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INTRODUCAO

“Fora da Terra Quente, s6 nos planaltos de Mirareldogadouro a criagéo é
mais apurada. Miranda produz uma variedade de badda terra quente de menor
corporatura e velo mais curto, e tem a particuladi@ de atingir a maxima densidade
da regido (90,8 cabecas por 100 ha). Num meio ceste, orientado essencialmente
parea a cria¢do bovina, os rebanhos de carneiras-ganados como & dizem, teriam
decrescido tanto mais que os baldios quasi desapaaen, se ndo fora o alento que
sempre lhes deu a exportacdo para Espanha, intanpartir do tratado de 1893.”
Virgilio Taborda, 1932

Esta passagem elucida de uma forma clara a inmpmatgue a producdo ovina
tem desde ha longos anos na regido do Planaltontiie|a A raca Churra Galega
Mirandesa é desde ha muitos anos o garante dave@mneia das populacdes da regido
e com importancia evidente para a economia dosetlutse de Miranda do Douro,
Vimioso e Mogadouro.

O nome da raca deriva da toponimia da regido aumstitui a sua area
geografica de producédo, o Planalto Mirandés, o quadnstituido pelos Concelhos de
Miranda do Douro, Vimioso e Mogadouro.

Os animais tém elevada rusticidade e estdo benptaaiis ao meio,
nomeadamente as condicfes edafo-climaticas advgusase verificam sobretudo no
Inverno e no Verdo e que se traduzem em recursowerdhres deficitarios em
guantidade e em termos nutritivos.

Os ovinos representam uma mais valia em termasbeticos para as gentes do
Planalto Mirandés. A producao de |4 e de carned@gd para as quais 0s animais sao
explorados, representam o Unico sustento para sniatailias, ndo tendo outra forma
de obter tais recursos financeiros se nao for taaaexploracdo dos ovinos desta raca,
bem adaptados as agruras da regido, em particutanmgeraturas por vezes extremas e
aos recursos alimentares escassos, cujo aprovei@mnméo seria possivel com a

exploracdo de animais de outra raca ou de outécesp
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Existe uma simbiose clara e perfeita entre os @isiglesta raca e as pessoas que
as exploram ha varias geracdes dentro da mesmbafandio se conseguindo falar das
gentes do Planalto Mirandés e da sua forma de &gar falar dos ovinos da raca
Churra Galega Mirandesa e do seu sistema de prodbséa relacdo de simbiose e a
forma de producéo tradicional, com o pastoreio alusais, da lavoura e sementeira
dos terrenos permite manter aquela que semprepfmisagem caracteristica do Planalto
Mirandés.

A |1a que é obtida destes animais € usada no ¢aléc pecas de artesanato
(vestuario e outras) de elevado valor cultural @émico - como é o caso da capa de
Honras Mirandesa - e que definem e marcam a ideigidda regido do Planalto
Mirandés, quer a nivel regional, quer a nivel naaiio

A carne de cordeiro Mirandés ou canhono represastam, uma mais valia em
termos econdmicos para os produtores e para arggidser um produto de apreciavel
gualidade.

O cordeiro é parte integrante de uma gastronoinéae variada da regido do
Planalto Mirandés, e € apresentado em diverso®iahdicionais, tais como: o
“Ensopado de Cordeiro Mirandés”, o “Cordeiro Miréadassado na brasa” e a
“Caldeirada de Cordeiro Mirandés”.

A proteccdo do nome Mirandés de consideravel aggotcomo DO para carne
de cordeiro ou canhono, é imprescindivel de fornewitar a sua descaracterizacéo e

salvaguardar a sua autenticidade.

Pelo exposto Mirandés relne todos os requisitos gaser protegido, ao
abrigo do Regulamento n.° 510/06, como Denominacéde Origem para

carne de cordeiro ou canhono.
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1 - NOME DO PRODUTO

Cordeiro Mirandés ou Carne @®rdeiro Mirandésu Canhono Mirandés.

2 — DESCRICAO DO PRODUTO

2.1 — Tipo de produto

O produto insere-se na classe 1.1 — Carne (e nasjléescas.

2.2 — Descrigéo do produto

Designa-se poCordeiro Mirandés ou Canhono Mirand@scarne proveniente
do abate de ovinos de ambos o0s sexos da raca halgga Mirandesa, até aos quatro
meses de idade, nascidos e criados num sistemephigagdo extensivo tradicional na
area geografica adiante delimitada, com peso deacarentre 4,0 Kg e 12,0 Kg,
desmanchada e acondicionada a carne delas proterdenacordo com as regras

estipuladas neste caderno de especificacbes eageografica delimitada.

2.3 — Caracteristicas da raca

Os ovinos desta raca sdo animais de elevada dasteie bem adaptados ao
meio em que estao inseridos. Apresentam um portedieida corpuléncia, e uma cor
branca ou preta, com membros curtos mas fortespdies de |& na sua parte terminal.
O tronco é pouco volumoso e estreito, com cost@@sramente arqueadas, garrote
pouco saliente, espaduas achatadas e garupa aletc&da. O Ubere é globoso, com
tetos bem implementados. A pele é fina e untuosach ou amarelada e a cauda €
comprida. A cabeca é em geral comprida, afiladapetdl craniano sub-convexo e
desprovida de |4, sem cornos nas fémeas, os qaaisrequentes nos machos, com
forma espiralada e seccao triangular. Apresentaiwsale tamanho médio, circundados

por manchas pigmentadas de castanho-escuro ou mstindividuos brancos e de
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manchas brancas nos individuos pretos. Verificakséa uma distribuicdo pigmentar
nas orelhas e labios. O velo é extenso e pesadstittddo por madeixas compridas e

pontiagudas e recobre quase todo o corpo, exceyabega e as extremidades.

Em anexo | apresentam-se fotografias ilustratives olvinos da raca churra

galega Mirandesa.

2.4 — Caracteristicas da carcaca

Devido a alimentacdo animal tradicional, as carastieas edafo - climaticas da

regido e ao maneio adequado, as carcacas apresEnsaguintes caracteristicas:

a) Peso da carcaca
A carcaca de cordeiro Mirandés ou canhono Miratel@sum peso minimo de 4,0
Kg e maximo de 12,0 Kg, distinguindo- se as caiegaronstantes do quadro n.° 1,

consoante 0 peso .

Quadro n°1 — Categorias da carcaca de cordeiro Mirgdés ou canhono Mirandés

Categoria A Categoria B Categoria C
Peso (kg) 40a7.0 7.1a10.0 10.1e12.0

Esta grande oscilacdo de peso é aparente e ddecgémoca do ano em que o abate &

efectuado, conforme justificacdo apresentada ntophn

b) Caracteristica e distribuicdo da gordura

A gordura é de cor brancdyrilhante e de consisténcia firme, cujo teor n@aga
permite que esta seja classificada na classe A&$&§pessura da gordura subcutanea
aumenta com o aumento do peso da carcaca quedéwjaca diferenca entre as
categorias de peso B e C ndo é estatisticamegédicitiva. A um aumento do
peso da carcaca corresponde um aumento da pereenidg gordura pélvica e

renal, mais visivel nas fémeas.

¢) Rendimento da carcaca
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O rendimento em carcaca quente e o rendimento eragaafria aumentam com o
aumento do peso da carcaca, ainda que as diferegasejam significativas. Estes
resultados encontram justificagdo no maior estad@rjorda dos cordeiros mais
pesados. Em média o cordeiro Mirandés ou canhonmanbliés a apresenta 0s

rendimentos da carcaca, apresentados no quadto n.°

Quadro n°2 — Rendimentos da carcaca de cordeiro Mandés

Categoria A Categoria B | Categoria C
Carcaca quente | 47.2% 48.2% 49.4%.

Carcaca fria 46.2% 47.7% 48.9%.

Num estudo comparativo, realizado com carcagasod#eiros da raga Churra
Galega Bragancana e da raca Churra Galega Mirgngssizcou-se que o rendimento
da carcaca quente e o rendimento da carcacaifrfarér nos cordeiros da raca Churra
Galega Bragancana.

O quadron®.3 apresenta a relacdo entre a compodéz@arcaca em musculo,
gordura e 0SS0 e as categorias de peso correspesden

Quadro n.°3 - Composicdo média da carcaca de cordeiMirandés ou canhono Mirandés por
categoria de peso

Gordura
% Subcuténea | Pélvica | Intramuscular
Musculo e Renal Osso
Categoria A| 59.9 4.5 29 8.2 24.6
CategoriaB| 59.9 5.8 4.3 10.1 19.8
CategoriaC| 58.7 6.5 5.7 10.2 18.9
Média 59.5 5.6 4.3 9.5 211

Os cordeiros de raca Churra Galega Bragancanaeapaes maior medida de
gordura subcutanea que os cordeiros da raca CBatega Mirandesa.

A proporcdo de perna, costeleta anterior e pa,ndindom o aumento do peso
da carcaca. Ao contrario, a propor¢cdo de sela, dpraba das costelas, pescoco e

gordura pélvica e renal, aumentam com 0 aumenpesie da carcaca.
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A profundidade do muscullongissimus lumboruraumenta com o aumento do
peso da carcaca quente (peso da carcaca 1 hora ahizge), devido ao aumento da
dimensé&o dos musculos com o aumento do peso degearc

O pH da carne de cordeiro Mirandés ou canhono M&snmedido 24 horas
apos o abate, € de cerca de 5,7.

No anexo | apresenta-se fotografia ilustrativa decaca de ovinos da raca
churra galega Mirandesa.

2.5 — Caracteristicas sensoriais da carne

A carne tem uma cor rosada, extremamente tenralesua e muito saborosa,
com aspecto pouco marmoreado de musculo e gor@duraisculo é bastante suculento
e macio, a gordura é branca, consistente, ndo atga@ com uma textura macia.

A resisténcia ao corte € maior com o0 aumento do gasarcaca, o que reflecte
um incremento da dureza da carne, devido a elevdgz@oncentracao de colagénio e da
diminuicao da solubilidade da carne.

Para caracterizar sensorialmente a carne de cordéirandés ou canhono
Mirandés, submeteu-se a prova a um painel de poogadconforme procedimento
descrito no anexo Il

Observou-se uma diminuicdo da luminosidade e daéndmarelo da carne
categoria A para a categoria C e verificou-se isaente um aumento do indice
vermelho da categoria A para a categoria C. Estaedcas de coloracéo relacionadas
com o0 peso da carcaga quente poderao estar ligadasto de os animais mais novos
receberem proporcionalmente na alimentacdo maioantglade de leite e,
concomitantemente, receberem menos ferro do quke @eso mais elevados que, por
sua vez, sao alimentados de forma crescente, adbgsastagens e graos de cereais, 0
gue lhes proporciona maior quantidade de ferroeia.d

O escurecimento da carne da-se, principalmentey p®lior deposicdo de
mioglobina aquando da transicdo da alimentaca@daptra a alimentacao solida (a
base de pastagens e graos de cereais).

