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IV

(Informagdes)

INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA

CONSELHO

Conclusdes do Conselho sobre a gestio dos riscos no dominio do patriménio cultural

(2020/C 186/01)

O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

TENDO EM CONTA:

1. O contexto politico, tal como indicado no anexo;
RECORDANDO QUE:

2. O patriménio cultural em toda a sua diversidade (seja material — incluindo locais e paisagens, artefactos e
monumentos — ou imaterial, englobando conhecimentos, competéncias e praticas, tradi¢des orais e artes do
espetculo) representa uma importante fonte de identidade, de inovacdo e de criatividade para os individuos e a
sociedade, e, além do valor intrinseco inestimdvel que tem para o desenvolvimento e o bem-estar da sociedade
europeia, contribui também de forma importante para o crescimento econémico, a inclusio social e o
desenvolvimento sustentével;

3. A importincia do patriménio cultural, que é salientada na Nova Agenda Estratégica 2019-2024 da UE e privilegiada
no Plano de Trabalho para a Cultura 2019-2022 e na Nova Agenda Europeia para a Cultura, deve ser tida em conta
tanto na concretizagio dos objetivos de desenvolvimento sustentivel como na elaboracio das agendas de
desenvolvimento a nivel nacional;

4. O patriménio cultural pode ser posto em risco de diversas formas, seja na sequéncia de uma agdo humana nio
intencional ou deliberada, de um perigo natural, de um acontecimento pontual ou recorrente, seja em resultado de
uma lenta deteriora¢do, do despovoamento ou de uma catastrofe subita;

5. As realizagdes do Ano Europeu do Patriménio Cultural 2018 devem servir de base para agdes positivas de
identificagdo e gestdo dos riscos no dominio do patriménio cultural;

6. O terceiro pilar do Quadro de A¢do Europeu no dominio do Patriménio Cultural, denominado «Patriménio cultural
numa Europa resiliente», tem como objetivo a protecio do patriménio cultural contra um leque diversificado de
ameacas, mediante um conjunto especifico de a¢des.

ASSINALANDO:

7. Os instrumentos normativos, normas e principios internacionalmente reconhecidos em matéria de conservagio e
restauro, bem como os contributos para a preservacdo do patriménio cultural de organizagdes internacionais (como a
UNESCO e o Conselho da Europa) e de organiza¢des governamentais, intergovernamentais (como o Centro
Internacional de Estudos para a Conservagio e Restauro dos Bens Culturais [[CCROM]), ndo governamentais e
profissionais (como o Conselho Internacional de Monumentos e Sitios [[COMOS] e o Conselho Internacional dos
Museus [CIM]);

8. A urgéncia de incentivar a cooperagdo a todos os niveis pertinentes e com os parceiros relevantes, a fim de determinar
os fatores de risco e, consequentemente, a importncia de criar e aplicar planos de gestio dos riscos no dominio do
patriménio cultural;



C 186/2 Jornal Oficial da Unido Europeia 5.6.2020

9. Que é fundamental para a prevengdo e atenuacdo eficientes dos danos definir medidas de longo prazo mediante a
aplicagdo de planos de gestdo dos riscos, em paralelo com politicas planeadas, medidas de protegdo e boas priticas,
no ambito de uma abordagem de salvaguarda do patriménio cultural centrada nas pessoas.

RECONHECENDO QUE:

10. As alteragdes climdticas sio um fenémeno mundial e representam um desafio gigantesco com enorme impacto no
patriménio cultural e natural, e que importa, tanto quanto possivel, tomar medidas para prevenir, atenuar e, sempre
que possivel, inverter os impactos negativos, bem como para a adaptagio a esses impactos;

11. No atual periodo de crescente incerteza a nivel internacional, e nomeadamente de aumento do niimero de emergéncias
e de catdstrofes, a salvaguarda e a gestdo sustentdvel do patriménio cultural constituem uma fonte importante de
resiliéncia societal e um recurso na agdo climadtica, e, nessa perspetiva, a UE e os seus Estados-Membros podem
desempenhar um papel importante como interveniente mundial na gestdo dos riscos para o patriménio cultural;

12. Crises como a pandemia da COVID-19 tém um impacto econdmico e social determinante nos setores cultural e
criativo. A enorme perda de receitas, a rutura do intercAmbio de conhecimentos, a suspensio dos trabalhos de
manutengdo e de restauro, a restri¢do do acesso e da participagdo, entre outras coisas, exigem que se dé mais destaque
a sustentabilidade e a resiliéncia enquanto elementos fundamentais da gestdo do patriménio cultural;

13. O ordenamento do territdrio, a construgdo de imdveis e o desenvolvimento dos territ6rios, tanto nas cidades como nas
zonas rurais, requerem o total empenho das partes envolvidas para que o patriménio cultural seja visto como um
recurso, e ndo ameacado ou negligenciado;

14. A inclusdo da gestdo dos riscos na educagdo, tanto na formagdo profissional como na aprendizagem ao longo da vida,
é essencial para garantir que as comunidades estejam informadas sobre os riscos e participem mais nas medidas de
salvaguarda e conservagio;

15. A investigagdo desempenha um papel importante na compreensdo da natureza e do impacto das ameacgas, tais como as
alteragBes climdticas, e no desenvolvimento de metodologias inovadoras e eficientes para a gestdo dos riscos no
dominio do patriménio cultural.

CONVIDA OS ESTADOS-MEMBROS, NO AMBITO DAS RESPETIVAS ESFERAS DE COMPETENCIA E NA OBSERVANCIA DO PRINCIPIO
DA SUBSIDIARIEDADE, A:

16. Identificar as abordagens e instrumentos inovadores disponiveis a nivel da UE para a identificacdo e prevencio dos
riscos, preparacdo para os riscos e sua atenuacdo, e a utilizar ativamente essas abordagens e instrumentos a fim de
contribuir para o processo de preservacdo sustentdvel, para a monitorizacio e uma mais ficil avaliacio dos riscos;

17. Partilhar informacdes sobre as redes existentes de peritos em patriménio, ao nivel nacional e a outros niveis, para
promover a identificacdo, a protegdo, a conservagio efou o restauro do patriménio cultural da Europa;

18. Desenvolver, sempre que necessirio, mecanismos comuns de gestdo dos riscos, promover a coopera¢do a todos os
niveis e reforcarem, aos niveis da tomada de decisdes e da gestio do patriménio, a adocio de abordagens
colaborativas baseadas nos principios da governagio participativa e da responsabilidade partilhada;

19. Reconhecer e integrar o patriménio cultural nas politicas relativas aos riscos de catdstrofe e nos planos de gestdo desses
riscos a nivel local, regional, nacional e da UE, e estabelecer, sempre que necessario, uma cooperagio transetorial, a fim
de garantir uma gestdo adequada dos riscos no dominio do patriménio cultural, tendo em conta as disposi¢des
pertinentes da Decisdo n.° 1313/2013/UE relativa a um Mecanismo de Protecio Civil da Unido Europeia;

20. Prestar especial atencdo a protecdo do patriménio cultural nas zonas menos povoadas, com vista a criar medidas
pertinentes de atenuagdo dos riscos aos niveis local e regional;
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21. Reforgar o papel do registo e da documentac¢do no contexto da preservacdo dos contetidos ndo digitais, digitalizados e
digitais de raiz, tendo em conta os principios da interoperabilidade, da compatibilidade, da acessibilidade e da
sustentabilidade;

22. Incentivar atividades que apoiem a manutengio regular do patrimoénio cultural mével e imével e a gestdo da paisagem,
bem como a utilizagdo de métodos, técnicas e materiais adequados e de alta qualidade no processo de conservagio, de
modo a promover a sustentabilidade;

23. Promover a salvaguarda e a transferéncia das competéncias e oficios tradicionais e conceberem, sempre que adequado,
atividades de formagdo especificas no dominio da gestdo dos riscos destinadas aos peritos em patriménio e a outras
profissdes pertinentes em todas as fases do desenvolvimento profissional;

24. Reforgar a sensibilizagdo para a tecnologia digital emergente — com especial destaque para os avancos nas tecnologias
3D —, e dela tirar partido, como base para a investigacdo, a documentacdo e a interpretagio inovadoras do patriménio
cultural, bem como para a aplicagdo de métodos de salvaguarda adequados;

25. Utilizar, conforme adequado, os dados disponiveis fornecidos pelos programas de satélites, como o programa
Copérnico, e por outras fontes, a fim de monitorizar o patriménio cultural; poderdo ser usados neste contexto os
produtos obtidos através de tecnologias de observacio da Terra, como mapas de avaliagio de riscos e indicadores
relativos as alteracdes climdticas;

26. Reforgar o importante papel de gestdo dos riscos que é desempenhado pelas autoridades, pelas institui¢des culturais,
como museus, arquivos e bibliotecas, pelas galerias, pelos depositarios e proprietarios de bens culturais, bem como
pelos cidadios e pela sociedade civil, e salientar a necessidade de uma estreita cooperagio entre estas entidades.

CONVIDA OS ESTADOS-MEMBROS E A COMISSAO A:

27. Divulgar e mobilizar os recursos financeiros e logisticos existentes para as questdes relacionadas com a salvaguarda do
patriménio em risco;

28. Aumentar as oportunidades de sensibilizagdo, de mobilidade e de intercAmbio de experiéncias entre as partes
interessadas, a fim de melhor partilhar boas prdticas, especialmente na drea da recuperagdo em caso de catdstrofe,
bem como os mais recentes progressos no dominio da gestdo de riscos, e apoiar o reforco das capacidades e a
transferéncia de conhecimentos;

29. Incentivar os jovens europeus a participar em diversas atividades no dominio do patriménio cultural, em particular as
que acentuam a importincia da salvaguarda do patriménio;

30. Contribuir, conforme adequado, para os temas relacionados com a gestdo dos riscos no dmbito do grupo de peritos da
Comissdo para o patriménio cultural, com especial énfase nos métodos de identificagdo, prevencio e redugio das
perdas, bem como na anélise e defini¢do de prioridades em matéria de acdo de acompanhamento dos riscos;

31. Comunicar de forma positiva com o ptiblico sobre o valor do patriménio cultural, promovendo um comportamento
responsavel e a participacdo em atividades de salvaguarda.

CONVIDA A COMISSAO A:

32. Ponderar a elaboracdo de um manual da UE sobre a gestdo dos riscos no dominio do patriménio cultural, que poderd
ter por bases: a) os resultados dos projetos enumerados no nono grupo de a¢des do Quadro de Acdo Europeu no
dominio do Patriménio Cultural, intitulado «Proteger o patriménio cultural contra catdstrofes naturais e alteragdes climdticas»;
b) a andlise das sinteses nacionais sobre a gestdo dos riscos de catéstrofe, a apresentar a Comissdo até 31 de dezembro
de 2020, em conformidade com as Orienta¢des para a comunicagdo de informacdes sobre a gestdo do risco de
catdstrofe nos termos do artigo 6.°, n.° 1, alinea d), da Decisdo n.° 1313/2013/UE relativa a um Mecanismo de
Prote¢do Civil da Unido Europeia; e ¢) os elementos pertinentes dos planos ou estratégias nacionais de adaptacio as
alteragBes climdticas. Poderdo também ser mobilizados neste contexto os esforgos, anunciados na Nova Agenda
Europeia para a Cultura, desenvolvidos com vista a criar em toda a UE uma rede de centros de competéncia para
garantir a identificacdo do patriménio cultural em risco através da digitalizagdo em grande escala;
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33. Prosseguir o didlogo e a cooperacdo em curso com as redes que tenham adquirido uma experiéncia valiosa de gestdo
dos riscos no dominio do patriménio cultural;

34. Procurar sinergias com organiza¢des internacionais pertinentes (governamentais, intergovernamentais e ndo
governamentais), a fim de preservar e proteger de forma sustentdvel o patrimoénio cultural para as geragdes atuais e
futuras.



5.6.2020 Jornal Oficial da Unido Europeia C 186/5

ANEXO

Documentos estratégicos pertinentes

Conselho Europeu
— Conclusdes do Conselho Europeu de 14 de dezembro de 2017 (EUCO 19/1/17 REV 1)
— Uma Nova Agenda Estratégica 2019-2024 (adotada pelo Conselho Europeu em 20 de junho de 2019)

Declaragdes ministeriais
— Declaragio de Davos de 2018: Rumo a uma cultura de construgdo de qualidade para a Europa, 20-22 de janeiro de 2018

— Declaragdo sobre a cooperagio para promover a digitalizagio do patriménio cultural, Bruxelas, Dia Digital 2019,
8 de abril de 2019

— Declaragio de Bucareste dos ministros da Cultura e dos seus representantes sobre o papel da cultura na construgdo do futuro da
Europa, 16 de abril de 2019

— Declaragio adotada na reunido informal dos ministros da Cultura e dos Assuntos Europeus dos Estados-Membros da Unido
Europeia, Paris, 3 de maio de 2019

Conselho
Conclusdes
— Conclusdes do Conselho sobre a arquitetura: contributo da cultura para o desenvolvimento sustentdvel (JO C 319 de 13.12.2008, p. 13).

— Conclusdes do Conselho, de 12 de maio de 2009, sobre A Cultura como Catalisador da Criatividade e da Inovagdo (8749/1/09
REV 1)

— Conclusdes do Conselho sobre o contributo da cultura para o desenvolvimento regional e local JO C 135 de 26.5.2010, p. 15).

— Conclusdes do Conselho sobre o patrimdnio cultural como recurso estratégico para uma Europa sustentdvel (JO C 183 de
14.6.2014, p. 36).

— Conclusdes do Conselho sobre a governagdo participativa do patriménio cultural (JO C 463 de 23.12.2014, p. 1).

— Conclusdes do Conselho sobre a promogio do acesso a cultura através de meios digitais com uma abordagem centrada no
desenvolvimento de pitblicos JO C 425 de 12.12.2017, p. 4).

— Conclusdes do Conselho sobre a necessidade de dar relevo ao patriménio cultural nas politicas da UE (JO C 196 de 8.6.2018, p. 20).
— Conclusdes do Conselho sobre o Plano de Trabalho para a Cultura 2019-2022 (JO C 460 de 21.12.2018, p. 12).
— Conclusdes do Conselho sobre as jovens gerages criativas JO C 189 de 5.6.2019, p. 34).

— Conclusdes do Conselho sobre uma abordagem estratégica da UE e um quadro de agdo no dominio das relagbes culturais
internacionais (JO C 192 de 7.6.2019, p. 6).

Resolucdes

— Resolugdo dos ministros dos Assuntos Culturais, reunidos no seio do Conselho de 13 de novembro de 1986, sobre a conservagio
do Patriménio Arquitetdnico Europeu (JO C 320 de 13.12.1986, p. 1).

— Resolugdo do Conselho da Unido Europeia e dos Representantes dos Governos dos Estados-Membros, reunidos no Conselho, relativa
a dimensdo cultural do desenvolvimento sustentdvel JO C 410 de 6.12.2019, p. 1).

