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IV

(Informagdes)

INFORMACOES DAS INSTITUICOES, ORGAOS E ORGANISMOS DA UNIAO
EUROPEIA

COMISSAO EUROPEIA

Taxas de cambio do euro (')
21 de junho de 2013
(2013/C 177/01)

1 euro =
Moeda Taxas de cambio Moeda Taxas de cambio
uUsD délar dos Estados Unidos 1,3180 AUD délar australiano 1,4296
JPY iene 128,66 CAD délar canadiano 1,3705
DKK coroa dinamarquesa 7,4582 HKD  ddlar de Hong Kong 10,2239
GBP libra esterlina 0.85330 NZD délar neozelandés 1,7004
SEK coroa sueca 8,6927 SGD  ddlar singapurense 1,6790
CHF franco suico 12257 KRW  won sul-coreano 1521,52
ZAR 13,4
ISK coroa islandesa rand 34906
CNY iuane 8,0832
NOK coroa norueguesa 7,9090
HRK kuna 7,4905
BGN  lev 1,9558 S
IDR rupia indonésia 13 088,24
CZK h 25,82
coroa checa >825 MYR  ringgit 42222
HUF forint 298,87 PHP peso filipino 57,707
LVL  lats 07016 | THB  baht 41,003
PLN z|6ti 4,3289 BRL real 2,9737
RON leu romeno 4,5350 MXN  peso mexicano 17,5558
TRY lira turca 2,5515 INR rupia indiana 78,1200

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



C 177)2

Jornal Oficial da Unido Europeia

22.6.2013

INFORMACOES DOS ESTADOS-MEMBROS

Comunicacio da Comissdo nos termos do artigo 16.%, n.° 4, do Regulamento (CE) n.° 1008/2008 do
Parlamento Europeu e do Conselho relativo a regras comuns de exploragio dos servicos aéreos na

Comunidade

Alteracio de obrigacdes de servigo pdblico relativas a servicos aéreos regulares

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2013/C 177/02)

Estado-Membro

Finlandia

Rota

Helsinquia-Varkaus

Data inicial de entrada em vigor das obri-
gacdes de servico publico

1 de outubro de 2010

Data de entrada em vigor das alteragdes

1 de janeiro de 2014

Endereco para obtencdo do texto e de
quaisquer informagdes efou documentagio
pertinentes relacionadas com as obrigagoes
de servico ptblico

Ministry of Transport and Communications
Kirjaamo

PB 31

FI-00023 Valtioneuvosto, Helsinki
SUOMI/FINLAND

Tel. +358 295342 001

Fax +358 916028596

Enderego eletronico: kirjaamo@mintc.fi
Internet: http://www.lvm.fi



mailto:kirjaamo@mintc.fi
http://www.lvm.fi
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Comunicacio da Comissdo nos termos do artigo 17.%, n.° 5, do Regulamento (CE) n.° 1008/2008 do
Parlamento Europeu e do Conselho relativo a regras comuns de exploragio dos servigos aéreos na

Comunidade

Aniincio de concurso para a exploracio de servicos aéreos regulares em conformidade com as
obrigagdes de servico piiblico

(2013/C 177/03)

Estado-Membro

Finlandia

Rota

Helsinquia—Varkaus

Periodo de validade do contrato

De 1 de janeiro de 2014 a 31 de dezembro de 2015

Prazo para apresentagdo de propostas

61 dias ap6s a data de publicacdo do antincio das obrigacdes de servico
publico

Endereco para obtencdo do texto e de
quaisquer informagdes efou documentagio
pertinentes relacionadas com as obrigacdes
de servico publico

Ministry of Transport and Communications
Kirjaamo

PB 31

FI-00023 Valtioneuvosto, Helsinki
SUOMI/FINLAND

Tel. +358 295342001

Fax +358 916028596

Enderego eletrénico: kirjaamo@lvm.fi
Internet: http://www.lvm.fi



mailto:kirjaamo@lvm.fi
http://www.lvm.fi

C 177/4

Jornal Oficial da Unido Europeia

22.6.2013

Comunicacio da Comissdo nos termos do artigo 16.°, n.° 4, do Regulamento (CE) n.° 1008/2008 do
Parlamento Europeu e do Conselho relativo a regras comuns de exploragio dos servigos aéreos na

Comunidade

Alteracio de obrigacdes de servigo pdblico relativas a servicos aéreos regulares

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2013/C 177/04)

Estado-Membro

Finlandia

Rota

Helsinquia-Savonlinna

Data inicial de entrada em vigor das
obrigagdes de servico piblico

22 de agosto de 2005

Data de entrada em vigor das alteragdes

1 de janeiro de 2014

Endere¢o para obtencio do texto e de
quaisquer informagdes efou documentagio
pertinentes relacionadas com as obrigagoes
de servico ptblico

Ministry of Transport and Communications
Kirjaamo

PB 31

FI-00023 Valtioneuvosto, Helsinki
SUOMI/FINLAND

Tel. +358 295342001

Fax +358 916028596

Enderego eletronico: kirjaamo@mintc.fi
Internet: http://www.lvm.fi



mailto:kirjaamo@mintc.fi
http://www.lvm.fi
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Comunicacio da Comissdo nos termos do artigo 17.%, n.° 5, do Regulamento (CE) n.° 1008/2008 do
Parlamento Europeu e do Conselho relativo a regras comuns de exploragio dos servigos aéreos na

Comunidade

Aniincio de concurso para a exploracio de servicos aéreos regulares em conformidade com as
obrigagdes de servico piiblico

(2013/C 177/05)

Estado-Membro

Finlandia

Rota

Helsinquia-Savonlinna

Periodo de validade do contrato

De 1 de janeiro de 2014 a 31 de dezembro de 2015

Prazo para apresentagdo de propostas

61 dias ap6s a data de publicacdo do antincio das obrigacdes de servico
publico

Endereco para obtencdo do texto e de
quaisquer informagdes efou documentagio
pertinentes relacionadas com as obrigacdes
de servico publico

Ministry of Transport and Communications
Kirjaamo

PB 31

FI-00023 Valtioneuvosto, Helsinki
SUOMI/FINLAND

Tel. +358 295342001

Fax +358 916028596

Enderego eletrénico: kirjaamo@lvm.fi
Internet: http://www.lvm.fi
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(Avisos)

PROCEDIMENTOS RELATIVOS A EXECUCAO DA POLITICA DE
CONCORRENCIA

COMISSAO EUROPEIA

Notificacio prévia de uma concentracio
(Processo COMP/M.6959 — Onex/[JELD-WEN)
Processo suscetivel de beneficiar do procedimento simplificado

(Texto relevante para efeitos do EEE)

(2013/C 177/06)

1. Em 17 de junho de 2013, a Comissdo recebeu a notificagio de um projeto de concentragdo, nos
termos do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 139/2004 do Conselho (!), pelo qual a empresa Onex
Corporation («Onex», Canadd) adquire, na ace¢do do artigo 3.° n.° 1, alinea b), do Regulamento das
concentra¢des comunitdrias, o controlo da totalidade da empresa JELD-WEN Holding, inc. (JELD-WEN»,
EUA), mediante aquisi¢do de acdes.

2. As atividades das empresas em causa sdo:

— Onex: companhia estabelecida no Canadd, cotada na Bolsa de Toronto, que investe em empresas de um
grande nimero de setores da induastria através de varios fundos de capitais de investimento (private
equity), incluindo Onex Partners LP, Onex Partners II LP, Onex Partners III LP, ONCAP II LP e ONCAP
III LP. A Onex detém atualmente o controlo conjunto da JELD-WEN,

— JELD-WEN: fabricante e distribuidor mundial de janelas e portas estabelecido nos EUA. A oferta de
produtos da JELD-WEN inclui uma linha completa de portas e janelas, bem como artigos de madeira e
produtos de construcdo afins, vendidos a uma vasta gama de clientes para utilizagio em mercados de
nova construgdo, renovagio e de pequeno comércio. A carteira de produtos da JELD-WEN a nivel
mundial inclui portas interiores normalizadas e especiais e portas completas de desempenho elevado,
portas completas exteriores, acessorios para portas, janelas, portas/paredes de duche, portas de armdrios,
janelas de sacada, guarda-roupas e escadas.

3. Apbs uma andlise preliminar, a Comissdo considera que a operagdo de concentragio notificada pode
encontrar-se abrangida pelo ambito de aplicagdo do Regulamento das concentra¢des comunitdrias. Contudo,
a Comissdo reserva-se a faculdade de tomar uma decisdo final sobre este ponto. De acordo com a
Comunicagdo da Comissdo relativa a um procedimento simplificado de tratamento de certas operagdes
de concentracdo nos termos do Regulamento das concentragdes comunitdrias (%), o referido processo é
suscetivel de beneficiar da aplicagdo do procedimento previsto na Comunicagio.

4. A Comissdo solicita aos terceiros interessados que lhe apresentem as suas eventuais observagdes sobre
o0 projeto de concentragdo em causa.

(") JO L 24 de 29.1.2004, p. 1 («Regulamento das concentra¢des comunitarias»).
(3 JO C 56 de 5.3.2005, p. 32 («Comunicagdo relativa ao procedimento simplificado»).



22.6.2013 Jornal Oficial da Unido Europeia C 17717

As observacdes devem ser recebidas pela Comissio no prazo de 10 dias apds a data de publicagdo da
presente comunicagdo. Podem ser enviadas por fax (+32 22964301), por correio eletrénico para
COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu ou por via postal, com a referéncia COMP/M.6959 — Onex/
[JELD-WEN, para o seguinte enderego:

Comissdo Europeia
Direcio-Geral da Concorréncia
Registo das Concentracdes
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

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

(2013/C 177/07)

A presente publicagdo confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 11512012 do Parlamento Europeu e do Conselho (}).