As trés categorias do cordeiro Mirandés ou caniinandés nao apresentaram
diferencas significativas na suculéncia, na durem,intensidade do odor e na

aceitabilidade geral. Isto deve-se ao tipo de nmapealimentacdo, pois 0s cordeiros
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alimentam-se essencialmente de leite materno egeast tenras, obtendo-se assim

carne com caracteristicas organolépticas semethaatetrés categorias.

3 — DELIMITACAO DA AREA GEOGRAFICA

Conforme se fundamenta no ponto 6.1, do pontoista administrativo, a area
geografica de producdo do cordeiro Mirandés, cparede aos concelhos de Miranda
do Douro, Mogadouro e Vimioso, do Distrito de Bnagg

No anexo Il apresenta-se um mapa ilustrativoelanitacido da area geogréfica

de producéo do cordeiro Mirandés ou canhono Mirandé

4 — PROVA DE ORIGEM

S6 pode beneficiar do uso da DO a carne proveniele animais cujo
nascimento, alimentacdo e maneio tenham origem &ploracbes inscritas e
autorizadas, para o efeito, pelo agrupamento gestor
Para que essa autorizacdo seja concedida € neécesyae se verifique
cumulativamente, que:

 Os produtores possuam as exploracdes localizadaarew geografica de
producao;

* Os animais a comercializar estejam devidamentetiib@aos e inscritos nos
diferentes livros que constituem os registos zowtés da raca Churra Galega
Mirandesa;

* O sistema de exploragéo praticado, nomeadamenimentacdo dos animais,
peso e idade ao abate, seja conforme o estabelemdte caderno de
especificacoes;

* Os produtores se submetam as regras de produghelesidas @o regime de
controlo e certificacao previsto;

e Os produtores assumam 0 compromisso escrito deeitasms disposicoes

previstas neste Caderno de Especificacoes;

A referida autorizacdo depende da prévia verifioag avaliacdo das condicbes

de producao (efectivo ovino, alimentacdo do efectoaracteristicas da exploracédo e
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maneio praticado), a efectuar pelo Organismo Poivdel Controlo e Certificacéo, a

pedido do agrupamento.

4.1- Registos

O agrupamento gestor da DO disp0Oe de registogxjasracdes, matadouros,
salas de desmancha e expedicdo e dos estabelexsmerntomercializagao.

Os pedidos de inscricdo sdo dirigidos ao agrupwmegestor da DO em
impressos proprios e acompanhados dos dados e amsnentos comprovativos
necessarios a verificagdo do cumprimento das digpEse normas.

O agrupamento gestor da DO rejeita as inscric@esio correspondam as
exigéncias destas normas.

Nos registos de exploracao sao inscritos 0s pooesigue criem animais de raca
Churra Galega Mirandesa, situados na area geogrdécproducdo e que solicitem
voluntariamente a intengéo de adeséo ao sistendatpro. Da inscrigdo consta 0 nome
do proprietario, a sua morada, localizacdo da eapém, numero de cabecas que o
constituem, com indicacdo expressa e individuadizéel machos e fémeas reprodutoras
e todos os dados necessarios para uma correctifictgso, localizacdo e adequada
identificacdo da exploragao inscrita.

O pedido de inscricdo no registo de exploracdese dser acompanhado do
certificado de inscricdo dos animais no registoteouco, emitido pela entidade
detentora do livro genealdgico da Raca.

O registo dos matadouros inclui todos aquelessglieitem voluntariamente a
adesdo ao sistema, que possuam as condicOes exgglze estejam situados na area
geogréafica de producdo (se ndo existir nenhum qtisfaca as condi¢cdes exigidas
pode, a titulo excepcional, ser autorizado o abatesmancha em outras unidades). Os
matadouros inscritos devem adoptar um registo @teslbde acordo com o modelo
criado pelo agrupamento, do qual conste o0 nomeradaalo proprietario dos animais
abatidos, o n.° de animais abatidos por produt@asse, o peso e o local a que se
destinam as carcacas.

Dos registos das salas de desmancha e expedicétamo todas as que o
solicitem voluntariamente, se dediguem a desmamhaarcacas de animais e se
submetam a controlo do OPC. Na inscricdo constamenda empresa, localizacéo,

capacidade de desmancha, capacidade das camgoafifas, caracteristicas técnicas
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do equipamento e dos processos industriais e #idda os dados necessarios para uma
perfeita identificagdo da industria.

Todas as salas de desmancha e expedicdo tém sgudrpam livro de entradas
do qual consta nomeadamente, data de entrada, ouedade proveniéncia, numero,
peso das carcacas, meias carcagas, e/ou 0s sews gia salas de desmancha tém que
possuir também um livro de saidas no qual consteeadamente, data de desmancha,
namero de embalagens (pormenorizando para caddagabao seu conteudo, peso e
namero de marca, data de expedicéo e destinatario).

No registo dos estabelecimentos comerciais sacoritos os que, tendo-o
solicitado voluntariamente, possuam instalacbegjwpamento segundo as normas
legais, com conservacdo adequada das carcacas @egss em camaras frigorificas
entre os 2 e os 5° C, e capacidade para isolarearne@ de cordeiro Mirandés ou
canhono Mirandés de quaisquer outras carcacas roescaa mesma ou de outras
espécies assim como de qualquer subproduto daacearcalém de possuirem boas
condicbes de higiene, correccdo nos procedimentosusgncia de variagdo de
temperatura durante a execucdo dos procedimentwmso(@xemplo, os de corte e

embalagem).

4.2 - Identificagao dos animais

Os produtores que pretendem aderir ao sistema,qi@minscrever 0S Seus
animais nos livros que constituem o Registo Zoatécra Raca Churra Galega
Mirandesa. Os jovens tém de estar registados no de Nascimentos e os adultos no
Livro de Adultos. Esta inscricéo é feita a pedidgpdoprietario dos animais.

Os animais inscritos no Registo Zootécnico santifieados com um brinco na
orelha direita, colocado a nascenca, indicandonoend de série e marca de exploracao.
Posteriormente, é feita a inscricdo de cada carder Livro de Nascimentos. Neste
Livro de Nascimentos, a cada numero de série dwdrcolocado ao nascimento em
cada cordeiro, ir4 corresponder um numero de g@&wria data de nascimento, se 0
cordeiro é proveniente de um parto simples, dupiariplo, o sexo do cordeiro, o
namero de inscri¢do no Livro de Adultos dos protgeas, a cor, a data de inscri¢do no
Livro de Nascimentos, o nome do produtor e a mdecaxploracdo de origem. Todos

os dados relativos a cada animal, presentes no lder Nascimentos e no Livro de
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Adultos, estdo também disponiveis em software é$p®moo que permite uma pesquisa
mais rapida e eficaz dos dados relativos a origemnimal.

Assim, quando o cordeiro entra no matadouro étiftado através do numero
de série do brinco, que tem associadas as infoesagativas a sua origem, e que
estdo disponiveis no Livro de Nascimentos e novsoé especifico. A cada animal é
atribuido um nimero de abate, a que correspondeneno de série do brinco, o peso e
categoria da carcaca, a classificacao da carcagxm a idade, a exploracéo de origem
e 0 nome do produtor.

Em suma, em qualquer momento € possivel relac@mmarcaca com o animal
de que lhe deu origem.

Mais tarde, nos animais que ficam para recriaeesgjam admitidos no Livro de
Adultos, é-lhes efectuada uma tatuagem na oreltedtalie colocado um brinco para
animais reprodutores com a marca de exploracaoienero de série (qQue tem em conta
a idade do animal), o que constitui a marca dstegiootécnico.

O sistema de controlo implementado pelo agrupamgestor da DOP permite
verificar a rastreabilidade descendente e ascemakntordeiro Mirandés ou canhono

Mirandés , desde a producéo ao produto final caalez@do e vice-versa.
O funcionamento deste sistema baseia-se nos segeleimentos:

a) As exploracbes estdo inscritas no agrupamento rgdstdOP, previamente
autorizadas e que sao sujeitas a controlo do OPC.

Os cordeiros tém que estar inscritos no Lide Nascimentos, e sendo
identificados a nascenca com um brinco na orelhhaitaj que contem um

namero de série e a marca de exploracdo. Os anamal®s (Progenitores) tém
que estar inscritos no Livro de Adultos da RacgarZhGalega Mirandesa.

b) E acompanhado o processo de transito de animais exploracées inscritas e
autorizadas pelo agrupamento, e a verificacao elgsectivas guias de transito
de animais (Mod. 251/DGV).

c) O abate do cordeiro Mirandés ou canhono Mirand@sdee sera efectuado em
Matadouros que tenham sido autorizados pelo agreip@ngestor para tal, com
a presenca do OPC ou de um seu representantegétdavmarca auricular do

cordeiro, registado no abate, € possivel por ordiEscendente da fileira
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produtiva, verificar todos os outros dados, conebas livro de Nascimentos e
nos registos informaticos.

d) As carcacas séo identificadas de imediato, parposer associar de forma
inequivoca, o n° de identificacdo com o n° da mdeceertificacao.

e) Nas salas de desmancha e acondicionamento dagasréaregistado o n.° da
marca de certificagdo de cada carcaca que entrasaks de desmancha e
acondicionamento tém que estar autorizadas pelpagrento para este efeito, e
serem sujeitas a controlo pelo OPC.

f) As hemi-carcacas e 0s quartos da carcaca sdo dentka identificados com a
marca de certificagdo numerada. Assim, e atravéasiieeabilidade descendente
é possivel chegar ao animal e a exploracdo denonigstas pecas.

g) Todas as operacdes, e em todas as fases saodagista impressos proprios, o
gue permite a rastreabilidade completa do produialeiro Mirandés ou
canhono Mirandés , e a garantia da sua origem §gecayr

Os documentos que servem de suporte a este sistedvacontrolo séo:

1 - Declaragéo de inscricdo no livro de nascimergastida pela entidade gestora da
DOP cordeiro Mirandés ou canhono Mirandés , comems/o suporte informatico.

2 - Folha de registo do abate e desmancha das;aarca

3 - Guias de remessa e facturas, referentes a ciafimacdo do cordeiro Mirandés ou
canhono Mirandés, das unidades que estejam autasizmra o efeito.

4 - Guias de transito, referente a movimentacdo alusais para abate, e das

movimentacdes dos animais entre exploracoes.

Os produtores tém que estar disponiveis para pertodas as acgdes de
controlo que o Organismo Privado de Controlo eiftztdo (OPC), pretenda efectuar
na sua exploracdo, ficando igualmente obrigadosspaeitar as regras de producéo
inerentes ao sistema de controlo implementado Asdaciacdo Nacional de Criadores
de Ovinos da Raca Churra Galega Mirandesa enqumediora da DOP — Cordeiro
Mirandés.
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No anexo IV apresenta-se o0 sistema de rastreat@idaplementado para a carne de

cordeiro Mirandés ou canhono Mirandés .