Comissio
Comunicagoes
— Rumo a uma abordagem integrada do patriménio cultural europeu [COM(2014) 477 final]

— Reforgar a identidade europeia através da educagdo e da cultura. Contributo da Comissdo Europeia para a cimeira de Gotemburgo de
17 de novembro de 2017 [COM(2017) 673 final]

— Uma Nova Agenda para a Cultura [COM(2018) 267 final]
— Pacto Ecoldgico Europeu [COM(2019) 640 final]



C 186/6 Jornal Oficial da Unido Europeia 5.6.2020

Comunicag¢des conjuntas da Comissdo e do alto-representante da Unido para os Negdcios Estrangeiros e a Politica de
Seguranga

— Para uma estratégia da UE no dominio das relacdes culturais internacionais [JOIN(2016) 29 final]
Informacgdes

— Orientagdes para a comunicagio de informagdes sobre a gestdo do risco de catdstrofe, artigo 6.°, n.° 1, alinea d), da Decisdo
n.°1313/2013/UE (JO C 428 de 20.12.2019, p. 8).

Documentos de trabalho dos servigos da Comissdo
— Quadro de agdo europeu no dominio do patriménio cultural [SWD(2018) 491 final]
Relatérios

— Relatdrio da Comissdo ao Parlamento Europeu, ao Conselho, ao Comité Econdmico e Social Europeu e ao Comité das Regides sobre
a execugdo, os resultados e a avaliagdo global do Ano Europeu do Patriménio Cultural 2018 [COM(2019) 548 final]

Estudos

— Proteger o patrimdnio cultural de catdstrofes naturais e de origem humana. Andlise comparativa da gestdo dos riscos na UE (abril
de 2018)

Organizagdo das Nagdes Unidas
— Quadro de A¢do de Hyogo 2005-2015: Construir a resiliéncia das na¢des e comunidades as catdstrofes

— Quadro de Sendai para a Redugido dos Riscos de Catastrofe 2015-2030

UNESCO

— Convengdo para a Protecdo dos Bens Culturais em caso de Conflito Armado (Convengido da Haia, 1954)
— Convengdo para a Protegdo do Patrimdnio Mundial, Cultural e Natural (1972)

— Convengdo sobre a Protegdo do Patriménio Cultural Subaqudtico (2001)

— Carta sobre a Conservagdo do Patriménio Digital (2003)

— Convengio para a Salvaguarda do Patrimdnio Cultural Imaterial (2003)

— Strategy for Risk Reduction at World Heritage Properties [Estratégia para a reducdo de riscos nos sitios do patriménio
mundial] (versdo revista, 2007)

— Gestdo de riscos de catdstrofes para o patriménio mundial (manual, junho de 2010)

— Declaragio de Budapeste sobre o patriménio mundial (adotada pelo Comité do Patriménio Mundial em junho de 2002)

Conselho da Europa
— Convengdo-Quadro relativa ao Valor do Patriménio Cultural para a Sociedade (Convengéo de Faro, 2005)

— Recomendagio CM/[Rec (2017)1 aos Estados-Membros sobre a «Estratégia do Patriménio Cultural Europeu para o
século XXI» (2017)

— Convengio Europeia sobre as Infragdes contra Bens Culturais (2017)

— Acordo entre a Unido Europeia e os paises mediterranicos sobre riscos naturais e tecnologicos graves (EUR-OPA)

Outros estudos

— First Aid to Cultural Heritage in Times of Crisis [Ajuda de emergéncia ao patriménio cultural em tempos de crise]
(ICCROM e Fundo Principe Claus para a Cultura e o Desenvolvimento, 2018)

— Principios europeus de qualidade para as intervengdes financiadas pela UE com impacto potencial no patriménio
cultural (ICOMOS, 2019)

— Relatdrio Global de Riscos 2020 (Férum Econémico Mundial)
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Taxas de cimbio do euro ()
4 de junho de 2020
(2020/C 186/02)
1 euro =
Moeda Taxas de cAmbio Moeda Taxas de cAmbio
USD délar dos Estados Unidos 1,1250 CAD  ddlar canadiano 1,5203
JPY iene 122,48 HKD  délar de Hong Kong 8,7189
DKK coroa dinamarquesa 7,4557 NZD  dolar neozelandés 1,7510
GBP libra esterlina 089685 | SGD dolar singapurense 15758
SEK coroa sueca 10,4172 KRW  won sul-coreano 1368,73
B ZAR rand 19,0059

CHF franco suigo 1,0786

CNY iuane 8,0066
ISK coroa islandesa 148,50

HRK kuna 7,5725
NOK coroa norueguesa 10,6048

IDR rupia indonésia 15 856,88
BGN lev 1,9558

MYR  ringgit 4,8077
CZK coroa checa 26,623 .

PHP  peso filipino 56,109
HUF forint 344,90 RUB rublo 778132
PLN z16ti 4,4372 THB baht 35,539
RON leu romeno 4,8373 BRL real 5,6989
TRY lira turca 7,5868 MXN  peso mexicano 24,4761
AUD délar australiano 1,6276 INR rupia indiana 84,9320

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

(Avisos)

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagio de um pedido de aprovagio de alteracdes ndo menores do caderno de especificagdes nos
termos do artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2020/C 186/03)

A presente publicagido confere direito de oposigdo ao pedido de alteragdo nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.°1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (') no prazo de trés meses a contar desta data.

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

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

«QUEIJO TERRINCHO»
N.° UE: PDO-PT-0218-AM01 — 19.9.2016
DOP (X) IGP ()
1. Grupo requerente e interesse legitimo

Grupo requerente

QUEITEQ — Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos da Terra Quente, C.R.L.

Interesse legitimo

O grupo de produtores formado por operadores de «Queijo Terrincho» (produtores e transformadores) possui
interesse legitimo na apresentacdo do pedido de alteragdo. A QUEITEQ — Cooperativa dos Produtores de Leite de
Ovinos da Terra Quente, C.R.L. é o agrupamento de produtores responsdvel pelo pedido de registo inicial.

Nome do grupo QUEITEQ — Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos
da Terra Quente, C.R.L.

Tipo de grupo Mais do que uma pessoa

Participantes Produtor(es), Transformador(es)

Enderego Quinta Branca — Larinho

5160 — Torre de Moncorvo

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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Pais Portugal
Telefone +351 279258090
Endereco(s) eletronico(s) queitec@sapo.pt

2. Estado-membro ou Pais Terceiro

Portugal

3. Rubrica do caderno de especificacdes objeto das alteracdes
O Nome do produto
Descri¢do do produto
Area geografica
O Prova de origem
Método de producio
Relagdo
Rotulagem

Outra: aditamento do logétipo do produto

4. Tipo de alteracdes

O Alteracdo do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada que, nos termos do artigo 53.°, n.° 2, terceiro
paragrafo, do Regulamento n.° 1151/2012, ndo é considerada menor.

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

5. Alteracdes

Todas as alteragdes mencionadas aplicam-se ao caderno de especificagdes, uma vez que nunca foi publicado um
documento tinico.

Descricdo do produto

Alteragdo 1

— Os intervalos previstos no registo inicial para o didmetro, de 13 a 20 cm, e o peso, de 0,8 a 1,2 kg, foram revistos,
passando a ser de, respetivamente, 12 .a 20 cm, e 0,7 a 1,1 kg.

— Eintroduzido um novo tamanho de queijo — «merendeira» —, de didmetro compreendido entre 8 e 12 cm, altura
entre 3 e 6 cm e peso entre 0,35 e 0,55 kg, que ndo constava do registo inicial.

— Os intervalos previstos no registo inicial para a gordura, referida a residuo seco, e a humidade, referida ao queijo
isento de matéria gorda, da pasta, respetivamente de 45% a 60% e de 55% a 65% de matéria gorda, foram revistos
e definiram-se os seguintes novos intervalos para a percentagem admitida de gordura e de humidade da pasta: 25
a 50% de gordura, referida a residuo seco, e 35 a 60% de humidade, referida ao queijo isento de matéria gorda.

— Define-se o valor minimo admissivel de temperatura para a conservagdo prolongada do «Queijo Terrincho» e do
«Queijo Terrincho» Velho, que ndo consta do registo inicial, nomeadamente até -11 °C, temperatura acima da
temperatura de congelagdo (-12 °C), de forma a manter as caracteristicas de aroma, sabor e textura da pasta.

Estas alteragOes justificam-se pela modificagdo e pela evolugio dos habitos de consumo, nomeadamente no que
respeita a queijos de menor tamanho, com menores indices de gordura e com maior durabilidade e capacidade de
conservacdo, de forma a adequar a oferta as exigéncias da procura atual por por¢des mais pequenas, prontas a
utilizar em operagdes culindrias especificas (fatiado e pré-embalado), bem como pelo facto de os resultados analiticos
determinados ao longo dos dltimos anos terem realcado a necessidade de se fazerem correcdes ao nivel dos
pardmetros inicialmente estabelecidos, ajustando-os a realidade.
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Alteragdo 2

— Explicitam-se duas novas formas de conservagio e apresentagdo, que ndo constam do registo inicial, para o
«Queijo Terrincho» Velho com um periodo de cura ou de maturagdo minimo de 90 dias, que pode também
apresentar-se coberto por uma massa de pimentdo extratado, ou em pedacos imergidos em recipientes de azeite
virgem.

Estas técnicas justificam-se pelo facto de aumentarem o periodo de conservacio do queijo e a sua durabilidade, porque
existe apeténcia dos consumidores por queijo coberto por uma massa de pimentdo extratado, ou em pedacos
imergidos em recipientes de azeite virgem, que rapidamente as associam com um queijo com maior periodo de cura
como o «Queijo Terrincho» Velho. Além disso, estas formas de apresentacdo, queijo coberto por uma massa de
pimentdo extratado e queijo cortado em pedagos imergidos em recipientes de azeite virgem, sdo técnicas desde hd
muito utilizadas localmente.

Estas altera¢des visam responder as novas exigéncias de mercado sem que sejam alteradas as caracteristicas proprias
do produto que lhe conferem especificidade.

Esta alteragdo tem efeito nos pontos «método de producio», que passa a descrever as condi¢des de fabrico de «Queijo
Terrincho» Velho e no ponto «rotulagem» que refere a mencdo «Queijo Terrincho» Velho.

Area geogrdfica

Alteragdo 3
A drea geografica mantém-se inalterada.
O texto inicial: «Artigo 1.°

A édrea de produgio e maturacio do “Queijo Terrincho” é limitada aos concelhos de Mogadouro, Alfandega da Fé,
Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides e Macedo de Cavaleiros (com excegdo
das freguesias de Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murc¢s e Soutelo de Mourisco) do distrito de Braganca; as freguesias de
Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila, Veiga de Lila, Valpagos, Vales, e Possacos do concelho de Valpagos do distrito de
Vila Real; o concelho de Sdo Jodo da Pesqueira, com excegdo das freguesias de Riodades e Paredes da Beira do distrito
de Viseu; o concelho de Vila Nova de Foz Coa, as freguesias de Longroiva, Fonte Longa, Pogo do Canto e Meda do
concelho de Meda e as freguesias de Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres e Mata de Lobos do concelho de Figueira de
Castelo Rodrigo do distrito da Guarda inseridos na Terra Quente e Vale do Douro Superior.»

passou a ter a seguinte redagdo:

«A drea de produgdo e maturagdo é limitada aos concelhos de Mogadouro, Alfandega da Fé, Torre de Moncorvo, Freixo
de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides e Macedo de Cavaleiros (com excegdo das freguesias de
Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murcés e Soutelo de Mourisco), Sdo Jodo da Pesqueira (com excecdo das freguesias de
Riodades e Paredes da Beira), Vila Nova de Foz Coa e as freguesias de Rio Torto, S3o Pedro de Veiga de Lila, Veiga de
Lila, Valpacos, Vales e Possacos do concelho de Valpacos, as freguesias de Longroiva, Fonte Longa, Po¢o do Canto e
Meda do concelho de Meda e as freguesias de Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres e Mata de Lobos do concelho de
Figueira de Castelo Rodrigo.»

A supressdo da referéncia aos distritos de que fazem parte e as sub-regides «Terra Quente» e «Vale do Douro Superior»
no caderno de especificagdes deve-se a necessidade de tornar mais claro o texto em causa, ja que os concelhos
indicados definem claramente as fronteiras administrativas necessdrias ao cumprimento do disposto no artigo 5.,
n.° 1, alinea c), do Regulamento (UE) n.c 1151/2012.

Meétodo de producio

Alteragdo 4

Relativamente ao registo inicial, pormenorizaram-se as operacdes envolvidas durante a fase de fabrico, a saber:
laboragdo do leite (aquecimento e coagulacdo), esgotamento do soro (prensagem), cura e maturagio (viragem e
lavagem).

As alteragdes efetuadas prendem-se com a necessidade de detalhar as operagdes envolvidas durante a fase de fabrico,
nomeadamente aquelas que determinam a obtengdo do produto por forma a manter a conformidade com a descri¢do
do produto, nomeadamente nas fases de «coagulacdo» e «trabalho da coalhada.
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— Sem referéncia prévia no registo inicial, precisa-se que o leite ¢ laborado imediatamente apds as ordenhas, bem
como a temperatura (méximo de 6 °C) a que deve ser conservado caso nio seja possivel fazé-lo.

— Estava previsto no registo inicial o aquecimento do leite a temperatura fixa de 35 °C, tendo-se precisado um
intervalo para o valor 6timo da temperatura que o leite deve atingir (temperatura de coagulacio: 30 a 35 °C) antes
de lhe ser adicionado o coalho, para melhor adequar esta operacio as condig¢des reais.

Além da utilizacdo de pesos e prensas manuais, como previsto no caderno de especificacdes inicial, autoriza-se a
utilizagdo de prensas pneumdticas, indicando-se o tempo de prensagem, varidvel entre trés e cinco horas de acordo
com a metodologia ja utilizada. Esta alteracdo resulta apenas de uma evolugio tecnoldgica passivel de aplicar durante
o processo de fabrico e ndo influencia as caracteristicas finais do produto.

— Como no registo inicial, o processo de cura e maturagio é efetuado em locais de cura natural ou em condigdes de
ambiente controlado, definindo-se um novo intervalo de valores de humidade relativa (80 a 90%), ao invés de 80
a 85% como previsto no registo inicial.

— Da mesma forma, e sem referéncia prévia no registo inicial, definem-se os intervalos de temperatura (8 a 14 °C) e
humidade (75 a 85%) a verificar durante o processo de cura do «Queijo Terrincho» Velho, a fim de completar a
descri¢do do método de producio.

Alteragdo 5

— Previamente, no registo inicial, refere-se que «os rebanhos de ovinos da raga churra da Terra Quente, aqui
explorados e com atributos zootécnicos bem ajustados a esta zona, representam a principal atividade pecudria
sendo fundamentalmente suportados através das pastagens e “lameiros”. Constituem as pastagens o monte, 0s
terrenos de pousio e toda a imensa extensdo dos incultos, que ddo uma erva grosseira e pouco abundante. No
entanto, a producdo pratense ¢ deficitdria e hd necessidade de contar com os “lameiros” e as forragens subsididrias
— ferrejos de centeio e de cevada, nabal, lentilhas e a folhagem das drvores de freixo, olmo, carvalho, amendoeira,
oliveira e mesmo da vinha.»