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protecdo das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (%)

«LIERS VLAAIKE»
N.° CE: BE-PGI-0005-0967-22.02.2012
IGP ( X ) DOP ()

1. Nome

«Liers vlaaike»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Bélgica

3. Descri¢do do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

Classe 2.4. Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da inddstria de bolachas e biscoitos

3.2. Descrigio do produto correspondente a denominacio indicada no ponto 1

As «Lierse vlaaikes» sio pequenas tartes redondas, com cerca de 3 cm de altura, 5 a 6 cm de didmetro e
com um peso de cerca de 45 gramas.

A tarte é composta de uma base e um recheio.

A base ¢ constituida por uma camada fina de massa fina, com uma espessura entre 3 e 4 mm, e os
lados sdo altos, sendo a massa do tipo massa quebrada, ndo agucarada e de cor esbranquigada.

A massa é recheada com uma mistura triturada picante e acucarada, de cor escura. A base é recheada
até aos bordos e, com a cozedura, o recheio adquire uma forma ligeiramente arredondada, com
estrutura cremosa e cor castanha escura.

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

(?) Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

O sabor é dominado pelas especiarias e o xarope de agticar candi.
Textura: Base: estaladica
Recheio: untuoso
Cor: Base: cor pélida
Recheio: Castanho escuro
Sabor:  Base: seca e ndo agucarada

Recheio: Gosto acucarado de xarope de candi e sabor picante (canela, cravo-da-india, noz
moscada e coentro).

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)
A base é preparada com farinha de trigo neutra (qualidade 11,5/680), dgua e manteiga.

O recheio é composto de pdo ralado grosso, xarope de candi claro, leite gordo e farinha de trigo neutra
(qualidade 11,5/680).

O recheio é condimentado com uma mistura de quatro especiarias, constituida por quatro partes iguais
de canela, cravo-da-india, noz moscada e coentro.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)
Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

A preparagdo da massa, a colocagdo nas formas e a cozedura das «Liers vlaaike» devem ter lugar na drea
geogréfica delimitada.

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

Do rétulo devem constar as mengdes seguintes: «Liers vlaaike», o logdtipo da UE para as indicagdes
geograficas protegidas e o logétipo a seguir apresentado da «Liers vlaaike».

Delimitacio concisa da drea geografica

A drea geogréfica inclui a cidade de Lier, incluindo a entidade comunal de Koningshooikt na provincia
de Antuérpia.

Relagdo com a drea geogrifica

. Especificidade da drea geogrdfica

As «vlaaien» (tartes) e respetivas variantes fazem parte do patriménio pasteleiro flamengo. Trata-se
geralmente de tartes simples preparadas tanto por amadores como por profissionais. As tartes foram
mesmo imortalizadas por mestres pintores flamengos, entre os quais Pieter Brueghel. Algumas das
preparagdes sobreviveram ao passar do tempo e as tartes tornaram-se auténticas especialidades regio-
nais.

Os pasteleiros de Lier mantiveram a tradi¢do da «Liers vlaaike». A receita e os conhecimentos neces-
sarios para os seu fabrico exigidos estio de tal modos ligados a Lier que esta pequena tarte nunca foi
preparada fora desta cidade. Os pasteleiros de Lier vendiam-na no exterior das fronteiras municipais,
nos mercados de Antuérpia, por exemplo.
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5.2.

5.3.

Nio é por acaso que a «Liers vlaaike» teve origem num local tio préximo da cidade portudria de
Antuérpia. O sabor caracteristico da «Liers vlaaike» é dominado pela mistura de quatro especiarias e
pelo xarope de candi. Antuérpia era um dos principais portos de entrada na Europa para as especiarias
e a cana-de-agticar provenientes do Oriente. A cana-de-aglicar era transformada no local para fabricar o
agicar cindi e o agticar mascavado.

Em Lier ainda é possivel encontrar vérias formas antigas de tartes, feitas de madeira. Antes da Segunda
Guerra Mundial, a base da tarte era colocada nessas formas. Para tal, fazia-se uma massa com agua
quente, as formas eram cobertas com a massa e deixava-se a massa secar durante alguns dias. S6 depois
é que as bases de tarte eram extraidas das formas e cozidas com o recheio.

Especificidade do produto

A receita Unica e tradicional da «Liers vlaaike» foi conservada pelos padeiros de Lier.
A «Liers vlaaike» distingue-se das outras tartes flamengas pelas seguintes caracteristicas:
— a forma: trata-se de um pequeno bolo individual;

— a base: realizada a partir de uma massa seca e ndo agucarada;

— o recheio: a base de pio ralado, xarope de cindi e especiarias.

A «Liers vlaaike» ndo contém ovos, sal, conservantes ou intensificadores de sabor. A maioria dos
pasteleiros prepara o seu proprio pdo ralado a partir de restos de pequenos pées secos e ralados,
paezinhos doces, pdes de leite ou baguettes secas e raladas.

A associac¢do, nesta pequena tarte, de uma crosta ndo agucarada e de um recheio muito doce e picante
déd origem a um produto regional Ginico que apenas os padeiros de Lier propdem para venda. E apenas
esta tarte precisa que é conhecida pelo nome de «Liers vlaaike», ndo existindo outra variante.

Relagio causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputagdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP)

A indicacdo geogréfica protegida «Liers vlaaike» baseia-se na fama de que o produto goza, pois é
fabricado hd mais de 300 anos na cidade de Lier.

De acordo com a tradi¢do, a origem da «Liers vlaaike» remonta ao ano de 1722. Lodewijk Jozef van
Kessel, conego da catedral de Sint-Bavokathedraal, em Gent, menciona a receita nas suas memorias.
«Tome-se meia pinta de leite cru, trés biscoitos, trés botdes de cravo-da-india esmagados. Ferver o leite
e juntar xarope, para adocar. Deitar esta mistura numa base de tarte e cozer.» A receita do recheio
praticamente ndo mudou, os biscoitos foram substituidos por pdo ralado e o cravinho foi substituido
por uma mistura de especiarias.

Em 1890, aquando de uma exposicdo do setor comercial de Lier, durante as festas de Santo Gum-
marus, Sua Majestade o rei Leopoldo II e Sua Majestade a rainha Maria Henriqueta receberam da parte
do padeiro Van den Eynde, de forma totalmente inesperada, algumas «Lierse vlaaikes» num tabuleiro de
prata. Sua Majestade a rainha pegou numa tarte e comeu-a com prazer. Em seguida virou-se para Van
den Eynde e, dizendo-lhe que era verdadeiramente deliciosa, pediu-lhe a receita. O padeiro, que ndo
desejava dar a conhecer a receita da sua especialidade a todos os presentes, terd respondido: «Majestade,
ndo me leveis a mal, mas a casa deseja guardar segredo da receital» A rainha respondeu, sorrindo:
«Claro, ¢é verdade, ndo quero fazer concorréncia...». Umas semanas mais tarde via-se, sobre a porta da
padaria Van den Eynde na Antwerpse Straat, o brasdo da Casa Real, seguido da mencdo «Fornecedor da
Casa Real».

Em 1925, Felix Timmermans, célebre escritor flamengo, incluiu a «Liers vlaaike» no seu hino intitulado
«Schoon Lier.

A dLiers vlaaike» figura numa série de publicagdes antigas e mais recentes que tratam de produtos
regionais. A titulo de exemplo: no livro «De Zoete Provincie; Ambachtelijke specialiteiten uit Antwer-
pen» (1998 e 2007) a «Lierse vlaaike» ¢ citada entre os mais antigos produtos de pastelaria regionais. £
igualmente indicada em «Wat folklore in betrekking met de Pasteibakkerij» de A. Vanaise (1932): «As
Liersche Vlaaikens sdo uma especialidade bem conhecida. Estes bolos redondos sdo cozidos em formas
e preparados a partir de uma mistura de pdo ralado, xarope e leite».
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Alguns guias turisticos, como «Zwerven door Vlaanderen» de Jan Lambin (1961), Ippa’s Streekgerech-
tengids voor Belgié» (1995), «Lekker Antwerpen» (1993) e a «Kleine culinaire encyclopedie» (2009),
mencionam a «Liers vlaaike». Este bolo goza mesmo de reconhecimento internacional na Internet.

Segundo um estudo de mercado quantitativo do VAM (Vlaams Centrum voor Agro- en Visserij Marketing
vzw) levado a cabo junto dos habitantes da provincia de Antuérpia, a «Liers vlaaike» é considerada um
produto regional tradicional por 72 % das pessoas interrogadas (2003).

A «Liers vlaaike» foi acrescentada a lista de Euroterroir flamengo (1995) e reconhecida, em 2007, como
produto regional tradicional flamengo.

Este bolo ¢ fabricado durante todo o ano, sendo uma sobremesa que os habitantes de Lier gostam de
oferecer a pessoas de fora da cidade. Consta geralmente da ementa de pequenas e grandes festas
municipais, bem como das festas realizadas na Camara Municipal. Aquando de uma visita a cidade
de Lier em 2000, o casal herdeiro Philippe e Mathilde da Bélgica puderam saborear as deliciosas tartes
de Lier. Durante as festas locais, como, por exemplo, a festa dada em honra de todos os habitantes de
Lier de 75 anos, a cidade oferece café e uma «Liers vlaaike» a todos os convivas. Vdrios restaurantes
locais servem sempre uma «Liers vlaaike» para acompanhar o café.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006 (3]

http://lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/20120117_dossier%20met%20bijlage.pdf

of

http:/[www.vlaanderen.be/landbouw — beleid — kwaliteitssystemen — Europese kwaliteitssystemen —
vlaamse dossiers

(}) Ver nota de pé-de-pdgina 2.
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Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 50.° n.° 2, alinea b), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2013/C 177/08)

A presente publicagio confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (1.