5 — DESCRICAO DO METODO DE OBTENCAO DO PRODUTO
5.1- Sistema de producgao

No Planalto Mirandés verifica-se um sistema de @®gfo tipicamente
extensivo, caracterizado por uma baixa concentrdedanimais por unidade de area,
cujo encabecamento animal por hectare (ha) de ftipeiorrageira é de 0,15 CN/ha
(minimo) e de 3 CN/ha (méaximo)fazendo principalmente uso de pastagens naturais
das areas baldias durante todo o ano, so fican@éstabulo ou currica nos dias em que
o tempo impede a sua saida. Para além das &rafiasbals ovinos tém acesso a
terrenos de cultivo quando estéo de pousio e asligmeiros.

No Planalto Mirandés as actividades vegetais pratamtes sdo as de sequeiro,
essencialmente as culturas cerealiferas (centdrig@, em rotacdo com alqueive,
seguindo-se os lameiros de secadal utilizados@paesstoreio e feno. Nos “lameiros de
secadal” distinguem-se os “lameiros de pasto” quelestinam apenas ao pastoreio
directo durante todo o ano, enquanto os “lameiresfaho”, embora se destinem
também ao pastoreio directo durante a maior part&nd, ndo o sdo no periodo Abril -
Junho, altura durante a qual cessa o pastoreideg secorte do feno.

O sistema de exploracdo actual de ovinos na &eegrdducdo é muito
semelhante ao sistema extensivo praticado traditiente, apenas tendo sido
introduzidas algumas alteracbes no maneio relagmneom a higio-sanidade do
efectivo, ndo existe um sistema de reproducdo alad@, pelo que os machos
acompanham o rebanho durante todo o ano.

Os ovinos desta raca sdo sexualmente muito pr&cocerrendo a primeira
cobricado das fémeas geralmente entre os 8 e og4dsnde idade.

Os partos distribuem-se ao longo do ano, emboversggue uma maior concentracao
dos mesmos no Outono e Primavera, coincidindo comitaras do ano em que existe

maior abundéancia de pasto.

! No ovino adulto corresponde a 0,15 CN/ha
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Cada ovelha tem geralmente um parto por ano eecgeaspre simples, embora
exista uma grande percentagem com partos gemaasaras ainda com dois partos

por ano.

5.1.1- Alimentacdao : exigéncias e restricoes

A duracgéo diaria do pastoreio varia com as estagdeano. No Inverno, os
animais saem para o monte entre as 9 e as 10 éoegsessam por volta das 18 horas.
No Verdo saem do ovil ou currica cerca das 5 hdaawanha, depois ficam a descansar
entre as 11 e as 17 horas, normalmente junto desamhbra, e s6 regressam de novo a
currica quando deixa de haver luz. O calendari@altheentacdo dos rebanhos esta de
acordo com as estacdes do ano e com as principivsdades e culturas agricolas
praticadas na regido. No Inverno como o campo teat@ pasto devido as geadas,
plantas arbustivas, tais como giestas, estevasjarosho, localmente designado de
monte, é utilizado como fonte de recurso alimentar.

A alimentacéo € feita a base da flora arbustivanbdsa espontanea do mato,
composta maioritariamente, segundo Ribeiro (19M@de por Pinheiro 1989), por
giesta brancacfstisus multiflorury giesta amarelaGenista falcat® esteva(Cistus
ladanifer) e rosmaninho ou arcalLdvandura pedinculatd. Da flora pratense é
representativo o bromdfomus comutat)sa festuca Kestuca arandinacgaazevém
quebradico Gandina fragilig, rabo de raposaAlopeaurus brachystachysvulpia
(Vulpia bromoidel azevéml(olium perenge outros.

Durante o dia os animais pastam a vegetacao nawalfim do dia, antes de
regressarem ao ovil ou curri¢ca, o gado pastoraialameiro ou terra com ferras, aveia,
cevada ou outra forragem semeada no Outono.

Quando o mau tempo impede que 0s animais saiaes, gstmanecem no ovil,
sendo-lhes fornecido no local, principalmente, feaveia ou palha, mas também
alimentos concentrados a base de farinha de cerae@a, trigo ou cevada, estes
altimos principalmente aos animais debilitados@udas recém-paridas.

O feno é normalmente de prado natural (flora pesteaspontanea); a palha fornecida &
normalmente de trigo ou de aveia; a aveia é fodaeem grao, ou em “fardos”, sendo
neste caso a planta fornecida inteira na formafaelds” (Qquando o grédo estd num

estado mais ou menos pastoso, a planta € cortatka-sk secar e depois séo feitos
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“fardos” para se fazer o armazenamento); o centeitjgo e a cevada sdo apenas

fornecidas em gréo, ou moido e fornecido em farinha

Estes alimentos sdo normalmente produzidos naigrégploracdo, em maior
ou menor quantidade, consoante o numero de aniqueEso produtor possui. No
entanto, em situacao de alguma escassez de prodiesti&s alimentos na exploragéo, os
produtores compram a quantidade em défice a optamfutores da mesma localidade,
ou de uma localidade vizinha, dentro da area géogrde producao.

No entanto, e em situacdes extremas (de secatrofgasaturais, incéndios, geadas, ou
outras), em que haja dificuldade em alimentar @mais com alimentos obtidos na area
geografica de producdo, o agrupamento gestor da DOM®eiro Mirandés, pode
autorizar a utilizacdo de alimentos adquiridos mtergor (palha, feno e gréos de
cereais), e de alimentos concentrados, desde que:

- a sua utilizacdo néo ultrapasse 35 % da raga@di

- 0 alimento concentrado obedeca a uma formulag@wip conforme consta do

anexo V.

- a producao deste alimento concentrado seja a@abntrolo do OPC.

- a utilizacdo pelos animais seja, também, sugettantrolo pelo mesmo OPC.

Relativamente a composicdo da dieta, até as 3nsange idade os cordeiros
alimentam-se sobretudo de leite materno. A pads 8 semanas de idade, verifica-se
um aumento gradual na ingestdo de alimentos sdlicdm®o os graos de cereais,
complementados com palha e feamb libitum representando estes alimentos cerca de
80% e 20%, respectivamente, do total de alimentldos ingeridos.

A Primavera é a época de maior abundéancia, hariagbasto disponivel e néo
Sa0 necessarios percursos longos para fartar wsuani

O Veréao é a pior época para os rebanhos, primgak a parte final. Apos a
ceifa, os animais pastoreiam as espigas e o gréofigpu no chdo e os proprios
restolhos, constituindo um recurso alimentar imgad. No entanto a alimentacao € por
vezes suplementada com milho forrageiro. Nestagépscebanhos pastoreiam também
a escassa erva verde que existe junto aos rib€remndo terminadas as vindimas, em
meados de Outubro, as folhas da videira servemd@edimento por alguns dias. Nesta
altura a bolota de Carvalho Negral e de Azinhegastitui também um alimento de

elevado valor energético.
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O pastoreio de percurso, praticado no sistemacioadl, revela-se importante
no controlo da vegetacdo natural dos pousios, toe@ matas. Por um lado, impede a
expansdo de infestantes, o que facilita as futomakilizagbes do solo, necesséarias a
cultura de cereais e diminui os riscos de incénalio;outro lado, o estrume que fica no
solo, apds a passagem dos animais, melhora adizalil deste.

Os cordeiros jovens ficam geralmente no estabtdoaa2? semana de idade
juntamente com as maes. Assim sendo, alimentanedeité materno até ao abate
suplementado com alimentos sélidos (feno, aveiarge®) a partir das duas a trés
semanas de idade.

Os cordeiros escolhidos para recria, como anim@isubstituicdo do efectivo,
nao sdo geralmente desmamados, andando com amnm@estagem e sO deixam de

mamar muito tarde, por vezes cerca dos 4 mesekade.i

Na alimentag&o dos animais s6 se utilizam produdtsrais, estando interdito o
uso de produtos que possam interferir no cresconertesenvolvimento dos animais,
tais como: hormonas, antibidticos, sulfamidas, alizdntes, coccidiostaticos e outros

produtos interditos.

5.2 - Sanidade

No que diz respeito a profilaxia e sanidade, dadores seguem o plano
profilactico definido pela entidade competente derdo com a legislagdo em vigor,
permitindo a realizacdo de todos os tratamentos efacinacdes consideradas
necessarias. As exploracdes tém de ser detenterastatuto sanitario superior, como
seja, estarem classificadas num estatuto indemngudiguer doenca abrangida por
planos de controlo e erradicacao.

Quando um animal € sujeito a tratamento sanig@rabrigatorio respeitar um
intervalo de seguranca inerente ao medicamentorgstraido, antes de proceder ao seu
abate. A impossibilidade de interrupcdo de qualduaamento exclui esse animal do
processo de producdo em causa, hdo podendo cont&geate a carne dele obtida ser

comercializada como Carne @erdeiro Mirandés ou canhono Mirandés

5.3 - Transporte
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O carregamento, transporte e descarregamento miosaia deve ser feito
calmamente, de maneira a qusti@sscausado nos animais seja minimo.
E proibida a utilizac&o de tranquilizantes.

O carregamento e o desembarque dos animais @ialecttravés de cais ou
rampas, de forma a evitar traumatismos nos animais.

E obrigatério um periodo de repouso pré - abat@ale menos 12 horas em
locais préprios, convenientemente arejados e apamasgua limpa a disposicéo.

5.4 - Abate

A comercializa¢do dos animais ocorre principalrelo Natal, Pascoa, Junho
(para o dia de S&o Joéo) e Julho — Agosto, quepndasias exploracdes, quer nas feiras
de gado realizadas na area de producéo.

Os cordeiros sdo abatidos entre um més e os gueeses de idade, com um
peso vivo compreendido entre os 6 e os 20 Kg. Aliadp tdo vasta de peso vivo a
que se procede ao abate do cordeiro Mirandés @inona Mirandés esta
correlacionado com as épocas do ano em que é dalizdo. Verifica-se que na
altura do Natal existe uma grande procura de casle 0s precos naturalmente sao
mais elevados, 0 que leva os produtores a vendeoragiros a um peso vivo mais
baixo.

Apoés a época de Natal, os precos praticados desoesideravelmente e 0s
produtores ndo vendem normalmente os cordeiroshaigar a época da Pascoa, ou seja
durante o més de Marco ou Abril, pelo que os cosdeacabam por atingir pesos vivos
mais elevados. Na altura da Pascoa verifica-sedantjue ha uma procura de cordeiros
mais pesados.

Outra das alturas em que também ha grande prdeucardeiros é Junho, que
coincide com o Sao Jodo e em que, tal como na ®as&o procurados cordeiros mais
pesados.

Durante os meses de Julho e Agosto a quantidadmrdeiros existente nas
exploracdes € baixa, devido a ocorrerem menosaessa altura, mas também porque
os criadores tentam vender os cordeiros antes daoyeelo facto de os pastos e a
disponibilidade de alimentos em geral serem redszid

Enquanto nédo seja possivel, por inexisténcia owegtars ndo terem as condicdes

exigidas pelo agrupamento gestor da DOP Cordeiraridés ou canhono Mirandés, o
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abate, desmancha e acondicionamento/congelacamadas;as poderdo ser realizadas,
fora da &rea geografica de producdo, num rai@d0Km, desde que sejam cumpridas
todas as exigéncias ao nivel das operacdes depdréms abate, desmancha e
acondicionamento, descritas neste caderno de éspeges.

