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ANEXO 11

A drea geografica de produgio (produgdo, extracgdo e acondicio-
namento) estd circunscrita aos concethos da Lousd, Miranda do
Corvo, Penela, Figueird dos Vinhos, Pedrégdo Grande, Castanheira
de Péra, Pampilhosa da Serra, Arganil, Géis ¢ Vila Nova de Poiares.

Desp. 28/94. — O Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
lho, de 14-7, instituiu o quadro juridico relativo & protecgdo das in-
dicades geogréficas e das denominagdes de origem dos produtos agri-
colas e dos géneros alimenticios, tendo o Desp. Norm. 293/93, de
1-10, estabelecido as regras nacionais de execugdo do referido Regu-
lamento, salvaguardando, no entanto, denominagdes cuja protecgio
legal foi anteriormente concedida ou cuja existéncia estd consagrada
pelo uso.

Assim, com o objectivo de proteger a denominagdo de origem e
de valorizar os azeites do Ribatejo, de acordo com o disposto nos
n.% 3 ¢ 6 do anexo | do citado Desp. Norm. 293/93, determino o
seguinte;

1—Er como denc 3o de origem a denominacio
tradicional e consagrada pelo uso «azeites do Ribatejo».

9 — O uso da denominagio de origem «azeites do Ribatejo» fica
reservado aos produtos que obedecam as caracteristicas fixadas nos
anexos 1 e 11 do presente despacho e as restantes disposigdes cons-
tantes do respectivo caderno de especificagdes, depositado no
IMAIAA.

3 — O agrupamento Associagdo de Agricultores do Ribatejo, que
requereu o T heci y da d inagdo de origem nos termos
do n.° 1 do anexo I do citado Desp. Norm. 293/93, deve solicitar
o registo da denominagdo de origem no Instituto Nacional da Pro-
priedade 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 denominagao de origem «azei-
tes do Ribatejo» os produtores que:

hecid

a) Sejam para o efeito expressamente autorizados pelo agrupa-
mento Associagio de Agricultores do Ribatejo;

b) Se comprometam a respeitar todas as disposi¢des constantes
do caderno de especificagdes;

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

5 _ Até a realizagio do registo comunitdrio desta denominagdo
de origem, dos rétulos dos produtos que cumpram 0 disposto no
presente despacho pode constar a mengdo «Denominacio 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.° 1
do art. 13.° do Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conselho, de
14-7-92, designadamente contra a sua utilizagio comercial abusiva
ou qualquer outra pratica susceptivel de induzir o publico em erro
quanto a verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade do
produto.

17-1-94. — O Secretario de Estado dos Mercados Agricolas e Qua-
lidade Alimentar, Luis Anténio Damdsio Capoulas.
ANEXO 1
Principais caracteristicas dos azeites do Ribatejo

| — Definigio. — Entende-se por azeites do Ribatejo os azeites
que, para além de satisfazerem as definigdes constantes nas als. a),
b) e ¢) do n.° | do anexo ao Regulamento (CEE) n.° 136/66, de
22-9-66, e suas alteragdes e as constantes do anexo | do Regulamento
(CEE) n.° 2568/91, de 11-7-91, e suas alteracdes, apresentam ainda
as seguintes caracteristicas quimicas ‘e sensoriais:
Acidez maxima:

1% para o azeite virgem exira;
1,5% para o azeite virgem;
indice de peréxidos maximo: 15;
Absorvéncias:
K 232 — maximo 2,0;
K 270 — méximo 0,20;
Delta E — maximo 0,01;
Cor:
Comprimento de onda dominante: 577 — 578 nm;

Trilinoleina maximo 0,2;

Triglicéridos:
LLL max. 0,2;
PLLn 0,1 — 0,5;
PLL 0,5 —0,9;

POL 2,5 — 6,0;
000 40,0 — 50,0;
PPO 3,0 — 5,0;
PSEO 0,7 — 1,5;
OLLn 0,2 — 0,5;
OLL 0,5 — 1,5
POLn 0,1 — 0,4;
PPL 0,5 — 1.2;
POO 23,0 — 28,0;
SEOQO 3,5 — 4,5;
PPS 0,5 -— 1,2t

Acidos gordos (%):
C14:0 Max. 0,005;

Acidos gordos trans:

Transoleico — max. 0,03;
Translinoleico + translinolénico — max. 0,03;

Alcodis alifaticos — max. 300 mg/kg;
Esterois:

Colesterol < 0.5;
Brassicasterol < 0,1;
Campesterol < 4,0;
Estigmasterol < Campesterol;
B-sitosterol > 93,0;

Deita 7-estigmasterol < 0,3;

Esterdis totais — min. 1000 mg/kg;
Eritrodiol + uvaol — maéx. 4,5%;

Ceras — max. 250 mg/kg;

Caracteristicas organolépticas — min. 6,0.

Os azeites do Ribatejo sio azeites ligeiramente espessos, frutados,
com cor amarelo ouro, por vezes ligeiramente esverdeados.

