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Offentliggérande av en ans6kan om registrering i enlighet med artikel 6.2 i radets forordning
(EEG) nr 2081/92 om skydd for geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar

(2002/C 102/04)
Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 7 i ovan
nidmnda forordning. Alla invindningar mot ansokan skall goras genom den behoriga myndigheten i

medlemsstaten inom sex mdnader efter detta offentliggérande, som sker av de motiv som anges nedan,
sarskilt punkt 4.6, genom vilka ansékan bedéms kunna godtas enligt férordning (EEG) nr 2081/92.

RADETS FORORDNING (EEG) nr 2081/92
REGISTRERINGSANSOKAN: ARTIKEL 5

SUB( ) SGB (x)

Nationellt registreringsnummer 91/00

1. Behorig myndighet i medlemsstaten
Namn:  Direcgdo-Geral do Desenvolvimento Rural
Adress:  Av. Defensores de Chaves, n.° 6, P-1049-063 Lisboa
Tfn (351) 213 18 43 00

Fax (351) 213 52 13 46

2. Ansékande grupp
2.1 Namn: Apetal — Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda
2.2 Adress: Rossio Marqués de Pombal, n.° 64-2° D, P-7100-513 Estremoz
Tfa  (351) 268 3230 21
Fax (351) 268 32 30 21

2.3 Sammansittning: producent/foridlare (x) annat ()
3. Produkttyp: Klass 1.2 — Kottprodukter

4. Produktspecifikation

(Sammanfattning av kraven i artikel 4.2)
4.1 Namn: Morcela de Estremoz e Borba.

4.2 Beskrivning: Detta dr en rokt korv som bestdr av kindkott, kott med blod i och fett som fas vid
styckning av Alentejosvin (med undantag av avelssvin). Kottet skars i bitar pd hogst 3 cm, varefter
salt, vatten, en blandning av paprika och ej grodda torkade vitloksklyftor, samt blod och krydd-
nejlika tillsétts. Dessutom ar det tilldtet att tillsdtta kummin, vin och peppar. Som skinn anvinds
svintarmar som preparerats i bad av vatten, salt och vindger. Formen r som en histsko, lingden
20-35 cm, och diametern 2-4 cm. Firgen 4r svart, strdv och matt. Konsistensen dr halvmjuk.
Skinnet saknar sprickor, ar helt fyllt med massan, och det har god vidhiftning. Korven dr hopknu-
ten i dndarna och omvirad med vit och rod bomullstrdd. Ett snitt visar en morkrod yta med ett vil
sammanhallet innehdll och oregelbunden fordelning av kott och fett. Utseendet dr oenhetligt,
marmorerat, blankt och med inslag av intramuskuldrt fett. Angendm doft och smak, mild, med
inslag av rokt och vitlok, och med balans mellan s6tt och salt. Fettet dr aromatiskt med angendm
smak. Strukturen dr ndgot fiberaktig och relativt mjuk.
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Geografiskt omrdde: Med utgdngspunkt frdn var produkten produceras, dess organoleptiska egen-
skaper och befolkningens sakkunskap, begrinsas det geografiska framstillningsomradet pd ett
naturligt sdtt till kommunerna Alandroal, Borba, Estremoz och Vila Vigosa.

Bevis pd ursprung: Morcela de Estremoz e Borba fir endast produceras pd godkidnda bearbetnings-
anldggningar i det nimnda omréadet. Révarorna kommer fran Alentejosvin som fotts upp pé jord-
bruksforetag med en djurhdllning som dr extensiv till halvextensiv. Djuren f6ds i huvudsak upp
utomhus pd betesmark med ek och/eller korkek. Som ett direkt resultat av uppfodningen av
Alentejosvin har traditionella produkter fitt en allt storre kundkrets, med intresse for produkter
av hog kvalitet, som i dag stiller krav pd det basta i varje region. Som ett resultat av sekelgamla
traditioner ger Morcela de Estremoz e Borba en unik och utsokt smak, med specifika egenskaper.

Framstillningsmetod: Morcela de Estremoz e Borba framstills av styckat kindkott, kott med blod i
och fett frdn Alentejosvin. Efter sortering och rensning av kottet samt styckning av bitarna, tillsitts
ovriga ingredienser sd att man fir en massa. Sedan styckbitarna preparerats och kryddats sker
mogning, stoppning, bindning och rokning med sirskild ved frin regionen (ek).

Samband med omrddet: Uppfodning av Alentejosvin har for befolkningen alltid utgjort en alter-
nativ foda och ett sitt att kompensera for bristsituationer under &r med daliga skordar. Av kottet
kunde man dels tillaga olika ratter av farskt kott, dels framstilla de mycket uppskattade korvarna.
Dessa blev under ling tid den foda som méanniskorna njot av ndr de vid lunchtid tog en paus fran
jordbruksarbetet. De viktigaste anledningarna till att korvarna blev sd populdra var att de ar latta att
transportera och att de tl vadrets skiftningar utan att forlora i kvalitet. Man kan konstatera att
griskott har varit och dr av ytterst stor ekonomisk och social betydelse. Av révaran, Alentejo-
griskott, framstiller man dessa korvar frin regionen Estremoz och Borba, korvar som har en
alldeles egen och ojimforlig smak.

Kontrollorgan:
Namn:  Certialentejo — Certificacdo de Produtos Agricolas, Lda
Adress:  Av.2 General Humberto Delgado, n.° 34 1° esq, P-7000-900 Evora

Markning: Obligatoriska uppgifter: Morcela de Estremoz e Borba — geografisk beteckning samt
numrerat kontrollmirke med produktens och kontrollorganets namn.

Nationella krav: Dekret nr 9080/2000, offentliggjort i Diario da Republica nr 102, serie 11, av den
3 maj 2000. Hir faststdlls dels allminna bestimmelser for produktion av och egenskaper hos
Morcela de Estremoz e Borba, dels det geografiska produktionsomradet.

EG-nummer: PT/00162/2000.09.14.
Dag di komplett ansdkan mottogs: 23 juli 2001