A delimitacao das operacoes de abate, desmancha e
acondicionamento/congelacédo, tem o objectivo egit@ss do animal por transporte de
longa distancia, com prejuizo para a qualidadealleaca e da carne, com perdas no
rendimento comercial da carcaca, de salvaguardquadidade e autenticidade do
produto, permitir a rastreabilidade total (conforamexo V), assegurar que todas as
accOes de controlo sdo efectuadas de forma a gamantonsumidor que o produto é
genuino e apresenta todas as caracteristicas iséhgpre sdo proprias da carne de
cordeiro Mirandés ou canhono Mirandés.

No entanto, sO0 sdo admitidos abates em matadaywespossuam n.° de
aprovacgao de acordo com a legislagdo em vigor,eesgjam previamente autorizados
pelo agrupamento gestor da DOP para o efeito, cista @ garantir o controlo da
genuinidade e rastreabilidade do produto.

A insensibilizacdo dos animais pré - abate é abditp e sO depois se procede a
sangria e evisceragao.

O abate tem que ser feito na presenca de um eszpaete da entidade
certificadora, a qual € responsavel pela identificadas carcacas e pela verificacdo da
rastreabilidade, pelo que a calendarizacéo do aleaeeser estabelecida previamente.
Os animais candidatos ao uso da DOP sao sempravgsrps a ser abatidos, por lotes
formados antes da entrada no matadouro, em sériple e ininterrupta, de modo a
diminuir os riscos de contaminac¢ao microbiana.

O matadouro s6 pode expedir carcacas, meias eatcag pecas desde que
devidamente identificadas e para salas de desmamstritas nos respectivos registos
do agrupamento gestor da DOP.

A garantia da genuinidade do produto € assegyreldacarimbo colocado nos
quatro quartos da carcaca e pelo rétulo identifioado cordeiro Mirandés ou canhono

Mirandés a colocar em cada quarto ou meia carcaca.

No anexo | apresenta-se fotografia de carcacasod#eico Mirandés ou canhono

Mirandés.
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5.5 - Refrigeracdo de carcacas

As carcacas permanecem no frio, a uma temperdtu® a 5°C, até atingirem
as caracteristicas de tenrura, consisténcia, ebgrse aroma que lhes sao proprias.
Estas carcacas serdo sujeitas a um periodo deaté@buminimo de 2 dias e s depois é
gue podem ser colocadas no mercado.

Também € permitido o processo de congelacdo da adencordeiro Mirandés ou
canhono Mirandés e a comercializacdo de pecas lealage A qualidade do produto
Cordeiro Mirandés ndo se altera com o processoodgetacdo, como se prova no
Anexo |l - Estudo de Avaliagdo sensorial da careecdrdeiro Mirandés ou canhono
Mirandés, no qual também foi utilizada carne coad@lpelo painel de provadores.
Também ao nivel do consumidor final ndo se verifigalquer tipo de rejeicdo da carne

congelada de cordeiro Mirandés ou canhono Mirandés.

5.6- Desmancha

Pelas razdes evocadas para a operacdo do al@gemancha de carcacas sO
pode efectuar-se em salas com numero de aprovacacaido com a legislacdo em
vigor, devidamente autorizadas pelo agrupamentimigda DO e sob o controlo de um
técnico da entidade certificadora.

Nas salas de desmancha e expedicdo, a desmargltardacas de Cordeiro
Mirandés nédo pode ocorrer em simultaneo com quaisoutras e deve realizar-se por
grupos constituidos por classes iguais, conformesarito no ponto 1.4 (Quadro n.° 3).

As salas de desmancha e expedicdo podem expeti @a pecas completas ou
em porcdes, sendo em ambos 0s casos garantidantdicdedo e a precedéncia de
pecas completas ou das suas porg¢oes.

As pecas de carne certificadas e/os poacOes sdo expedidas pelas salas de
desmancha e expedicdo, para retalhistas ou oustabetecimentos comerciais, em
embalagens devidamente cintadas e protegidas canttantaminacdo microbiana
externa, rotuladas e com marca de certificacéo.

As carcacas podem ser comercializadas inteiraseraupecas, desde que

devidamente identificadas.
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5.7 - Conservacgao e acondicionamento

A carne de cordeiro Mirandés ou canhono Mirand&depser comercializada
acondicionada em materiais proprios para entrarcenmtacto com o produto, em
atmosfera normal, controlada ou em vacuo.

Qualquer que seja a forma de apresentacédo e amatieento, a carne de cordeiro
Mirandés ou canhono Mirandés tem de estar sempigtpeente identificada.

5.8 - Apresentacao comercial

A carne de cordeiro Mirandés ou canhono Mirandgsresenta-se

comercialmente e independentemente da idade de, abatduas formas distintas:

1. Em carcacas ou hemi - carcacasnarcadas e identificadas com a denominagéo de
venda e ostentando de forma inviolavel a Marcaeléficacao.
2. Pré - embalada, em pecas inteiras ou em pariesevidamente rotulada e

acompanhada, de forma indelével, da Marca de @axt#o.

A comercializagdo sO pode realizar-se em locaentiiados para o efeito, que

estejam previamente autorizados pelo agrupamento .

6 - RELACAO COM A AREA GEOGRAFICA

6.1 — Historia e cultura

Ao longo da histéria da humanidade, a pecudria s&eevestiu sempre das
mesmas caracteristicas, o0 seu exercicio foi semmexligado com a imensa
variabilidade das condi¢cdes econdmico - sociaisseaaimportancia advém do lugar
ocupado entre as fontes de abastecimento do Homem.

As referéncias aos ovinos do Planalto Mirandésndate muitos séculos, como
se pode verificar nos Forais de Miranda (1686-151Q)E do carneiro cabra bode

ovelha cervo cor¢co ou gamo por cabeca dous cejitide cordeiro borreguos cabritos
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ou leytooens nom paguardo portagem sallvo cada hdaa dictas cousas se
comprarem ou venderem juntamente de quatro cabécéBalmeirdo,1994).

Por esta data (e mesmo antes desta) ha alguamdgjas de amigo e amor
referidas por Leite de Vasconcellos nos Estudd@Hilelogia Mirandesa (1900) em que
sao feitas referéncias aos pastores e aos seussamor

A importancia dos rebanhos é evidente ao longo ditgamépocas e é bastante
perceptivel em alguns documentos paroquiais désfha século passado em que se
chegam a coutar algumas areas de cultivo paraotegpr do gado lanar.

A primeira vez que se consideraram racas diferezrte$ortugal foi em 1870,
no primeiro censo efectuado a nivel nacional. Nalst@a existiam, em Tras-os-Montes,
os Bordaleiros comuns no Planalto Mirandés e osndeBadanos na “Terra Quente”,
da Torre de Dona Chama a Torre de Moncorvo, daitdisie Braganca (Azevedo,
1996). Segundo o0 mesmo autor citando Ramos da Ck#64) no Planalto Mirandés
existiam os ovinos churros do tipo Galego Mirandés.

Desde entdo a classificagdo dos ovinos foi sofreatgomas alteracdes mas a
raca Churra Galega Mirandesa sempre foi referea@adem duvida alguma, esta tem
relacdes filogénicas coovis aries studeryDGP,1987).

Segundo Azevedo, J. (1996) e citando Ortigosiag)lL8a@nsiderava-se entdo em
Tras-os-Montes a sub-raca Bordaleira Churra, ¢oen aplicacdo industrial que é
propria, isto €, satisfaz os trés fins que lhe peddrnecimento de 14, de carne e de
estrume...”.considerava-se como tradicional o sistema de masidwvivem de dia e de
noite no campo, pernoitam nas cancelas para adabkderras de cultura,...”.

A criacdo de ovinos, no Planalto Mirandés, € unividade viavel em termos
econdémicos, que muito contribui para a manutencas populacdes rurais. As
exploracdes tém como principal fonte de rendimentictividade pecuaria, 0s ovinos
contribuem generosamente para o produto de vendal,anom o resultado do
fornecimento da carne e da la.

“... Os gados, pois, de sustento pouco custoso igmmde tantos maninhos e
baldios, indispenséaveis ainda ao cultivo por cadsastrumes e trabalho, fornecedores
de productos que a terra ndo da, e além d’isso ada que a si propria se conduz,
impunham-se naturalmente aqui. O fabrico domesfi&@pontado, dos tecidos de 14,
velho de muitos séculos e ainda ao presente denpégas aldeias, indica a existéncia
de grandes rebanhos. No Ittinerario de Severim deaFfala-se da abundéancia de

carneiros, quasi todos de |a preta, como hoje, & fdg&ras de Miranda no primeiro de
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cada més, onde “o principal que nellas se vendepsiles, anforeis e cambeis de ~q se
laurdo mt%® na terra posto ~g grosseiros”. Outros vestigiovakladores apparecem
ainda, de entre 0os quaes €é curioso citar uma esp#Eiassociacao de pastores, para 0s
vender depois em tempo certo, destinando-se oidinh®bras pias” (Mendes,1985).

A producéo de la é também um factor com significaclenémico para a regiéo,
sendo os ovinos explorados principalmente pelaecauas também pela |a.

Citando Deusdado (1930))0O gado lanigero ocupa tambem um papel
importante na economia da regido; porquanto, alguampanezes se vestem ainda da
|& dos seus gados, mormente em terra de Miranagdée) disso, porque se exportam
grandes quantidades de I&Isto reflecte a importancia da criagdo de ovinetap
producao de Ia.

Muitos sdo os produtos da regido do planalto Miéanigitos a partir de uma
producdo ovina — la. Ainda ndo ha muito tempo, estaa matéria-prima base do
vestuario dos mirandeses © mirandés veste camisa de linho caseiro e bysatdo,
feito nos teares manuais, juntamente com as mamasque se cobre (...) A mulher
mirandesa veste camisa de linho, lenco garrido e@asou 14, franjado, casaca...”
(Mourinho, 1991).

A Capa de Honras Mirandesa €, ainda hoje, um metnto da indumentéaria de
Miranda. Esta capa vale por si mesma, ainda quke $urel, por um conjunto de trajes
regionais. E uma peca talar, isto €, que descacaté@lcanhar, desde o alto da cabeca,
envolvendo completamente o homem.

No anexo VI apresentam-se fotografias ilustratd@sapa de honras Mirandesa.

O cordeiro Mirandés faz parte também da gastrondmoi. A alimentacdo da
gente Mirandesa é relativamente frugal e simpesijz-se ao pao em abundéancia, com
cereais moidos nos seus moinhos e cozido nos emesf legumes colhidos nas suas
hortas, batatas, hortalicas, carne de porco e, aemamente, carne de vaca e cordeiro.