ANEXO 11
Area geogratica de produgio

A é4rea geografica de producdo (localizagdo dos olivais, extracgdo
do azeite e seu acondicionamento) esta circunscrita aos concelhos de
Abrantes, Alcanena, Alcobaga, Alvaidzere, Azambuja, Cartaxo, Cons-
tancia, Entroncamento, Ferreira do Zézere, Gavido, Golegd, Macdo,
Ourém, Pombal, Porto de Mds, Santarém, Sardoal, Tomar, Vila de
Rei, Vila Nova da Barquinha e Torres Novas.

Desp. 29/94. — O Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
tho, de 14-7, instituiu o quadro juridico relativo A protecgdo das in-
dicagdes geograficas e das denominagBes de origem dos produtos agri-
colas e dos géneros alimenticios, tendo o Desp. Norm. 293/93, de
1-10, estabelecido as regras nacionais de execugdo do referido Regu-
lamento, salvaguardando, no entanto, denominagdes cuja protec¢do
legal foi anteriormente concedida ou cuja existéncia estd consagrada
pelo uso.

Assim, com o objectivo de proteger a denominagdo de origem e
de valorizar o queijo de Evora, de acordo com 0 disposto nos n.* 3
e 6 do anexo I do citado Desp. Norm. 293/93, determino o seguinte:

1 — E reconhecida como denominacio de origem a denominagdo
tradicional e consagrada pelo uso «queijo de Evoray.

3 — O uso da denominagio de origem «queijo de Evora» fica re-
servado aos produtos que obedegam s caracteristicas fixadas nos ane-
xos | e 1t do presente despacho e as restantes disposigdes constantes
do respectivo caderno de especificagdes depositado no IMAIAA.

3 — O agrupamento Cooperativa Ovina de Evora, C. R. L., que
requereu o reconhecimento da denominac¢do de origem nos termos
do n.° | do anexo 1 do citado Desp. Norm. 293/93, deve solicitar
o registo da denominacdo de origem no Instituto Nacional da Pro-
priedade Industrial (INPI) em nome do IMAIAA no prazo de 10
dias uteis a contar da publicacdo do presente despacho, nos termos
do Cédigo da Propriedade Industrial.
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4 — S6 podem beneficiar do uso da denominag¢do de origem
«queijo de Evora» os produtores que:

a) Sejam para o efeito expressamente autorizados pelo agrupa-
mento Cooperativa Ovina de Evora, L,

b) Se comprometam a respeitar todas as disposi¢des constantes
do caderno de especificacoes;

¢) Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado
de controlo e certificacio, reconhecido nos termos do
anexo 1v do citado Desp. Norm. 293/93.

5 — Até A realizagdo do registo itdrio desta di

Desp. 30/94. — O Regulamento (CEE) n.° 2081/92, do Conse-
lho, de 14-7, instituiu o quadro juridico relativo & protecgdo das in-
dicacdes geograficas e das denominagbes de origem dos produtos agri-
colas e dos géneros alimenticios, tendo o Desp. Norm. 293/93, de
1-10, estabelecido as regras nacionais de execugdo do referido Regu-
lamento, salvaguardando, no entanto, denominagdes cuja protec¢do
legal foi anteriormente concedida ou cuja existéncia estd consagrada
pelo uso.

Assim, com o objectivo de proteger a denominagio de origem ¢
de valorizar o mel da Terra Quente, de acordo com o disposto nos
n.% 3 e 6 do anexo I do citado Desp. Norm. 293/93, determino o

de origem, dos rétulos dos produtos que cumpram 0 disposto no
presente despacho pode constar a mengdo «Denominagdo 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.° 1
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
quanto a verdadeira proveniéncia, origem, natureza ou qualidade do
produto.

17-1-94. — O Secretdrio de Estado dos Mercados Agricolas e Qua-
lidade Alimentar, Luis Antdnio Damdsio Capoulas.

ANEXO 1
Principals caracteristicas do queijo de Evora

1 — Definigio. — Entende-se por queijo de Evora um queijo cu~
rado, de pasta dura ou semidura, com poucos ou nenhuns olhos e
ligeiramente amarelada, obtido por esgotamento da coalhada, apds
a coagulacdo do leite cru de ovelha, estreme, por acgdo de cardo
(Cinara cardunculus L.).

2 — Caracteristicas:

Queijo curado:

a) De pasta dura, com teor de humidade de 49% a 56 %,
referido ao queijo isento de matéria gorda, e com teor
de gordura de 45 % a 60 %, referido ao extracto seco; ou

b) De pasta semidura, com teor de humidade de 54% a
63 %, referido ao queijo isento de matéria gorda, e com
teor de gordura de 45% a 60 %, referido ao extracto
seco.