Sendo a produgdo pratense deficitdria, tal como referido no registo inicial, introduz-se também a possibilidade de
utilizar alimentos como a palha e o feno de produgdo prépria, e de outros criadores de ovinos, de plantas forrageiras
em regime de sementeira outonofinverno (aveia, ervilhaca, centeio e tremocilha) e de primavera (milho, sorgo),
provenientes da drea geografica delimitada.

O texto passa a ter a seguinte redagdo: «No entanto, a produgdo pratense é deficitdria e hd necessidade de contar com
os “lameiros” e as forragens subsididrias — ferrejos de centeio e de cevada, nabal, lentilhas e a folhagem das drvores de
freixo, olmo, carvalho, amendoeira, oliveira e mesmo da vinha da drea geografica.»

— Toda a alimentagio fornecida aos animais ¢ proveniente da drea geogréfica, introduzindo-se a possibilidade de, em
situagdes de caréncia, recorrer a alimentos oriundos de outras regides, sem nunca exceder 50% da matéria seca
numa base anual. Estes alimentos sdo os mesmos e tém a mesma composigio que os alimentos provenientes da
drea geografica.

Alteragdo 6

Suprimiu-se o artigo 4.° do caderno de especificagdes, na sua versdo original:

«Artigo 4.°

Acondicionamento e Conservagio

O acondicionamento do queijo devera ser sempre efetuado com material indcuo e inerte em relagdo ao contetdo.

O queijo deve ser sempre pré-embalado, sendo esta operagio efetuada de acordo com as boas préticas higiénicas e em
condi¢des de modo a conservar a pureza e caracteristicas durante o periodo normal de armazenamento e venda.

Esta operagdo deve ser efetuada pelo produtor.»

Estas descricdes sdo substituidas pela justificacdo sobre a existéncia de regras especificas relativas ao
acondicionamento, sobre o que se aditou o seguinte pardgrafo para melhor justificar a obrigatoriedade de ser o
produtor a pré-embalar o produto:

«A fatiagem e o acondicionamento ocorrem dentro da drea geografica delimitada de forma a preservar a integridade
do produto e garantir as caracteristicas do produto que lhe conferem especificidade facilmente alteraveis através de
manipulacdes sucessivas efou espagadas no tempo.
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Alteragdo 7

— Sem nenhuma referéncia prévia no registo inicial, explicita-se a produgdo das variacdes apresentadas para o
«Queijo Terrincho» Velho, tendo-se aditando o seguinte texto:

«O “Queijo Terrincho” Velho é um queijo curado a 90 ou mais dias, é obtido untando-se o queijo com uma massa de
pimentdo extratado com aguardente bagaceira ou com azeite virgem, podendo também ser mergulhado em azeite
virgem.

O “Queijo Terrincho” Velho em pimentio ¢é produzido revestindo queijo com um minimo de 90 dias de cura com uma
mistura de pimentdo e aguardente ou com uma mistura de pimentdo com azeite virgem. O pimentdo é entdo
preparado numa mistura pastosa com aguardente ou com azeite virgem no momento de barrar os queijos. Esta
mistura s6 deve ser utilizada para uma tnica aplicagdo, de forma a garantir uma textura e um paladar adequados.
Para um kg de pimentdo sdo utilizados aproximadamente 250 ml de aguardente bagaceira ou 250 ml de azeite
virgem.»

As técnicas referidas s3o técnicas desde hd muito utilizadas localmente que tém como objetivo aumentar o periodo de
conservacdo do queijo e a sua durabilidade.

Alteragdo 8

Rotulagem

Suprimiu-se o artigo 5.° do caderno de especificagdes, na sua versio original:
«Artigo 5.°

Rotulagem e Comercializagio

Nos rétulos dos queijos deverd constar obrigatoriamente:

1. Denominagio de venda — “Queijo Terrincho”

2. Gordo ou 45% a 60%

3. Quantidade liquida (expressa em kg ou em g)

4. Consumir de preferéncia antes do fim (més e ano)

5. Queijo fabricado com leite cru de ovelha estreme

6. Nome e endereco do fabricante

O rétulo apor-se-4 numa das faces do queijo.

E permitida a venda em fragdes ao consumidor desde que sejam pré-embaladas.»

Relativamente ao registo inicial s3o eliminadas as referéncias genéricas, constantes do artigo 5.°, da versdo original e
referidas anteriormente, sendo as mesmas substituidas, em fun¢do do tipo de produto, pela obrigatoriedade da
utilizacdo do logotipo e da mengio «QUEIJO TERRINCHO» — Denominac¢do de Origem Protegida ou «QUEIJO
TERRINCHO» — DOP ou «QUEIJO TERRINCHO» VELHO — Denominagio de Origem Protegida ou «QUEIJO
TERRINCHO VELHO» — DOP em conformidade com a descri¢do do produto.

As alterages efetuadas prendem-se com a necessidade de adequar as mengdes obrigatérias a descri¢do do produto e a
eliminacdo de referéncias genéricas.

Alteracdo 9
Suprimiu-se o artigo 6.° do caderno de especificagdes, na sua versdo original:
«Artigo 6.°

1. Unicamente os ovinos da raga churra da Terra Quente tém aptiddo para produzir o leite para o fabrico do “QUEJO
TERRINCHO?”, quando explorados na drea de producdo definida no artigo 1.° destas normas.

2. Todos os rebanhos deverdo estar oficialmente indemnes de brucelose e ndo apresentar qualquer manifestacio de
doenga transmissivel pelo leite.

3. Os efetivos serdo controlados de modo a garantir que nos tratamentos aplicados aos animais sejam cumpridos os
intervalos de seguranga aconselhados.

4. Nos locais de ordenha e no transporte do leite até ao local de fabrico ¢ obrigatério o cumprimento das regras de
higiene.
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5. As queijarias devem reunir as condi¢des técnico-funcionais e higio-sanitdrias exigidas por lei.

6. Em todos os locais de produgio de queijo devem existir registos relativos a rece¢do de leite, ao fabrico, maturagio e
comercializagdo.»

A informacio do pardgrafo 1 relativa a raga dos animais foi incorporada no ponto 3.2 do documento tnico relativo a
descricdo do produto e no correspondente ponto 2 do caderno de especifica¢des.

A supressdo dos pardgrafos 2 a 6 justifica-se por serem relativos a regras transversais a esta atividade e ja previstas na
legislagdo geral.

Alteracio 10

Foram também suprimidas do registo inicial as referéncias as obrigagdes dos agrupamentos de produtores e dos
operadores, infragées e regimes sancionatérios mencionadas no documento inicial, nos artigos 7.°, 8.°, 9. ¢ 10.°, por
ndo constituirem parte integrante das especificagdes do produto, e por se referirem a regras transversais estabelecidas
para o fabrico de queijo e ja previstas na legislacdo geral.

Alteragio 11
Relagdo

No que se refere a relagdo entre a drea geografica delimitada e as caracteristicas do produto, o artigo 1.° do caderno de
especificacdes, na sua versdo original:

«Artigo 1.°

E uma vasta drea que cobre 400 000 ha, constituida por fossas tectonicas (Mirandela-Vilarica), vales de erosio
profundos (Baixo Coa, Sabor e Douro Superior) e zonas plandlticas que se situam a cotas entre os 600 e os 800
metros. A disposigdo orogréfica confere-lhe caracteristicas climdticas proprias, que vdo do subatlantico-mediterranico
a mediterranico semidrido quando se desce para o Douro e se caminha para Este, aumentando a influéncia continental
a medida que se entra nas zonas planalticas.

Trata-se de uma zona onde as condigBes topograficas e climdticas imprimiram uma acentuada heterogeneidade
cultural, caracterizada por paisagens vitiolivicolas, dreas de expansdo de olivicultura, consociagdes de olival-
-amendoal, cultura cerealifera de sequeiro (alqueive-cereal) e uma diversidade de culturas quer nas dreas onde ndo hd
disponibilidade de dgua para rega, quer nos vales mais férteis (Mirandela e Vale da Vilarica). S3o, no entanto, a oliveira
e a vinha que, dado o seu significado econémico, merecem os maiores cuidados do agricultor.

Por outro lado, os rebanhos de ovinos da raca churra da Terra Quente, aqui explorados e com atributos zootécnicos
bem ajustados a esta zona, representam a principal atividade pecudria, sendo fundamentalmente suportados através
das pastagens e “lameiros”. Constituem as pastagens o monte, os terrenos de pousio e toda a imensa extensio dos
incultos, que ddo uma erva grosseira e pouco abundante.

“No entanto, a produgdo pratense é deficitdria e hd necessidade de contar com os “lameiros” e as forragens subsididrias
— ferrejos de centeio e de cevada, nabal, lentilhas e a folhagem das drvores de freixo, olmo, carvalho, amendoeira,
oliveira e mesmo da vinha da drea geografica. Aqui tém os ovinos o seu pascigo permanente. Praticamente todo o
ano, o gado ovino pernoita nas cancelas ou bardo, acantonado nas terras de lavoura.

E é este complexo de montes, planaltos secos, e céu luminoso de condi¢des ecoldgicas particulares, associado a um
maneio tradicional, que contribui para que as ovelhas churra da Terra Quente (Terrinchas) produzam leite com
caracteristicas especificas.

Este leite, transformado com arte e saber por gentes desta regido, que tém transmitido ao longo das geragdes o seu
conhecimento, dd origem a um queijo com tipicidade inigualdvel.»

passou a ter a seguinte redacdo:

«A qualidade do “Queijo Terrincho” é devida exclusivamente aos fatores naturais e humanos da drea geografica
delimitada.

Haé noticias que associam os mosteiros cristios medievais e ndo s, desta regido, a difusdo do fabrico do queijo de
ovelha. O argumento que mais prova a origem deste queijo serd, porventura, o facto do Vale da Vilariga, inserido na
Terra Quente Transmontana, em pleno coragio do solar da raca, mais concretamente a Quinta da Terrincha, ter
cedido um nome alternativo para a raga churra da terra quente, a raca terrincha, e um nome para o queijo,
“terrincho”, o que demonstra que esta subzona agrega uma amalgama de fatores naturais e humanos que qualificam
toda a drea de producio.
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Precisamente a drea da Terra Quente Transmontana e também o Vale do Douro Superior, subzonas onde se insere a
drea geografica delimitada, albergavam inicialmente uma raga de ovinos muito risticos e bem-adaptados ao meio, a
raga badana. No final do século XIX, € esta raca que, através do cruzamento com machos mondegueiros, vem dar
origem a raga churra da terra quente, a qual alcanga a sua maior expressio a partir de meados do século XX. Trata-se,
por conseguinte, de uma raga riistica bem-adaptada a esta regido, bastante fecunda, dando frequentemente origem a
partos gemelares, de producdo regular de carne, mas que, sendo sobretudo leiteira, se encontra tdo bem relacionada
com o fabrico de queijo nesta regido.

Estas terras planalticas e de relevo ondulado, com algumas encostas escarpadas, de solos dcidos e de baixa fertilidade,
com algumas bolsas de terrenos com boas aptiddes agricolas e em que as chuvas que se concentram na estacio fria sio
aproveitadas a0 maximo durante a longa estacio quente e seca, traduzem-se numa disponibilidade descontinua de
recursos alimentares, com uma época de abundancia na primavera e outra de escassez no verio.

Condi¢des como estas condicionam fortemente a distribui¢do cultural da regido, propiciam os sistemas de producio
tradicionais, extensivos e determinam que os ovinos da raga churra da terra quente, assim criados, produzam um leite
com caracteristicas tais, que, transformado com arte e o saber ancestral das gentes da terra, resulta num queijo de
grande tipicidade que se mantém ao longo de muitas geragdes.

O aroma e o sabor suave, que se tornam fortes e intensos tanto mais quanto se prolonga o periodo de cura do “Queijo
Terrincho”, resultam assim das caracteristicas deste leite, cru estreme, intimamente dependentes desta raca de ovinos e
da vegetacdo particular de monte e de “lameiros” que constitui a base forrageira da alimentac¢do dos ovinos criados na
drea geogrdfica delimitada.

Também a textura fechada e uniforme, a cor e o aspeto ligeiramente untuoso da pasta resultam de um processo de
fabrico artesanal, que tem por base os conhecimentos das gentes da regido, em particular da forma de trabalhar a
coalhada e do seu manuseamento, até se proceder ao esgotamento do soro e se transformar numa massa compacta.

A maturagdo e a cura efetuam-se em locais de cura natural, em instalacdes de ambiente controlado, nas condi¢des a
seguir descritas.

Cura “Queijo Terrincho” “Queijo Terrincho” Velho
Temperatura (°C) 5al2 8al4
Humidade (%) 80a 90 75a 85
Tempo minimo (dias) 30 90

A manutengio destas condicdes, associada aos cuidados a ter durante este processo, nomeadamente com as lavagens
do queijo, cuja frequéncia depende do aspeto observado da crosta, que deve estar sempre lisa e limpa, é um
procedimento que resulta do saber fazer das gentes locais e que é determinante para que o queijo obtido possua uma
pasta com a textura, a cor e o aspeto pretendidos.

A arte do saber local traduz-se também na utilizacdo de técnicas antigas de conservagdo associadas ao queijo com
maior periodo de cura que permitem prolongar o tempo de conservagio do produto sem que se alterem as suas
caracteristicas distintivas. E o caso da utilizacio da pasta de pimentio extratado, constituida por uma mistura pastosa
preparada com pimentdo e aguardente bagaceira ou com pimentio e azeite virgem, produzidos localmente quer em
alambiques tradicionais, quer em lagares, para barrar a crosta, ou ainda da conservagio em recipientes de azeite
virgem, onde o queijo, depois de bem raspada a crosta e de cortado em pedacos, é mergulhado.

Relativamente a relagio do homem com o produto, o “Queijo Terrincho” é considerado tradicional nesta regido
transmontana, com um processo de fabrico e técnicas de conservagdo que vém sendo transmitidas de geracdo em
geracdo e que se mantém até aos dias de hoje.»

A redacio do texto constante do «artigo 1.% do caderno de especificagdes do registo inicial é reformulada através de
uma descri¢do mais precisa dos fatores naturais, nomeadamente das condi¢des do solo e do clima, dos fatores
humanos e conhecimentos locais, caracteristicos da drea geografica que originam a especificidade do produto,
precisando-se como as caracteristicas da drea geografica influenciam as caracteristicas especificas do produto
identificadas, precisando-se que a qualidade do «Queijo Terrincho» é devida exclusivamente aos fatores naturais e
humanos da drea geogréfica delimitada.
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A reformulacdo do texto prende-se com o cumprimento das disposi¢des relativas a redagdo do documento tinico nos
termos do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de qualidade
dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, nomeadamente do seu ponto 5. «Relagdo com a drea geograficar,
uma vez que ¢ essencial que o documento tnico forneca uma explicagdo exaustiva e coerente do modo como é
estabelecida a relacdo causal, e que o texto original ndo permitia.

Outros

Introduz-se a obrigatoriedade do uso do logétipo do produto.
DOCUMENTO UNICO
«QUEIJO TERRINCHO»
N.° UE: PDO-PT-0218-AMO01 — 19.9.2016
IGP () DOP (X)
1. Nome

«Queijo Terrincho»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Portugal

3. Descricdo do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto
Classe 1.3. Queijos

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

Designa-se por «Queijo Terrincho» o queijo curado resultante do esgotamento lento da coalhada obtida apds a
coagulagdo do leite cru estreme de ovelha Churra da Terra Quente, por acio de coalho de origem animal. O «Queijo
Terrincho» tem um periodo de maturagdo minimo de 30 dias. Quando a maturagdo ou cura decorre num periodo
minimo de 90 dias, a denominagio de origem «Queijo Terrincho» é acrescida do qualificativo Velho.