Em épocas festivas o consumo de carne de ovino ugra importancia
acrescida: “..no dia de Todos os santos, comeca-se em algumemaldor comer a
machorra, uma ovelha de um ano que nao tenhactidgéo, assada em comum, uma
para 0S rapazes, outra para as raparigas de umeeialdregada por abundante
vinho...” (Mourinho, 1991).

Um dos ex libris da regido é, sem duvida, a gastronomia. Muitos @0

restaurantes onde se cozinh&ordeiro Mirandés, “...as costeletas de borrego, o

cozido e a sopa transmontana... Sao iguarias clgabores permanecerdo como
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convites para voltar e repetir. Mas atencao, tragasmo vontade de comer porque o
ditado daterra diz — Para que nao sobre, antes nos faca qua sobre.” (Peralta,
2000).

Em anexo VIl apresentam-se fotografias de pratagecoionados com carne de
cordeiro Mirandés.

A reputacdo deste produto atrai 0s consumidoresmmeos nao naturais da
regiao, que se dispdem a pagar mais por um prapig@, sem davida alguma, de uma
excelente qualidade. A importancia do Cordeiro Wtigs estd bem patente no sucesso
das sucessivas edicOes Festival Gastrondmico — Sabores Mirandeses (5%edem
2005). Esta iniciativa tem duracdo de trés dias, sendaleles dedicado ao Cordeiro
Mirandés, mais conhecido por canhono para quemMalandés, o que traduz bem a
sua importancia nos habitos e economia da regiao.

Durante o més de Agosto também se realiza a Ser@asé&rondmica do
Cordeiro Mirandés, integrada nas Festas da Cidaddichnda do Douro, com muito
sucesso, 0 que tem atraido cada vez mais turistasit®m as gentes locais, que se
deslocam propositadamente para saborearem esta, Gam sete anos consecutivos
(2005).

Além destes eventos, realiza-se anualmente o camadws ovinos da raca
Churra Galega Mirandesa, com um acréscimo sigtificalo nimero de participantes
com exemplares oriundos de diversas exploracdesgi#o do Planalto Mirandés.

Pelo exposto e tal como comprovado no anexo IX menMirandés é, de facto,

usado no comércio e na linguagem corrente pargri@sd produto.

6.2 — Especificidade da area geografica

O Planalto Mirandés corresponde ao solar da ragaaoChurra Galega
Mirandesa e situa-se no Nordeste Transmontano. patelto € uma zona com
caracteristicas proprias e homogéneas, area quasssituada entre os 600 e 0s 800 m e
cujos limites sdo: a norte e a leste a fronteisa k1 espanhola, a oeste os concelhos de
Braganca, Macedo de Cavaleiros e Alfandega da &&wé os concelhos de Torre de
Moncorvo e Freixo de Espada a Cinta.

Encontramos nesta regido um clima marcadamentéineatal com uma
ocupacdo a base de cereal ou de pastagens derse(dmmieiros). Nas encostas de

grande declive sobre os rios que delimitam o PlarMirandés, designadas localmente
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por arribas, ocorrem pequenos patamares (socalcos) de culpgamanentes de
sequeiro das quais se destacam a vinha, o olvaneendoal.

O Planalto Mirandés apresenta caracteristicas awsas mediterraneos,
assimetria dos regimes térmico e pluvial (estagf@sschuvas na época fria e Verdes
guentes e secos).

A precipitacdo média anual representa um dos eslarais baixos de toda a
regido Norte. Do total de precipitacOes, registze®Ea de 27% no semestre Maio -
Outubro e apenas 7% nos meses de Junho a SeteRbheifo, 1989). Este factor
constitui sem duvida um grande estrangulament@@griuma vez que a caréncia de
agua no periodo de maior desenvolvimento vegetatindiciona essa actividade.

No que respeita a temperatura faz-se sentir erextrigor das estagfes opostas,
traduzindo-se no proloquio popular dos “nove melgekhverno e trés de Inferno”.

Geognosticamente o Planalto Mirandés € uma zonaocleas antigas. Do
predominio dos xistos e granitos resultam solosloaas, cascalhentos e pouco
permeaveis.

As condi¢cdes edafo-climaticas proprias do planditnitam a escolha das
actividades produtivas, dai que uma das principaisvidades desta zona seja a
pecuaria.

Segundo Pinheiro (1989) os lameiros e prados ocuparca de 25% da
superficie agricola util, o que indica a elevadgdmnéncia do sector pecuario na
economia local.

Nesta regido predominam os sistemas cerealiferderrageiros, com os
emblematicos prados naturais de sequeiro (ou d¢cdolealmente designados por
lameiros e as plantas arbustivas (ex. giestasa fela bolota de carvalho Negral ) que
constituem a base da alimentacdo dos animais.

Existe uma zona de transicdo entre as Arribas alode o Planalto Mirandés
propriamente dito. Nesta zona, também pastorealds peelhas, apesar de existir
alguma cultura de oliveira, vinha e amendoal, prédam os terrenos marginais, 0s
restolhos e pousios das culturas cerealiferas.

O Planalto Mirandés é delimitado a norte e a Ipsta fronteira luso-espanhola,
gue coincide com a barreira geografica do rio Daimom as Arribas do Douro. As
Arribas do Douro com caracteristicas mediterraneasle sao frequentes o0s

microclimas, tém como culturas mais representatevasnha, o olival e amendoal.
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Espontaneamente aparecem principalmente as matasmibeo, a carvalheira e o
sobreiro.

A oeste a area geografica de producéo, é delimpatbs concelhos de Macedo
de Cavaleiros (e Arribas do Rio Sabor), Alfandegdéd e Braganca.
As arribas do rio Sabor tém caracteristicas deal®uente Transmontana e tém como
principais actividades agricolas o olival para adpgdo de azeite, o amendoal e
também a vinha, embora em menor escala. No condelidacedo de Cavaleiros os
solos sdo mais férteis e existem melhores pastagergialidade e quantidade, devido
as condicOes edafo-climaticas serem menos sevepataeexisténcia de microclimas
com mais precipitacdo, devido a existéncia da gamado Azibo, sendo atingidos os
1000 mm anuais por T@o contréario dos 600 mm anuais pdt que ocorrem na regido
do Planalto Mirandés. A oeste existe também uma zantransicdo (abrangida pelo
concelho de Vimioso) entre o concelho de Vimiosmancelho de Braganca, em que
existe alguma producéo de castanheiro mas, sobretiml olival. Nesta zona de
transicdo os animais pastoreiam sobretudo as deepastagem de sequeiro (lameiros
de secadal), pousios das culturas cerealiferagpllves e plantas arbustivas. No
concelho de Braganca predominam as culturas peremaspredominio do castanheiro,
embora existam alguns lameiros que neste concélhaabretudo de regadio mais ou
menos regular. O concelho de Alfandega da Fé apeesa zona de confluéncia com o
concelho de Mogadouro e Moncorvo, mais propriameageencostas viradas para o rio
Sabor e Vale da Vilarica, um predominio da cultde vinha, da oliveira e da
amendoeira.

A sul o Planalto Mirandés é delimitado pelos ctlmee de Freixo de Espada a
Cinta e Torre de Moncorvo. No concelho de FreixoEdpada a Cinta as principais
culturas sdo o olival para producdo de azeitonanéea, 0 amendoal, os citrinos e a
vinha, tendo as culturas cerealiferas pouca repasadade no concelho. No concelho
de Torre de Moncorvo predominam as culturas dablpara producdo de azeitona de

mesa e azeite e o amendoal.

Em suma, verifica-se que no solar da raca (PlanaltMirandés) existe um
predominio das culturas cerealiferas e das pastageme sequeiro, enquanto que
nos concelhos limitrofes do Planalto Mirandés predoinam as culturas
permanentes como a oliveira, o castanheiro, o amepa, a vinha, a floresta, a

macieira e a pereira, existindo também alguns lames de regadio.
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6.3 - Particularidade do produto

A particularidade do produto prende-se com a eagaal, mas principalmente
com a alimentacdo e maneio. A alimentacdo tradatianque 0s animais sd0 sujeitos
com o aproveitamento de um conjunto de recursaadppermite a producao de uma
carne muito tenra particularmente suculenta, mact@m uma gordura consistente e
nao exsudativa.

O regime de exploragcédo extensivo, com pastoreguaamaior parte do ano leva
a que os animais apresentem um nivel de gorduiiibegdo na carne, musculo firme
com um marmoreado uniforme de gordura intramuscwanferindo caracteristicas

organolepticas particulares.

6.4 — Relacao causal entre a area geografica e mguto

Pelo exposto, a area geografica de producdo d& ckecordeiro Mirandés ou
canhono Mirandés ficanaturalmente limitada ao Planalto Mirandés, ja gpenas
nesta regido natural ocorrem as condicfes natpEdo-climéticas), as culturas
agricolas que sdo a base de sustentacdo dos relmpnkdactores humanos necessarios
a boa conducéo e maneio dos animais, e que, camodemonstrado, contribuem para
as principais caracteristicas do produto, designadte as fisicas e sensoriais e 0
tornam diferenciado de outras carnes de ovino aigda produzidas em areas

geograficas aparentemente préoximas.

Ao saber fazer, junta-se o saber cortar e a formandnusear a carne e de
realizar a desmancha da carcaca. Estes sdo commtcsmque foram passando de
geracdo em geracao, e que sdo transmitidos atlavéscdes de formacédo, para serem
utilizados nas unidades onde se efectua o processantda carcaca de cordeiro
Mirandés ou canhono Mirandés. O corte das costida®rdeiro Mirandés ou canhono
Mirandés é tipico e individual, em que a espesdasacostelas ronda em média os 2,5
cm, o0 que permite obter um maior rendimento daaga® um paladar especifico, que
valoriza a carne de cordeiro Mirandés ou canhon@mdiés junto dos consumidores

gue reconhecem.
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7 — REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO

O controlo da fileira produtiva da carne de cawdvlirandés ou canhono
Mirandés é efectuado pela SATIVA (OPC) indigitadeeeonhecido legalmente para o
efeito, como cumprindo os requisitos da Norma 4501.

A SATIVA desenvolve a sua ac¢ao de acordo comserde no Manual de
procedimentos para controlo e no plano de controlo.

O regime de controlo € instituido ao longo de tadéeira produtiva, sendo em
cada carcaca ou peca colocada, pelo OPC ou pogenteapara o efeito credenciado, a

respectiva Marca de Certificagao.

8 - REGRAS ESPECIFICAS DA ROTULAGEM

Independentemente da forma de apresentacdo comerciara além de todas as
restantes mencdes legalmente obrigatoérias, todascas ou embalagens se apresentam

devidamente identificadas e rotuladas, com as segumencoes:

. Carne de Cordeiro Mirandés - Denominacéo de origestegida, ou
. Carne de Canhono Mirandés — Denominacéo de origetadgida,
. logotipo do produto (em anexo V),

0 nome e morada do produtor ou do Agrupamento deupooes que

comercializa o produto,

. logotipo comunitario (apenas apos o registo comatioi,

. namero de identificacdo do animal,

. marca de certificacéo,

. indicacao da classe da carcaga, A, B ou C, confartheado no ponto 2.4 deste

caderno de especificacdes)
. data e local de abate,

. morada para reclamacdes e pedidos de informacao.
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Em caso algum o nome ou denominacdo social e matadparodutor ou do
Agrupamento que comercializa o produto podem dastiguidas pelo nome de qualquer
outra entidade, ainda que se responsabilize peliupy.