PEDIDO DE REGISTO DE UMA ETG
REGULAMENTO (CE) N.° 509/2006 DO CONSELHO

relativo as especialidades tradicionais garantidas dos produtos agricolas e dos géneros
alimenticios ()

«SALINATA RUDZU RUPJMAIZE»
N.° CE: LV-TSG-0007-01043-11.10.12

1. Nome e endereco do agrupamento

Latvijas Maiznieku biedriba
Endereco: Lizuma iela 5
Riga, LV-1006

LATVIJA

Tel. +371 6754540, +371 27063370
Endereco eletrénico: birojs@maizniekubiedriba.lv

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Leténia

3. Caderno de Especificacdes
3.1. Denominagdo/Denominagdes a registar [artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 1216/2007 da Comissdo]

«Salinata rudzu rupjmaize»

3.2. A denominagio

E especifica por si mesma
[0 Exprime a especificidade do produto agricola ou do género alimenticio

A palavra «salinat» significa «tornar doce» ou «adogar», por exemplo, vertendo dgua quente sobre farinha
[K. Karulis, Latviesu etimologijas vardnica (Diciondrio Etimoldgico da lingua letd), Vol. 1, 1992]. E uma
palavra antiga, comummente utilizada na parte ocidental da Let6nia ja no século XVIIL

O termo «salinata rudzu rupjmaize» designa pdo de farinha de centeio, escaldada durante o processo de
fabrico, o que significa que se deita dgua muito quente sobre parte da farinha para adogar o pao.

No trabalho de investigacdo Miisu maize. Our Daily Bread (2004) (O pdo nosso de cada dia), Indra
Cekstere, especialista em etnografia, explica que em Kurzeme, o «pdo de centeio (rupjmaize) é designado
por “salinata maize” quando parte da farinha foi escaldada com dgua quente».

3.3. Reserva da denominagdo ao abrigo do artigo 13.%, n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 509/2006

Registo com reserva da denominagdo

[0 Registo sem reserva da denominagio

() JO L 343 de 14.12.2012, p. 1.
() JO L 93 de 31.3.2006, p. 1.
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3.4. Tipo de produto

3.5.

3.6.

Classe 2.4. Produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria ou da industria de bolachas e biscoitos.

Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio cuja denominacdo consta do ponto 3.1. [artigo 3.° n.° 1, do
Regulamento (CE) n.° 1216/2007]

«Salinata rudzu rupjmaize» designa pdo levedado naturalmente, fabricado na Letonia com farinha de
centeio e fermento, mediante a utilizagdo de farinha escaldada. Este tipo de pdo é moldado em forma
alongada, com um ou mais quilos de peso, e cozido em forno de lenha, onde adquire uma crosta
macia e reluzente, a qual, uma vez o pio cozido, se aplica d4gua ou uma pasta de amido.

Aspeto e forma: pdo alongado, de extremidades arredondadas, de comprimento, no minimo, duas
vezes superior a largura; o cimo da codea pode apresentar-se gravado e os lados podem apresentar
incisoes.

Codea: escura, macia e reluzente; pode apresentar-se polvilhada com sementes de alcaravia e ostentar
roldo, farinha ou folhas de dcer na parte inferior.

Miolo: escuro, com olhos irregulares; eldstico; pode apresentar-se hiimido.

Sabor e aroma: aroma agraddvel a pdo cozido e sementes de alcaravia, com sabor agridoce a pdo de
centeio.

Descrigio do método de produgdo do produto agricola ou género alimenticio cuja denominagdo consta do ponto
3.1. [artigo 3.%, n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 1216/2007]

A técnica de fabrico do «salinata rudzu rupjmaize» é constituida por vdrias fases: preparagdo, arrefe-
cimento e fermentacdo da farinha escaldada, trabalho e fermentacio da massa, divisdo, formagio dos
pdes e cozedura.

Receita de «salinata rudzu rupjmaize» (para 10 kg de farinha)(®

Farinha escaldada

farinha de centeio 3 kg Temperatura da farinha escaldada
sementes de alcaravia 0,08-0,1 kg

, . Inicial: 63 a 68 °C

agua quente 6-8 litres Final: 35 2 28 °C

malte ndo fermentado 0,2-0,3 kg Tempo de preparacio:

Temperatura da dgua: 85 a 95 °C 12-24 horas

Fermentacdo da farinha escaldada

farinha escaldada e arrefecida 7-10 kg Tempo de fermentagio: 3-6 horas
fermento 0,4-0,6 kg Temperatura de fermentagdo: 35 a 36°C
Massa

farinha escaldada fermentada 7-10 kg sal 0,15-0,2 kg
farinha de centeio 7 kg Tempo de fermentacio: 2-3 horas
aglcar 0,4-0,8 kg Temperatura de fermentacdo: 30 a 34 °C

(*) Esta receita permite fazer aproximadamente 15-20 kg de massa, de que se obtém 13 a 18 pdes de 1 kg cada, tendo
em consideragdo que cerca de 10 % do peso se perde na cozedura. Depois de cozidos, os paes sdo pincelados com
uma pasta de amido preparada com farinha de batata fervida com dgua.

A farinha escaldada utilizada no fabrico do «salinata rudzu rupjmaize» é de centeio. Tradicionalmente, a
farinha escaldada é preparada em masseiras feitas de madeira de choupo ou de tilia, de aproximada-
mente 30 | de volume, e é mexida com uma espatula de madeira. A microflora que persiste nas paredes
da masseira, resultado de massa anteriormente fermentada, estimula a fermentagio, pelo que a masseira
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ndo ¢ lavada, mas simplesmente raspada cuidadosamente e guardada em local seco. A farinha escaldada
¢ preparada com cerca de 30 % (3 kg) da quantidade total da farinha utilizada para fabricar o pao
(10 kg). A farinha reservada para ser escaldada e as sementes de alcaravia sio «adogadas» (ou seja,
escaldadas com dgua a temperatura de aproximadamente 95 °C). Terminado este processo, a tempe-
ratura da farinha escaldada deve rondar 63-68 °C.

Habitualmente, necessita-se de 2-2,5 vezes mais dgua do que farinha. A dgua é adicionada gradual-
mente, para facilitar a mistura e a obtencdo de uma massa homogénea, de consisténcia semelhante a de
natas espessas. Quando a farinha escaldada atinge a temperatura de 63-65 °C, acrescentam-se e mis-
turam-se bem 200-300 g de malte de centeio ndo fermentado. As sementes de alcaravia e o malte
conferem a farinha escaldada o perfume da alcaravia e o sabor agridoce especifico do produto. O sabor
doce deve-se a conversdo do amido em agticares por agdo do malte e o sabor acre aos 4cidos lactico e
acético resultantes da fermentacdo do acido lactico.

Se for corretamente preparada, a farinha escaldada apresenta textura homogénea semelhante a das
natas espessas, e cor cinzento-acastanhada. Depois de preparada, a farinha escaldada deve repousar 2-4
horas na masseira onde foi preparada, garantindo a manutengio da temperatura ideal (63-65 °C), para
permitir a conversdo do amido em agucar. Seguidamente, mexe-se até arrefecer. O arrefecimento e
fermentagdo da farinha escaldada ocorrem na mesma masseira, durante aproximadamente 12-24 horas.
Quando a temperatura ronda 36 °C, acrescentam-se aproximadamente 0,2 kg de fermento do lote de
pdo anterior a farinha escaldada, para estimular a fermentagdo do 4cido lactico. Deve-se comecar por
adicionar o fermento apenas no cimo da masseira, fazendo-o penetrar para uma camada intermédia
decorridas cerca de duas horas, e, por fim, até ao fundo. Durante a fermentacdo, a farinha escaldada
azeda ligeiramente, desenvolvendo-se um sabor agridoce agradavel.

Depois de a farinha escaldada fermentar, a massa é trabalhada em masseira de madeira ou outro
recipiente de amassar. Adiciona-se farinha de centeio, aglicar e sal a massa de farinha escaldada
fermentada; pode acrescentar-se até 10 % de farinha de trigo. Trabalha-se a massa até se desprender
das mios e todos os ingredientes estarem bem misturados. Alisa-se a superficie superior da massa com
as médos hiuimidas, cobre-se a massa e coloca-se em local quente, para continuar a fermentagdo. A
formagdo de bolhas a superficie da massa e a duplicacio do seu volume indicam que a massa
fermentou. Seguidamente, divide-se e coze-se.

Divide-se a massa fermentada em pedacos depois de ter humedecido as midos com dgua. Dé-se ao
«Salinata ruzdu rupjmaize» a forma de pies alongados e alisam-se com a mdo himida; fazem-se
entalhes nas partes laterais dos pdes maiores, para evitar que rebentem, podendo desenhar-se uma
cruz, riscas ou simbolos na superficie do pdo. Os pdes podem colocar-se em superficies cobertas com
tecido, tdbuas ou pds salpicados com roldo ou cobertos com folhas de dcer, indo seguidamente ao
forno. Cozem-se os pdes em forno quente, sem utilizar tabuleiros ou formas. Aquece-se o forno a uma
temperatura mais alta (280-350 °C) no inicio da cozedura, para que se forme uma cddea mais forte,
que impega o pdo de rebentar. A cozedura decorre depois a uma temperatura mais baixa (200-250 °C).
O pdo coze durante uma a duas horas, aproximadamente, consoante o tamanho. A saida do forno,
aplica-se d4gua ou uma pasta de amido, para obter uma cddea mais macia e reluzente.

