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Sem prejuizo do disposto na legislagdo aplicdvel sobre rotulagem,
dela devem constar, ainda, a indicacdo do calibre ¢ categoria, bem
como as mencdes «Péra rocha — denominagio de origem», para além
da marca de certificacdo aposta pelo respectivo organismo privado
de controlo e certificagdo. :

‘, ANEXO 11
Area geogrifica de produgio
A drea geogréﬁc? de produgdo (prod tr e acondi-

) estd ita aos {hos de Sintra, Mafra, Ar-
ruda dos Vinhos, Sobral de Monte Agrago, Alenquer, Torres Ve-
s, Lourinhd, Bombarral, Cadaval, Azambuja, Rio Maior, Peniche,
bidos, Caldas da Rainha, Alcobaga, Nazaré, Porto de Mos, Bata-
1ba, Leiria, Marinha Grande, Pombal, Vila Franca de Xira, Sardoal,
Chamusca, Golegd, Vila Nova da Barquinha, Constdncia, Entron-
camento, Abrantes, Magdo, Alpiar¢a, Almeirim, Vila Velha de RS-
dio, Pinhel, Guarda, Sabugal, P . N i Covilhd, Bel-
monte, Funddo, Oleiros, Sertd, Proenca-a-Nova, Alvaidzere, Ferreira
do Zézere, Trancoso, Castelo Branco, Cartaxo, Santarém, Alcanena,
Torres Novas, Tomar e Vila de Rei.

Desp. 51/94. — O Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
lho, de 14-7, instituiu o quadro juridico relativo 2 protecgdo das in-
icagdes geogréficas e das denominacdes de origem dos produtos agri-
colas e dos géneros alimenticios, tendo o Desp. Norm. 293/93, de
1-10, belecido as regras nacionais de ¢do do referido Regu-
1 salvaguardando, no d inagdes cuja p ¢l
tegal foi anteriormente concedida ou cuja existéncia estd consagrada
pelo uso.

Assim, com o objectivo de proteger a denominacdo de origem e
de valorizar os méis do Ribatejo Norte, de acordo com o disposto
nos n.”* 3 e 6 do anexo 1 do citado Desp. Norm. 293/93, determino
o seguinte:

1 — Séo r hecidas como d de origem as denomi-
nagdes tradicionais e consagradas pelo uso «mel do Ribatejo Norte —
serra d’Aire», «mel do Ribatejo Norte — albufeira do Castelo de
Bode», «mel do Ribatejo Norte — Bairro» e «mel do Ribatejo
Norte — Alto-Nabdo».

2 — O uso das denominagdes de origem «mel do Ribatejo
Norte — serra d’Aire», «mel do Ribatejo Norte — albufeira do Cas-
telo de Bode», «mel do Ribatejo Norte — Bairro» e «mel do Riba-
tejo Norte — Alto-Nabdo» fica reservado aos produtos que obede-
cam as caracteristicas fixadas nos anexos 1 ¢ 11 do presente despacho
e as restantes disposigdes constantes do respectivo caderno de espe-
cificagBes depositado no IMAIAA.

3 — O agr Sociedade de Apicultores da Floresta Cen-
tral, L., que req o reconheci das d inacdes de ori-
gem nos termos do n.° 1 do anexo 1 do citado Desp. Norm. 293/93,
deve solicitar o registo das denominagdes de origem no Instituto Na-
cional da Propriedade Industrial (INPI) em nome do IMAIAA no
prazo de 10 dias iiteis a contar da publicagdo do p d h
nos termos do Cédigo da Propriedade Industrial.

4 — S6 podem b iar do uso das d inagdes de origem «mel
do Ribatejo Norte — serra d’Aire», «mel do Ribatejo Norte —
albufeira do Castelo de Bode», «mel do Ribatejo Norte — Bairro»
e «mel do Ribatejo Norte — Alto-Nabdo» os produtores que:

a) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pelo agru-
p Sociedade de Apicul da Floresta Central, L.

b) Se compr a respeitar todas as disposi¢d
do caderno de especificagdes;

¢) Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado
de controlo e certificagdo, reconhecido nos termos do
anexo v do citado Desp. Norm. 293/93.

5 — Até A realizacdo do registo comunitdrio destas denominacBes
de origem, dos rétulos dos produtos que cumpram o disposto no
presente despacho pode constar a mencdo «Denominagio de origem».

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho, as denomi-
nagdes de origem referidas no n.° 1 gozam da proteccdo prevista no
n.° 1 do art. 13.° do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
lho, de 14-7-92, designadamente contra a sua utilizacdo comercial
abusiva, ou qualquer outra prética susceptivel de induzir o piblico
em erro quanto 4 verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qua-
lidade do produto.