Seguidamente apresentam-se as principais caracteristicas:

Caracteristicas do «Queijo Terrincho» e do «Queijo Terrincho» Velho

Queijo «Queijo Terrincho» «Queijo Terrincho» Velho

Forma Cilindro baixo (prato), regular com Cilindro baixo (prato), regular com al-
algum abaulamento lateral nas faces | gum abaulamento central com bordos
sem bordos definidos imperfeitos

Altura 3,0-6,0 cm 2,0-6,0 cm

Peso 0,7-1,1 kg 0,5-1,0 kg

Diametro 12-20 cm 10,0-18,0 cm

Peso (merendeira) 0,35-0,55 kg 0,25-0,45 kg

Didmetro (merendeira) 8,0-12,0 cm 5,0-10,0 cm

Crosta Maledvel, inteira, bem formada, lisa, | Consistente, inteira, bem formada de
de coloragdo amarelo palha claro e coloragdo vermelha, por vezes rugosa
uniforme

Pasta
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Queijo «Queijo Terrincho» «Queijo Terrincho» Velho

Textura Fechada e uniforme, com zona de Fechada e uniforme, bem formada com
corte por vezes deformavel ligeira- zona de corte consistente ndo aman-
mente amanteigada (semimole) teigada (duro)

Aspeto Ligeiramente untuoso e com alguns | Pouco untuoso e com alguns olhos
olhos

Cor Branca e uniforme Amarelada

Aroma e sabor Aroma intenso, pouco adstringente, | Fortee com uma mistura equilibrada de
suave e limpo aromas distintivos

Gordura (S[E.S.) (%) 25-50 35-60

Humidade (S/Q isento de MG) (%) 35-60 20-55

O «Queijo Terrincho» e o «Queijo Terrincho» Velho apresentam-se no mercado, inteiros, fatiados ou em fragdes pré-
-embaladas.

O «Queijo Terrincho» Velho pode também apresentar-se coberto por uma massa de pimentio extratado, ou em
pedacos imergidos em recipientes de azeite virgem.

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

transformados)

Os ovinos sdo alimentados fundamentalmente através das pastagens constituidas por monte, terrenos de pousio e
toda a imensa extensdo de incultos, que originam uma erva grosseira e pouco abundante e dos «ameiros» ou
pastagens naturais inscritos na drea geografica delimitada.

Como a produgdo pratense é deficitdria, hd necessidade de contar com a produgdo de forragens subsididrias como
sejam os ferrejos de centeio, cevada e aveia, nabal, lentilhas e a folhagem de rvores, como o freixo, o olmo, o
carvalho, a amendoeira, a oliveira e mesmo da vinha da drea geografica.

Sdo também utilizados outros alimentos como palha e fenos de plantas forrageiras em regime de sementeira outono/
[inverno (aveia, ervilhaca, centeio e tremocilha) e de primavera (milho, sorgo) de produgdo prépria e de outros
criadores de ovinos, provenientes da drea geografica delimitada.

Toda a alimentagdo fornecida aos animais é proveniente da drea geografica. S6 em situacdes de caréncia é possivel
recorrer a alimentos oriundos de outras regides, sem nunca exceder 50% da matéria seca numa base anual. Estes
alimentos s3o os mesmos e tém a mesma composicdo que os alimentos provenientes da drea geografica, de tal forma
que as caracteristicas do produto ndo sdo afetadas.

E utilizado sal para fins alimentares na proporcio de 15 a 20% do peso do queijo e coalho de origem animal.

O leite cru de ovelha Churra da Terra Quente estreme deve ter as seguintes caracteristicas fisico-quimicas:

Acidez (ml Na OH N\1) 25a30
pH 6,5a6,6

D (a 20 °C) 103621038
MG (g/100 g) 8,5

MP (g/100 g) 6,42a0,6
Azoto Total (%) 1,0a1,1
Azoto ndo caseinico (%) 0,2a0,3
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O pimentdo, o azeite e a aguardente bagaceira utilizados na preparacio da pasta de pimentdo extratado sdo oriundos
da drea geografica delimitada.

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

A producdo do leite e o fabrico, incluindo a maturagio e a cura, tém lugar na drea geogréfica delimitada.

3.5. Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere
£ admitida a conservagio prolongada do produto a temperaturas até -11 °C.

A fatiagem e o acondicionamento ocorrem dentro da drea geografica delimitada de forma a preservar a integridade do
produto e garantir as caracteristicas do produto que lhe conferem especificidade facilmente alterdveis através de
manipulacdes sucessivas efou espagadas no tempo.

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

Além do logétipo do produto a seguir apresentado, deve figurar na rotulagem do produto a seguinte mengio «QUEIJO
TERRINCHO» — Denominagdo de Origem Protegida ou «QUEIJO TERRINCHO» — DOP, ou «QUEIJO TERRINCHO>»
Denominagdo de Origem Protegida VELHO — ou «QUEIJO TERRINCHO» — DOP VELHO.

TERRINCHO

4. Delimitagdo concisa da drea geogrifica

A drea de producio e maturacdo é limitada aos concelhos de Mogadouro, Alfindega da Fé, Torre de Moncorvo, Freixo
de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides e Macedo de Cavaleiros (com excegdo das freguesias de
Edroso, Espadanedo, Ferreira, Murcds e Soutelo de Mourisco), Sdo Jodo da Pesqueira (com excegdo das freguesias de
Riodades e Paredes da Beira), Vila Nova de Foz Coa e as freguesias de Rio Torto, Sdo Pedro de Veiga de Lila, Veiga de
Lila, Valpagos, Vales e Possacos do concelho de Valpacos, as freguesias de Longroiva, Fonte Longa, Pogo do Canto e
Meda do concelho de Meda e as freguesias de Escalhdo, Vilar de Amargo, Algodres e Mata de Lobos do concelho de
Figueira de Castelo Rodrigo.

5. Relacdo com a drea geografica

A qualidade do «Queijo Terrincho» é devida exclusivamente aos fatores naturais e humanos da drea geografica
delimitada.

Ha noticias que associam os mosteiros cristios medievais e ndo s6, desta regido, a difusdo do fabrico do queijo de
ovelha. O argumento que mais prova a origem deste queijo serd, porventura, o facto do Vale da Vilarica, inserido na
Terra Quente Transmontana, em pleno coragdo do solar da raga, mais concretamente a Quinta da Terrincha, ter
cedido um nome alternativo para a raca churra da terra quente, a raga Terrincha, e um nome para o queijo,
«Terrincho», o que demonstra que esta sub-zona agrega uma amdlgama de fatores naturais e humanos que qualificam
toda a drea de producio.

Precisamente a drea da Terra Quente Transmontana e também o Vale do Douro Superior, subzonas onde se insere a
drea geografica delimitada, albergavam inicialmente uma raga de ovinos muito risticos e bem-adaptados ao meio, a
raca badana. No final do século XIX, € esta raca que, através do cruzamento com machos mondegueiros, vem dar
origem a raca churra da terra quente, a qual alcanga a sua maior expressdo a partir de meados do século XX. Trata-se,
por conseguinte, de uma raga rustica bem-adaptada a esta regido, bastante fecunda, dando frequentemente origem a
partos gemelares, de producdo regular de carne, mas que, sendo sobretudo leiteira, se encontra tdo bem relacionada
com o fabrico de queijo nesta regido.
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Estas terras planalticas e de relevo ondulado, com algumas encostas escarpadas, de solos dcidos e de baixa fertilidade,
com algumas bolsas de terrenos com boas aptiddes agricolas e em que as chuvas que se concentram na estacio fria sdo
aproveitadas ao maximo durante a longa estacdo quente e seca, traduzem-se numa disponibilidade descontinua de
recursos alimentares, com uma época de abundancia na primavera e outra de escassez no verdo.

Condi¢des como estas condicionam fortemente a distribuicdo cultural da regido, propiciam os sistemas de producio
tradicionais, extensivos e determinam que os ovinos da raga churra da terra quente, assim criados, produzam um leite
com caracteristicas tais, que, transformado com arte e o saber ancestral das gentes da terra, resulta num queijo de
grande tipicidade que se mantém ao longo de muitas geragdes.

O aroma e o sabor suave, que se tornam fortes e intensos tanto mais quanto se prolonga o periodo de cura do «Queijo
Terrincho», resultam assim das caracteristicas deste leite, cru estreme, intimamente dependentes desta raca de ovinos e
da vegetagdo particular de monte e de Jameiros» que constitui a base forrageira da alimentagio dos ovinos criados na
drea geografica delimitada.

Também a textura fechada e uniforme, a cor e o aspeto ligeiramente untuoso da pasta resultam de um processo de
fabrico artesanal, que tem por base os conhecimentos das gentes da regido, em particular da forma de trabalhar a
coalhada e do seu manuseamento, até se proceder o esgotamento do soro e se transformar numa massa compacta.

A maturacio e cura efetuam-se em locais de cura natural, em instalagdes de ambiente controlado, nas condi¢des a
seguir descritas.

Cura «Queijo Terrincho» «Queijo Terrincho» Velho
Temperatura (°C) 5al12 8al4
Humidade (%) 80a90 75a 85
Tempo minimo (dias) 30 90

A manutencdo destas condigdes, associada aos cuidados a ter durante este processo, nomeadamente com as lavagens
do queijo, cuja frequéncia depende do aspeto observado da crosta, que deve estar sempre lisa e limpa, sdo
procedimentos que resultam do saber fazer das gentes locais e que sdo determinantes para que o queijo obtido possua
uma pasta com a textura, a cor e o aspeto pretendidos.

A arte do saber local traduz-se também na utilizacdo de técnicas antigas de conservacdo associadas ao queijo com
maior perfodo de cura, que permitem prolongar o tempo de conservagdo do produto, sem que se alterem as suas
caracteristicas distintivas. E o caso da utilizagdo da pasta de pimentdo extratado, constituida por uma mistura pastosa
preparada com pimentdo e aguardente bagaceira ou com pimentio e azeite virgem, produzidos localmente, quer em
alambiques tradicionais quer em lagares, para barrar a crosta, ou ainda da conservagdo em recipientes de azeite
virgem.

Relativamente a relagio do homem com o produto, o «Queijo Terrincho» é considerado tradicional nesta regido
transmontana, com um processo de fabrico e técnicas de conservagdo que vém sendo transmitidas de geragdo em
geragdo e que se mantém até aos dias de hoje.

Referéncia da publicacio do caderno de especificagdes

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

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Qj_Terrincho.pdf
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Publicagio de um documento tinico alterado na sequéncia da aprovacio de uma alteragio menor nos
termos do artigo 53.°, n.° 2, segundo parégrafo, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012

(2020/C 186/04)

A Comissdo Europeia aprovou esta alteracdo menor nos termos do artigo 6.°, n.° 2, terceiro paragrafo, do Regulamento
Delegado (UE) n.° 664/2014 da Comissdo (').

O pedido de aprovacio desta alteragdo menor pode ser consultado na base de dados eAmbrosia da Comissdo.

DOCUMENTO UNICO
TOMME DE SAVOIE»
N.° UE: PGI-FR-0177-AM03 — 10.1.2020
DOP () IGP (X)

1. Nome(s)

«Tomme de Savoie»

2. Estado-Membro ou Pais Terceiro

Franca

3. Descri¢ido do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto
Classe 1.3. Queijos

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

O queijo «Tomme de Savoie» é um queijo de pasta prensada nio cozida, produzido com leite de vaca cru ou aquecido.
Tem um periodo de maturacdo de 30 dias, desde a data da adi¢do de coalho até a saida das cdmaras de cura.

Apresenta-se sob a forma de um cilindro achatado com 18 a 21 cm de didmetro e 5 a 8 cm de altura. O peso varia
entre 1,2 e 2 kg. Pode também apresentar-se num formato reduzido, mas com as mesmas caracteristicas
organoléticas. Neste caso, tem no médximo 8 cm de altura e o peso pode variar entre 400 ¢ 900 gramas.

A crosta ¢é lisa a ligeiramente irregular, de cor cinzenta a cinzenta esbranquicada, na qual podem desenvolver-se
bolores secunddrios.

A pasta ¢ semirrija, de cor entre o branco e o amarelo, e apresenta pequenos orificios (olhos). O sabor é pronunciado,
ligeiramente salgado, por vezes com uma ponta de acidez e de picante.

Tem um teor minimo de matéria gorda equivalente a 9% do peso total e um teor minimo de matéria seca de 45%.
O teor de sal varia entre 1,2% e 2%.

O queijo «Tomme de Savoie» é comercializado sob as seguintes formas: inteiro, cortado (em pedagos ou fatiado) e em
unidades pré-embaladas para venda ao consumidor (em pedagos ou fatiado).

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

Tipos de alimentos autorizados:
— forragens grosseiras (erva, feno, restolho, milho verde, sorgo, palha e culturas intercalares);
— magaroca de milho e grio de milho himido, apenas no periodo compreendido entre 1 de outubro e 1 de maio;

— forragens desidratadas, luzerna desidratada, polpa de beterraba desidratada, beterrabas forrageiras, que devem ser
distribuidas limpas e sis;

() JOL179 de 19.6.2014, p. 17.
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3.4.

3.5.

3.6.

— alimentos complementares e aditivos:

— cereais em grdo e seus derivados (farelo, sémea, farinha, borras desidratadas); sendo que os cereais em gréo
podem ser conservados por inertiza¢do;

— sementes e bagagos de oleaginosas e de proteaginosas;

— coprodutos como concentrado proteico de luzerna, azoto ndo proteico (coprodutos provenientes da produgio
de amido ou de leveduras) e ureia < 3% no alimento complementar;

— melaco e 6leos vegetais, minerais, vitaminas, oligoelementos e extratos naturais de plantas;

— soro do leite produzido na exploragdo, cuja utilizagdo s6 é autorizada durante um periodo médximo de 24
horas.

No caso das vacas em lactacio:
— forragens grosseiras provenientes exclusivamente da drea geografica;

— forragens desidratadas, magaroca de milho, grio de milho hiimido e beterraba forrageira nio provenientes da drea
geografica estdo limitadas a um maximo de 4 kg de matéria seca por vaca em lactagdo, em média, por dia, durante
0 ano.

Estas limitagdes garantem que a maioria da matéria seca ingerida pelas vacas leiteiras provém da drea geografica
delimitada, melhorando assim a relagdo entre o produto e a sua origem geogréfica.

No caso da produgdo artesanal, o leite utilizado para produzir «Tomme de Savoie» provém de um efetivo de vacas
leiteiras constituido por, pelo menos, 75% de vacas das racas Abondance, Montbéliarde ou Tarentaise.

Na unidade de transformagdo, o leite recolhido para produzir «Tomme de Savoie» provém de um efetivo de vacas
leiteiras constituido por, pelo menos, 75% de vacas das ragas Abondance, Montbéliarde ou Tarentaise.

