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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

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

(2023/C 255/07)

A presente publicagdo confere o direito de oposicio ao pedido, nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.°1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (1), por um periodo de trés meses a contar da data de publicacdo

DOCUMENTO UNICO
«Manteiga dos Acores»
N.° UE: PDO-PT-02645 - 21.10.2020
DOP (X) IGP ()

1. Nome(s)

«Manteiga dos Agores»

2. Estado-Membro

Portugal

3.  Descricio do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto

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

3.2. Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

Designa-se por «Manteiga dos Agores» a manteiga obtida exclusivamente da nata pasteurizada proveniente de leite cru
de vaca, com ou sem adigdo de sal. Em caso de adigdo de sal, a quantidade méxima é de 2 g/100 g.

Nio é permitida a utiliza¢do nem de leite, nem de natas reconstituidas.
A «Manteiga dos Agores» caracteriza-se por ser um produto:
— Sem qualquer tipo de adigdo de fermentos ldcteos, corantes ou conservantes;

— Com valores de Betacaroteno > 5 mg KOH/g (método de cromatografia liquida de alta eficiéncia), o que Ihe confere
uma cor amarela a amarela intensa;

— Com aroma e sabor intenso, pautado por um paladar ldcteo e fresco;
— Com valores de matéria gorda entre 81 % e 86 %;

— Com textura compacta, uniforme e suave, que torna o produto facil de barrar.

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

O maneio do gado bovino leiteiro é caracterizado tipicamente por ser ao ar livre, permitindo o acesso a pastagem
durante todo o ano, com uma alimentacdo a base de erva fresca e forragens conservadas produzidas na drea
geogrifica.

Contudo, como as necessidades nutricionais das vacas leiteiras nem sempre podem ser garantidas pelas dreas de
pastagem disponiveis, tipicamente de pequena dimensdo e alta pulverizagdo, nomeadamente em situagio de caréncia
alimentar devida a condi¢des climatéricas adversas, recorre-se esporadicamente a alimentos complementares,
designadamente alimentos compostos energéticos e proteicos, bem como a erva desidratada.

Os alimentos adicionados que ndo tenham origem no arquipélago dos Agores ndo poderdo nunca ultrapassar 50 % da
matéria seca da dieta, numa base anual do total da alimentagdo dos animais. E estd assim garantida a ndo-interferéncia
na relagdo geogréfica de alimentos provenientes do exterior, em virtude de os animais terem a sua disposi¢do o acesso
a pastagem 365 dias por ano.

A composicio floristica das pastagens agorianas assenta principalmente na consociacio de leguminosas e gramineas,
tais como o Lolium perenne (azevém perene), o Lolium multiflorum (erva castelhana), o Trifolium repens (trevo branco), o
Trifolium pratense (trevo violeta) e o Dactylis glomerata (azevém bolota), entre outras.

As silagens de erva proveniente de pastagens multi diversas e de milho forrageiro sdo totalmente produzidas na drea
geografica.

A matéria-prima utilizada para o fabrico da «Manteiga dos Agores» é a nata pasteurizada de leite cru de vaca,
proveniente Unica e exclusivamente de animais que pastoreiam nos prados agorianos, ndo sendo permitida a
utilizagdo de leite nem de natas reconstituidas.

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

A producio de leite, bem como a produgio da «Manteiga dos Agores», ocorrem na drea geografica.

3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento etc., do produto a que o nome registado se refere

A Manteiga dos Agores» é totalmente embalada na drea geografica de origem, isto € nas unidades industriais existentes
no arquipélago dos Agores, jd que se trata de uma operagdo muito sensivel, considerando as caracteristicas do
produto, designadamente a possibilidade de oxidagio se este ndo for rapidamente acondicionado.

Acresce o facto de se tratar de uma regido insular, distante, por isso, dos mercados de consumo, o que naturalmente
condiciona o seu transporte.

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto ao qual se refere o nome registado

A rotulagem inclui a designacdo do produto como «Manteiga dos Agores — DOP» ou «Manteiga dos Agores —
Denominagio de Origem Protegiday.

4. Delimitagdo concisa da drea geogrifica

A drea geogréfica de produgdo e de embalamento da «Manteiga dos Agores» é o Arquipélago dos Acores, constituido
por nove ilhas situadas no Atlantico norte.

Os alimentos adicionados que ndo tenham origem no arquipélago dos Agores ndo poderdo nunca ultrapassar 50 % da
matéria seca da dieta, numa base anual do total da alimentacio dos animais. E estd assim garantida a ndo-interferéncia
na relagdo geografica de alimentos provenientes do exterior, em virtude de os animais terem a sua disposi¢do o acesso
a pastagem 365 dias por ano.