Indicadores organolépticos e fisico-quimicos da qualidade do pido

Forma, aspeto exterior Pao alongado, de comprimento, no minimo, duas vezes superior a
largura; codea grossa, escura e reluzente; pode apresentar-se polvilhado
com sementes de alcaravia

Porosidade do miolo Porosidade homogénea; olhos irregulares
Elasticidade do miolo Escuro, eldstico e ligeiramente hiimido
Sabor e aroma Aroma agraddvel a pdo cozido e sementes de alcaravia, com sabor

agridoce a pdo de centeio
Acidez do pio, pH 8-14

Teor de humidade do pdo, % 38-45
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3.7.

3.8.

Depois de cozido, deixa-se arrefecer e coloca-se em local bem ventilado ou cobre-se com um pano.
Depois de frio, o pdo pode ser vendido a unidade ou cortado em pedagos ou fatias. Pode igualmente
ser embalado em saco de pano, papel ou pldstico. Pode ser mantido a temperatura ambiente (15-25 °C)
ou congelado (-18 °C). O «Salinata rudzu rupjmaize» mantém-se fresco durante muito tempo, podendo
guardar-se durante, no minimo, 5-10 dias.

Especificidade do produto agricola ou género alimenticio [artigo 3.° n.° 3, do Regulamento (CE)
n.2 1216/2007]

O «Salinata rudzu rupjmaize» deve a sua especificidade a receita e a técnica de fabrico.

Contrariamente a outros tipos de pdo de centeio, a receita de «salinata rudzu rupjmaize» ndo implica a
utilizacdo de fermento de padeiro, mas sim de farinha de centeio, aproximadamente 0,8 % de sementes
de alcaravia, 4-8 % de agtcar e 0,3 % de malte de centeio ndo fermentado.

A técnica de fabrico é especifica, pois antes da preparagio da massa, «adoga-se» aproximadamente 30 %
da farinha de centeio, ou seja, escalda-se, apds o que se reserva e deixa fermentar durante, no minimo,
12 horas. Além disso, a farinha escaldada é preparada em masseiras de madeira de caducifdlias, e, apds
escaldada, a farinha arrefece mais lentamente nestas masseiras do que em recipientes de metal ou de
outros materiais. Depois de bem escaldada com dgua a ferver (85-95 °C), mantém-se a farinha a 63-
-65 °C durante mais 2-4 horas, para permitir que o amido se converta em agucar, conferindo sabor
doce ao produto. Além disso, a microflora com bactérias de dcido lactico proveniente da farinha
escaldada é preservada nas paredes da masseira de umas vezes para as outras, causando a fermentagio
gradual do dcido lactico e o aumento da acidez da farinha escaldada, a medida que arrefece. O
desenvolvimento de microrganismos indesejdveis inibe a fermentacdo do dcido lactico. A duracdo do
processo de preparacdo da farinha escaldada e da fermentagdo permite a multiplicagdo de microrga-
nismos em quantidade suficiente para conferir ao pdo a acidez, aroma e porosidade necessarios, pelo
que nio se utiliza fermento de padeiro.

Uma outra caracteristica do «salinata rudzu rupjmaize» letdo é a adi¢do de sementes de alcaravia
durante a preparacio da farinha escaldada e da massa, conferindo ao pdo o seu perfume especial a
estas sementes.

O «salinata rudzu rupjmaize» letdo é igualmente conhecido pela forma alongada do pdo, pelo menos
duas vezes mais comprido do que largo, de extremidades arredondadas a mio, cddea castanho-escura
macia e reluzente, cobertura de pasta de amido e miolo aromadtico. O «salinata rudzu rupjmaize» é
cozido em forno quente, sem utilizar tabuleiros nem formas. Garante-se assim uma forte transmissao
de calor, que permite preservar a forma conferida manualmente e criar um pdo maior e de cddea mais
consistente.

Especificidade do produto agricola ou género alimenticio [artigo 3.°, n.° 4, do Regulamento (CE)
n.2 1216/2007]

O péo de centeio sempre foi um dos alimentos de base dos lares letdes, fazendo com que ainda hoje
seja um componente simbdlico da identidade nacional letd. O pdo de centeio figura entre as «Tradi¢des
Populares» do Patriménio Cultural Letdo. A semelhanca do que acontece em outros paises da Europa, o
Patriménio Cultural Letdo é compilado como um compéndio das obras mais marcantes e mais
significativas e dos tesouros culturais que refletem as realiza¢des culturais mais importantes da Histéria
da nacio.

No trabalho de investigagdo Miisu maize. Our Daily Bread (2004) (O pdo nosso de cada dia), Indra
Cekstere, especialista em etnografia, explica que em Kurzeme, o «pdo de centeio (rupjmaize) é designado
por “salinata maize” quando parte da farinha foi escaldada com dgua quente». Dissolve-se uma bola de
massa de uma preparagdo anterior em dgua quente e adiciona-se como fermento. A massa liquida ¢é
misturada na masseira e deixada a fermentar durante a noite. Bate-se com uma espétula comprida de
madeira. De manhi, dé-se inicio ao trabalho da massa. E uma fase morosa, durante a qual se acres-
centam sementes de alcaravia e mais farinha. Quando a massa deixa de colar aos dedos, estd terminada
esta operagdo. Coloca-se a masseira com a massa fermentada ao lado do forno e formam-se paes
compridos numa superficie coberta de farinha ou de folhas de 4cer, levando-os rapidamente ao forno.
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3.9.

A publicagdo Latviesu tradicionalie edieni (Pratos letdes tradicionais) (compilada por 1. Heinola e S.
Stinkule, publicada em 2006 com o apoio da Fundagio Nacional do Patriménio Cultural) refere
que, até ao inicio da século XX, as principais atividades dos letdes e livonios eram a agricultura e a
pesca, pelo que a sua dieta bdsica era constituida por pdo caseiro de centeio e pratos cozidos. A
publicagio fornece uma descri¢do de «salinata rudzu rupjmaize», referindo a utilizagdo de farinha de
centeio no fabrico de pdo e salientando que parte dessa farinha era escaldada. A massa era preparada
numa masseira de madeira e a sua fermentacio garantida pelo fermento residual da preparagio de
fornadas anteriores e pelos microrganismos preservados nas paredes da masseira. A massa era tendida
em pdes compridos, por sua vez cozidos em forno de lenha.

No seu livo Daudzveidiga maizite (As vérias facetas do pdo) (1993), Zigrida Liepina, especialista no
fabrico de pdo, faz igualmente uma descricio do fabrico do «salinata rudzu rupjmaize» tradicional, tal
como era fabricado no inicio do século XX. A descri¢do salienta a singularidade do processo de
escaldar a farinha e a duragio da fermentacdo em masseiras de madeira, na origem do aroma distintivo
e agraddvel do pdo e do seu miolo poroso e eldstico.

M. LeiSe, professora de Artes Domésticas e Artesanato, descreveu a preparacdo e a receita de «salinata
rudzu rupjmaize». Salientou as vantagens de um recipiente de madeira de caducifélias para amassar o
pdo, e a mistura de dgua quente com uma parte da farinha, indicando que a operagdo se devia realizar
com uma espatula de madeira até a massa adquirir consisténcia homogénea. Passadas aproximada-
mente 12 horas, depois de a farinha escaldada ter arrefecido, acrescentava-se fermento e deixava-se
fermentar a mistura antes de amassar. A massa fermentada era seguidamente dividida e cozida em
forno de lenha. [Praktiska majturiba (Atividades Domésticas Préticas), editado por A. Gulbis, Riga, 1931].

Em 1915, L. Dumpe descreveu o fabrico do «salindtd rudzu rupjmaize» na publicacdo LatvieSu tautas
edieni (Pratos nacionais letdes) (2006), com base em material recolhido em expedigdes etnograficas.
Refere que «o pdo comum era fermentado utilizando dgua a 45-65 °C, e o pdo “salinata” era fermen-
tado utilizando dgua a 95 °C. Era amassado até a massa deixar de aderir as mios e deixava uma marca
branca ao toque. A massa trabalhada era coberta e fermentava de novo em local de temperatura
amena. A massa fermentada era dividida, tendida em pdes compridos e cozida em forno de lenha.
Seguidamente, aplicava-se dgua ou uma pasta de amido. Obtinha-se assim uma codea macia e relu-
zenter.

Exigéncias minimas e procedimentos de controlo da especificidade [artigo 4.° do Regulamento (CE)
n. 1216/2007]

O «Salinata rudzu rupjmaize» deve preencher os requisitos basicos minimos definidos nas especificagdes
e respeitar as caracteristicas especiais do produto.

Requisitos bédsicos minimos aplicdveis ao «salinata rudzu rupjmaize»:

1. A preparagdo do «salinata rudzu rupjmaize» processa-se no respeito do método de fabrico especi-
ficado no ponto 3.6, utilizando os ingredientes indicados;

2. Caracteristicas do pdo de centeio:

— Aspeto e forma: pdo de contornos bem definidos, alongado, de extremidades arredondadas; o
cimo e os lados podem ostentar marcas ou incisdes;

— Codea: escura, macia e reluzente; pode apresentar-se polvilhada com sementes de alcaravia; pode
ostentar roldo ou farinha na base da codea e ser cozido sobre folhas de dcer;

— Miolo: olhos irregulares; eldstico; pode apresentar-se ligeiramente hiimido.