20-1-94. — O Secretdrio de Estado dos Mercados Agricolas e Qua--

lidade Alimentar, Lufs Antdnio Damdsio Capoulas.

ANEXO 1
Princlpals caracteristicas do mel do Ribatejo Norte

1 — Definicdo. — Entende-se por mel do Ribatejo Norte o pro-
duta produzido pela abelha Apis mellifera (sp Ibérica), a partir do
néctar das flores da flora caracteristica de cada uma das quatro sub-

-regides do Ribatejo Norte, cujas dreas geogréficas se definem no
anexo 1.

2 — Caracteristicas do mel do Ribatejo Norte — serra d’Aire:

2.1 — Caracteristicas organolépticas:

2.1.1 — Cor — superior a 2,5 ¢ inferior a 6 na escala de PFUND;

2.1.2 — Cheiro e sabor sui generis, com intenso cheiro ¢ sabor flo-
ral (labiados);

2.1.3 — Cristalizagdo -~ homogénea.

2.2 — Caracteristicas fisicas e quimicas:

Humidade — < a 18%;

Sacarose — < a §%;

Agucares redutores — = a 65%;

Cinzas — < a 0,2%;

Substéncias insohiveis — < a 0,1 %;

Acidez — =< a 30 meg/kg;

Indice diastdsico — = a 8 na escala de Schade;
Hiilroximetilfurfuml — < a 40 mg/kg;

Pélen:

Rosmarinus, lavandula e mentha — = 15%;
Rubus e ulex — = 5%;

Eucalyptus — < 5%;

Culturas agricolas — = 10%.

3 — Caracteristicas do mel do Ribatejo Norte — albufeira do Cas-
telo de Bode:

3.1 — Caracteristicas organolépticas:

3.1.1 — Cor — superior a 6 na escala de PFUND;

3.2.2 — Cheiro e sabor sui generis, com intenso cheiro e sabor flo-
ral (ericdceas);

3.1.3 — Cristalizagio — homogénea.

3.2 — Caracteristicas fisicas e quimicas:

Humidade — < a 18%;

Sacarose — < a 5%,

Acgucares redutores — = a 65%;

Cinzas — < a 0,5 %;

Substdncias insoliveis — < a 0,1 %;

Acidez — =< a 35 meq/kg;

fndice diastdsico — = a 8 na escala de Schade;
Hidroximetilfurfural — < a 40 mg/kg;

Pélen:

Ericdceas, calluna e arbutus — = 10%;

Myrtus, viburnum, rubus, castanea, cistaceas, rahmnus e ja-
sione montana — = 20%;

Eucalyptus — < 10%;

Culturas agricolas — < 10%.

4 — Caracteristicas do mel do Ribatejo Norte — Bairro:

4.1 — Caracteristicas organolépticas:

4.1.1 — Cor — superior a | e inferior a 8 na escala PFUND:

4.1.2 — Cheiro e sabor sui generis, com intenso cheiro e sabor flo-
ral (soagem ¢ cardo);

4.1.3 — Cristalizacio — homogénea.

4.2 — Caracteristicas fisicas e quimicas:

Humidade — < a 18%,;

Sacarose — < a 5%;

Agucares redutores — 2 a 65%;

Cinzas — =< a 0,5 %;

Substéncias insoliveis — < a 0,1 %;

Acidez — < a 40 meq/kg;

fndice diastdsico — = a 8 na escala de Schade;
Hidroximetilfurfural — < a 40 mg/kg;

Pélen:

Echium (soagem) — = 15%;

Rubus, trifoli 1pOsil ig
= 15%;

Eucalyptus — < 5%;

Culturas agricolas — = 10%.

ae e cruciferae —

5 — Caracteristicas do mel do Ribatejo Norte — Alto-Nabdo:

5.1 — Caracteristicas organolépticas:

5.1.1 — Cor — superior a 6 e inferior a 11 na escala PFUND:

5.1.2 — Cheiro e sabor swi generis, com intenso cheiro e sabor flo-
ral (eucalipto);

5.1.3 — Cristalizagio — homogénea.

5.2 — Caracterfsticas fisicas e quimicas:

Humidade — =< a 18%;

Sacarose — < a 5%;

Agucares redutores — = a 65%;
Cinzas — < a 0,6 %;

Substdncias insoluveis — < a 0,1%;
Acidez — < a 40 meq/kg;



1046

DIARIO DA REPUBLICA — IT SERIE

N.? 28 — 3-2-1994

Indice diastasico — > a 8 na escala de Schade;
Hidroximetilfurfural — < a 40 mg/kg;
Pélen:

Eucalyptus — = 15 %; .