5. Relacdo com a drea geografica

O clima no arquipélago, consequéncia da sua localizagdo geogrifica no meio do Atlantico norte e da influéncia do
anticiclone dos Agores, é «temperado maritimo» caracterizando-se por:

— Temperaturas amenas com baixas amplitudes térmicas, ndo ultrapassando os 10 °C. A temperatura média do ar
ronda os 14 °C no inverno e os 23 °C no verio;

— A humidade relativa do ar apresenta valores elevados, 70 % a 75 % no verdo e acima de 80 % no inverno;

— Relativamente a pluviosidade, distribui-se de forma uniforme ao longo do ano, oscilando de oriente para ocidente
entre, por ano, os 748 mm em Santa Maria e os 1 479 mm na ilha das Flores.
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A latitude das ilhas, mais setentrional do que a dos demais arquipélagos da Macaronésia, ndo permite a agdo direta da
circulagio tropical, nem a influéncia imediata das correntes polares, uma vez que a posi¢io, intensidade, orientagdo e
desenvolvimento do anticiclone dos Acores, condicionam a variacdo sazonal do clima insular. No verdo, a sua
deslocagdo para norte afasta a frente polar para latitudes mais elevadas, enquanto no inverno, a sua localizagdo a sul
do arquipélago faz descer a frente polar.

A regularidade térmica e a elevada humidade que caracterizam o clima dos Acores podem ainda ser explicadas pelo
efeito moderador da massa oceénica que envolve o arquipélago.

Por outro lado, os Agores sdo caracterizados por solos com textura franca, franco-arenosa e franco-argilosa, ricos em
matéria organica e em potdssio.

Assim sendo, estas caracteristicas edafoclimdticas do arquipélago dos Acores proporcionam naturalmente condi¢des
excecionais para a produgio de erva, possibilitando o pastoreio ao longo dos 365 dias do ano.

O sistema de producio de leite de vaca em regime de pastoreio, ou seja, com alimentagdo a base de erva fresca durante
a maijoria do ano, confere aquela matéria-prima caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais que se transmitem ao
longo da cadeia de transformagio.

A especificidade da «Manteiga dos Acores», por ser fabricada exclusivamente com nata proveniente de leite cru de vaca
produzido nos Acores, sem recurso a adi¢gdo de fermentos licteos, corantes e conservantes, confere-lhe as
caracteristicas definidas no ponto 3.2, designadamente cor amarela a amarela intensa e aroma e sabor pautado por
paladar lacteo, intenso e fresco.

Os valores elevados de betacaroteno conferem uma coloragdo natural e mais intensa a manteiga, sem recurso a
corantes, consequéncia da alimentacdo tipica dos animais a base de pastagens.

A Manteiga dos Agores» ¢, pois, fruto de uma relagdo inequivoca entre a matéria-prima, o leite, 0 meio ambiente e o
maneio tradicional a que os animais estdo sujeitos, designadamente o pastoreio permanente durante todo o ano,
estabelecido e consolidado hd mais de dois séculos.

De salientar que os produtores souberam, ao longo dos tempos, conjugar a tradicio do saber-fazer da manteiga com
as novas tecnologias e exigéncias em matéria higiossanitdria, sem recorrer a adi¢do de fermentos ldcteos, corantes ou
conservantes. A nata é assim tratada por um processo fisico e nio bioldgico, sem recorrer a utilizagdo de fermentos
ldcteos para acidificacdo do produto.

Aproveitando as excelentes condigdes edafoclimdticas dos Agores, designadamente a disponibilidade de dgua
propiciada pelas chuvas regulares, bem como a boa fertilidade dos solos, fatores responsaveis pela producio de erva
fresca durante todo o ano, aliados ao conhecimento das praticas agricolas transmitidas de geragdo em geragio, os
produtores dos Acores dispdem de uma conjuntura favordvel a obtenc¢do de um produto com aroma e sabor intenso,
pautado por um paladar lacteo e fresco.

Atualmente, também jd muitas exploragdes agricolas estio dotadas de modernos sistemas de refrigeragio do leite, o
que contribui favoravelmente para a sua conservacio e boa qualidade.

A regido dispde ainda de um servigo oficial de classificacdo de leite ao nivel dos produtores, cujos ensaios, acreditados
pela NP EN ISOJIEC 17025:2018, garantem a elevada qualidade do leite entregue nas fdbricas, do ponto de vista das
suas caracteristicas fisico-quimicas e higiossanitdrias, contribuindo assim para a exceléncia dos laticinios acorianos,
como ¢é o caso da «Manteiga dos Agores».

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Manteiga_Acores_DOP.pdf


https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Manteiga_Acores_DOP.pdf
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