— Sabor e aroma: aroma agradavel a pdo cozido e sementes de alcaravia, com sabor agridoce a pdo
de centeio.
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A quantidade de «salinata rudzu rupjmaize» fabricado e comercializado tem de ser inscrita no registo
pertinente.

Os fabricantes tém de compilar e apresentar aos servicos de inspecio os documentos necessarios para
determinar a composi¢do do produto.

O respeito das especificagdes, a utilizacdo dos ingredientes estipulados, o processo de fabrico, o aspeto
e as caracteristicas organolépticas do produto acabado sdo controlados em todos os lotes por um
funciondrio designado pelo fabricante e, uma vez por ano, pela estrutura de controlo.

4. Autoridades ou organismos que verificam a observincia do caderno de especificacdes
4.1. Nome e endereco

Nome: Partikas un veterinarais dienests
Endereco: Peldu iela 30

Riga, LV-1050

LATVIJA

Tel. +371 67095230
Endereco eletrénico:
pvd@pvd.gov.lv

Publico [ Privado

4.2. Missdes especificas da autoridade ou organismo

O organismo de controlo, Partikas un veterindrais dienests (Servio de Alimentagdo e Veterindria), é
responsdvel pela verificagdo da conformidade com o processo de fabrico e os indicadores de qualidade
descritos no ponto 3.6. Os controlos realizam-se com base na verificacdo do processo de fabrico e na
receita de fabrico do produto, bem como na avaliagdo das suas caracteristicas organolépticas.
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Publicacio de um pedido de alteracio em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2013/C 177/09)

A presente publicagio confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (1.

PEDIDO DE ALTERACAO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegio das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios ()

PEDIDO DE ALTERACAO AO ABRIGO DO ARTIGO 9.°
«PERAS DE RINCON DE SOTO»
N.° CE: ES-PD0-0105-0251-05.10.2010
IGP () DOP ( X )

1. Rubrica do caderno de especificacdes objeto da alteragio

— [ Nome do produto

— Descrigdo do produto

— & Area geogrifica

— [X] Prova de origem

— Método de obtencdo

— [0 Relagio

— [ Rotulagem

— [ Exigéncias nacionais

— Outras (Estrutura de controlo; requisitos legais)

2. Tipo de alteragio(des)

— Alteragdo ao documento tnico ou ficha-resumo

— [0 Alteragdo ao caderno de especificagdes da DOP ou IGP registada para a qual ndo foi publicado
o documento tnico nem a ficha-resumo

— [ Alteragdo ao caderno de especificagdes que ndo exige a alteragio do documento tinico publi-
cado [artigo 9.° n.° 3, do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

— [ Alteragio tempordria do caderno de especificagdes decorrente da imposicio de medidas sani-
tarias ou fitossanitdrias pelas autoridades ptblicas [artigo 9.°, n.° 4, do Regulamento (CE)
n.° 510/2006]

3. Alteragio(des)
3.1. Descrigio do produto

O ponto B.3., «Caracteristicas distintivas», é alterado de modo a subdividir o seu contetido em trés
pontos: B.3.1. Caracteristicas fisico-quimicas, B.3.2. Caracteristicas organolépticas e B.3.3. Caracteristi-
cas fisicas.

(") JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
(?) Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
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3.2

3.3.

3.4.

3.5.

Além disso, no ponto B.3.1, «Caracteristicas fisico-quimicas» (medidas no momento da expedicio do
produto e ndo da colheita), suprime-se o valor-limite do teor de sélidos soltveis, dada a sua inutilidade
face a dogura especifica e distintiva do nosso produto. O mesmo se aplica ao valor-limite da dureza,
adaptada em fungdo da evolugdo climatérica do fruto, que prossegue a maturacdo apés a colheita
(aumentando a dogura e diminuindo a consisténcia da polpa), das necessidades do mercado e do gosto
do consumidor. Além disso, tendo em conta a experiéncia adquirida, admite-se, consoante os casos,
reduzir o calibre minimo indicado em 5 mm, para satisfazer as necessidades do mercado de destino.
No ponto B.3.3, «Caracteristicas fisicas», suprime-se a referéncia ao Regulamento (CE) n.° 1619/2001,
por ser de cumprimento obrigatério.

Area geogrdfica

Corrige-se uma delimitagdo inicial incorreta da drea geografica, agora alargada para incluir as seguintes
subdivisdes administrativas do vale do Ebro: Albelda, Alberite, Alcanadre, Agoncillo, Arrubal, Ausejo,
Azofra, Cenicero, Entrena, Fuenmayor, Hormilla, Hormilleja, Huércanos, Lardero, Logroiio, Murillo,
Nalda, Ndjera, Navarrete, Pradejon, San Asensio, Torremontalbo, Uruiiuela e Villamediana de Iregua.

Esta drea, integralmente situada no vale do Ebro e afastada da zona montanhosa, partilha fatores
humanos e naturais caracteristicos e comuns com a drea inicialmente identificada, constituindo com
ela um conjunto tnico e indivisivel.

Prova de origem

Reformulou-se este ponto, tornando-o mais sucinto e conciso e incluindo a nova nomenclatura do
dnstituto de Calidad Agroalimentaria de La Rioja», bem como a nova estrutura do registo dos opera-
dores. As mengdes a «Asociacion para la Promocion de la Pera de Rincén de Soto» sdo substituidas por
«Consejo Regulador.

Meétodo de obtencdo

Resumiu-se a redacdo deste ponto, adaptando o seu contetido a evolugdo dos conhecimentos tecno-
légicos, sem diminuir a qualidade do produto, e aos novos protocolos privados de qualidade, nomea-
damente, eliminando as referéncias as operacdes que s6 podiam realizar-se manualmente e as mengdes
que autorizavam apenas a utilizagdo de «palox» de madeira.

Outras

No ponto «G — Estrutura de Controlo», adaptou-se a nova denominagio da estrutura e, no ponto « —
Exigéncias legais», atualizou-se a legislagdo aplicavel.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegio das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e

dos géneros alimenticios (°)
«PERAS DE RINCON DE SOTO»
N.° CE: ES-PD0-0105-0251-05.10.2010
IGP () DOP (X))

Nome

«Peras de Rincén de Soto»

Estado-Membro ou pais terceiro

Espanha

(}) Ver nota de pé-de-pdgina 2.
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Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio
Tipo de produto

Classe 1.6. Frutas, produtos horticolas e cereais ndo transformados ou transformados

Descrigio do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

Frutos da espécie Pyrus Communis L., das variedades Blanquilla e Conferéncia, pertencentes as cate-
gorias «Extra» e «I», destinados a consumo no estado fresco.

A pera expedida deve possuir as seguintes caracteristicas:

Dureza: 6,12 kg/cm?, no maximo

Solidos soltveis: 13 °Brix, no minimo.

Calibre minimo: 58 mm (Blanquilla) e 60 mm (Conferéncia), determinado pelo didmetro médximo da
seccdo equatorial. Estes calibres podem ser reduzidos em 5 mm, para responder as exigéncias do
mercado.

Carepa natural, sem utilizagdo de produtos quimicos abrasivos.
Pedinculo visivel.

Caracteristicas organolépticas

A pera Blanquilla produzida nesta zona caracteriza-se por sabor acentuado, intenso e equilibrado em
acidez e dogura. A pera Conferéncia, de consisténcia lenhosa, possui excelente relacio acidez-dogura e
sabor acentuado, intenso e equilibrado. As duas variedades sdo muito sumarentas, de elevado teor de
agucar, determinante para a qualidade gustativa do fruto.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

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

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

A drea de producdo coincide com a de conservagdo e selecdo final.

A pera protegida pela Denominac¢do de Origem Protegida «Peras de Rincén de Soto» ndo sé deve
chegar ao consumidor em perfeito estado, como deve respeitar permanentemente os pardmetros que
lhe sdo proprios.

Assim, para além da necessidade de satisfazer o critério de conservacio adequado, antes da expedigdo,
as «Peras de Rincén de Soto» devem ser submetidas a sele¢do final exaustiva para eliminagdo dos
frutos com defeito ou mal conservados e dos que ndo respeitem os critérios de qualidade distintivos.

Esta selecdo final s6 pode ocorrer no momento preciso que antecede a expedigio do fruto da central
hortofruticola, em que a pera é retirada dos «palox» para que foi apanhada e em que foi conservada;
esta etapa é considerada integrante do processo de produgio e, por conseguinte, deve ocorrer na drea
geogréfica identificada.

A partir do momento em que a produgdo, a conservagdo e a sele¢do final ocorrem na drea geografica
protegida, é possivel garantir ndo s6 a origem do produto, mas também o controlo ideal do mesmo,
bem como a preservacdo das suas qualidades fisicas e organolépticas.

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

Considerando que durante o processo de selecdo final do produto protegido pela DOP «Peras de
Rincén de Soto» se procede igualmente ao seu acondicionamento (depois de transferir a pera
conforme as caracteristicas mencionadas no caderno de especificacdes, dos «palox» para as caixas
de expedigdo), este deve igualmente ocorrer na drea geografica identificada.
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3.7.

A colocagio nas caixas obedece a disposicdes rigorosas: em caixas de camadas ou nivel unicos,
munidas de revestimento que assegure a imobilizacio do fruto de modo a evitar danos eventuais
durante o transporte ou a distribuigdo.