A tradigdo da criacdo das ragas tradicionais Abondance, Montbéliarde e Tarentaise justifica-se, uma vez que estas racas
conseguiram demonstrar a sua capacidade de adaptacdo as condicionantes fisicas e climaticas do meio — morfologia
adaptada ao pasto em prados em declive, tolerdncia térmica, capacidade de valorizagdo das pastagens durante o
periodo estival e das forragens secas no perfodo invernal.

Fases especificas da producio que devem ter lugar na drea geogrdfica delimitada
As operagdes de produgio do leite, de transformacio e de cura do queijo tém lugar na drea geografica.

A produgdo do leite destinado ao fabrico de «Tomme de Savoie» na drea geografica justifica-se pela importincia do
recurso forrageiro da regido, que é valorizado na producdo dos queijos.

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

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

A rotulagem dos queijos que beneficiam da indicagdo geogréfica protegida «Tomme de Savoie» deve respeitar as
seguintes regras:

— As embalagens devem ostentar a denominagio «Tomme de Savoie» e o simbolo IGP da Unido Europeia, no mesmo
campo visual;

— O produtor ou o operador de cura ou o pré-embalador devem obrigatoriamente apor o seu nome e endere¢o no
rétulo;

— O nome do organismo de certificacdo deve também constar;

— Todos os queijos comercializados com o nome da IGP devem incluir, numa das faces ou lateralmente, a mengio
relativa a origem geografica, no formato definido pelo agrupamento. Esta identificagdo ndo abrange os queijos
vendidos diretamente ao consumidor pelos produtores artesanais ou queijeiros;

— Além disso, tratando-se de queijos obtidos a partir de moldes de pequeno formato, os rétulos, faturas e
documentos comerciais podem também incluir o termo «petite» (pequeno), que ndo pode colocado a seguir a
denominagdo «Tomme de Savoie», nem figurar imediatamente por cima da mesma.



5.6.2020 Jornal Oficial da Unido Europeia C 18621

4. Delimitagio concisa da drea geogrifica
A drea geografica abrange todo o territorio dos dois departamentos de Savoie e de Haute Savoie abaixo.

Departamento de Ain: Anglefort, Béon, Billiat, Ceyzérieu, Chanay, Corbonod, Cressin-Rochefort, Culoz, Flaxieu,
Injoux-Génissiat, Lavours, Léaz, Massignieu-de-Rives, Parves et Nattages, Pollieu, Saint-Martin-de-Bavel, Seyssel,
Surjoux-Lhépital, Talissieu, Valserhone, Villes, Virignin e Vongnes.

Departamento de Isére: Entre-deux-Guiers, Miribel-les-Echelles, Saint-Christophe-sur-Guiers, ~Saint-Pierre-de-
-Chartreuse e Saint-Pierre d’Entremont.

5. Relagdo com a drea geogrifica
A relagdo da IGP «Tomme de Savoie» com a origem baseia-se na sua qualidade especifica.

O meio natural do queijo «Tomme de Savoie» apresenta grande diversidade de substratos de solos sujeitos a um clima
montanhoso homogéneo.

Do ponto de vista do relevo e da geologia, a drea geografica de produgio de «Tomme de Savoie» é bastante contrastada.
Situa-se maioritariamente entre 200 e 2 500 metros de altitude, com solos caracteristicos, origindrios de macigos
cristalinos antigos e de macigos calcdrios.

O clima é tipicamente montanhoso: invernos longos e por vezes rigorosos e verdes quentes. Com exce¢do dos vales
cavados de Maurienne e Tarentaise, que registam globalmente menos precipitagdo, a pluviometria anual ¢ elevada, em
média 1 000 mm, chegando aos 1 500 mm no sopé dos macicos pré-alpinos. A precipitagio ¢é distribuida ao longo de
todo o ano.

Devido a combina¢do de solos profundos e de pluviosidade considerdvel distribuida ao longo do ano, a drea
geogréfica constitui um territdrio distinto e caracteristico, propicio as pastagens de qualidade (prados com flora rica e
diversificada para pasto e para ceifa).

Na regido pré-alpina, a producio de cereais e de milho também se encontra bem desenvolvida.

No que respeita aos fatores humanos, a IGP «Tomme de Savoie» é 0 mais antigo dos queijos saboianos. O queijo
«Tomme de Savoie» destinou-se durante muito tempo ao consumo doméstico, constituindo uma fonte de proteina
essencial na alimenta¢do dos camponeses.

A quantidade de leite disponivel dependia muito das suas outras utilizacdes, em especial para fornecimento de matéria
gorda, muito procurada. Os camponeses da Provincia de Saboia produziam este queijo com as pequenas quantidades
de leite que sobravam.

Da mesma forma que se encontravam queijos «Tomme de Savoie» com teores de matéria gorda diferentes em funcio
do grau de desnatacio, era possivel encontrar também queijos «Tomme de Savoie» de diferentes tamanhos, consoante
as exploragdes onde eram produzidos.

De origem doméstica, a producio de «Tomme de Savoie» alargou-se em seguida a certas «fruitieres» (cooperativas
queijeiras).

A produgio do leite destinado ao fabrico de «Tomme de Savoie» assenta ainda hoje no aproveitamento da grande
disponibilidade de erva da drea geogrifica e também na manutencio da tradicdo de criagdo das ragas tradicionais
Abondance, Montbéliarde e Tarentaise. Estas ragas conseguiram demonstrar a sua capacidade de adaptagio aos
condicionalismos fisicos e climéticos do meio, dada a sua morfologia adaptada ao pasto em prados em declive,
tolerancia térmica, capacidade de valorizacdo das pastagens durante o periodo estival e das forragens secas no
periodo invernal. A alimentagdo das vacas leiteiras baseia-se na utilizacdo das forragens e dos cereais produzidos
sobretudo na drea geogréfica.

Nestas zonas montanhosas desenvolveram-se saberes queijeiros especificos, adaptados ao meio. As técnicas utilizadas
na regido sdo adaptadas as caracteristicas do leite e os produtores de queijo devem prestar especial atengdo a
supervisdo de determinados aspetos, como a cultura, a gestdo das floras mesoéfilas e termofilas ou, ainda, a cura.

Estas técnicas sdo o fruto de um saber partilhado numa regido com um longo histérico de fabrico de queijo de pastas
prensadas.

A cura dos queijos em cave, sobre prateleiras de madeira, permite a boa evolucdo da pasta e o desenvolvimento da
flora de superficie, incluindo o mucor (revestimento de bolores). Nesta fase, os queijos «Tomme de Savoie» sdo
virados pelo menos uma vez por semana, o que permite, aquando da manipulacio, «fazer assentar os pelos do mucor».

O queijo da IGP «Tomme de Savoie» é um queijo de pasta prensada nio cozida, produzido com leite de vaca cru ou
aquecido.

Caracteriza-se pela forma cilindrica achatada relativamente pequena, crosta lisa a ligeiramente irregular, cor entre o
cinzento e o cinzento esbranquigado e sabor pronunciado e ligeiramente salgado, podendo apresentar uma ponta de
acidez e de picante.
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A capacidade do territdrio da drea geografica para produzir quantidades suficientes de forragens grosseiras e de cereais
para responder as necessidades da produgdo de leite, mantendo simultaneamente sistemas de producio extensivos,
garante aos animais uma alimentagio diversificada.

Os sistemas de maneio dos efetivos leiteiros privilegiam a utilizacdo dos recursos forrageiros locais bastante variados
disponiveis no meio natural da drea geografica. A produgdo de leite na drea geogrifica permite, para além da
utilizacdo otimizada dos recursos das pastagens, respeitando os usos ancestrais, a valorizagdo do leite proveniente de
animais de ragas tradicionais. Privilegiam-se as ragas locais, uma vez que atualmente representam mais de 90% do
efetivo total. Estas racas adaptadas ao clima e ao relevo montanhoso podem exprimir todo o seu potencial de
produgdo apesar das condigdes por vezes dificeis e, através do seu leite, traduzem nos queijos a diversidade da flora
consumida.

Este leite, produzido em grande quantidade gracas a uma alimentacdo especifica, é mais apto ao fabrico de queijo do
que o leite de outras ragas criadas nas mesmas condigdes, o que resulta em propriedades especificas. O gel obtido
ap6s adigdo de coalho é mais rijo e o rendimento queijeiro mais elevado.

Virios estudos realcaram o papel desempenhado pela alimentacio e pela composicio das forragens na qualidade do
leite [por exemplo: Bugaud C., Buchin S., Hauwuy A., Coulon J.B., Texture et flaveur du fromage selon la nature du
paturage: cas du fromage d’Abondance (Textura e sabor do queijo de acordo com o tipo de pastagem: caso do Queijo de
Abondance), INRA Prod. Anim., GIS Alpes Jura, 2002; ou Dorioz J.M., Fleury Ph., Coulon ].B., Martin B., La
composante milieu physique dans Leffet terroir pour la production fromagére: quelques réflexions a partir du cas des fromages des
Alpes du Nord (A componente meio fisico no impacto do «vinculo a terra» na produgdo de queijo: reflexdes sobre o
caso dos queijos dos Alpes do Norte), Courrier de l'environnement, GIS Alpesjura, 2000; ou Lucas A, Hulin S.,
Michel V., Agabail C., Chamba JF, Rock E, Pierre-Jean Coulon JB., Relations entre les conditions de production du lait et les
teneurs en composés d'intérét nutritionnel dans le fromage: étude en conditions réelles de production (Relagdo entre as condigdes
de produgio do leite e os teores em compostos com valor nutricional presentes no queijo: estudo em condi¢des reais
de producio), INRA Prod Anim, GIS AlpesJura, 2006]. Este dltimo estudo, que incidia no queijo «Tomme de Savoie»,
evidencia o importante papel desempenhado pela alimentagio no teor de micronutrientes lipossoliveis dos queijos.
Além disso, demonstra que o perfil dos dcidos gordos do leite e, portanto, do queijo, estd principalmente relacionado
com a natureza da racdo de base na alimentacio das vacas.

O leite utilizado no fabrico é cru ou aquecido, o que garante a presenca de floras naturais protegidas por prazos de
produgdo curtos. A tipicidade do queijo «Tomme de Savoie» deve-se em parte a esta flora diversificada.

A utilizagdo do leite cru ou aquecido permite respeitar as caracteristicas iniciais do leite, em especial as conferidas pela
alimentacdo, cuja diversidade é uma das componentes da drea geogréfica.

Da mesma forma que se encontravam queijos «Tomme de Savoie» com teores de matéria gorda diferentes em funcio
do grau de desnatagio, era possivel encontrar também queijos «Tomme de Savoie» de diferentes tamanhos, consoante
as exploragdes onde eram produzidos. A quantidade de leite disponivel dependia muito das suas outras utilizagdes, em
especial para fornecimento de matéria gorda, muito procurada. Os camponeses produziam este queijo com as
pequenas quantidades de leite que sobravam.

Para se manterem fiéis as caracteristicas histéricas do produto, os produtores de queijo recorrem a uma técnica de
prensagem da pasta para produzir queijos de diferentes formatos, mas relativamente pequenos em comparagdo com
outros queijos da regido, e com diferentes teores de matéria gorda.

As préticas de fabrico tornaram possivel selecionar a flora mais atil. A sua utilizagdo permite aos atuais produtores
apurar o sabor caracteristico do queijo. A cura permite desenvolver ainda mais estas caracteristicas gustativas.

A flora de superficie, principalmente constituida por mucor, confere ao queijo «Tomme de Savoie» o seu aspeto
cinzento caracteristico, para cujo desenvolvimento contribuem as prateleiras de cura em madeira. Os cuidados
prestados quando se viram os queijos durante a cura também ajudam a formar a crosta t3o caracteristica do queijo
«Tomme de Savoie», em especial ao fazer assentar os «pelos» do mucor.

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes
(artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-f5bec304-85e4-4ca2-b956-c784993548el
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Publica¢io de uma comunicagio relativa a aprovac¢io de uma alteracio normalizada do caderno de
especificacdes de uma denominagio do setor vitivinicola a que se refere o artigo 17.°, n.* 2 e 3, do
Regulamento Delegado (UE) 2019/33 da Comissdo

(2020/C 186/05)

A presente comunicacdo ¢é publicada nos termos do artigo 17.°, n.° 5, do Regulamento Delegado (UE) 2019/33 ().

COMUNICACAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA
«HAJOS-BAJA»
Ndamero de referéncia: PDO-HU-A1388-AMO02
Data da comunicagio: 15.2.2020
DESCRICAO E JUSTIFICACAO DA ALTERACAO APROVADA

1. Aditamento de novos tipos de vinhos na categoria de produtos «vinho»
a) Secgdes em causa do caderno de especificagdes:
— I Descri¢do dos vinhos
— III. Praticas enoldgicas especificas
— V. Rendimento maximo
— VL Castas autorizadas
— VIL Relacido
b) Sec¢des em causa do documento tinico:
— Descricdo do(s) vinho(s)
— Prdticas vitivinicolas — Prdticas enoldgicas especificas
— Prdticas vitivinicolas — Rendimentos maximos

) Gragas ao alargamento da gama de tipos de vinhos, serd possivel expressar e realgar melhor o cardter tnico ¢ a
diversidade dos vinhos de Hajos-Baja. Os vinhos provenientes de vindimas tardias sio encorpados e caracterizam-
-se pelo seu método de elaboracdo e envelhecimento. Podem, além disso, conter agiicar residual. Os vinhos
premium sdo vinhos de qualidade superior, com aromas complexos e um sabor envolvente e rico, apresentando um
frutado intenso préprio. Em muitos casos, podem surgir sabores e aromas tipicos de frutos secos e doces de fruta,
geralmente completados por tragos de especiarias intensos, dominados pelos aromas tipicos do envelhecimento em
pipas de madeira e em garrafa. Os vinhos de gelo sdo robustos e apresentam uma harmonia gustativa bastante
suave, mercé do seu teor de aclicar residual, da sua acidez e do seu titulo alcoométrico.

2. Alteracio da descrigio organolética dos vinhos existentes e alinhamento pelos novos tipos de vinhos a
introduzir

a) Sec¢do em causa do caderno de especificacdes:
— I Descri¢do dos vinhos

b) Secgdo em causa do documento dnico:
— Descricdo do(s) vinho(s)

) Os novos tipos de vinhos ampliam significativamente a gama de vinhos de Hajés-Baja e, por conseguinte, importa
igualmente alterar a descricdo organolética dos tipos de vinhos existentes.

3. Alteracio dos parimetros analiticos dos vinhos espumantes
a) Secgdes em causa do caderno de especificagdes:

— 1L Descri¢do dos vinhos

() JOL9de11.1.2019,p. 2.
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b) Seccdo em causa do documento dnico:
— Descricdo do(s) vinho(s)

¢) Procede-se a uma adaptagdo da regulamentacio atual de acordo com a legislagio em vigor.

4. Supressdo do titulo alcoométrico total maximo (coluna) das prescrigdes analiticas
a) Seccdes em causa do caderno de especificagdes:
— 1L Descri¢do dos vinhos
b) Sec¢do em causa do documento dnico:
— Descricdo do(s) vinho(s)

) A regulamentacio anterior jd ndo tem razdo de ser, uma vez que, devido as alteragdes climdticas, hd alguns anos
que os vinhos tém um titulo alcoométrico volimico natural total mais elevado. A supressdo ndo tem qualquer
impacto negativo na qualidade dos vinhos.