A denominacéo de venda — Cordeiro Mirandés — DGR — Canhono Mirandés —
DOP- néo pode ser acrescida de qualquer outraaig@ticou mencao, incluindo marcas
de distribuidores ou outras.

A rotulagem visa permitir a identificacao rapidamtoduto ndo sé pelos habitantes
desta area geografica de producdo e pelos conswgsitiabituais, mas também para
que os restantes consumidores o possam reconh@moer um “produto com origem

reconhecida e qualificada”.

Os géneros alimenticios em cuja elaboracdo sefaadth “Carne de Cordeiro
Mirandés”, mesmo na sequéncia de processos deraid@ooe transformacao, podem ser
comercializados em embalagens que facam refer@nciferida denominagdo, sem
aposicao do logotipo comunitario, desde que a cdeneordeiro Mirandés, certificada
como tal:

» constitua a componente exclusiva de carne oviraaauto final, e

» constitua a componente maioritaria (pelo menos ¥%lem peso da categoria
“carnes”, e pelo menos 20 % do total dos composerse estes forem de outra
natureza, que ndo carne.

» os utilizadores do produto com esta denominacategda sejam autorizados
pelo Agrupamento de Produtores gestor.

O mesmo Agrupamento é responsavel pela inscricsedaitilizadores em registos
especificos, 0s quais, ap0s autorizacdo, tém cere centrolados pelo OPC
relativamente a utilizacdo correcta da denominagémtegida na rotulagem e as

quantidades utilizadas.

Em anexo VIl apresenta-se o logotipo do produto.
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ANEXOS

Anexo | - Fotografias de ovinos da raca churra gagg Mirandesa

Anexo Il — Estudo de avaliacdo sensorial da carneedcordeiro Mirandés ou
canhono Mirandés

Anexo Il — Mapa ilustrativo da delimitacdo da areageografica

Anexo IV - Sistema de rastreabilidade implementadgara a carne de cordeiro
Mirandés

Anexo V — Composi¢do do Concentrado “Tipo”

Anexo VI- Fotografias da Capa de Honras Mirandesa

Anexo VIl — Fotografias de pratos preparados com gae de cordeiro Mirandés ou
canhono Mirandés

Anexo VIII - Logotipo do produto

Anexo IX — Elementos que comprovam o uso do home

Anexo X — Glossério Mirandés /Portugués
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ANEXO | — FOTOGRAFIAS DE OVINOS DA RACA CHURRA GALE GA

MIRANDESA

Fotografia 1 — Ovino da raca Churra Galega Mirandea de cor branca

Fotografia 2 — Ovino macho da raga Churra Galega Mandesa de cor preta
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Fotografia 3 — Ovinos da raga Churra Galega Mirandea em pastoreio

Fotografia n°® 4 — Carcacas de Cordeiro Mirandés owanhono Mirandés

camara de refrigeracao
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Fotografia n.° 5 - Costela de Cordeiro Mirandés oganhono Mirandés

Costela de "Cordeiro Mirandés"
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ANEXO Il - ESTUDO DE AVALIACAO SENSORIAL DA CARNE DE
CORDEIRO MIRANDES OU CANHONO MIRANDES

A avaliacdo sensorial € uma técnica de medicaoirtfmrtante quanto o0s
meétodos quimicos, fisicos ou microbiolégicos, usaplara avaliacdo da qualidade. A
avaliacao sensorial utiliza a sensibilidade dohsenano para avaliar o gosto, o odor, a
aparéncia e a textura dos alimentos, sendo ostadesl dos ensaios com painéis de
provadores importantes para a determinacéo daageéeitou rejeicdo do produto pelo
consumidor.

O conceito de qualidade da carne €& muito difie definir devido a
heterogeneidade intrinseca do produto e ao grauljectividade dos atributos que se
consideram comercialmente importantes. Dai quenzeaito de qualidade varie, néo
apenas em funcdo da cadeia de producédo e de cahlzagdo, mas também, com a
necessidade de satisfazer as exigéncias de meresplesficos.

Para caracterizar sensorialmente a carneBdoego Mirandés utilizamos
cordeiros de ambos os sexos, abatidos a diferpases. Apos 3 dias de refrigeracéo a
4°C foram colhidas amostras do musdalogissimus lumborurpara avaliar a dureza, a
suculéncia, a intensidade do flavour, a intensidkdedor, a intensidade do sabor doce,
a fibrosidade e a aceitabilidade geral por um pailee provadores, seleccionado e
treinado para o efeito na Escola Superior AgrdgaBdaganca. Todo o processo de
formacéo do painel, obedeceu ao estabelecidoNmiaa Portuguesa ISO 8586 — 1
(2001)

Material e métodos

Utilizaram-se 36 cordeiros (18 machos e 18 fémdasjaca autoctone Churra
Galega Mirandesa, criados de acordo com o sistesdécibnal de producéo da raca,
distribuidos por trés categorias diferentes de mEs@arcaca quent&gtegoria A:
inferior a 7 kg,Categoria B: entre 7,1 e 10 Kg €ategoria C entre 10,1 e 13 kg) tal
como definido noregulamento (CEE) n.° 2137/92para classificagcdo de carcacas

ligeiras da Unido Europeia.
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A avaliacdo sensorial da carne foi efectuada nscolalongissimus lumborum
removido entre a 122 e a 132 costelas, sendo etiabaleacuo e submetido a maturacao
a 4°C durante 72 horas, apos o qual foi congelad®iC até a realizacdo das provas
organolepticas.

Os provadores foram treinados para os seguintesitdess: 1) dureza; 2) suculéncia;
3) intensidade do odor; 4) intensidade do flavéliaceitabilidade geral; 6) fibrosidade
e; 7) intensidade do sabor doce. Os provadoresaesal as amostras, distribuindo-as
ao longo de uma escala néo estruturada de 1 aatOeygemplo no que se refere a

dureza, 1 sergobuco durd e 10 “muito durd).

Resultados

Natabela 1apresentam-se os efeitos do peso da carcaca sudnteexo sobre
as variaveis do rendimento em carcaca e a propdegordura pélvica e renal (%).
O peso de carcaga quente nao condicionou (P>0,@5)dimento em carcaga quente e,
como seria de esperar, um aumento do peso da aasgoaqte origina um aumento na
percentagem de gordura pélvica e renal. As fémpaesentam maior rendimento em

carcaca quente e maior proporcao de gordura pé@wieaal do que os machos.

Tabela 1 Efeito do peso da carcaca e do sexo sobre asveaisensoriais treinadas da

carne de cordeiro

n |Peso da carcaga quente Rendimento em carcach %R’

Categoria
A<7kgP4 |5,2+0,12 47,60,61 0,97+0,17%
7 kg <B<10kg24 |7,7+0,18 48,5+0,64 1,81+0,178
10 kg <C < 13 kg4 |10,0+0,12 47,8+0,60 2,22+0,1,67

Sexo

Machos 36 | 7,420,10 46,0+0,50 1,100,138
Fémeas 36| 7,940,310 50,0+0,5% 2,24+0,146

# Proporcao de gordura pélvica e renal (%)

Na tabela 2 apresenta-se os efeitos do peso da carcaca quelttesexo sobre o pH
medido 1 hora e 24 horas ap0s o abate. O pesodsaajuente nao afectou (P>0,05) o
pH1, todavia para o pH24, observou-se uma difersigaficativa (P<0,01) da carne

dos animais pertencentes a categoria C em relagfiogeatantes pesos. O sexo nao
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condicionou o pH, no entanto, os machos apresentaraa tendéncia para valores

ligeiramente superiores.

Tabela 2: Efeito do peso da carcaca quente e do sexo sopkernedido 1 hora e 24

horas apos o abate.

N [pHL pH24

Categoria
A<7kg |24 |6,2+0,055,7 +0,02
7kg<B<10kgPR4 |6,3+0,08/5,7+0,02

10 kg<C<13kg|24 |6,2+0,055,8+0,02

Sexo
Machos 36 |6,3+0,045,7+0,02
Fémeas 36 | 6,2+0,046,7+0,02

Na tabela 3 apresenta-se os efeitos do peso da carcaca geetide sexo sobre a
luminosidade (L), do indice de amarelo (b*) e ddida de vermelho (a*). Nas medidas
de cor, observou-se que 0 peso da carcaca quemefeda o indice de vermelho, mas
tem um efeito altamente significativo (P<0,001)lmainosidade, que diminui com o
aumento do peso da carcaca quente. Quanto ao oeliamarelo, a carne dos animais
da categoria A apresentam valores superiores (B¥0,em relacdo as restantes
categorias (B e C). Estas diferencas de coloraglagsionadas com o peso da carcaga
quente poderdo estar ligadas ao facto de que animmeis novos recebem
proporcionalmente na alimentacdo maior quantidaeldede, e concomitantemente
recebem menos ferro, do que os de peso mais ekvasopor sua vez recebem na
alimentagc&o maior quantidade de concentrado, dhgseproporciona maior quantidade
de ferro na dieta. O que diz respeito ao efeitos€ro, observa-se uma diferenca
significativa na luminosidade (P<0,05) entre macbo#meas. No entanto, ndo se

observam diferencas significativas (P>0,05) retatiente aos outros indices.

Tabela 3 Efeitos do peso da carcaca quente e do sexo soli@inosidade (L), do

indice de amarelo (b*) e do indice de vermelho.(a*)
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L a* b*
N (Luminosidade) |(indice vermelho) |(indice amarelo)
Categoria
A<T7kg (24 |44,0%0,55 15,9+ 0,48 10,3+ 0,26
7kg<B<10kg[R4 |41,4+0,58 16,5+ 0,44 4,2 +0,27
10kg<C<13kg|24 [39,0£054 [17,0+0,43 8,8 +0,28
Sexo
Machos 36 42,2 +0,45 16,1+ 0,38 9,6 + 0,21
Fémeas 36 40,7+025 [16,9+0,38 9,3+0,27

Natabela 4apresenta-se o efeito do peso da carcaca quentsexd sobre as variaveis
sensoriais da carne de cordeiro. As trés categdegseso em estudo ndo apresentaram
diferencas significativas (P>0,05), na suculénaia, intensidade do odor e na
aceitabilidade geral. No entanto, a intensidaddlalmur da categoria A foi inferior
(P<0,05) a observadacategoria C

A resisténcia ao corte (dureza instrumental) teva influéncia altamente significativa
do peso da carcaca quente (P<0,001), a dureza smumesm o aumento do peso da
carcaca quente, apesar de na avaliacdo sensorialudga, 0s painelistas nao
detectaram diferencas significativas (P>0,05) essdrearias categorias de peso.