No entanto, este acondicionamento ndo é considerado embalagem, pois ndo estd previsto para a
apresentagdo final ao consumidor.

Regras especificas relativas a rotulagem

Os rétulos ostentam obrigatoriamente a mencdo «Denominacién de Origen Protegida “Peras de
Rincén de Soto™. Sdo proibidos os rétulos que, independentemente do motivo, possam induzir
em erro o consumidor.

Delimitacio concisa da drea geografica

Sdo abrangidas as subdivisdes administrativas (municipios) de Albelda, Alberite, Alcanadre, Aldea-
nueva de Ebro, Alfaro, Agoncillo, Arrubal, Ausejo, Azofra, Calahorra, Cenicero, Entrena, Fuenmayor,
Hormilla, Hormilleja, Huércanos, Lardero, Logrofio, Murillo, Nalda, Néjera, Navarrete, Pradejon, Rin-
cén de Soto, San Asensio, Torremontalbo, Urufiuela e Villamediana de Iregua, distribuidas pelo vale
do Ebro.

Relacio com a drea geogrifica
Especificidade da drea geogrdfica
Fatores naturais

La Rioja ¢ de tal modo influenciada pela topografia do terreno que as montanhas do sul asseguram a
separacdo natural clara entre o vale do Ebro e o resto do territrio, provocando diferencas pluvio-
métricas e térmicas acentuadas.

A drea geogrifica, situada integralmente no vale do Ebro e afastada das montanhas, possui pedologia
e clima especificos comuns que a transformam numa zona particularmente favoravel a produgio de
pera de caracteristicas organolépticas e qualitativas proprias e muito apreciadas que, aliadas ao forte
enraizamento da tradicdo agricola desta cultura, delimitam um conjunto tnico e indivisivel.

Relevo: a situagdo da drea geografica protegida, pela proximidade do vale do Ebro e pelo regime de
geadas, irradiacdo e evaporagio, é ideal para o bom desenvolvimento de pera de qualidade excecional,
dado tratar-se de planicies sem mato nem obstdculos, bem ventiladas e hiimidas, que, por um lado,
propiciam assim um indice de irradiacio elevado e, por outro, evitam geadas por evaporacio.

Solos: o cultivo da pereira, pelas suas exigéncias, concentra-se, no interior da drea geografica prote-
gida, nas grandes planicies vizinhas de cursos de dgua, bem arejadas, de terrenos limosos ou argilo-
=siliciosos, sdos, homogéneos, profundos, isentos de cal ativa (que poderia predispor para a clorose) e
permedveis, pois a pereira é cultivada em regadio e muito sensivel a humidade estagnada no solo.

Clima: a drea geografica delimitada, situada no vale do Ebro e afastada da zona montanhosa, possui
clima mediterranico temperado por alguma continentalidade, caracterizado por invernos amenos,
verdes longos e amplitudes diurnas e noturnas pequenas (exceto nos meses de verdo), que o tornam
ideal para o bom desenvolvimento da pereira.

O regime pluviométrico e a duragdo, intensidade e cardter sazonal do periodo seco permitem
qualificd-lo de mediterranico de tipo seco.

Fatores humanos

Condicdes de cultura efou de producdo: os agricultores zelam por que as drvores apresentem uma
boa relagio fruto/madeira, procedendo oportunamente a desbaste manual.
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Paralelamente, zelam pelo equilibrio das drvores, para que tenham uma boa estrutura, garantindo
penetracio adequada de ar e luz, favorecendo assim a fotossintese, a respiracio e uma produgdo
regular, gragas & poda manual.

Acresce ainda que, para obter uma produgdo correta e evitar escalddes no verdo, dado o clima
mediterranico da drea identificada, os agricultores tém de assegurar a rega. A sua experiéncia, com
base nas caracteristicas climdticas especificas da drea, permitiu determinar que a rega mais frequente
ocorre entre a germinagdo e o vingamento do fruto e entre o amadurecimento e o final do verdo,
pois os momentos de maior necessidade hidrica coincidem com o periodo em que a chuva rareia.

Todos os agricultores concordam em como a colheita é uma operagdo crucial para a obtencdo de
frutos de qualidade, que tem de ser objeto de cuidados e ocorrer no momento de maturagio
adequado. O fenémeno de maturacio ¢ fundamental, ndo s6 para a obten¢do de frutos de qualidade,
mas também para uma conserva¢do longa e perfeita. O fruto ¢ colhido na interseccdo exata do
pediinculo com o ramo, o que permite conserva-lo. A colheita da pera Blanquilla exige cuidados
especiais, pois a sua pele é muito mais delicada do que a da pera Conferéncia e o seu pediinculo
muito mais fragil.

Especificidade do produto

A pera produzida na drea geogréfica identificada é maior, de forma mais alongada, mais doce, um
pouco mais dura e de casca mais esverdeada do que a da pera produzida nas zonas limitrofes,
caracteristicas que lhe granjeiam maior valor no mercado. Além disso, a altitude da drea e a
proximidade dos cursos de dgua adjacentes propiciam o aparecimento de carepa natural, sem o
recurso a produtos quimicos.

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

Reputacdo

As primeiras referéncias histéricas que atestam a importancia da producio e comercializacdo do fruto
na zona remontam a 1747, época em que a pera da variedade Blanquilla foi qualificada de «fruto
requintado», consumido na corte de Filipe V; documentos de 1752 indicam que o cultivo e a colheita
da pera se praticavam ja nesta época em Rincén de Soto. No século XIX, gracas a «Desamortizacion
de Mendizdbal» inicia-se na drea geografica a liberalizagdo da atividade agrdria, bem como a comer-
cializagdo de fruta fresca. Alfaro (sede judicial que partilha com Calahorra a histéria e a tradi¢do de
Rincén de Soto e que sé serd municipio no seculo XIX) expede para todo o pais e para o estrangeiro
a sua fruta excelente e a sua pera Blanquilla excecional, comegando entdo a pera Conferéncia a
adquirir importancia. A agricultura torna-se a tinica riqueza da regido, com especial mengdo para a
pera (<La Peray), jd entdo muito apreciada.

Fatores naturais

Relevo: A altitude do vale e a proximidade dos cursos de dgua provocam a formagdo de brumas
matinais que se dissipam apenas durante algumas horas, dando lugar a sol radioso. A evapora¢io da
humidade depositada pela bruma a superficie da pera Conferéncia, devido a insolagdo persistente,
permite o aparecimento de carepa natural, sem recurso a produtos quimicos que queimam superfi-
cialmente a casca. Esta carepa natural é um pardmetro muito apreciado na regido, pois distingue o
produto do das zonas vizinhas.

Clima

O clima da drea geografica protegida influencia claramente o facto de as «Peras de Rincén de Soto»
possuirem cor, aroma, calibre, acidez, consisténcia de polpa e teor elevado de sélidos solaveis
proprios a drea geografica. As temperaturas médias elevadas no més de junho, sem contrastes
acentuados com a noite nem geadas primaveris, propiciam o crescimento rdpido dos frutos. Todavia,
durante a maturacdo, a diminuicdo dos dias, o contraste noturno da temperatura, o grande niimero
de horas de insolagdo e a intensidade dos raios solares estio na origem direta do teor mais elevado de
solidos soltveis da «Pera de Rincon de Soto» relativamente a outra pera de outras regides limitrofes,
sendo o teor de aglicar e a acidez os dois elementos que determinam o sabor.
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Além disso, o contraste entre as fortes temperaturas diurnas estivais e as temperaturas noturnas
frescas do periodo que precede a colheita determina a dureza e a textura caracteristicas, enquanto as
temperaturas elevadas observadas durante o periodo de maturagio provocam a emissdo de subs-
tancias volateis, sobretudo etileno e substancias aromatizantes, que contribuem para o aroma tnico
das «Peras de Rincén de Soto».

Fatores humanos

As prdticas tradicionais e particulares da drea identificada constituem igualmente um aspeto da
relacdo entre as caracteristicas especificas das «Peras de Rincén de Soto» e o seu ambiente geogréfico
e humano.

Na preocupacdo de atingir a relagdo adequada frutos/madeira nas drvores, os agricultores procedem
ao desbaste e poda manuais, segundo praticas ancestrais. Ao manter a quantidade adequada de frutos
na 4rvore, aumentam o seu calibre e docura. Além disso, para obter uma produgdo correta e evitar
escalddes no verdo, a experiéncia dos agricultores, baseada nas caracteristicas climdticas especificas da
zona, ensinou-os a conduzir a rega no momento mais adequado, evitando assim a diminuicdo do
tamanho dos frutos, perdas organolépticas, o enrugamento ou a ocorréncia de queda maciga. Exceto
em casos de condicdes climdticas desfavordveis, ndo se procede a rega durante o periodo da colheita,
que provocaria menor concentragio de sélidos soltveis, diminuiria a qualidade dos frutos e com-
prometeria a conservagdo ulterior.

Dado ser atualmente possivel determinar com bastante exatiddo a data da colheita, gragas ao acom-
panhamento do terreno e a evolugdo dos frutos, cor, resisténcia ao arranque e dureza da polpa, bem
como a realizagdo de andlises aos sélidos soliiveis e a dureza do fruto, pode proceder-se a colheita
das «Peras de Rincon de Soto» no grau adequado de maturacio — nem muito verdes nem muito
maduras.