5. Extensdo das zonas delimitadas aos perimetros de 1. e 2. classe de Bicsszentgyorgy segundo o cadastro
viticola

a) Sec¢des em causa do caderno de especificagdes:
— V. Zona delimitada
— VIIL Condi¢des suplementares
b) Sec¢do em causa do documento dnico:
— Area geogrifica delimitada
— Condigdes suplementares

¢) As zonas circundantes do municipio de Bacsszentgyorgy correspondem as localidades de Csétalja e de Davod na
regido viticola. No municipio, a zona registada no cadastro viticola tem uma superficie de 6,8109 hectares, onde
funcionam dois entrepostos fiscais simplificados. As condi¢des da zona correspondem a descri¢do da relagdo entre
a drea de produgdo e o produto da DOP «Haj6s-Bajar. A viticultura faz parte da atividade econdmica tradicional dos
habitantes desta regido.

6. Alargamento da lista das castas autorizadas para os vinhos: Variedade «Generosa»
a) Secgdes em causa do caderno de especificagdes:
— VL Castas autorizadas
b) Sec¢do em causa do documento dnico:
— Casta(s) principal(is)

¢) As uvas da variedade «Generosa» sdo resistentes as geadas, resistentes as doengas e ficeis de cultivar,
proporcionando um vinho vivaz, fresco e muito procurado. Esta variedade desenvolveu-se recentemente nessa
regido viticola e representa atualmente uma superficie cultivada de 12,4 hectares.

7. Alargamento da lista das castas autorizadas para os vinhos espumantes:
a) Sec¢des em causa do caderno de especificagdes:
— VL Castas autorizadas
b) Seccdo em causa do documento tinico:
— Casta(s) principal(is)

c) Estas castas sdo tradicionalmente utilizadas para a produgdo de vinhos espumantes na regido viticola. O vinho de
base do vinho espumante, com componentes harmoniosos, apresenta um aroma e uma fragrancia elegantes e
agraddveis, correspondendo a cor (branco, p. ex., Chardonnay, rosé, p. ex., Kékfrankos, vermelho, p. ex.,
Kékfrankos), e uma acidez marcada relativamente elevada. Apés a fermentagdo em garrafa, o vinho espumante
com efervescéncia sustentada revela a riqueza dos perfumes e dos aromas secunddrios. Durante a elaboragdo do
vinho espumante com perfume amoscatelado (cserszegi ftiszeres), os perfumes e aromas caracteristicos da casta e
da zona de produgio completam um sabor neutralmente rico.
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8. Supressio da alinea c) das regras de rotulagem (requisito formal relativo a utilizacdo das mencdes)
a) Seccdes em causa do caderno de especificagdes:
— VIIL Condi¢des suplementares
b) Seccdo em causa do documento tinico:
— Condicdes suplementares

¢) Na hora de comprar vinho, o nome da casta é o fator que mais influencia os consumidores e, como tal,
considera-se que a supressdo da alinea c) das regras de rotulagem facilitaria as vendas.

9. Supressio da alinea b) das regras de apresentacio (apenas para a venda de garrafas de vidro)
a) Secgdes em causa do caderno de especificagdes:
— VIIL Condi¢des suplementares
b) Sec¢do em causa do documento dnico:
— Condigdes suplementares

¢) O desenvolvimento das tecnologias modernas de embalagem permite aos viticultores comercializar os seus vinhos
em BiB (bag in box™) de 3,5 e 10 litros sem prejudicar a qualidade dos mesmos.

10. Supressdo da alinea relativa a designa¢io da comissio local competente para a avaliacio dos vinhos e da parte
respeitante ao seu funcionamento, bem como da parte respeitante ao dmbito do controlo exercido pela
autoridade de supervisio

a) Seccdes em causa do caderno de especificagdes:
— VIIL Condig¢des suplementares
— IX. Controlos
b) Sec¢do em causa do documento dnico:
— O documento tnico ndo ¢ afetado por esta alteragdo

¢) O funcionamento da comissdo local de avaliacdo dos vinhos dificulta a comercializagdo dos vinhos por parte dos
produtores, devido aos seus atrasos nesse procedimento. Além disso, € dificil criar condi¢des técnicas e financeiras
que permitam um bom funcionamento da comissio, a qual ndo dispde, por isso, da flexibilidade necesséria para
satisfazer as necessidades de classifica¢do das empresas viticolas.

11. Supressdo da obrigacio de tomada de decisio pelo secretirio com base na ata da comissdo local de avaliacio
dos vinhos competente

a) Sec¢des em causa do caderno de especificagdes:
— VIIL Condigdes suplementares
b) Sec¢do em causa do documento dnico:
— O documento tnico ndo ¢ afetado por esta alteragdo

¢) A comissdo local de avaliagdo dos vinhos nido exerce o seu mandato na regido viticola, razdo pela qual é solicitada a
Supressao.

12. Designacio do presidente da comunidade vitivinicola responsivel pela execucio dos controlos, para efeitos
de reparticio das competéncias da comunidade vitivinicola

a) Secgdes em causa do caderno de especificagdes:

— X. Reparti¢do das competéncias da comunidade vitivinicola
b) Sec¢do em causa do documento dnico:

— O documento tinico ndo ¢é afetado por esta alteragio

¢) No caso do presidente da comunidade vitivinicola, as condi¢des de supervisio estdo preenchidas.
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13. Alteracio da parte do quadro relativa ao procedimento de colocagio no mercado, para efeitos de reparticio
das competéncias da comunidade vitivinicola

a) Secgdes em causa do caderno de especificagdes:

— X. Reparti¢do das competéncias da comunidade vitivinicola
b) Sec¢do em causa do documento dnico:

— O documento tnico ndo ¢ afetado por esta alteragdo

¢) Nos termos da legislacio em vigor, a amostragem levada a cabo pelo presidente da comunidade vitivinicola ndo se
justifica, pelo que se pretende a sua supressio. A qualificacio organolética ndo compete ao presidente da
comunidade vitivinicola e deve ser, por isso, suprimida. Para efeitos do procedimento de coloca¢do no mercado, o
presidente da comunidade vitivinicola emite um documento que atesta a origem do vinho (certificado de origem do
vinho).

14. Alteracio de natureza técnica (mudanca do nome da autoridade vitivinicola)
a) Sec¢des em causa do caderno de especificagdes:
— IX. Controlos
b) Sec¢do em causa do documento dnico:
— O documento tinico ndo ¢é afetado por esta alteragio

¢) Atendendo & mudanca do nome da autoridade vitivinicola, importa introduzir o novo nome no caderno de
especificagdes

DOCUMENTO UNICO

1. Nome do produto

Haj6s-Baja

2. Tipo de indicagio geogrifica

DOP — denominagio de origem protegida

3. Categorias de produtos vitivinicolas
1. Vinho

4. Vinho espumante

4. Descrigdo do(s) vinho(s)

Vinhos elementares e de base brancos

A cor destes vinhos varia desde branco esverdeado até amarelo empalhado pélido. Trata-se de vinhos leves de aroma
intenso, com uma acidez geralmente suave, caracterizados por notas florais, frutadas ou de citrinos.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor méaximo total de didxido de enxofre, sdo aplicaveis os
limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 em gramas por litro, expressa em dcido tartdrico
Acidez volatil méxima (miliequivalentes por litro) 18

Teor maximo total de diéxido de enxofre (miligramas por
litro)
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Vinhos elementares e de base rosés

A cor destes vinhos varia desde salmio até vermelho palido. Vinhos frescos, vivazes e frutados, elaborados através de

uma técnica subtrativa.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor méaximo total de didxido de enxofre, sdo aplicaveis os

limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.)

9

Acidez total minima

3,5 em gramas por litro, expressa em dcido tartdrico

Acidez voldtil mdxima (miliequivalentes por litro)

18

Teor maximo total de diéxido de enxofre (miligramas por
litro)

Vinhos elementares e de base tintos

Vinhos tintos frescos e frutados: vinhos tintos mais potentes com um fundo rubi a rubi-escuro, com uma fragrancia
moderada, frutada, jovem, com um aroma minimo de carvalho e de tanino, apresentando, por norma, uma acidez
viva e um titulo alcoométrico reduzido.

Vinhos tintos moderadamente encorpados e carneos: vinhos com um fundo rubi-escuro a granada-claro, aromas de
especiarias, sabor pleno, um teor tinico determinado, tendo sido sujeitos a um envelhecimento parcial ou em pipas de
madeira, sem prevaléncia do carvalho.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor maximo total de didxido de enxofre, sdo aplicaveis os
limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.)

9

Acidez total minima

3,5 em gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico

Acidez volatil mdxima (miliequivalentes por litro)

20

Teor maximo total de didéxido de enxofre (miligramas por
litro)

Vinhos elementares e de base brancos de vindimas tardias

Vinhos com um fundo dourado, de odor complexo, que apresentam uma textura plena e untuosa, aromas ricos e
sabores retirados do envelhecimento em pipas e em garrafa, com uma acidez e um titulo alcoométrico agradéveis,
contendo muitas vezes agtcar residual.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total mdximo e ao teor maximo total de diéxido de enxofre, sdo aplicveis os
limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total méximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.) 9

Acidez total minima 3,5 em gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico

Acidez volatil maxima (miliequivalentes por litro) 23,33

Teor méximo total de didxido de enxofre (miligramas por
litro)
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Vinhos elementares e de base tintos de vindimas tardias

Vinhos com um fundo rubi ou vermelho-escuro, de odor complexo, que apresentam uma textura plena e untuosa,
aromas ricos e sabores de envelhecimento em pipas de madeira e em garrafa, com uma acidez e um titulo
alcoométrico agradaveis, contendo muitas vezes agticar residual.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor maximo total de didxido de enxofre, sdo aplicaveis os
limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

5.6.2020

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.) 9

Acidez total minima 3,5 em gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico

Acidez volatil maxima (miliequivalentes por litro) 23,33

Teor méximo total de didxido de enxofre (miligramas por
litro)

Vinhos elementares e de base brancos premium

A cor destes vinhos pode variar desde branco esverdeado a dourado. Vinhos ricos com aroma e sabor complexos e
intensos, apresentam sobretudo notas florais, frutadas e de citrinos. Poderd também haver vinhos encorpados,
elaborados a partir de uma tecnologia subtrativa, e envelhecidos.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total mdximo e ao teor maximo total de di6xido de enxofre, sdo aplicveis os
limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.)

9

Acidez total minima

3,5 em gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico

Acidez volatil méxima (miliequivalentes por litro)

18

Teor méximo total de didxido de enxofre (miligramas por
litro)

Vinhos elementares e de base rosés premium

A cor destes vinhos varia desde salmio até vermelho palido. Vinhos de frescura elegante, vivazes e de perfume frutado,

elaborados através de uma técnica subtrativa.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor maximo total de didxido de enxofre, sdo aplicaveis os

limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total méximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.)

9

Acidez total minima

3,5 em gramas por litro, expressa em dcido tartdrico

Acidez voldtil mdxima (miliequivalentes por litro)

18

Teor maximo total de diéxido de enxofre (miligramas por
litro)
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Vinhos elementares e de base tintos premium
Vinhos com um fundo rubi-escuro a granada-claro, aromas de especiarias, sabor pleno, um teor tinico determinado,
tendo sido sujeitos a um envelhecimento parcial ou em pipas de madeira, sem prevaléncia do carvalho. Em virtude do
envelhecimento mais prolongado, os aromas e sabores caracteristicos dos frutos secos e dos doces de fruta
desenvolvem-se.
* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor maximo total de didxido de enxofre, sdo aplicaveis os
limites estabelecidos na legislagdo da Unido.
Caracteristicas analiticas gerais
Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)
Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 em gramas por litro, expressa em dcido tartdrico
Acidez volatil méxima (miliequivalentes por litro) 20
Teor maximo total de diéxido de enxofre (miligramas por
litro)
Vinho de gelo branco
Fundo de cor dourada envelhecida. Vinho de aromas ricos e complexos. Vinho com um teor de agticar particularmente
elevado, «suave como o mel», apresentando um sabor concentrado e uma acidez viva.
* Relativamente ao titulo alcoométrico total mdximo e ao teor mdximo total de di6xido de enxofre, sdo aplicveis os
limites estabelecidos na legislagdo da Unido.
Caracteristicas analiticas gerais
Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)
Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.) 9
Acidez total minima 3,5 em gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico
Acidez volatil méxima (miliequivalentes por litro) 23,33
Teor méximo total de didxido de enxofre (miligramas por
litro)
Vinho de gelo tinto

Fundo vermelho bronzeado. Vinho de aromas ricos e complexos. Vinho com um teor de aglicar particularmente
elevado, «suave como o mel», apresentando um sabor concentrado e aromas que evocam os frutos secos.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor maximo total de didxido de enxofre, sdo aplicaveis os

limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total méximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.)

9

Acidez total minima

3,5 em gramas por litro, expressa em dcido tartdrico

Acidez voldtil mdxima (miliequivalentes por litro)

23,33

Teor maximo total de diéxido de enxofre (miligramas por
litro)
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Vinho espumante branco

Aroma: frutado intenso, floral
Sabor e fragrancia: fresco, vivo, de acidez harmoniosa

Efervescéncia: uniforme, sustentada

limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

Cor: branco esverdeado, cor de péssego, amarelo empalhado pélido

* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor méaximo total de didxido de enxofre, sdo aplicdveis os

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total méximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.)

9

Acidez total minima

5 em gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico

Acidez voldtil mdxima (miliequivalentes por litro)

13,33

Teor maximo total de diéxido de enxofre (miligramas por
litro)

Vinho espumante rosé

Cor: rosa palido, cor de pele de cebola ou salmao
Aroma: evoca nitidamente frutas

Sabor e fragrancia: harmonioso, de acidez delicada

Efervescéncia: fina, sustentada

limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total mdximo e ao teor méximo total de didxido de enxofre, sdo aplicdveis os

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.)

9

Acidez total minima

5 em gramas por litro, expressa em 4cido tartdrico

Acidez volatil méxima (miliequivalentes por litro)

13,33

Teor maximo total de diéxido de enxofre (miligramas por
litro)

Vinho espumante tinto

Cor: rubi, rubi-escuro

Aroma: notas de perfumes intensos, jovens, frutados
Sabor e fragrancia: especiarias, frutado, com caréter

Efervescéncia: sustentada, uniforme

limites estabelecidos na legislagdo da Unido.

* Relativamente ao titulo alcoométrico total maximo e ao teor méaximo total de didxido de enxofre, sdo aplicaveis os

Caracteristicas analiticas gerais

Titulo alcoométrico total maximo (% vol.)

Titulo alcoométrico adquirido minimo (% vol.)

