de
venda, a pedido do consumidor, ou ainda pré-embalado para venda direta. Para preservar as caracteristicas fisicas
e organoléticas dos «Cappellacci di zucca ferraresi», as operagdes de acondicionamento devem ser realizadas, o mais
tardar, no prazo de 60 minutos apds o termo da fase de produgio.

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Os «Cappellacci di zucca ferraresi» podem ser comercializados acondicionados ou a granel.

Neste tltimo caso, a embalagem ou pré-embalagem para venda direta deve ostentar, de forma bem visivel, as infor-
magdes e os elementos previstos para o acondicionamento.

Os produtos acondicionados em atmosfera protetora devem apresentar-se em embalagem termosselada.
O peso liquido do produto comercializado acondicionado ndo pode ser inferior a 100 g nem superior a 2 000 g.

O acondicionamento deve ostentar o simbolo IGP da UE, a mengdo «Cappellacci di zucca ferraresi» e as seguintes
informagdes complementares:

— nome ou razdo social e enderego da empresa responséavel pelo fabrico efou acondicionamento;

— logétipo do produto.
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O logétipo ¢ o seguinte:

CAPPELLACCI

a

| ZUCCA

I.G.F

U ISTvIT

4. Delimitacio concisa da drea geogrifica

A érea de producio dos «Cappellacci di zucca ferraresi» corresponde ao territério da provincia de Ferrara.

5. Relagdo com a drea geogrifica

O territério é considerado uma verdadeira regido cerealifera, devido ao cultivo generalizado do trigo e a presenca
de muitos fabricantes de farindceos. Um outro produto tradicionalmente cultivado nos campos de Ferrara,
a abdbora «violina», é celebrado por ocasido das festas populares (nomeadamente as de Pontelangorino e de Ostel-
lato, que existem, respetivamente, desde 1995 e 1998), estando associada a sua produ¢do uma importante ativi-
dade de transformacdo. O fabrico desta massa especial ocorre neste territério de acordo com uma tradi¢do que
testemunha uma especializagdo e uma prdtica artesanal de alto nivel, essencialmente resultantes da habilidade
manual e inevitavelmente ligadas a uma mao-de-obra dificil de encontrar fora da regido.

Os «Cappellacci di zucca ferraresi» adquiriram grande reputagio ao longo dos tempos, ndo s6 gragas a originali-
dade da forma, que reproduz o antigo chapéu de palha dos camponeses da regido de Ferrara, mas sobretudo
devido as qualidades organoléticas excecionais do produto. O contrate proporcionado, no recheio, entre o sabor
salgado do queijo e o acucarado da abdbora «violina», cuja polpa apresenta igualmente a vantagem de ser pobre em
filamentos e de boa conservagio, é particularmente apreciado pelos gastronomos.

A utilizagdo desta abobora na elaboragio do recheio deve-se ao facto de a planta ser tradicionalmente cultivada na
regido desde 1570.

Aos fatores referidos convém acrescentar a destreza dos operadores, particularmente desenvolvida neste territorio.
Esta é notéria sobretudo nas fases de transformagdo da abébora e de elaboragdo do produto (recheio dos quadra-
dos de massa e fabrico posterior).

Os «Cappellacci di zucca ferraresi» testemunham igualmente o dominio da técnica de fabrico da massa com ovos
(«sfoglia»), de tradicdo igualmente muito antiga Efetivamente, jd é descrita em 1549 por Cristoforo da Messiburgo,
mordomo dos duques de Este, na recolha de receitas intitulada Banchetti composizione di vivande e apparecchio generale.
Assim sendo, ndo é nenhuma surpresa que o produto fosse considerado iguaria de luxo, apesar da «pobreza» do
recheio de polpa de abébora, digno de ser servido em grandes ocasides.

A reputacdo do produto mantém-se essencialmente ligada as suas origens excecionais que remontam ao Renasci-
mento, mas também aos hdbitos alimentares prevalecentes na regido de Ferrara, onde sempre se consumiu muita
abdbora, tal como atestado pelo historiador local, Giuseppe Longhi, na obra intitulada Le donne, i cavalier, larmi, gli
amori e ... la Cucina ferrarese. O autor escreve o seguinte sobre os modos de vida no campo até ao inicio da década
de 80 do século passado: «...nelle famiglie che non potevano permettersi troppi lussi un piatto, che spandeva un
penetrante profumo ricco nella sua poverta, erano le frittelle di fiori di zucca. [...]. Questa larga utilizzazione della
zucca ¢ andata in disuso ma sono rimasti i cappellacci. I cappellacci, con il batl di zucca e formaggio» («...nas
familias que ndo se podiam permitir grandes despesas, havia um prato de pobre que libertava um aroma rico: os
sonhos de flor de abdbora. [...]. Esta utilizagdo muito habitual da abébora perdeu-se entretanto, mas permanecem
os cappellacci (chapelinhos). Os cappellacci recheados com uma massa de abdbora e queijo»).

Os «Cappellacci di zucca ferraresi» s3o bem conhecidos sob este nome, quer na linguagem corrente quer no comér-
cio. A reputacdo deste produto tipico de Ferrara ¢ ainda confirmada por testemunhos da presenca habitual dos
cappellacci na ementa das refeicdes servidas em grandes ocasides (nas festas e nas refeicdes oficiais organizadas para
convidados de prestigio, como por ocasido da visita do chefe de Estado italiano a Ferrara, em 1988).

A relacdo cultural entre os «Cappellacci di zucca ferraresi» e o seu territorio é igualmente atestada por muitas mani-
festagdes consagradas ao produto hd vérios anos. Entre elas, refira-se a «Sagra dal Caplaz», realizada em Coronella,
uma povoagdo do municipio de Poggio Renatico (provincia de Ferrara), desde 1989, e a «Sagra della zucca e del
suo cappellaccio», que decorre em San Carlo di Sant’Agostino (provincia de Ferrara) desde 2001. Estas duas mani-
festagdes, que se realizam na segunda quinzena de agosto, constituem também as principais ocasides para se cele-
brar e degustar o produto.
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O nome do produto emprega-se desde o final do século XIX em livros cldssicos da cozinha de Ferrara (Cucina
pratica ferrarese, 1896, e as obras de Longhi, 1984, e de Iori Galluzzi lannotta, 1987), em guias sobre a gastronomia
local (Ferrara, terra acqua e sapori, 2009) e nacional (a partir de Il Boccafing, de 1967), bem como na ementa dos
restaurantes.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

artigo 6.2, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)
g g parag 3 g

A atual administragdo langou o procedimento nacional de oposicio, publicando a proposta de alteragdo do caderno de
especificacdes da IGP «Cappellacci di zucca ferraresi» na Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n.o 25 de 31.1.2015.

O texto consolidado do caderno de especificagdes pode ser consultado no enderego internet
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.phpL/IT/IDPagina/3335,

ou acedendo diretamente a pdgina inicial do sitio web do Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
(http:/[www.politicheagricole.it), clicando em «Prodotti DOP e IGP» (no canto superior direito do ecrd) e em «Prodotti
DOP IGP STG» (a esquerda no ecrd) e, por ultimo, em «Disciplinari di Produzione all'esame dell’'UE».



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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