Echium ), 1DOSI ligulifiorae e crucife —
= 15%;

Ericaceas — < 5%,;

Culturas agricolas — = 10%.

6 — Obtengdo do produto — A identificagdo dos colmeais, o sa-
neamento e a assisténcia veterindria, o sistema de producio, a ali-
mentag3o, as substincias de uso interdito e as condi¢des a observar
na extraccdo e acondicioamento do mel sdo os referidos no respec-
tivo caderno de especificagdes.

7 — Apresentagdo comercial — O «mel do Ribatejo Norte — serra
d’Aire», «mel do Ribatejo Norte — albufeira do Castelo de Bode»,
«mel do Ribatejo Norte — Bairro» e «mel do Ribatejo Norte — Alto-
-Nabdo» pode apresentar-se sob a forma de «mel centrifugado» ou
«mel em favos».

Em qualquer dos casos, deve ser apresentado no comércio acon-
dicionado em frascos de vidro e devidamente rotulados.

Sem prejuizo do disposto na legislagdo aplicdvel sobre rotulagem,
dela devem constar as mengdes «Mel do Ribatejo Norte — serra
d’Aire — denominago de origem», ou «Mel do Ribatejo Norte —
albufeira do Castelo de Bode — denominacdo de origem», ou «Mel
do Ribatejo Norte — Bairro — denominag¢do de origem» ou «Mel
do Ribatejo Norte — Alto-Nabdo — denominagio de origem», para
além da marca de certificagdo aposta pelo respectivo organismo pri-
vado de controlo e certificagdo.

ANEXO II
Area geogréfica de produgio

A drea geografica de produgido (producdo, extrac¢do e acondicio-
namento) estd circunscrita:

1 — Para o mel do Ribatejo Norte — serra d’Aire, as freguesias
de Serra de Santo Ant6nio e Minde, do conceltho de Alcanena, e
as freguesias de Fatima, Nossa Senhora Misericérdias e Atouguia,
do concelho de Ourém.

2 — Para o mel do Ribatejo Norte — albufeira do Castelo de
Bode, as freguesias de Aguas Belas, Beco, Dornes, Ferreira do Zé-
zere, as freguesias de Asseiceira, Junceira, Olalhas, 530 Pedro e Serra,
do concelho de Tomar, e as freguesias de Tancos e Praias do Riba-
tejo, do concelho de Vila Nova da Barquinha.

3 — Para o Mel do Ribatejo Norte — Bairro, as freguesias de Al-
canena, Bugalhos, Espinheiro, Louriceira, Malhou, Moitas Vendas,
Monsanto e Vila Moreira, do lho de Al as fr i
de Alcorochel, A tiz, Brogueira, Ch ia, Lapas, Olaia, Pago,
Parceiros de Igreja, Pedrogdo, Ribeira Branca, Salvador, Santa Maria,
Santiago, Sdo Pedro e Zibreira, do concelho de Torres Novas, as
freguesias de Além da Ribeira, Pedreira, Beselga, Carregueiros, Ma-
dalena, Paialvo, Casais, S3o Jodo Baptista e Santa Maria dos Oli-
vais, do concelho de Tomar, e as freguesias de Atalaia, Moita do
Norte ¢ Vila Nova de Barquinha, do concelho de Vila Nova da Bar-
quinha.

4 — Para o Mel do Ribatejo Norte — Alto-Nabdo, as freguesias
de Alburitel, Casal Bernardino, Caxarias, Cercal, Espite, Formigais,
Freixianda, Gondemaria, Matas, Nossa Senhora da Piedade, Olival,
_Ribeira de Farrio, Rio de Couros, Seiga e Urqueira, do concetho de
OQurém, as freguesias de Alviobeira e Sabacheira, do concelho de To-
mar, e as freguesias de Areias ¢ Chdos, do concelho de Ferreira do
Zizere.

Desp. 53/94. — O Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
1ho, de 14-7, instituiu 0 quadro juridico relativo & protecgio das in-
dicagdes geogrificas ¢ das denominagdes de origem dos produtos agri-
colas e dos géneros alimenticios, tendo o Desp. Norm. 293/93, de
1-10, belecido as regras ionais de do referido Regu-
1 I dando, no entanto, d Ges cuja- pr ¢
legal foi anteriormente concedida ou cuja existéncia’estd consagrada
pelo uso.

Assim, com o objectivo de proteger a denominagdo de origem e
de valorizar a castanha Marvdo — Portalegre, de acordo com o dis-
posto nos n.°* 3 e 6 do anexo I do citado Desp. Norm. 293/93, de-
termino o seguinte:

1 — E reconhecida como d de origem a denominagio
tradicional ¢ consagrada pelo uso «castanha Marvdo — Portalegre».