9

Acidez total minima

5 em gramas por litro, expressa em dcido tartdrico
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Caracteristicas analiticas gerais

Acidez voldtil mdxima (miliequivalentes por litro) 13,33

Teor méximo total de didxido de enxofre (miligramas por
litro)

5. Préticas vitivinicolas

a)  Caracteristicas analiticas gerais
Préticas enoldgicas ndo autorizadas
Restri¢do aplicdvel a elaboracio

Vinho elementar e de base branco de vindimas tardias, Vinho elementar e de base tinto de vindimas tardias, Vinho de
gelo branco, Vinho de gelo tinto: enriquecimento, edulcoracio

Vinho elementar e de base branco premium, Vinho elementar e de base rosé premium, Vinho elementar e de base tinto
premium: edulcoragio

Praticas enoldgicas obrigatdrias:
Restrigdo aplicavel a elaboracdo

Vinho de gelo branco, vinho de gelo tinto: a vindima deve ocorrer a temperaturas inferiores a -7 °C; a prensagem das
uvas € realizada em estado de congelacio

Regras de viticultura

Pratica de cultivo

1. Regras relativas a técnica de cultivo da vinha:
a) No caso das vinhas plantadas antes de 31 de dezembro de 2011: qualquer pratica.

b) No caso das vinhas plantadas apds 1 de janeiro de 2012: poda em vaso longo ou em vaso curto, poda em cordio a
altura reduzida, poda em corddo a média altura, embardamento em corddo duplo, condugio Moser, conducio
Sylvoz, conducdo Moser melhorada, sistema com plano tinico de embardamento.

2. Regras relativas a densidade de plantacio:

a) No caso das vinhas plantadas antes de 31 de dezembro de 2011: todas

b) No caso das vinhas plantadas ap6s 1 de janeiro de 2012:

— densidade de pés: pelo menos 3 300 pés/ha,

— espacamento entre linhas: 1,00-3,60 m

— distancia entre pés: 0,60 m, no minimo, até 1,20 m (no caso das plantagdes em videiras duplas, a distancia a ter em
conta ¢ o espagamento médio entre videiras).

3. Carga em nimero de olhos: no méximo, 12 olhos francos/m?

4. Fixa¢do da data da vindima: por decisio do conselho de administragdo da comunidade vitivinicola competente,

com base em vindimas de ensaio realizadas semanalmente a partir de 1 de agosto.
Titulo alcoométrico potencial minimo das uvas expresso em graus de mosto hiingaro (MM) e em % do vol.
Prética de cultivo

Para os vinhos elementares e de base brancos, os vinhos elementares e de base rosés, os vinhos elementares e de base
tintos e os vinhos elementares e de base claretes: 14,9 MM, 9,0% do vol.

Para os vinhos elementares e de base brancos de vindimas tardias e os vinhos elementares e de base tintos de vindimas
tardias: 19,0 MM, 12,08% do vol.

Para os vinhos elementares e de base brancos premium: 17,5 MM, 10,97% do vol.

Para os vinhos elementares e de base rosés premium e os vinhos elementares e de base tintos premium: 17,4 MM,
10,89% do vol.
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Para o vinho de gelo branco e o vinho de gelo tinto: 25,0 MM, 16,66% do vol.
Para o vinho espumante: 14,9 MM, 9,0% do vol.

b)  Rendimentos mdximos

Para os vinhos elementares e de base brancos, os vinhos elementares e de base rosés, os vinhos elementares e de base
tintos e os vinhos elementares e de base claretes:

100 hectolitros por hectare

Para os vinhos elementares e de base brancos, os vinhos elementares e de base rosés, os vinhos elementares e de base
tintos e os vinhos elementares e de base claretes:

14 300 kg de uvas por hectare

Para os vinhos elementares e de base brancos de vindimas tardias e os vinhos elementares e de base tintos de vindimas
tardias:

70 hectolitros por hectare

Para os vinhos elementares e de base brancos de vindimas tardias e os vinhos elementares e de base tintos de vindimas
tardias:

10 000 kg de uvas por hectare

Para os vinhos elementares brancos premium, os vinhos elementares e de base rosés premium e os vinhos elementares e
de base tintos premium:

60 hectolitros por hectare

Para os vinhos elementares brancos premium, os vinhos elementares e de base rosés premium e os vinhos elementares e
de base tintos premium:

8 500 quilogramas por hectare

Para o vinho de gelo branco e o vinho de gelo tinto:
42 hectolitros por hectare

Para o vinho de gelo branco e o vinho de gelo tinto:
6 000 quilogramas por hectare

Vinho espumante

100 hectolitros por hectare

Vinho espumante

14 300 quilogramas por hectare

6. Area geogrifica delimitada

Zonas de produgio classificadas nas classes I e Il do cadastro viticola dos seguintes municipios: Baja, Bacsszentgyorgy,
Batmonostor, Borota, Csdszartoltés, Csatalja, Csavoly, Davod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma, Haj6s, Nagybaracska,
Nemesnddudvar, Rém, Sitkosd, Vaskt.

7. Principais castas
kékoporté — portugalske modré
kadarka — kadar
rajnai rizling — rheinriesling
kadarka — jenei fekete
cabernet franc — kaberne fran
rajnai rizling — riesling
zweigelt — zweigeltrebe
cabernet franc — gros vidur
kékoportd — portugizer
sauvignon — sovinjon
merlot

kovidinka — a dinka crvena
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pinot noir — kék rulandi

pinot noir — savagnin noir
pinot noir — pinot cernii

olasz rizling — welschrieslig
ottonel muskotaly — muskat ottonel
kadarka — t6roksz6l6

kadarka — szkadarka

rajnai rizling — weisser riesling
olasz rizling — nemes rizling
rajnai rizling — johannisberger
kovidinka — a dinka rossa
pinot noir — rulandski modre
kovidinka — a ruzsica

pinot blanc — pinot beluj
cabernet franc — carbonet
pinot blanc — weissburgunder
olasz rizling — taljanska grasevina
chardonnay — kerekleveld
olasz rizling — risling vlassky
pinot noir — pignula

cabernet sauvignon

sauvignon — sauvignon bianco
olasz rizling — grasevina
sziirkebardt — auvergans gris
chardonnay — ronci bilé

irsai olivér — zolotis
sziirkebardt — grauburgunder
kékfrankos — blaufrankisch
sziirkebardt — ruldnder
cabernet franc — carmenet
sziirkebardt — pinot gris
cserszegi fliszeres

ottonel muskotaly — muscat ottonel
kékoporté — blauer portugieser
kékfrankos — limberger
sauvignon — sauvignon blanc
sauvignon — sauvignon bijeli
zweigelt — rotburger

kadarka — csetereska

pinot blanc — fehér burgundi
kadarka — negru moale

kovidinka — a dinka mala
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pinot noir — pinot tinto
kékoporté — portugais bleu
irsai olivér — muskat olivér
kadarka — kadarka negra
pinot noir — pinot nero
ottonel muskotaly — miszket otonel
kadarka — gamza

pinot noir — kisburgundi kék
kadarka — fekete budai

pinot noir — spatburgunder
kovidinka — a kamena dinka
kékfrankos — blauer limberger
olasz rizling — riesling italien
pinot noir — kék burgundi
pinot blanc — pinot bianco
generosa

sziirkebardt — pinot grigio
kovidinka — steinschiller

rajnai rizling — riesling blanc
pinot noir — pino cserniij
chardonnay — morillon blanc
kékfrankos — moravka
zweigelt — blauer zweigeltrebe
pinot noir — blauer burgunder
olasz rizling — olaszrizling
sziirkebardt — graumonch
kékfrankos — blauer lemberger
cabernet franc — gros cabernet
irsai olivér — irsai

rajnai rizling — rhine riesling
cabernet franc — cabernet

irsai olivér — zolotiszti}j ranniij
chardonnay — chardonnay blanc

kékoporté — modry portugal

Descrigdo da(s) relagio(des)
Vinho e vinho espumante — Descricdo da zona delimitada

a) Fatores naturais e culturais

A zona da denominagio de origem protegida (DOP) «Hajos-Baja» situa-se na parte meridional da Hungria, nas encostas
setentrionais das colinas de Telecska. E delimitada, a oeste, pelo Dantbio, a norte e a leste, pela crista arenosa que se

estende entre o Danubio e o Tisza, e, a sul, pela fronteira do pais.

O Dantbio desempenhou um papel determinante no desenvolvimento da zona de producio. O atual leito do curso de

dgua formou-se ap6s a regulagdo do rio.
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As caracteristicas ambientais da zona de producdo sdo essencialmente influenciadas pelo seu relevo acidentado. A
maior parte da zona estd a uma altitude de 150 m acima do nivel do mar.

A topografia caracteriza-se globalmente por cadeias de montanhas e vales sucessivos, orientados para noroeste e
sudeste, que propiciam condi¢des 6timas para as vinhas. O desnivel ndo excede 10 a 20 m. O declive é de 2 a 10%.

As zonas de produgdo da denominacio de origem protegida «Hajos-Baja» caracterizam-se principalmente por solos
arenosos calcdrios, que cobrem uma base de leess (terras humiferas e dunas méveis); também podem ser encontrados,
em menor grau, solos pardos florestais, chernozem e solos pradosos e aluviais.

As condigdes climéticas da zona de producio sdo determinadas pelo clima continental que predomina na Hungria, o
qual é caracterizado principalmente por verdes quentes e invernos frios. As condi¢des climdticas e a altitude
relativamente baixa traduzem-se em geadas primaveris e outonais frequentes.

A temperatura média ronda os 11-12 °C. A duragdo média de insolagdo é superior a 2 000 horas por ano. A
precipitacdo anual média é de 450 a 500 mm, o que satisfaz as necessidades das vinhas. Contudo, a reparti¢do anual
das chuvas ndo ¢é equilibrada.

b) Fatores humanos

A zona de produgio tem uma longa tradi¢do no dominio da vitivinicultura. A cultura viticola na regido, a semelhanga
do resto da Hungria em geral, remonta a época romana.

A regido viticola de Hajos-Baja situava-se na zona fronteiri¢a do antigo Império Romano (que era «delimitado» pelo
Dantibio), mas a influéncia do Império estendia-se a esta regido.

A cultura viticola, florescente na Idade Média, foi fortemente afetada pelo dominio otomano durante os séculos XVI e
XVII, o que resultou numa redugdo dréstica do tamanho da populagdo e do volume da produgio.

Apbs a expulsdo dos turcos, o estabelecimento de familias germandfonas — especialmente colonos sudbios — foi
determinante para o ressurgimento da viticultura e a criagdio de uma cultura de adegas e de uma tecnologia de
vinificagdo proprias dessa zona de produgio. Aquando da epidemia da filoxera, a viticultura foi encaminhada para as
zonas arenosas, mercé da resisténcia deste tipo de solo a doenga, mas, durante a subsequente reconstitui¢do das
vinhas, voltaram a ser exploradas parcelas com um potencial de producio excecional. Em 1904, foi instituida uma
formagio profissional de ensino secundério em Baja.

Apbs a Segunda Guerra Mundial, foram criadas grandes adegas e assistiu-se a uma transformacio da viticultura. Além
das castas tradicionais outrora utilizadas de forma quase exclusiva (Ezerjo, Kadarka, Kovidinka, Mézes), foram
introduzidas outras castas novas: Kékfrankos, Lednyka, Muscat ottonel, Olasz rizling (Riesling italiano).

As planta¢des com maior espagamento entre linhas e os sistemas de condu¢do em corddo em altura passaram a
dominar. A partir do final da década de 1970, a substituigdo das castas (plantacio de castas conhecidas
mundialmente, a saber, Chardonnay, Cabernet sauvignon, etc.), a ampliagio das superficies e a mudanga de técnica de
cultivo permitiram o surgimento de grandes exploragdes vinicolas modernizadas.

Vinho espumante — Descrigio da zona delimitada

b) Fatores humanos

Além do que precede, os vinhos espumantes de Haj6s-Baja tém as seguintes caracteristicas:

A zona de produgio tem uma longa tradi¢do no dominio da viticultura e da produgdo de vinho espumante.
Na regido viticola, a exploragdo agricola estatal de Hosstthegy comegou a produzir vinho espumante em 1975.

Na década de 1980, a produgdo atingiu 25 milhdes de garrafas por ano. Na sua maioria, estes vinhos foram
comercializados como espumantes produzidos por fermentagdo em cuba fechada («método russo).

Um vinho espumante obtido a partir de fermentagdo em cuba fechada com um periodo de envelhecimento mais
prolongado foi igualmente produzido nessa exploragdo.

Além disso, foram ainda comercializados vinhos rosés e tintos da familia de vinho espumante Carmen.

A partir de meados das primeiras décadas de 2000, uma adega familiar passou a produzir um vinho espumante
envelhecido em garrafa normal.

Vinho

2. Descricio dos vinhos

O ambiente bioldgico permite a elaboracio de vinhos encorpados, de acidez moderada, mais suaves e de elevado teor
alcodlico na regido viticola. O fornecimento de nutrientes e as capacidades do subsolo de leess para reter a dgua
conferem as uvas ali cultivadas uma composigdo particular e, gracas ao subsolo calcdrio, os vinhos tém atributos
minerais.
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Os vinhos brancos e rosés apresentam uma fragrancia intensa e sdo ricos em aromas. Por norma, os vinhos tintos sio
frutados, com um fundo pronunciado. Os seus taninos sio fortes e desenvolvem-se lentamente.

Os vinhos premium sio vinhos de qualidade superior, com aromas complexos e um sabor envolvente e rico,
apresentando um frutado intenso préprio. Em muitos casos, podem surgir sabores e aromas tipicos de frutos secos e
doces de fruta, geralmente completados por tracos de especiarias intensos, dominados pelos aromas tipicos do
envelhecimento em pipas de madeira e em garrafa.

Os vinhos provenientes de vindimas tardias sdo encorpados e caracterizam-se pelo seu método de elaboracio e
envelhecimento. Podem, além disso, conter acticar residual.

Os vinhos de gelo sdo robustos e apresentam um sabor doce, mercé do seu teor de agticar residual, da sua acidez e do
seu titulo alcoométrico.

Os vinhos da zona de produgdo serdo preferencialmente comercializados apés um envelhecimento em pipas e em
garrafa.

3. Relagdo entre a zona de produgio, os fatores humanos e o produto

O ambiente ecoldgico influencia fortemente as caracteristicas dos vinhos. Esta especificidade traduz-se sobretudo em
vinhos encorpados, de acidez moderada, mais suaves e com elevado titulo alcoométrico.

Regra geral, os solos arenosos aquecem rapidamente e as suas cores vivas refletem melhor a luz solar, o que ajuda ao
amadurecimento da uva. Ao mesmo tempo, o fornecimento de nutrientes e as capacidades do subsolo de less para
reter a dgua conferem as uvas ali cultivadas uma composicdo particular e, gracas ao subsolo calcdrio, os vinhos tém
atributos minerais.

Gracas as condicdes geoldgicas e climdticas, os vinhos brancos e rosés tém uma fragrincia intensa e s3o ricos em
aromas. Por norma, os vinhos tintos sio frutados, com um fundo pronunciado. Os seus taninos sdo fortes e
desenvolvem-se lentamente. Os vinhos da zona de produgdo serdo preferencialmente comercializados apds um
envelhecimento em pipas e em garrafa.

A regido viticola de Hajos-Baja desempenha um papel importante no setor vitivinicola da agricultura hiingara. Devido
ao seu peso econdmico, a viticultura tem igualmente uma influéncia muito significativa na sociedade, uma vez que
contribui para fixar a popula¢io na regido.