Com base os resultados podemos afirmar que aos pesoarcaca quente estudados
nao se observam diferencas significativas naswes&ensoriais da carne dos ovinos
de raca Churra Galega Mirandesa, em especial nalztdade geral, o que nos leva a
afirmar que o abate aos pesos mais elevados (C@egppode resultar numa maior
rentabilidade do sistema de producdo, mantendentamnto, a qualidade organoléptica

da carne produzida.

Tabela 4 Efeito do peso da carcaca e do sexo sobre asveaisensoriais treinadas da

carne de cordeiro

Dureza |Suculéncialintensidade do odor| Intensidade do flavouAceitabilidade gera
Categoria
A 3,1+0,29|3,0+0,24| 4,8+0,15 4,0+£0,14 3,3%¥0
B 3,5+0,29 |3,5+0,24| 52+0,16 4,5+0,15 3,7.480
C 3,8+0,28 |3,8+0,23| 4,9+0,15 4,5+0,14 3,60
Sexo
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Machos | 3,4 0,23 3,7+0,19 480,12 4,2+0,12 3,7+0,14
Fémeas | 3,5+£0,23 3,2+0,20 5,1+0,12 4,5+0,12 3,4 +0,14

Nafigura 1 apresenta-se o comportamento das variaveis seissgodemos observar
uma maior aceitacdo, por parte dos provadoresads aos animais pertencentes a
categoria B. Assim, conclui-se que o aumento do plescarcaca quente ndo afectou
negativamente as variaveis sensoriais, em espaciateitabilidade geral. Assim,
podemos considerar que o abate dos cordeiros & paperioresGategoria C) pode
resultar numa maior rentabilidade do sistema delyg&o, mantendo, no entanto, a

gualidade organoléptica da carne produzida.

Int. Sabor doce Suculéncia

== Categoria A
=== Categoria B
== Categoria C

Aceit. Geral Int. flavour

Figura 1. Representacao grafica do comportamento das esgi®ensoriais, para 0s

diferentes pesos de carcaca quente da raca ChalegaGVirandesa.

N&o se observaram diferencas (P>0,05) entre sexaiculéncia, na intensidade do
odor e na aceitabilidade geral. Ngura 2 apresenta-se o comportamento das variaveis
sensoriais, podemos observar um comportamento lsanelentre sexos nas variaveis
sensoriais estudadas. Assim, conclui-se que paradergalos de peso estudados nao se

observam diferencas nas variaveis sensoriais, pe2oo abate dos cordeiros dos dois
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sexos, as categorias estudadas, permite obter cammecaracteristicas organolepticas

semelhantes.

Dureza

Int. Sabor doce Suculéncia

i
- &

Aceit. Geral

— Machos Mirandeses

— Fémeas Mirandesas

Fibrosidad Int. Odor

Int. flavour

Figura 2: Representagdo grafica do comportamento das edsi&ensoriais, para 0s

cordeiros machos e fémea da raca Churra Galegadéisa.
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ANEXO Ill - REPRESENTACAO DA AREA GEOGRAFICA DA CAR NE DE
CORDEIRO MIRANDES OU CANHONO MIRANDES

iﬁ;?ﬂ;ﬁmﬂmm ..... PRODUTOS TRADICIONAIS
SRR e CORDEIRO MIRANDES

Area Geografica de Nascimento, Cria, Recria, Abate e Acondicionamento

1:750 000

Legenda
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ANEXO IV — SISTEMA DE RASTREABILIDADE DA CARNE DE C ORDEIRO

MIRANDES OU CANHONO MIRANDES

Fases Informacao Documentos

Reprodutores Marca de Exploragéo Registo de Exgora
Origem Declaracéo de inscricdo no RZ
N.° de Ordem Marcas auriculares
N.° de inscri¢cao no livro de Adultos (LA) Regigtdormatico

do Registo Zootécnico (RZ)

Nascimento N.° de Ordem Registo de Exploracéo

Marca de Exploracéo

Data de Nascimento Declaragédo de Nascimento do RZ
Sexo; Variedade (cor) Marcas auriculares
N.° LA da Mée Registo informatico
N.° LA do Pai
Identificacéo Orelha Direita (brinco) Marca auricular com n.° de seri¢ e

Animal Marca de Exploracgéo: Marca de exploracéo

7 caracteres:PTECBO06

PT- Estado Membro da exploracédo de origem

EC- Concelho
Saida para abate = Data de saida para abate Registpldracao
Matadouro de destino Guia de transito

N.° de inscricao no Livro de Nascimentos do RZ

Abate Identificacdo do animal Folha de registo lote

N.° ordem de abate (nimero de série do brinco, chaFdo OPC
0 peso e categoria da carcaca, a classificacéo

da carcaca, 0 sexo, a idade, a exploracdo denorige

e 0 nome do produtor)

NUmero de Marca de certificacdo (Crotal)

Data de expedi¢cédo do matadouro

Desmancha Numero de Marca de certificacdo (Crotal) Folha de registo de desmanchal

Peso da carcaca Ficha do OPC

Matadouro de Origem
Quantidades de pecas Obtidas
Numero de Marca Certificacdo (Produto Final)

Destino Comercial

\Venda Comerciante Guia de remessa

N.° de marca certificacdo Ficha do OPC
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ANEXO V — COMPOSICAO DO CONCENTRADO “TIPO”

Caracteristicas Nutricionais do concentrado “Tipgdara o Cordeiro Mirandés

Valor Nutritivo :

Proteina Bruta ........ooveirie e e e e e 16,5a W8
FIDra BIULA ...t e e e e e e e 5a6%
GOrdUIa BIULA ... .e e et e e e e e 84 %
CINZAS e e 75 a85%
VIAIMING A oo e e e e e e e 8 000 Ul
VItamMINA D3 ... 1 600 UI

Vitamina E ... e 200G

Ingredientes

Cereais e Subprodutos de Cereais
Bagacos de Oleaginosas
Subprodutos de Frutos

Produtos Lacteos

Subprodutos do Agucar

Correctores Minerais e Vitaminicos
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Caracteristicas Nutricionais do concentrado “Tipgiara os animais adultos da raga

Churra Galega Mirandesa

Valor Nutritivo :

Proteina Bruta ........oiviiee e e e e e e e 17 a18%
FIDra BrULa ... e e e e e e e Bal2%
GOrdUIa BIULA ... .v et et e e e e e e e e 34 %
CINZaS e e e 6a9%
VIAIMING A e e e e e 7 500 Ul
VItamMINA D3 ... 1 000 UI

VitamiNa E ... e 1D Q)

Ingredientes

Cereais e Subprodutos de Cereais
Bagacos de Oleaginosas
Subprodutos de Frutos

Produtos Lacteos

Subprodutos do Agucar

Correctores Minerais e Vitaminicos
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ANEXO VI - FOTOGRAFIAS DE CAPAS DE HONRAS MIRANDESA

Fotografia n.° 6 - Capa de Honras vista de tras
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ANEXO VII - FOTOGRAFIAS DE PRATOS PREPARADOS COM CO RDEIRO
MIRANDES

Fotografia n.° 8 — Cordeiro Mirandés assado na b
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ANEXO VIII - LOGOTIPO DO PRODUTO

Cordeiro
Mirandés

Mirandeés
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ANEXO IX - ELEMENTOS QUE COMPROVAM O USO DO NOME

Listagem dos textos onde se encontram referencias @ca Churra galega
Mirandesa, ao Cordeiro Mirandés ao longo dos tempos em diversos eventos e
acontecimentos:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

Boletim Municipal — Municipio de Miranda do Dour®005, “... 10°
Concurso Nacional de Criadores de Ovinos da Racaur@h Galega
Mirandesa, no Mercado de Gado de Malhadas, com op{sito de
estimular a preservacao da raca.”

Boletim Municipal — Municipio de Miranda do Dou®05, VI Festival de
Sabores Mirandesé<Caldeirada e costelas de Cordeiro Churro....”

Jornal “Nordeste” (26-4-2005), Concurso NacionalGio Ovino da Raca
Churra Galega Mirandes$a.este tipo de ovinos, que € muito apreciado nos
restaurantes da regido, ainda ndo obteve a Denogdioade Origem
Protegida.”

EDITAL — Camara Municipal de Miranda do Douro, Riegoento do 10°
Concurso Nacional de Ovinos da Raca Churra Galaeganlfesa, a realizar
no dia 17 de Abril de 2005, pelas 9 horas, no Miwcde Gado de
Malhadas.

Panfleto elaborado pela Associagédo Nacional ded@Gmes de Ovinos da
Raca Churra Galega Mirandesa 2008®) Cordeiro Mirandés é parte
integrante da gastronomia rica e variada da regdimPlanalto Mirandés, e
€ apresentado em diversos pratos tradicionais, tao: o Ensopado de
Cordeiro Mirandés, o Cordeiro Mirandés Assado nads e a Caldeirada
de Cordeiro Mirandés.”

In http://www.bragancanet.pt/sendim/htm/festivaktgandmico2001.htrrl
Festival Gastronémico de Sabores Mirandeses 2@é,de | Canhono da
Raca Churra Galega Mirandesa.”

Jornal “Informativo” (7-2-2005), Sabores Mirandeges prova,‘Carne de
vaca Mirandesa, cordeiro, porco enchidos ...”.

Jornal “Semanario Transmontano” VI Festival de $edoMirandeses,
Fevereiro de 20050 primeiro dia do certame serd dedicado ao Bovino,
raca Mirandesa, o Dia seis sera o Dia do Ovino dec¢& Churra
Mirandesa,...”.

Jornal “Nordeste” Fevereiro de 200Burante os trés dias em que decorreu
a feira de Sabores Mirandeses houve um dia dediaachmla uma das racas
autoctones: Vitela Mirandesa, Ovino de Raca Chari@porco, sabores que
foram degustados e aprovados pelos visitantes.”

10)In, http://www.bragancanet.pt/voznordeste/noticias feira apresentou os

seus produtos emblematicos:enchidos e carne deopdarego da raca
churra galega mirandesa, ...".
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11)In, http://www.portugalecoaventura.pt/provdEm Miranda do Douro,
reconfortado o espirito, é facil e absolutamentdicaeso reconfortar o
estbmago. A posta a Mirandesa, oriunda da carnevdea de raca
Mirandesa e/ou o Cordeiro da raca Churra Galega afidesa, fazem as
delicias de qualquer um...".

12)Jornal “O Espigueiro” (13-1-2005) — VI Festival 8abores Mirandese¥)
dia 5 sera dedicado ao Bovino, raca Mirandesajeosgis sera dedicado ao
dia do Ovino de Racga Churra Mirandesa,...".

13)In, http://www.netmenu.pt/fagendaVl Festival de Sabores Mirandeses,
“Com o VI Festival de Sabores Mirandese, preterglers esséncia
desenvolver, apoiar e reforgcar a competitividade goodutos tradicionais —
horticolas, racas autéctones (vitela mirandesa, demo da raca Churra
Galega Mirandesa, e porco e seus derivados),...”.