2 — O uso da denominagdo de origem «castanha Marvdo —
Portalegre» fica reservado aos produtos que obedecam as caracte-
risticas fixadas nos anexos 1 e I do presente despacho e as restan-
tes disposicdes constantes do respectivo caderno de especificacbes de-
positado no IMAIAA. -

3 — O agrupamento Cooperativa Agricola dos Cerealicultores de
Porto de Espada, C. R. L., que requereu o reconhecimento da de-
nominagio de origem nos termos do n.° 1 do anexo 1 do citado

Desp.. Norm. 293/93, deve solicitar o registo da denominacdo de ori-
gem no Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) em nome
do IMAIAA no prazo de 10 dias uteis a contar da publicagdo do
presente despacho, nos termos do Cédigo da Propriedade Industrial.

4 — S6 podem beneficiar do uso da denominagdo de origem «cas-
tanha Marvdo — Portalegre» os produtores que:

a) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pelo agru-
pamento Cooperativa Agricola dos Cerealicultores de Porto
de Espada, C.R. L.;

b) Se compr a resp todas as di:
do caderno de especificagdes;

¢} Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado
de controlo e certificacdo, reconhecido nos termos do
anexo v do citado Desp. Norm. 293/93.

constantes

5 — Até a realizagdo do registo io desta d inacd
de origem, dos rétulos dos produtos que cumpram o disposto no
presente despacho pode constar a mengio « i de origem»,

6 — Com a entrada em vigor do presente despacho, a denomina-
¢do de origem referida no n.° 1 goza da protecgdo prevista no n.° |
do art. 13.° do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conselho, de
14-7-92, designadamente contra a sua utilizagdo comercial abusiva,
ou qualquer outra prética susceptivel de induzir o publico em erro
quagto 4 verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade do
produto.

20-1-94. — O Secretdrio de Estado dos Mercados Agricolas e Qua-
lidade Alimentar, Luis Antdnio Damdsio Capoulas.

ANEXO 1
Principais isti da ha Marvdo — Portalegre

I — Defini¢do. — Entende-se por castanha Marvdo — Portalegre
as castanhas obtidas a partir do castanheiro (Castanea sativa Mill),
das variedades bdrea, clarinha ou enxerta e bravo, cuja 4rea geo-
grifica de producdio se define no anexo 1.

2 — Obtengdo do produto. — As regras de instalacdo ¢ condugdo
dos pomares, as praticas culturais, as substincias de uso interdito
e as condigdes a observar na colheita, transporte, calibragem ¢ acon-
dicionamento sdo as referidas no respectivo caderno de especificagdes.

3 — Caracteristicas das castanhas Marvdo — Portalegre:

3.1 — Castanha fresca:

3.1.1 — Variedade barea:

Cor — castanho-escuro bago;

Sabor — sui generis;

Calibre — 80 a 125 frutos por quilograma, em média;
Aptiddo para o descasque — regular;

3.1.2 — Variedade clarinha ou enxerta:

Cor — castanho-claro brithante;

Sabor — sui generis;

Calibre — 80 a 125 frutos por quilograma, em média;
Aptiddo para o descasque — boa;

3.1.3 — Variedade bravo:

Cor — castanho-avermelhado brilhante;

Sabor — sui generis;

Calibre — 80 a 125 frutos por quilograma, em média;
Aptiddo para o descasque — muito boa;

3.2 — Castanha seca ou pilada. — Castanha que foi submetida a
um processo de descasque e secagem e que apresenta as seguintes
caracteristicas:

Fruto inteiro, sdo, sem tegumento, de aspecto limpo e regular;
Cor — branco-amarelo torrado;

Sabor — sui generis;

Teor de humidade — inferior a 10%.

4 — Regras de comercializagdo:

4.1 — Castanhas frescas — s6 podem beneficiar do uso da deno-
minac¢do de origem as has que se ap com as cte
risticas de qualidade, classificagdo e calibragio de acordo com os cri-
térios a seguir definidos:

4.1.1 — Caracteristicas de qualidade. — As castanhas devem
apresentar-se inteiras, sis, ndo germinadas, isentas de insectos, de
humidade exterior ¢ de odor e ou sabor estranhos.

4.1.2 — Classificagdo:

Categoria extra — castanhas de qualidade superior, em estado
de bom desenvolvimento, de forma normal, de coloracdo uni-
forme, aspecto fresco e isentas de defeitos, com excepgdo de
ligeiras altera¢des superficiais, desde que ndo comprometam
a qualidade ou o aspecto geral do produto ou da sua emba-
lagem;