Atualmente, também ¢é possivel observar um desenvolvimento progressivo da viticultura e da vinicultura, bem como
do enoturismo inerente a estas atividades, com um aumento do niimero de visitantes. A maior aldeia de adegas de
vinho da Hungria, designada «Pincefalu de Hajos», situa-se nesta regido.

O impacto dos fatores humanos na zona de produgio pode ser observado nos seguintes dominios:

— desenvolvimento deliberado de uma estrutura varietal adaptada ao potencial que as condi¢des ecoldgicas oferecem
(variedades tradicionais e novas),

— desenvolvimento de técnicas vitivinicolas respeitando critérios ecoldgicos especificos e, em parte, as caracteristicas
do mercado,

— desenvolvimento de instalagdes e estruturas de integracio tendo em conta as condi¢des ecoldgicas e comerciais.
Vinho espumante

2. Descricdo dos vinhos

Os vinhos de base sdo principalmente vinhos encorpados, de acidez moderada, mais suaves e com elevado titulo
alcoométrico.

Apresentam notas minerais. Os vinhos de base brancos e rosés tém uma fragrancia intensa e s3o ricos em aromas. Por
norma, os vinhos de base tintos sdo frutados, com um fundo pronunciado e taninos acentuados.

3. Relagdo entre a zona de producdo, os fatores humanos e o produto

O ambiente ecoldgico influencia fortemente as caracteristicas dos vinhos de base. Esta especificidade traduz-se
sobretudo em vinhos encorpados, de acidez moderada, mais suaves e com elevado titulo alcoométrico.

Regra geral, os solos arenosos aquecem rapidamente e as suas cores vivas refletem melhor a luz solar, o que ajuda ao
amadurecimento da uva. Ao mesmo tempo, o fornecimento de nutrientes e as capacidades do subsolo de leess para
reter a dgua conferem as uvas ali cultivadas uma composicdo particular e, gragas ao subsolo calcdrio, os vinhos tém
atributos minerais.
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Gragas as condi¢des geoldgicas e climdticas, os vinhos de base brancos e rosés tém uma fragrancia intensa e sio ricos
em aromas. Por norma, os vinhos de base claretes e tintos sio frutados, com um fundo pronunciado. Os seus taninos
sdo acentuados e desenvolvem-se lentamente.

O impacto dos fatores humanos na zona de produgdo pode ser observado nos seguintes dominios:

— desenvolvimento deliberado de uma estrutura varietal adaptada ao potencial que as condi¢des ecoldgicas oferecem
(variedades tradicionais e novas),

— desenvolvimento de técnicas vitivinicolas e de vinificagdo do vinho espumante adaptadas as condi¢des ecoldgicas e,
em parte, as condi¢des do mercado,

— desenvolvimento de instalagdes e estruturas de integragio tendo em conta as condi¢des ecoldgicas e comerciais.

9. Outras condigdes essenciais (acondicionamento, rotulagem, outros requisitos)
Regras relativas as mengdes
Quadro juridico:
na legislagio nacional
Tipo de condigdo adicional:
disposicdes adicionais sobre a rotulagem
Descri¢do da condicio:

Nomes de unidades geograficas mais pequenas suscetiveis de ser indicadas: Baja, Batmonostor, Bicsszentgyorgy,
Borota, Csdszdrtoltés, Csatalja, Csdvoly, Davod, Dusnok, Ersekcsandd, Ersekhalma, Hajos, Nagybaracska,
Nemesnddudvar, Rém, Sitkosd, Vaskiit.

Mengdes qualificativas «barrique», «cuvée», «<muskotdly» (moscatel), «primér» (primor), «prémium» (premium), «siller»
(clarete), «kés6i sziiretelésti» (vindimas tardias), iégbor» (vinho de gelo).

Regras de apresentacdo (para cada categoria de produtos e cada tipo de vinho):
Quadro juridico:

na legislacdo nacional

Tipo de condigdo adicional:

Acondicionamento na drea geografica delimitada

Descri¢do da condicdo:

a) As exploragdes vinicolas localizadas na regido viticola de Hajés-Baja podem comercializar os seus préprios vinhos
diretamente a partir do contentor de armazenamento ou das garrafas quando sdo consumidos no local.

b) O engarrafamento dos vinhos é efetuado exclusivamente nas unidades de engarrafamento acreditadas pela
comunidade vitivinicola de Hajés-Baja. O acondicionamento fora do local de produgio s6 é possivel em caso de
declaragdo apresentada pelo menos 48 horas antes do inicio previsto da operacio. A declaragdo deve ser entregue
ao conselho da comunidade vitivinicola da regido viticola de Hajés-Baja. O acondicionamento deve ser realizado
no prazo de 90 dias a contar da expedicdo do vinho desde o local de produgio.

Produgio fora da drea geografica delimitada:

Quadro juridico:

na legislacdo nacional

Tipo de condi¢do adicional:

derrogacdo da produgio na drea geografica delimitada
Descrigdo da condicdo:

nos municipios de Bcsa, Kecel, Kéleshalma, Kiskdros.
Hiperligagdo para o caderno de especificagdes

https:/[boraszat.kormany.hu/admin/download/3/5d/82000/Hajos%20Baja%200EM_v3_standard.pdf
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Publica¢do de um documento tinico alterado no seguimento da aprovacio de uma alteracio menor
nos termos do artigo 53.°, n.° 2, segundo pardgrafo, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012

(2020/C 186/06)

A Comissdo Europeia aprovou esta alteragdo menor nos termos do artigo 6.°, n.° 2, terceiro paragrafo, do Regulamento
Delegado (UE) n.° 664/2014 da Comissdo (').

O pedido de aprovacio desta alteragdo menor pode ser consultado na base de dados eAmbrosia da Comisséo.

DOCUMENTO UNICO
«MORTADELLA DI PRATO»
N.° UE: PGI-IT-01333-AM01 — 1.10.2019
DOP () IGP (X)

1. Nome(s)
«Mortadella di Prato»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Itdlia
3.  Descricdo 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

O nome «Mortadella di Prato» distingue um produto de charcutaria constituido por uma massa de carnes de porco, sal
marinho, alho, especiarias e alquermes (entre 0,3% e 0,6%), ensacada e sujeita a tratamento térmico. Aquando da sua
introdugdo no mercado, o produto deve apresentar as seguintes caracteristicas: peso entre 0,5 kg e 10 kg; forma
cilindrica ou ligeiramente eliptica; dimensdes entre 8 cm e 70 cm de comprimento e entre 6 cm e 35 cm de didmetro.
A nivel de caracteristicas organoléticas, apresenta uma massa de consisténcia firme e compacta, macia no palato
gracas & moagem fina, cor externa rosada, com tendéncia para o opaco, cor interna rosa-escuro, gragas a agio
corante do alquermes, com manchas brancas devido a presenga de cubos de gordura. Quanto ao cheiro, apresenta
aroma penetrante a especiarias, com notas de alquermes desde o inicio. O sabor ¢ tipico, caracterizado pelo contraste
entre o sabor quente e pungente das especiarias, do alho e do sal marinho e o sabor doce e delicado do alquermes. A
nivel de caracteristicas fisico-quimicas, a relagdo lipidos/proteinas é no maximo de 1,5.

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

A alimentacdo dos porcos que se destinam a produgido de «Mortadella di Prato» deve, de preferéncia, assumir a forma
de papa ou pasta com teor de matéria seca ndo inferior a 45% do total, para animais com peso 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 cabega.

A «Mortadella di Prato» é composta exclusivamente pelas seguintes pegas de carne, nas percentagens indicadas: pa
(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 entremeada (entre 5% e 10%). Os outros ingredientes obrigatorios s3o os
seguintes: alquermes (entre 0,3% e 0,6%), pimenta em pé (entre 0,1% e 0,3%), pimenta em grdo (entre 0,1% e 0,2%),
sal marinho (entre 2,0% e 3,0%), especiarias em pd como coentros, canela, noz-moscada, macis e cravo-da-india
(entre 0,1% e 0,25%), alho (entre 0,08% e 0,2%). E permitida a utiliza¢do de conservantes de acordo com a legislagio
aplicavel; é proibida a adigdo de glutamato de sédio.

As carnes utilizadas devem provir de porcos com peso ndo inferior al60 kg (margem de + 10%) e mais de 9 meses de
idade a data do abate. Entre o abate do animal e a transformagdo da carne, devem decorrer, pelo menos, 24 horas, mas
ndo mais de 96 horas.

() JOL179 de 19.6.2014, p. 17.
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3.4. Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

As seguintes fases de produgdo de Mortadella di Prato» devem ocorrer na drea geogréfica, em sucessdo continua, sem
intervalos: corte de aparas, moagem e mistura; enchimento e atadura; secagem em estufa e cozedura; enxaguamento e
arrefecimento.

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

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

O produto pode ser reacondicionado em porgdes ou fatias, em caixas, em vacuo e em atmosfera modificada, incluindo
fora da drea geogrifica.

A «Mortadella di Prato» pode ser comercializada inteira, em por¢des ou em fatias, acondicionada em vacuo, em
atmosfera modificada e em caixas.

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

O rétulo da embalagem deve ostentar obrigatoriamente, em carateres claros e legiveis, o logétipo reproduzido infra,
constituido por uma imagem eliptica que comporta, na parte inferior, uma faixa retangular que altera a forma da
oval, formando uma figura tnica.

\ L
l
MORTADELLA pi PRATO |

4. Delimitagdo concisa da drea geogrifica

A drea de producdo e de primeiro acondicionamento da «Mortadella di Prato» compreende todo o territério do
municipio de Prato, bem como dos municipios de Agliana, Quarrata e Montale, na provincia de Pistoia.

5. Rela¢do com a drea geogrifica

O territério de Prato caracteriza-se pela utilizacdo 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 aluvial e a ideia de poder explorar os cursos de
dgua para fins de producio energética, quer para o funcionamento de azenhas, quer de maquinaria téxtil, surgiram no
século XII, levando a construcio dos «gore», uma vasta rede de canais artificiais que percorrem a planicie de Prato até
aos municipios limitrofes de Agliana, Quarrata e Montale, na provincia de Pistoia. Para além do fornecimento de
energia, 0s «gore» e 0s cursos de dgua permitiram também o desenvolvimento, desde a época medieval, da «Arte dei
Beccai» (agougueiros), atividade que, por razdes de higiene, exigia, tal como o oficio de tintureiro, grande abundancia
de dgua corrente. Foi nessa época que se afirmou a transformagdo e utilizagdo de carne de porco, que gozava de
especial reputagdo e constitufa um recurso importante para a economia, a ponto de representar o principal consumo
durante os meses de inverno. Cada familia de camponeses criava o seu proprio porco e os citadinos abastados
recorriam a um sistema de parceria («soccida»), que consistia em confiar animais para engorda a camponeses no
ambito de um acordo «a mezzo di cio 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, sujeita ao pagamento de um direito especifico pela importincia do volume
de negdcios que os enchidos jd representavam nessa época. A configuragio hidrica especial do territério propiciou
assim a proximidade secular entre o oficio ancestral dos tintureiros, primeiros utilizadores da cochonilha, e o de
acougueiro, a que se deve a posterior utilizacdo da célebre «grana del tintore» como corante e aromatizante também
de enchidos.
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A reputagdo da «Mortadella di Prato» baseia-se principalmente na utilizagdo do licor de quermes, que, pela criagdo de
um contraste entre o seu sabor doce e delicado e o sabor quente e pungente das especiarias, do alho e do sal marinho,
confere ao produto caracteristicas organoléticas totalmente originais. O saber tradicional local reforca esta
especificidade gragas a escolha das pegas de carne mais adequadas para cozedura, a obtencdo de uma massa bem
ligada, resultante da combinacdo das proteinas do tecido conjuntivo com o agicar do alquermes, a uma melhor
protecdo da matéria gorda contra o rango, pela acdo bacteriostitica 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, em estufa, antes
da cozedura. Todos estes elementos, considerados em conjunto, tornam o produto tinico no panorama gastronémico
italiano.

A presenga do alquermes como ingrediente caracteristico da «<Mortadella di Prato» ¢ um indicador fidvel da origem e da
pertenga exclusiva do produto ao territério de Prato. De facto, o alquermes é um licor de cor vermelha-viva, outrora
obtido exclusivamente a partir da cochonilha, um inseto parasita seco e reduzido a pd, que, durante séculos, foi
utilizado para tingir tecidos (desde sempre, a principal atividade econdmica ligada aos «gore» da cidade e do territério
de Prato). A familiaridade da populagdo com a cochonilha resultou numa utilizacdo versitil deste corante, tanto no
setor téxtil, como nos setores alimentar e medicinal. Em particular, manteve-se viva a utilizagdo gastrondémica do
alquermes, 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 métodos de producdo tradicionais, reforcou a reputagdo da
«Mortadella di Prato», incontestdvel e atestada por documentagio abundante. Os primeiros documentos fidveis sobre
a «Mortadella di Prato» enquanto produto origindrio da cidade de Prato remontam a 1733. Por ocasido da
beatificacdo da irmd Caterina de’Ricci, as monjas do mosteiro dominicano de Prato prepararam um almoco para os
convidados em que figurava esta especialidade local. A Mortadella di Prato» é mencionada com este nome, em 1854,
na correspondéncia Guasti-Pierallini, em artigos do jornal «Lo Zenzero», de 1862, ¢, ao longo do século XIX, em livros
de economia («LTtalia economica», de 1868, «LItalia allopera», de 1869), em relatérios redigidos em italiano, inglés e
francés para as exposi¢des internacionais de Londres e de Paris e numa nota de um comissdrio da policia francés
sobre a exportagio do produto para Franca (1867), confirmando assim a sua reputagio. No relatério de um
comissdrio da exposi¢do internacional de Londres, diz-se nomeadamente que a «Mortadella di Prato» e a 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 s3o as referéncias escritas a «Mortadella di Prato», ultrapassando o quadro das recolhas de receitas
locais até chegar ao mundo editorial, da imprensa didria nacional e da gastronomia nacional e internacional,
atestando assim a cada vez maior fama do produto. A sua especificidade levou a que fosse referido em muitos livros
de culindria e guias gastrondémicos locais, nacionais e internacionais, desde a primeira edi¢do do «Guida gastronomica
d'Ttalia» do Touring Club italiano (1931). A reputagdo deste produto estd igualmente associada ao assinaldvel interesse
manifestado por grandes chefes de cozinha e personalidades da cultura e da gastronomia internacionais, tais como o
escritor M. V. Montalbdn. O produto foi igualmente valorizado enquanto expressio auténtica da tradicdo
gastronomica de Prato por associagdes como a Accademia della cucina italiana (1987) e a Slow Food, que lhe confere
protecdo 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 do evento 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 publicagio do caderno de especificacdes
(artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)

O texto consolidado do caderno de especificacdes pode ser consultado em: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
[ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ou, em alternativa,

acedendo diretamente a pagina inicial do Ministério das Politicas Alimentares, Agricolas e Florestais (www.politicheagricole.
it), clicando em «Qualita» [Qualidade] (no canto superior direito do ecrd), depois em «Prodotti DOP IGP STG» [Produtos
DOP, IGP, ETG] (ao lado, a esquerda do ecrd) e, por tltimo, em «Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE» [cadernos de
especificagdes em fase de analise pela UE].



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