2.1 — Forma — cilindro baixo (prato), com abaulamento lateral
¢ um pouco na face superior, sem bordos definidos;

2.2 — Crosta:

2.2.1 — Aspecto — inteira, bem formada, lisa ou ligeiramente ru-
gosa;

2.2.2 — Cor — amarelada, escurecendo em contacto com 0 ar;

2.2.3 — Consisténcia — dura e semidura;

2.3 — Pasta:

2.3.1 — Textura — fechada e bem ligada;

2.3.2 — Aspecto — untuosa ¢ com alguns olhos pequenos;

2.3.3 — Cor — amarelada uniforme;

2.3.4 — Cheiro e sabor — cheiro ¢ sabor caracteristicos, ligeira-
mente picante ¢ acidulado, sendo mais acentuado nos queijos de pasta
dura;

2.4 — Dimensdes ¢ pesos:

2.4.1 — Pequeno de pasta dura;

2.4.1.1 — Dimensoes — didmetro de 6 a 8 cm e altura de 2 a 4 cm;

2.4.1.2 — Peso — compreendido entre 60 ¢ 90 g;

2.4.2 — Merendeira de pasta dura:

. 2.4.2.1 — Dimensdes — didmetro de 12 a 14 cm e altura de 2 a
cm.
2.4.2.2 — Peso — compreendido entre 120 ¢ 200 g;

2.4.3 — Merendeira de pasta semidura;

2.4.3.1 — Dimensdes — didmetro de 13 a 15 cm ¢ altura de 1,S
a3cm;

2.4.3.2 — Peso — compreendido entre 200 e 300 g.

3 — Maturagdo:

3.1 — Condi¢des de ambiente:

Temperatura — entre 8°C e 15°C;
Humidade relativa — entre 80% e 95%.

3.2 - Tempo minimo — 30 dias para o queijo de pasta semidura
e 90 dias para o queijo de pasta dura.

ANEXO 11
Area geografica de produgio

A 4rea geogrifica de producdo (producdo do leite, fabrico e ma-
turagdo do queijo) estd circunscrita aos concelhos de Alandroal, Ar-
raiolos, Avis, Borba, Estremoz, Evora, Fronteira, Montemor-o-Novo,
Mora, Mourio, Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sousel,
Vendas Novas, Viana do Alentejo e Vila Vicosa.

1 — E reconhecida como denc o de origem a denominagdo
tradicional e consagrada pelo uso «mel da Terra Quente».

2 — O uso da denominacdio de origem «mel da Terra Quente» fica
reservado aos produtos que obedegam as caracteristicas fixadas nos
anexos 1 e 11 do presente despacho e s restantes disposi¢des cons-
tantes do respectivo caderno de especificacdes depositado no
IMAIAA.

3 — O agrupamento Cooperativa Agricola de Alfindega da Fé¢,
C. R. L., que requereu o heci > da denominacdo de ori-
gem nos termos do n.° 1 do anexo 1 do citado Desp. Norm. 293/93,
deve solicitar o registo da denominagido de origem no Instituto Na-
cional da Propriedade Industrial (INPI) em nome do IMAIAA no
prazo de 10 dias iiteis a contar da publicacdo do presente despacho,
nos termos do Cédigo da Propriedade Industrial.

4 — S6 podem beneficiar do uso da denominagio de origem «mel
da Terra Quente» os produtores que:

a) Sejam para o efeito expressamente autorizados pelo agrupa-
mento Cooperativa Agricola de Alfindega da Fé, C. R. L.;

b) Se comprometam a respeitar todas as disposi¢des constantes
do caderno de especificagGes;

¢) Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado
de controlo e certificagio, reconhecido nos termos do
anexo 1v do citado Desp. Norm. 293/93.

5 — Até a realizacdo do registo c itario desta d inagdo
de origem, dos rétulos dos produtos que cumpram o disposto no
presente despacho pode constar a mencao «Denominacio de origem».

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

17-1-94. — O Secretario de Estado dos Mercados Agricolas ¢ Qua-
lidade Alimentar, Luis Anténio Damdsio Capoulas.

ANEXO I
Principais caracteristicas do mel da Terra Quente

| — Definigdo. — Entende-se por mel da Terra Quente o produto
produzido pela abelha Apis mellifera (sp Ibérica), a partir do néctar
das flores da flora caracteristica da regido montanhosa, cuja drea
geografica se define no anexo 1.

2 — Caracteristicas do mel da Terra Quente:

2.1 — Caracteristicas organolépticas:

2.1.1 — Cor — inferior a 5 na escala de PFUND;

2.1.2 — Cheiro e sabor sui generis;

2.2 — Caracteristicas fisicas ¢ quimicas:

Humidade < 18 %;

Sacarose < 5%;

Agtcares redutores > 65%;

Cinzas < 0,5%;

Substancias insoliveis < 0,1 %;

Acidez < 4 cm” de solugdo IN/100 g de mel;
indice diastdsico > 8 na escala de Schade;
Hidroximetilfurfural < 40 mg/kg;
Densidade > 1,4;

Indice de refracgdo > 1,4915.

Pélen:

Rosmaninho (Lavandula stoechas e Lavandula padar-
culata) — < 15% em situagio de predomindncia.

2.2.1 — O mel que possua um teor de pélen de rosmaninho supe-
rior a 35% pode ostentar a denominagdo de venda de «mel de ros-
maninho».

3 — Obtengdo do produto. — A identificagdo dos colmeais, 0 sa-
neamento e a assisténcia veterindria, o sistema de produgdo, a ali-
mentagdo, as substdncias de uso interdito e as condigbes a observar
na extracgio e acondicionamento do mel sdo os referidos no respec-
tivo caderno de especificagdes.