Além disso, as centrais hortofruticolas estabelecidas na drea geogréfica identificada dispdem de vasta
experiéncia de manipulacio, conservagio e selecio de pera, conhecendo perfeitamente as particula-
ridades préprias & «Pera de Rincén de Soto» e sabendo como conserva-la até ao momento da
expedicdo e detetar a olho nu os frutos que ndo estio conformes ou estio deteriorados.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006 (%]

http://www.larioja.org/upload/documents/733015_Pliego_y_documento_unico_peras_de_rincon.pdfridtab=
438497

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

(2013/C 177/10)

A presente publicagio confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (1.

PEDIDO DE ALTERACAO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegdo das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (%)

PEDIDO DE ALTERACAO AO ABRIGO DO ARTIGO 9.°
«MONTES DE GRANADA»
N.° CE: ES-PD0O-0105-0169-28.07.2008
IGP () DOP (X )

1. Rubrica do caderno de especificacdes objeto da alteracdo

— [ Nome do produto

— [ Descrigdo do produto

— Area geogrifica

— Prova de origem

— Método de obtengio

— Rela¢io

— [0 Rotulagem

— Exigéncias nacionais

— Outras (Estrutura de Controlo)

2. Tipo de alteracdes

— [X Alteragio ao documento tnico ou ficha-resumo

— [ Alteragdo ao caderno de especificacdes da DOP ou IGP registada para a qual ndo foi publicado
o documento tnico nem a ficha-resumo

— [ Alteragdo ao caderno de especificagdes que ndo exige a alteracio do documento tinico publi-
cado [artigo 9.°, n.° 3 do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

— [O Alteragdo tempordria do caderno de especificagdes decorrente da imposicio de medidas sani-
tarias ou fitossanitdrias pelas autoridades publicas [artigo 9.°, n.° 4 do Regulamento (CE)
n.° 510/2006]

(") JOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
(?) Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Alteracio(des)

. Area geogrdfica

A drea geogréfica de produgdo e elaboracio da DOP «Montes de Granada» inclui 22 novas divisdes
administrativas (municipios), que se estendem,

por um lado, aos municipios de Peligros e Viznar, na proximidade da Sierra Arana, e, por outro, aos
seguintes municipios, situados no planalto de Granada:

Beas de Guadix, Benalda de Guadix, Cortes y Graena, Gor (exceto o territério incluido no parque
natural «Sierra de Baza»), Gorafe, Guadix, Marchal, Purullena, de Baza e Caniles (exceto os territdrios
incluidos no parque natural «Sierra de Baza»), Benamaurel, Cortes de Baza, Cdllar, Cuevas del Campo,
Freila, Zdjar, Castilléjar, Castril, Galera e Huéscar.

A inclusio destes municipios na drea de produgdo da denominagdo de origem «Montes de Granada»
decorre do facto de constituirem, juntamente com a drea atual, um conjunto homogéneo, quer do
ponto de vista natural (orografia, geologia, pedologia, climatologia, etc.) quer humano (variedades de
oliveira utilizadas, técnicas culturais e produtivas de azeite virgem), para além do facto de o azeite neles
produzido apresentar as mesmas caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas da DOP «Montes de
Granada.

Acondicionamento

Suprimiu-se a restricio de acondicionamento no local de origem, desde que existam os meios neces-
sarios para garantir a rastreabilidade do produto.

Relagdo

Alteracio do texto sobre a relagdo, para o fazer corresponder a estrutura do ponto 5, «Relagdo com a
drea geografica», do Documento Unico.

Estrutura de controlo

Indicacdo da autoridade competente responsdvel pelos controlos e do respetivo endereco da pdgina
Web, em que constam as entidades responsaveis pelo cumprimento do Caderno de Especificagdes antes
da comercializacdo do produto.

Exigéncias nacionais

Atualizaram-se as exigéncias legislativas e pormenoriza-se a legislacio em vigor.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegio das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e

dos géneros alimenticios (°)
«MONTES DE GRANADA»
N.° CE: ES-PD0-0105-0169-28.07.2008
IGP () DOP ( X))

Nome

«Montes de Granada»

Estado-membro ou pais terceiro

Espanha

(}) Ver nota de pé-de-pdgina 2.
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Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio

. Tipo de produto

Classe 1.5. Matérias gordas (manteiga, margarina, 6leo, etc.)

Descrigdo do produto correspondente d denominagdo indicada no ponto 1

Azeite Virgem Extra obtido de frutos sdos e maduros de oliveira (Olea europea) das variedades principais
(Picual, Lucio e Loaime) e secunddrias (Escarabajuelo, Negrillo de Iznalloz, Hojiblanca e Gordal de
Granada) cultivadas na érea identificada.

Os azeites obtidos resultam da maceracdo conjunta de variedades principais e secundérias, sendo,
portanto, enriquecidos com os contributos das diversas variedades. Das suas caracteristicas organolép-
ticas destaca-se o carater forte que a variedade predominante Picual proporciona (cor verde, amargor
médio a intenso e aromas frutados), suavizado pela presenca das variedades Lucio, Loaime e secun-
dérias, que introduzem aromas frescos, recordando frutas diversas, sabor menos amargo e cores mais
douradas.

Em conjunto, o azeite virgem extra produzido na drea identificada tem aroma e sabor frutado (in-
tensidade média a elevada), que recorda a azeitona recém-macerada ou madura, sabor ligeiramente
amargo e encorpado na boca, cuja intensidade varia consoante o grau de maturacdo da azeitona de
origem. A acidez é baixa e as cores oscilam na gama do verde, desde o mais intenso até ao amarelado.

Quanto ao perfil lipidico, destaca-se o elevado teor em dcido oleico, normalmente acima de 80 %,
atingindo por vezes 83 %. Apresenta também uma elevada relagdo de dcidos monoinsaturados/polin-
saturados (12 a 20) e, por conseguinte, elevado valor dietético e estabilidade a oxidagdo. Possui grande
estabilidade quimica, em grande parte devido aos compostos polifenélicos responsdveis pelo sabor
amargo, que o torna mais resistente a oxidagdo em comparagido com outro azeite virgem.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

N. a.

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

N. a.

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

A produgio da azeitona e a elaboragio do produto ocorrem no interior da drea geografica identificada
no ponto 4.

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

O acondicionamento processa-se nas condi¢des adequadas e em recipientes de uso alimentar, garantes
da longa vida comercial do produto. O produto acondicionado deve ser conservado ao abrigo da luz e
do calor, de modo a chegar ao consumidor nas condi¢des ideais.

Regras especificas relativas d rotulagem

O produto ostenta a marca de conformidade (contra-rétulo) identificada por um cédigo alfanumérico;
o contra-rétulo é aposto de forma a evitar a sua reutilizagdo, permitindo assim garantir a rastreabi-
lidade do produto.

Delimitacio concisa da drea geogrifica

A drea geogréfica abrangida pela protecio compreende os seguintes municipios: Alamedilla, Alfacar,
Alicin de Ortega, Beas de Guadix, Benaltia de Guadix, Benalda de las Villas, Benamaurel, Calicasas,
Campotéjar, Castillejar, Castril, Cogollos Vega, Colomera, Cortes de Baza, Cortes y Graena, Cillar,
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Cuevas del Campo, Darro, Dehesas de Guadix, Deifontes, Diezma, Fonelas, Freila, Galera, Gobernador,
Gorafe, Guadahortuna, Guadix, Guievéjar, Huélago, Huéscar, Iznalloz, parte norte de La Peza (até ao rio
Fardes), Marchal, Montejicar, Montillana, Moreldbor, Nivar, Pedro Martinez, Pifiar, Peligros, Purullena,
Torrecardela, Villanueva de las Torres, Viznar, Zijar, parte oriental de Moclin, até ao limite natural
definido pelo rio Velillos, parte norte de Albolote y Atarfe compreendida dentro do limite natural
formado pelos rios Cubillas e Colomera até a sua interseccdo e Baza, Caniles e Gor (exceto, no que
respeita a estes trés Gltimos), os territérios pertencentes ao parque natural «Sierra de Baza».

Relagcio com a drea geogrifica

. Especificidade da drea geogrdfica

O ambiente agrologico da drea identificada pela mencdo «Montes de Granada» constitui um meio
homogéneo e tnico para o cultivo da oliveira na peninsula Ibérica.

Este ambiente tem a particularidade de ser a zona oleicola de maior altitude média da peninsula Ibérica,
ou seja, mais de 900 m acima do nivel do mar. Esta zona faz parte da Cordilheira Subbética. Por esta
razdo, a superficie de «sierra» ou de montanha consagrada ao cultivo da oliveira abunda na provincia de
Granada, tradicionalmente conhecida por «Montes de Granada». As primeiras referéncias a mencdo
geogréfica «Montes de Granada», que evocam «terrenos montanhosos», e a «cultura da oliveira» na zona
dos Montes de Granada, remontam ao século XVI. A fonte é um documento de «Repartimientos»
(sistemas de divisdo das terras) depois da conquista de Granada pelos reis catélicos, em que se pode ler
o seguinte: «... cada aglomeracio teve igualmente direito a uma parte dos olivais que, ...» [Peinado
Santaella, 1989; La repoblacion de la tierra de Granada: Los Montes (Repovoamento da terra de Granada:
Os Montes), Universidad de Granada].