14)Jornal “Mensageiro de Braganca” (11-2-2005), VItives de Sabores
Mirandeses, “os visitantes puderam ainda provar pratos da cban
regional, confeccionados com carne de bovino miéandvino de raca
churra mirandesa, e de porco.”

15)Jornal Nordeste (1-2-2005), VI Festibal de Sabdi@sndeses,'Die 05.
Sabado — Canhono Mirandés.”...”Guisado de Canhon&anhono assado
no lhume”.

16)Panfleto de - Nordeste Transmontano, Regidao desifiori‘lll Festibal de
Sabores Mirandeses,1-2-3 de Marcio de 2002, Lhadgol Castielho,
Miranda de | Douro, 3 de Méarcio (Deimingo), die dEanhono de la Raga
Churra Galhega Mirandesa”.

17)Cartaz da 72 Semana Gastronomica Cordeiro Miramiésnda do Douro,
18, 19 e 20 Agosto de 2004.

18)Jornal “Mensageiro de Braganca’ (27-2-2004), V Bdiglo Festival de
Sabores Mirandese®sym dia foi dedicado ao “canhono mirandés”, outro a
“bitela mirandesa”, e o terceiro ao “Cochina”

19)In Jornal “Mensageiro de Braganca” (23-4-2004)mais dificil &€ escoar o
produto a bom preco, ou seja, ao pre¢co de um pdigldégico”. E como
refere Francisco Rodrigue$Se nao tivermos Denominacdo de origem
Protegida (DOP), é dificil. O nosso Borrego € unoduto biologico, as
pastagens s&o naturais e a base se gréao...".

20)Jornal “Woz do Campo”, Junho — 2004, Raca Churra Galega Mirandesa
corresponde a animais de elevada rusticidade, bdapi@dos ao meio em
gue estdo inseridos, o planalto Mirandés, sendoame& a sua maior
aptidao.”

21)Jornal “Nordeste”, Fevereiro de 2004, V FestibalS#bores Mirandeses,
“Die 21. Sabado — Canhono Mirandés.”...”"Guisado de nBiano \ -
Canhono assado no lhume”.

22)Jornal “O Informativo” 19 de Abril de 2004, EDITAL Regulamento do 9°
Concurso Nacional de Ovinos da Raca Churra Galaeganlfesa / 2004.

23)Boletim Municipal — Municipio de Miranda do Dou2603," ...8° Concurso
de Ovinos da Raga Churra Galega Mirandesa, comop@sito de estimular
a preservacao da raca.”

24)Jornal “Nordeste” 25 de Fevereiro de 2003, IV R~astide Sabores
Mirandeses;Com este festival pretende-se desenvolver, apwigaforcar a
competitividade dos produtos tradicionais, nomeaglaten os horticolas, a
vitela mirandesa, o cordeiro da ra¢a churra galegd,
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25)Jornal “Mensageiro de Braganca” (07-03-2003puanto ao Festival
Gastronomico, contemplou um dia dedicado aos pratbsse de carne de
ovino de raga churra galega-mirandesa, ...".

26)Jornal “Nordeste” 04 de Marco de 2003, IV Festi@dstronémico de
Sabores MirandesefDurante trés dias, a festa foi dedicada aos pramut
com mais relevo no concelho. Assim, festejou-sbersou-se — o “dia do
Ovino da Racga Churra Galega Mirandesa”,...”

27)Jornal “Nordeste” 15 de Abril de 2003, refere Adab&orrdo, secretaria
técnica da Associacddestamos perante animais de grande potencial
genético, sendo urgente a obtencdo da DOP, paraanske comercializar o
produto e, ao mesmo tempo, motivar os produtoras @acriacdo de
animais de qualidade”.

28)Jornal “Nordeste” 08 de Abril de 2003, EDITAL — Régmento do 8°
Concurso Nacional de Ovinos da Raca Churra Galeganhiesa.

29)EDITAL — Camara Municipal de Miranda do Douro, Rikgoento do 7°
Concurso Nacional de Ovinos da Raca Churra Galaganlfesa, a realizar
no dia 14 de Abril de 2002, pelas 9 horas, no Miwcde Gado de
Malhadas.

30)Jornal “A Voz do Nordeste” Fevereiro de 2001, Isfheal Gastrondmicdi|
Canhono de la raca churra galega mirandesa, la laitmirandesa”, e |
Cochino sdo os produtos mais em evidéncia e querderde base a
confeccdo de alguns pratos tipicos da gastrononniandesa.”

31)Jornal “Nordeste”, 20 de Fevereiro de 2001, Il ¥astde Sabores
Mirandeses;Assim a abrir havera o “die de | canhono de la eachurra
galega mirandesa” um ovino de raga autéctone,...” ‘P@ncipal prato que
representara esta raca € o “Guisado de canhono”camhono assado no
lhume.”

32)Jornal “O mensageiro de Braganca’(23-2-2001), Istival de Sabores
Mirandeses,“Para Francisco Rodrigues, vai ser necessario apmitar
muito a seério este evento para fazer o lancamentowatdadeiro borrego
Mirandés.”

33)Jornal “Voz do Tua”(24-2-2001), Sabores Mirandesesesa! E na ementa
podemos desde ja encontrar pratos como guisado ateh@ho, canhono
assado no lhume,...".

34)Jornal “O Informativo” de 26 de Fevereiro de 20D1Festival de Sabores
Mirandeses; Outra das metas do evento é a divulgacéo e oritice ao
consumo das ragas autéctones, como a carne de viteandesa, que ja
dispensa apresentacdes, e sobretudo o borregogdeataurra mirandesa.”

35)Jornal “A Voz do Nordeste” de 6 de Marco de 200A,feira apresentou 0s
seus produtos emblematicos: enchidos e carne deopborrego da raca
churra Galega mirandesa, ...".

36)Jornal “Semanario Transmontano” de 2 de Marco del20 Festival
Gastronomico “Exclusivamente mirandés©Q Il Festival Gastronémico de
Miranda do Douro encheu de aromas e sabores, camites a base de
bovinos mirandés e de Ovinos de raga churra gategandesa, ...".

37)Panfleto de — Camara Municipal de Miranda do Douib, Festibal
Gastronomico de Sabores Mirandeses, Die 24, DieGinhono de la Raca
Churra Galhega Mirandesa”.

38)EDITAL — Camara Municipal de Miranda do Douro, Riguento do 6°
Concurso Nacional de Ovinos da Raca Churra Galaganlfesa, a realizar
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no dia 10 de Novembro de 2001, pelas 9 horas, nedde de Gado de

Malhadas.

39)Jornal de Noticias, de 2 de Marco de 2000, FestigaBabores Terras de
Miranda,“Assim ao longo de trés dias, o visitante poderafdgarde pratos
tdo diversos, que passam pela” pubsta a la MiraaliesGuisado de

Canhono”.

40)Jornal de Noticias de 9 de Abril de 200Rgealiza-se hoje a quinta edi¢éo
do concurso de ovelhas de raca churra galega miesatl

41)EDITAL — Camara Municipal de Miranda do Douro, Rikgoento do 5°
Concurso Nacional de Ovinos da Raca Churra Galaeganlfesa, a realizar
no dia 9 de Abril de 2000, pelas 9 horas, no MesaklGado de Malhadas.

42)Jornal “Noticias de Mondim” de 9 de Abril de 1994, Concurso do Ovino
da Raca Churra Galega Mirandesa”.

Uso do nome Cordeiro Mirandés nas unidades de resteac¢ao locais:

O cordeiro Mirandés € parte integrante da gastraamdémoal, com presenca assidua nas

ementas dos restaurantes na area geografica dechood

A seguir elabora-se uma relacao dos restaurantesanfeccionam Cordeiro Mirandés

e das respectivas ementas (conforme documentosreratb digital ):

Restaurantes -Concelho dé/imioso

Ementa

A Vileira — Sociedade Hoteleira e Turistica , Cordeiro Mirandés Assado na

Lda

Vimioso

O Bleu — Restaurante Regional
Vimioso

O Bleu — Restaurante Regional
Vimioso

Brasa

Caldeirada de Cordeiro Mirandés

Cordeiro Mirandés Assado na
Brasa
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Restaurantes -Concelho déMliranda do Douro

Capa D’ Honras Restaurante, Lda
Miranda do Douro
Capa D’ Honras Restaurante, Lda
Miranda do Douro

Residencial Restaurante “O ENCONTRO”
Sendim

Residencial Restaurante “O ENCONTRO”
Sendim

Café Restaurante Borela
Palacoulo

Café Restaurante Borela
Palacoulo

Café/Restaurante Imperial
Palacoulo

Restaurante Sao Pedro
Miranda do Douro

Restaurante — Pizzeria “O Moinho”
Miranda do Douro

Pousada Santa Catarina
Miranda do Douro

Pousada Santa Catarina
Miranda do Douro

Bar Restaurante “O Paulo”
Miranda do Douro

Bar Restaurante “O Paulo”
Miranda do Douro
Restaurante Balbina

Miranda do Douro

Restaurante Balbina
Miranda do Douro

Restaurante “O Miradouro”
Miranda do Douro

Ementa

Cordeiro Mirandés Assado na
Brasa

Caldeirada de Cordeiro de Raca

Churra Galega Mirandesa

Cordeiro Mirandés Assado na
Brasa

Caldeirada de Borrego Mirandés
Borrego da Raga Churra Mirandesa
Assado na Brasa

Caldeirada de Borrego da Raca
Churra Mirandesa

Cordeiro Mirandés a Imperial
Cordeiro Mirandés Assado na
Brasa

Cordeiro Mirandés Assado na
Brasa

Cordeiro Mirandés Grelhado com
molho Vilao

Ensopado de Cordeiro Mirandés
Cordeiro Mirandés Assado na
Brasa

Caldeirada de Cordeiro Mirandés

Cordeiro Mirandés Assado na
Brasa

Caldeirada de Cordeiro Mirandés

Cordeiro Mirandés Assado no
Forno
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Restaurante Santa Cruz
Miranda do Douro

Restaurante Santa Cruz
Miranda do Douro

Cordeiro Mirandés Assado na

Brasa

Cordeiro Mirandés Assado no

Forno

ANEXO X — GLOSSARIO MIRANDES /PORTUGUES

Mirandés Portugués

“Chiqueiro” Local onde pernoitam os animais.
“Die” Dia

“Canhono” Cordeiro

“L” @)

“La” A

“Festibal” Festival

Mirandés Mirandés

"Guisado de Canhono”

Caldeirada de Cordeiro Mirandés”

“Canhono assado no lhume”

Cordeiro Mirandés assado na Bras:

1554

“Mércio” Marco
“Deimingo” Domingo
“Sposicon” Esposicao
“Benda” Venda
“Tierra” Terra
“Lhargo” Largo
“Castielho” Castelo
“Bitela” Vitela
“Cochino” Porco
“Galhega” Galega
“Pubsta” Posta
“Machorra”

Ovelha com mais de um ano que nunca g
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