A drea apresenta paisagem que alterna depressdes de aproximadamente 750 m a 900 m de altitude e
alinhamentos montanhosos dispostos na direcdo este-oeste, que culminam entre 1 400 e 2 000 m. Em
geral, as paisagens exibem formas mais abruptas nos macigos calcarios, junto a outras morfologias que
correspondem a um relevo também escarpado, constituido por lombas e cerros de caligas, margocaligas
e margas. Avangando para leste a partir de Peligros, o municipio mais a sudoeste da drea identificada,
préximo de Vega de Granada (Depressio Intrabética), a paisagem tende a amenizar-se para formar um
planalto elevado, de 1200 metros de altitude, no qual se integram a Cordilheira Subbética ¢ a
depressdo Intrabética ao nivel da localidade de Huéscar, no extremo nordeste da drea identificada da
mengdo «Montes de Granadan.

As caracteristicas climdticas da drea identificada do azeite «Montes de Granada» sio peculiares e
determinantes para as propriedades do azeite virgem ai produzido.

A drea caracteriza-se por clima mediterranico continental, de amplitude térmica acentuada, quer didria
quer intersazonal. No entanto, a regido caracteriza-se sobretudo por invernos longos e frios, que se
estendem de novembro a margo, com temperatura média situada entre 5 e 6 °C, média minima inferior
a 2°C e quedas de neve frequentes, devido a altitude elevada (750 a 2 000 m). Por outro lado, a sua
localizagdo a sul da provincia de Granada determina verdes longos e quentes, que se estendem do final
de maio até outubro, com uma média de temperaturas maximas superior a 30 °C. A precipitagdo média
anual varia entre 400 e 600 mm, ou mesmo menos, em anos de seca.

Apesar da localizacio meridional da zona, este tipo de inverno lembra o da Meseta, no norte da
peninsula Ibérica. Este regime térmico atipico, pelas latitudes meridionais, explica-se pela posicdo
geogrdfica da drea identificada de «Montes de Granada», no meio de um quadrildtero cujos cumes
coincidem com sistemas montanhosos onde os regimes térmicos sdo os mais baixos de todo o sul da
peninsula, com a seguinte localizacdo, relativamente a drea identificada de «Montes de Granada»: a
sudoeste, no perimetro da Sierra Nevada (temperatura média anual de 8 a 10 °C), a noroeste, no
perimetro da Sierra Mégina-Sierra de Lucena-Montejicar (temperatura média anual de 10 a 12°C), a
sueste, no perimetro da Sierra de Baza (temperatura média anual de 10 a 12 °C) e a nordeste, no
perimetro da Sierra de Castril e da Sierra de la Sagra (temperatura média anual de 8 a 10 °C).
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Estas condigdes climaticas extremas condicionaram as prdticas de cultivo da oliveira na regido de
«Montes de Granada» ao longo da Histéria, desde a selecdo de variedades de oliveira adaptadas a estes
invernos extremos, até a praticas como a «colheita temporéd» para evitar as geadas de janeiro e fevereiro,
ou as praticas de poda, destinadas a conservar a melhor relagdo folha-madeira, para proteger a oliveira
das fortes geadas invernais. Além do mais, estas condi¢bes climéticas impediram a proliferacio de
parasitas e doengas endémicas nas zonas da Andaluzia onde se cultiva a oliveira, como a «mosca da
azeitona» e o «olho de pavio», favorecendo assim a qualidade do fruto (baixa acidez) e, por conse-
guinte, a qualidade do azeite.

As variedades de oliveiras autctones da drea identificada de «Montes de Granada», como Lucio,
Loaime, Escarabajuelo e Negrillo de Iznalloz, foram selecionadas ao longo dos séculos pela sua
adaptacio as condigdes agricolas extremas, e, em especial, pela sua resisténcia a geada e a maturagdo
precoce do fruto, preferivel numa colheita que ocorre antes das geadas invernais. Deste modo, encon-
tram-se referéncias, datadas de 1634, as «Olivas de Marca» do municipio de Cogollos Vega, que fazem
igualmente alusdo a drvores altas produtoras de frutos de qualidade (<Libro de apeos de Cogollos Vega»,
Real Chancilleria de Granada ). Nesta localidade de «<Montes de Granada» hd atualmente drvores com mais
de 500 anos pertencentes a variedade Loaime, nome de origem drabe, implantadas antes da reconquista
de Grenada pelos reis catélicos.

A variedade Picual (maioritdria), introduzida na regido em meados do século XIX, é menos alternada e
mais vigorosa do que as variedades autictones acima mencionadas; a sua adaptacdo ao ambiente
agricola permitiu desenvolver a maioria dos olivais atuais, em convivéncia com as variedades autoc-
tones mais antigas.

De meados do século XIX, destaca-se uma importante nota historica (Diccionario Geogrdfico Estadistico e
Histdrico, Pascual Madoz, 1845. Reeditado por Bosque Maurel, 1987), que comenta a exceléncia do
olival desta regido e o requinte do seu azeite, de que se cita: <Montes de granada ... muito embora as
dguas potdveis escasseiem, as dos rios Cubillas, Benaltia e Moclin sdo utilizadas para a rega de algumas
terras das suas margens e ai se produz toda a espécie de cereais, azeite clarissimo e peculiar, vinho e
uma grande variedade de semente ... ».

Especificidade do produto

Caracteristicas especificas que definem o azeite «Montes de Granada»:

— Perfil lipidico peculiar, caracterizado por teor elevado de acido oleico (mais de 80 %, podendo
atingir 83 %). Apresenta também uma elevada relagio de dcidos monoinsaturados/polinsaturados
(12 a 20) e, portanto, elevado valor dietético;

— Baixa acidez;

— Cor varidvel, entre verde-intenso e amarelo-esverdeado, consoante o estado de maturagio e a
composi¢io do azeite multivarietal;

— Aroma e sabor frutados, a fruta fresca e madura, de intensidade média-alta (mediana do frutado >
3);

— Sabor ligeiramente amargo e picante, de intensidade varidvel em func¢do do estado de maturagio da
azeitona e do teor de polifendis do azeite.

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

A altitude elevada da édrea de producio de «Montes de Granada», aliada as temperaturas extremas
registadas no outono e no inverno, época de maturagio da azeitona, sio determinantes para a
qualidade do azeite.
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A influéncia da temperatura ambiente e da altitude das dreas de produgio de azeitona no processo de
maturagdo no outono e no inverno estd cientificamente demonstrada. O perfil de dcidos gordos do
azeite e o teor de clorofila responsdvel pela sua cor verde sio grandemente influenciados por estas
condi¢des. Assim sendo, quanto maior ¢ a altitude, mais baixa é a temperatura ambiente, sobretudo
durante os meses de maturagio do fruto (outono-inverno), e mais alto é o teor de dcidos gordos
insaturados (nomeadamente o 4cido oleico) e o de clorofila do azeite, devido a maturacio lenta da
azeitona a baixa temperatura, num processo unico caracteristico da drea de producio de «Montes de
Granada». A variedade de azeitona é igualmente um fator de influéncia, pois a variedade Picual
(maioritdria na drea de producdo) ¢, de entre todas as variedades cultivadas em Espanha, a que possui
o teor mais alto de dcido oleico. Neste aspeto, o teor de dcido oleico do «<Montes de Granada» (entre 80
e 83 %) conta-se entre o mais elevado possivel no azeite virgem. Pelos mesmos motivos, a relagdo entre
dcidos gordos monoinsaturados/polinsaturados é superior neste azeite, oscilando entre 12 e 20. Esta
relagdo € parcialmente atenuada pela influéncia das variedades autdctones Lucio e Loime, que possuem
proporgdo inferior a da variedade Picual. Acresce que esta tiltima é responsavel pela cor verde do azeite
«Montes de Granada», de intensidade varidvel entre verde-intenso e amarelo-esverdeado. Esta variedade
de azeitona apresenta um dos mais altos teores de clorofila de Espanha, acentuado pela sua maturacio
lenta, por influéncia da drea de produgio.

Além disso, a altitude média elevada da drea de cultivo do azeite «Montes de Granada», superior a
900 m, que determina uma importante superficie de serra ou montanha de altitude média, produz
azeitona com baixo teor de acidez, devido as condicdes de baixas temperaturas durante a colheita
(inverno), pois as lipases reduzem a atividade com a baixa da temperatura. Além disso, a baixa
incidéncia de alguns parasitas, como a mosca da azeitona, evita a ocorréncia de processos lipoliticos
no fruto durante o outono.

Cabe ainda referir que a influéncia do ambiente agricola na qualidade organoléptica do azeite virgem ¢é
conhecida de hd muito. Quando a azeitona é cultivada em zonas montanhosas, o azeite é mais
aromdtico e sdpido do que o de baixa altitude ou de planicie. A explicacdo para este fendmeno reside
na fracdo insaponificdvel do azeite virgem obtido, responsdvel pelos aromas, que aumenta com a
altitude. A maturagdo mais lenta do fruto neste ambiente agricola de «serra ou montanha de altitude
média» produz azeite de carga aromdtica mais importante. Esta maturacdo lenta, quando aliada a
condicdes de stress ambiental tipicas durante o outono e o inverno na regido de «Montes de Granada»
(baixas temperaturas e stress hidrico), provoca o aumento do teor de compostos polifenélicos e,
consequentemente, a acentuagdo do sabor amargo e picante do azeite. A influéncia da variedade ¢é
igualmente importante para os compostos polifendlicos; a variedade Picual é a que apresenta maior
concentragio de entre todas as variedades de azeitona cultivadas em Espanha.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006 (¥)].

O texto integral do Caderno de Especificagdes da Denominacdo pode ser consultado no seguinte endereco:

http:/fwww.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal jexport/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/

[cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoMontesdeGranadamodificado.pdf

(*) Ver nota de pé-de-pdgina 2.


http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoMontesdeGranadamodificado.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoMontesdeGranadamodificado.pdf
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